Sezon na grzyby juz sie rozpoczat. Panstwowy Powiatowy
Inspektor Sanitarny w Pyrzycach przypomina jak przygotowac sie
do wyjscia na grzyby, ale przede wszystkim - jak unikngé

zatrucia grzybami, ktére nigdy nie powinny sie znalez¢

w naszym koszyku.
Dobrze jest wiedzie¢ jak postepowac, gdy jednak do zatrucia dojdzie.

Oto kilka wskazowek:

- przed wyjsciem do lasu zadbaj o odpowiedni ubiér: przyda sie peleryna
przeciwdeszczowa, ale i wyzsze buty lub kalosze, ktére pozwolg unikng¢ ukgszenia przez

owady lub zmije

- mozna zaopatrzyc¢ sie w atlas grzybdéw lub skorzysta¢ z aplikacji pozwalajgcej na ich

identyfikacje

- grzyby najlepiej zbiera¢ do koszyka, w foliowej torebce ulegajg zaparzeniu,
- warto wzig¢ nozyk do oczyszczania grzybdw z pozostatosci sciodtki

- przyda sie srodek odstraszajgcy owady i kleszcze

-zbieraj tylko takie grzyby, co do ktérych masz 100 proc. pewnos$¢; w razie watpliwosci

przynies grzyby do stacji sanitarno-epidemiologicznej, w ktérej dyzury petnig

grzyboznawcy lub klasifikatorzy grzybéw

- nie zaleca sie jedzenia grzybdw przez kobiety w cigzy oraz karmigce, a takze przez

dzieci, osoby starsze lub cierpigce na zaburzenia uktadu pokarmowego

- najczestsze objawy zatrucia grzybami to nudnosci, wymioty, béle gtowy i brzucha,
podwyzszona temperatura; w takiej sytuacji nalezy natychmiast zgtosic¢ sie do szpitala;

warto zabezpieczy¢ resztki potrawy lub obierzyny.

Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Pyrzycach zacheca wszystkich amatorow
grzybobrania do bezptatnych konsultacji z grzyboznawca.



Porady udzielane s3a przez pracownikow Powiatowej Stacji Sanitarno —
Epidemiologicznej w Pyrzycach od poniedziatku do pigtku w godz. 11.00-14.00.
Wymagania co do przynoszonych grzybow:

- oceniajg tylko grzyby $wieze na podstawie cech zewnetrznych.

- grzyby do oceny trzeba dostarczy¢ w pojemnikach przewiewnych (kosze, tubianki);

- do oceny grzyby trzeba przynies¢ swieze, najpdzniej do 12 godzin od zbioru, jesli sg
przechowywane w temperaturze do 10 °C;

- pracownicy oceniajg grzyby w postaci catych, dobrze wyksztatconych owocnikéw ( nie
nalezy ucinac trzonu, zbyt mtode moga nie mie¢ wyksztatconych wszystkich cech
charakterystycznych dla danego gatunku);

- nie oceniajg grzybdw zaplesniatych, nasgczonych woda;

- nie oceniajg grzybow przetworzonych poddanych obrdbce termicznej oraz

zamarynowanych .

Pamietaj!

Zbieraj grzyby, co do ktorych masz catkowita pewnosé¢. Jezeli masz watpliwosci, nie
ryzykuj, przynies grzyby do najblizszej siedziby stacji sanitarno-epidemiologicznej,
w ktorej dyzury petnig grzyboznawcy lub klasyfikatorzy grzybow. Specijalista
bezptatnie oceni czy grzyby s3 jadalne, niejadalne czy tez trujace.



