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Грибникам на заметку
Начало грибного сезона можно определить безошибочно: на рынках сразу появляется множество этих лесных даров. При этом в нас самих пробуждается инстинкт грибника, и когда друзья приглашают нас поехать в лес, обещая показать самые грибные места, мы не можем устоять и, оставив все свои дела, идем даже в самый дремучий и непроходимый лес. Однако в лесу важно не только не заблудиться, но и собрать съедобные грибы, в противном случае, это может привести к серьезным и подчас необратимым последствиям. Поэтому, во избежание печальной ошибки, давайте запомним 10 правил грибника:
1. У автомобилистов существует такое правило: не уверен – не обгоняй. В лесу оно звучит так: «Не  уверен – не собирай». Не собирайте и не употребляйте в пищу грибы, в съедобности которых вы не уверены.
2. Не собирайте грибы вдоль дорог или в промышленных зонах.
3. Не полагайтесь на иллюстрированные руководства для определения их съедобности, а также на запах: некоторые ядовитые грибы превосходно пахнут.
4. Не верьте распространенному мифу, что грибы можно употреблять, если они не оставляют темных пятен на серебре или если их едят животные, насекомые, улитки и черви.
5. Нельзя руководствоваться таким критерием: головка лука или чеснока становится бурой при варке с ядовитыми грибами, а со съедобными – нет.
6. Помните, что ядовитые грибы нередко растут рядом со съедобными и внешне могут быть очень на них похожи.
7. Съедобные грибы, если они перезревшие, червивые или неправильно приготовлены, употреблять нельзя. Грибы нельзя хранить или мариновать в оцинкованной или глиняной глазурованной посуде.

8. Употребление алкоголя вместе с грибами может стать причиной отравления, поскольку при таком сочетании иногда образуются токсичные вещества.

9. Помните, что даже съедобные, правильно приготовленные грибы должны употребляться в умеренных количествах в качестве гарнира, а не основного блюда.
10. Небезопасно покупать лесные грибы (свежие, сушеные или закатанные в банки) на стихийных рынках, поскольку мы не знаем, где их собирали и съедобны они или нет.

Что такое гриб? 
Гриб нельзя отнести к обычным растениям. Тело гриба состоит из продолговатых клеток, которые, образуя длинные цепочки, образуют так называемые нити-гифы. Из большого количества плотно переплетенных между собой гиф образуется мякоть гриба. Из мякоти состоит надземная часть – ножка и шляпка, но большая часть гриба находится под землей или в толще дерева и представляет собой сплетение тонких, как паутина, нитей-гиф. Это грибница, или мицелий. Гриб размножается, образуя споры, количество которых может достигать миллионов. Споры появляются на пластинках или в трубочках с внутренней стороны шляпки гриба. Созрев, споры осыпаются. Споры грибов очень мелкие и легкие, поэтому малейшего дуновения ветра достаточно, чтобы разнести их и рассеять.
Большинство грибов обладают уникальным вкусом и ароматом, возможно, это основная причина того, что их используют в кулинарии во всем мире. Если же говорить о составе грибов, то он может несколько отличаться и зависит от их разновидности. Однако что объединяет их, так это содержание разнообразных минеральных веществ. Есть грибы, которые содержат большие запасы белка. Некоторые разновидности, например шампиньоны, имеют в составе вещества, обладающие противораковыми свойствами. На основе других видов готовят лекарственные препараты. Считается, что наиболее ценными по составу и питательности являются белые грибы, подосиновики, подберезовики и шампиньоны. Однако не стоит забывать, что как продукт питания почти все грибы относятся к тяжелой пище, поскольку содержат трудно перевариваемую клетчатку, которая почти не усваивается. Поэтому для лучшего усвоения их необходимо хорошо измельчить, например, перекрутить чрез мясорубку или после высушивания приготовить грибной порошок. Важно отметить, что в лесных грибах накапливаются некоторые тяжелые металлы и радионуклиды, особенно если грибы собирали в загрязненной местности. Поэтому перед употреблением лесные грибы необходимо проваривать не меньше часа, желательно – со сменой воды (воду после закипания слить и налить свежую). При этом количество нежелательных соединений уменьшается как минимум на половину. 
Людям, страдающим подагрой, хроническим панкреатитом, желудочно-кишечными и урологическими заболеваниями в стадии обострения, грибы употреблять не рекомендуют либо значительно ограничивают их количество. Если у вас наблюдаются подобные заболевания, проконсультируйтесь с врачом относительно вашего рациона и возможности добавления в него блюд из грибов.
Виды грибов

