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Врачи-токсикологи все чаще и чаще бьют тревогу: случаи отравления грибами принимают устрашающий характер, нередки летальные исходы.

Грибы – тяжелая пища, из-за хитиновой оболочки она плохо переваривается, поэтому у людей, страдающих гастритом и колитом, желудок просто не справляется с нагрузкой. Отсюда боль в животе, тошнота.


Детям до 5 лет грибы давать вообще не рекомендуется, их желудок попросту не готов к такой пище.


Самую большую опасность представляют ядовитые грибы. Понятно, что специально никто эти грибы не собирает. Мухомор не спутаешь ни с чем – отравления им крайне редки. А вот очень ядовитую бледную поганку люди часто путают с опенком или зеленой сыроежкой. Чтобы отравиться, достаточно одного гриба. Желчный гриб даже опытному грибнику легко спутать с белым, ложные опята – со съедобными.


Будьте крайне осторожны при сборе грибов, не уверены в принадлежности гриба, появились малейшие сомнения – выкидывайте безжалостно! Не стоит брать переросшие, старые грибы, в них накапливаются собственные продукты обмена – они могут вызвать если не отравление, то расстройства.


Отдельная категория грибов – условно-съедобные. Их можно употреблять только после предварительной обработки.

Например, некоторые виды груздей, строчки, сморчки. Неправильное или слишком малое время тепловой обработки таких грибов или неполный ее цикл (без предварительного отваривания) может привести к отравлению.


Грибной отвар для супов и соусов можно готовить только из белых грибов, шампиньонов, с определенным допуском – из маслят, подберезовиков, опят и лисичек. Отвар от всех других грибов в пищу не годится.

Нельзя хранить в холодильнике свежие лесные грибы дольше   2-3 суток. Морозить дома можно только шампиньоны и вешенки, выращенные в «культурных» условиях. В остальных, даже съедобных грибах, со временем выделяются ядовитые вещества, которые не исчезнут при варке и жарке.



Называют немало якобы «проверенных» способов избежать отравления грибами, которые передаются из поколения в поколение и… – могут стоить вам жизни.

Миф 1. Многие всерьез думают, что все съедобные грибы обладают приятным вкусом, а поганки – неприятным. Опасное заблуждение! Выжившие после отравления бледной поганкой утверждают, что она нежная на вкус, хрустящая и не горькая. То же можно сказать и о красном мухоморе.


Миф 2. По запаху ядовитый гриб тоже не всегда отличить. Есть дурно пахнущий вонючий строчок и вонючий мухомор. Но бледная поганка, красный мухомор пахнут так же «невинно», как обычные шампиньоны.


Миф 3. Насекомые, черви и улитки не трогают ядовитые грибы. Еще как трогают – лопают!


Миф 4. Если бросить «плохой» гриб в молоко, оно свернется. Это не показатель. Молоко свертывается под действием фермента пепсина и органических кислот, которые могут встречаться как в съедобных, так и в ядовитых грибах.

Миф 5. Головки лука и чеснока станут бурыми, если в кастрюлю попала поганка. Ничего подобного! Лук и чеснок изменят цвет под действием особого фермента – тирозиназы, который может присутствовать и в съедобных, и в несъедобных грибах.


Миф 6. Если опустить серебряную ложку в кастрюлю с грибами, она почернеет, если туда затесался ядовитый гриб. Ерунда! Серебро чернеет под действием аминокислот, которые есть почти во всех грибах.


Миф 7. Ядовитые грибы можно «обезвредить», если хорошенько проварить их с уксусом в сильно соленом бульоне. Даже и не пытайтесь слушать эти предрассудки – отравитесь!

