
Чаще всего пищевые отравления грибами связаны с тем, что люди собирают 
незнакомые или ложные грибы, в местах, где они накапливают соли тяжелых 
металлов, ядохимикаты – около дорог, в городских парках. 

Среди 3000 разновидностей всех существующих шляпочных грибов к съедобным 
относится только 400 видов. Остальные считаются ядовитыми или условно 
съедобными. Наибольшую угрозу здоровью представляют бледные поганки, красные и 
пантерные мухоморы, свинушки, ложные опята, желчные грибы, паутинники, 
волоконницы. 

Правила грибника: 

Не знаешь – не бери!  

Собирайте грибы только в лесу. Никогда не делайте это возле дороги, 
железнодорожных путей, заводов и фабрик. 

Все принесенные домой грибы в тот же день нужно перебрать, отсортировать по видам 
и снова пересмотреть. Выкидывайте все червивые, перезревшие, дряблые, а также 
несъедобные и ядовитые грибы. 

Готовые блюда храните не более 24 часов, обязательно в холодном месте. 

Грибы считаются продуктом, тяжелым для пищеварения. Поэтому не рекомендуется 
включать их в рацион детей дошкольного возраста. Осторожно нужно употреблять 
грибы людям, имеющим проблемы с желудочно-кишечным трактом. 