Существуют тысячи разновидностей грибов. Но все их можно разделить на съедобные, условно-съедобные и ядовитые. К условно-съедобным относят те грибы, которые содержат в небольших количествах ядовитые вещества или горькие на вкус; однако после варки или засаливания вредные вещества нейтрализуются и неприятный вкус уходит. Согласно новым рекомендациям европейских микологов, не рекомендуется употреблять в пищу такие условно-съедобные грибы, как черные грузди и свинушки. По результатам научных исследований, черные грузди содержат опасные концентрации канцерогенных веществ. Что касается свинушек, то они очень активно вбирают в себя разнообразные токсины, содержащиеся в почве, и стимулируют выработку организмом особых веществ – антител. Антитела, постепенно накапливаясь в крови, могут в определенный момент вызвать разрушение красных кровяных телец, что грозит человеку гибелью, и такие случаи уже были зафиксированы.
 Если говорить о ядовитых грибах, то среди них особую опасность для нас представляет бледная поганка. Смертельный исход у здорового человека наступает при употреблении всего лишь одной трети шляпки. При попадании этого гриба в организм в 99% случаев человек умирает. Давайте постараемся запомнить, как выглядит этот смертельно ядовитый гриб. 
Внешне зрелая бледная поганка – это типичный мухомор. Шляпка молодой поганки шаровидная, затем, по мере роста, она превращается в практически ровную окружность. Цвет может варьировать от зеленого до оливкового с желтоватым оттенком, а иногда – чистого белого. Ножка имеет некоторую особенность: у основания, уходящего в землю, она окружена толстым мешочком. На ножке, несколько выше, под шляпкой, видна кольцевая пленочка белого цвета. Мякоть гриба белая, запах ее довольно приятный, может напоминать шампиньон, однако по мере созревания гриба ухудшается. Часто бледную поганку путают с шампиньоном, реже – с сыроежкой. Вот в чем состоит их отличие: под шляпкой у бледной поганки расположены белые пластинки, а у шампиньона, в зависимости от возраста, – розовые, светло-бурые или черноватые; ножка у поганки более длинная – до 15 см, а у шампиньона – короткая; у основания ножка бледной поганки с булавовидным утолщением окружена мешковидной пленкой, которой нет у шампиньона, его ножка имеет одинаковую толщину по всей длине.
Симптомы отравления грибами

Если все же отравление какими-либо грибами произошло, то нужно помнить о его первых проявлениях. При употреблении грибов, вызывающих поражение желудка и кишечника, жалобы возникают через 2-3 ч после их приема. При этом характерны боли в животе, тошнота, рвота, жидкий стул (диарея), вплоть до обезвоживания организма. Если оказать человеку помощь на раннем этапе, то можно спасти его жизнь.
При отравлениях грибами с токсическим воздействием на почки и печень первые симптомы развиваются не раньше, чем через 6 ч с момента употребления, иногда – через 8-10 ч, реже – до 2-3 суток. Вначале возникают жалобы, перечисленные выше, но спустя некоторое время может наступить так называемый период мнимого благополучия, когда состояние человека стабилизируется. Нередко в этот период, уже находясь в больнице, пациенты требуют выписки, поскольку чувствуют себя вполне хорошо. Но при этом лабораторные показатели работы печени и почек остаются неудовлетворительными. Лечение таких больных представляет собой большую сложность и не всегда эффективно.
Первая помощь при отравлении

При отравлении помощь необходимо оказывать как можно раньше. Для этого нужно вызвать рвоту, если не было самопроизвольной рвоты, промыть желудок, выпить воды с активированным углем (важно чтобы она оставалась в желудке некоторое время). При этом количество активированного угля должно быть достаточным – не менее 0,5-1 г/кг массы тела (40-60 г для взрослого человека). Если диарея отсутствует, к активированному углю можно добавить слабительное средство, наиболее простое и доступное – сорбит: 1-2 г/кг массы тела в сутки в 2-3 приема в зависимости от эффекта. 

Если человека беспокоит многократная рвота, не следует назначать противорвотные средства, так как рвота – важный защитный механизм, который способствует очищению организма. По этой же причине не рекомендуется устранять диарею медикаментозными препаратами.
Собираясь идти за грибами, важно помнить 10 правил грибника, они помогут вам избежать отравления ядовитыми грибами. Ну а в повседневной жизни в начале нового дня важно прочитать и запомнить 10 заповедей, записанных в Библии (книга Исход, 20 глава). Они помогут нам отличить истину от заблуждения и следовать по правильному пути. Это хорошо понимал царь Давид, который написал такие слова: «Всем сердцем моим ищу Тебя; не дай мне уклониться от заповедей Твоих» (Псал. 118:10). Давайте последуем его примеру, тогда мы будем в безопасности и избежим многих ошибок.    
