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ЗЗббииррааййттее  ггррииббии  ззаа  ннаассттууппннииммии  ппррааввииллааммии::  
1. Збирайте в лісі лише ті гриби, про які ви знаєте напевне, що вони їстівні. 
2. Невідомі гриби, й ті, що викликають у вас сумніви, не  куштуйте  та не готуйте. 
3. Гриби, що мають біля основи ніжки подібне на бульбу потовщення  -  не їстівні!  
4. Під час збирання пластинчатих грибів, намагайтеся зрізати гріб (сироїжки та лісові 
печериці) разом з ніжкою, щоб не помилитися та не взяти отруйний гриб. 
5. Збираючи гриби  на соління, пам’ятайте про ті, що містять  молочний сік - гірку, 
шкідливу для шлунку людини речовину.  Вони потребують обов’язкового вимочування 
та доброго промивання у холодній воді.  
6. Назбиравши сморжів і зморшків, не забувайте, що їх неодмінно слід перекип’ятити 7-
10хвилин, щоб виварити отруту; воду після кип’ятіння вилити. 
7. Ніколи не збирайте і не їжте грибів зіпсованих,         
ослизлих, зморщених, червивих. 
8. Не їжте сирих грибів!        
9. Якщо в лісі вам трапиться бліда поганка -   
знищить її ! 

ННее  ддооввіірряяййттее  ннаассттууппнниимм    ппооммииллккооввиимм  ттллууммааччеенннняямм::  
  ооттррууййнніі  ггррииббии  ммааююттьь  ннееппррииєєммнниийй  ззааппаахх,,  аа  їїссттііввнніі  ммааююттьь    ппррииєєммнниийй – отруйні гриби 

можуть мати як приємний, так і неприємний запах, адже бліда поганка, наприклад, 
пахне майже так, як і печериця 

  ууссіі  ммооллооддіі  ггррииббии    їїссттііввнніі – гриби бувають або їстівними або отруйними 

  ллииччииннккии  ккооммаахх,,  ччееррввии  іі  ррааввллииккии  ннее  їїддяяттьь  ооттррууййнниихх  ггррииббіівв – личинки і слимаки 
харчуються як отруйними, так і їстівними грибами. 

  ккооллии    уу    ввііддвваарр  іізз    ггррииббааммии  ззааннууррииттии  ссррііббннуу  ллоожжккуу  ((ммооннееттуу)),,  ввооннаа  ппооттееммнніієє,,  яяккщщоо  ссеерреедд  

ггррииббіівв  ттррааппииттььссяя    ооттррууййнниийй – потемніння срібних предметів залежить від хімічного 
впливу на срібло амінокислот, які є як в їстівних, так і в отруйних грибах 

  ццииббуулляя  ааббоо  ччаасснниикк  ттееммннііююттьь,,  яяккщщоо  ввааррииттии  їїхх  ррааззоомм  іізз  ггррииббааммии,,  ссеерреедд  яяккиихх  єє  

            ооттррууййнніі  ––  потемніння даних овочів  залежить від наявності в грибах ферменту  

            тирозинази, що міститься  як в їстівних, так і в отруйних грибах 

  ппіісслляя  ккиипп’’яяттіінннняя  ооттррууййнниихх    ггррииббіівв  ппррооттяяггоомм  ккііллььккоохх  ггооддиинн  ооттррууттаа  зз  нниихх    ввииддаалляяєєттььссяя,,  

аа  ттааккоожж      ссуушшккаа,,    ммааррииннуувваанннняя,,  ттееппллоовваа  ооббррооббккаа  ттаа  ззаассооллюювваанннняя  ззннеешшккоодджжууююттьь  

ооттррууттуу  вв  ггррииббаахх  ––  токсини де - яких отруйних грибів не руйнуються навіть при 
довготривалому відварюванні   

  яяккщщоо  ввііддввааррююввааттии  ггррииббии  уу  ммооллооцціі,,  ввоонноо  ссккииссннее,,  яяккщщоо  ссеерреедд  ггррииббіівв  ттррааппииттььссяя    

ооттррууййнниийй ––молоко скисає від наявності ферменту типу пепсин і органічних кислот, які 
можуть міститись як в їстівних, так і в отруйних грибах. 
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