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“Як запобігти отруєнню грибами?”

Серед лісових багатств нашої Батьківщини одне з почесних місць належить без сумніву їстівним грибам – смачним харчовим продуктом. У лісах земної кулі росте близько ста тисяч різних видів.
           За своїми характерними властивостями і хімічним складом гриби стоять дещо осторонь від інших продуктів. Вони багаті на мінеральні солі, біл​ки, жири, вуглеводи. За вмістом вітамінів В,0,РР перевищують інші про​дукти. Разом з тим потрібно сказати, що гриби засвоюються організмом знач​но гірше ніж продукти тваринного походження, городина, ягоди, фрукти, хліб. У них є важка для перетравлення клітковина - хітин. Тому при захво​рюванні печінки, жовчної протоки, запалення нирок, шлунку чи кишечника їсти гриби забороняється.
Збирання грибів справа дуже цікава, захоплююча й корисна. Адже кому не буде
приємно в літній час чи осінній день блукати лісом, чи понад річкою, милуватися красою, дихати свіжим повітрям.
Однак збирати гриби може той, хто добре розуміє на них. Це вкрай необхідно, бо отруйні гриби інколи бувають дуже схожі на їстівні. Крім того, є ще умовно їстівні гриби. Неуважне ставлення до них може призвести не тільки до харчового отруєння, а й закінчитися смертю. В Україні зу​стрічається декілька десятків видів їстівних і шість видів отруйних грибів. Відрізняти одні від інших можна лише в тому разі, якщо добре знаті їхні характерні ознаки: зовнішній вигляд, колір, форми їх ніжок і шапок. Ніяких загальних ознак для кожної з цих двох груп в цілому немає. Лише досконале знання особливостей кожного окремого виду може бути запорукою того, що між їстівних не потраплять отруйні гриби.
До отруйних грибів належать бліда поганка, мухомор, несправжні опеньки, чортів гриб, жовчний гриб, до умовно їстівних-зморшки і сморжі, які появляються навесні. Найнебезпечнішими для людини є отруйні гриби-двійники, які за зовнішніми ознаками подібні до їстівних. Найбільш небезпечна - бліда поганка - смертельно отруйний гриб. Навіть частина його при попаданні в їжу викликає надзвичайно важке отруєння. Отруєння блідою поганкою, через 10-18 годин після її споживання, з'являються сильні раптові болі в животі, блювання, понос, сильні головні болі, пекуча спрага. Хво​рий втрачає голос, у нього холонуть руки і ноги, розвивається загальна слабість. Захворювання триває 5-7 днів і 50-70% закінчується смертю. Особливо важко воно проходить у дітей. Причиною отруєння є сильнодіюча отруйна речовина, яка не руйнується навіть тоді, коли гриби варити, смажити,  солити, маринувати. У випадку отруєння слід негайно викликати лікаря. До його  приходу до живота, рук та ніг прикласти теплі грілки, дати пити малими ковтками присолену воду, холодний чай або каву. Ні в якому разі не можна давати спиртні напої - це прискорює всмоктування отрути в кров.   

Залишки  їжі і блювотину слід зберегти, щоб передати лікареві для аналізу. Це допоможе встановити правильний діагноз.

Причиною отруєнь блідою поганкою є те, що вона дуже схожа на їстівний гриб - печерицю. Також плутають її з сироїжками, зеленками.  Треба добре знати характерні риси поганки - тонка ніжка в кожній частині її булавоподібне потовщення, навколо якого бліде кільце, плас​тинки її шапки бліді. Отруйний жовтий гриб дуже схожий на білий гриб. Але характерний він тим, що на зламі м’якоть швидко стає рожевою. Крім того він дуже гіркий на смак. Буває, що отруйні несправжні опень​ки приймають за їстівні. Треба знати, що несправжні опеньки гіркі і неприємно пахнуть. Їх шапки мають вигляд дзвіночків і забарвлені в жовто-сірчаний або жовто-червоний колір.
Отже, якщо любите збирати гриби, то повинні дотримуватись слі​дуючих правил:
1. Не забувайте, що в кожного їстівного гриба є отруйний двійник. На​віть у лисичок, які здавалося б, ні з чим не сплутаєш.
2. .Дотримуйтесь привила: гриби, яких не знаєте до кошика не кладіть.

3. Гриби зривайте тільки з цілою ніжкою. Це допоможе вдома відсорту​вати гриби. Не збирайте грибів, які мають потовщену внизу ніжку. Це може бути бліда поганка.
4. Пери ніж смажити гриби, їх слід відварити, потім злити воду і не зайве буде відварити ще раз. Готувати страви треба тільки з одно виду грибів.

 5. У деякі сезони за посухи, частих вітрів та інших змін клімату, з’являються гриби-мутанти - гриби із зміненим зовнішнім виглядом. Відрізняти в таких випадках отруйні гриби дуже важко. Якщо гриб не має характерних ознак свого сорту, не беріть його.

6. Не можна сушити пластинчасті гриби, бо між ними може випадково замішатися бліда поганка, яка в сушеному виді нічим не відрізняється від інших.

Якщо ви будете дотримуватися цих рекомендацій, збирання грибів ніколи не приведе до нещасних випадків.
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