Правiльна прагатаваныя ядомыя грыбы маюць высокiя смакавыя якасцi, яны даюць магчымасць зрабiць больш разнастайным харчовы рацыен.

У грыбах есць бялкi, мiнеральныя рэчывы, вiтамiны. Па колькасцi мiнеральных рэчываý грыбы сапернiчаюць з фруктамi. У iх многа салей калiю и фосфару, есць мiкраэлементы – цынк, медзь, ёд, марганец. З вiтамiнаý у грыбах есць галоýным чынам вiтамiны групы В, таксама вiтамiн Д.
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	Калi пачынаецца грыбны сезон, многiя спяшаюцца у лес. Лепш збiраць грыбы


ранiцай, калi паветра насычана вiльгаццю i свежасцю. Грыбы нельга вырываць з зямлi, таму што пры гэтым пашкоджваюцца пладаносныя нiткi грыбнiцы i яна на некаторы час робiцца бясплоднай. Таму грыбы неабходна падразаць нажом. 

Трэба збiраць толькi тыя грыбы, пра якiя добра вядома, што iх можна ужываць у ежу.

З усiх ядавiтых грыбоý найбольш небяспечная бледная паганка. Пры атручэннi ёю смяротнасць дасягае 50%. Таксiчныя рэчывы знаходзяцца ва ýсiх яе частках – ножцы, шапцы, скурцы. Абсалютна нiякай апрацоýкай яе яд не абясшкождваецца.

Атручэннi гэтымi грыбамi звычайна адбываюцца з прычыны таго, што бледная паганка знешне падобна на шампiньены i сыраежкi.

Аднак не толькi ядавiтыя грыбы могуць прывесцi да атручэння.

Ядавiтыя i шкодныя рэчывы утвараюцца у вельмi старых грыбах. Перабiраючы толькi прынесеныя з лесу грыбы, выкiдвайце усе старыя. Не шкадуйце, што iх стане менш. Затое у страву не трапяць ядавiтыя. Перабiраючы грыбы, нiколi не лянуйцеся зняць з iх скурку. Больш за ýсе шкодных рэчываý утвараецца у iменна у скурцы, у праватнасцi у скурцы маслякоý.

Грыбы з'яýляюцца скорапсавальным прадуктам. Нават праз суткi захавання iх без апрацоýкi, большасць грыбоý становяцца неядомымi. Яны робяцца мяккiя, лiпкiя, ствараецца спрыяльнае асяроддзе для размнажэння мiкробаý.

Моцныя грыбы (белыя, падбярозавiкi, падасiнавкi) можна захоýваць у халадзiльнiку некалькi дзен.
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Асноýныя i найбольш спрыяльныя спосабы кансервавання грыбоу – гэта сушэнне, саленне i марынаванне.
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Грыбы перад кансерваваннем або перад гатаваннем трэба старанна ачысцiць ад смецця, вымыць. Нельга выкарыстоýваць у ежу вялыя, перарослыя, аслiзлыя, цвiлыя грыбы, таму што у iх шмат ядавiтых рэчываý.

Гатаваць натуральныя грыбы, а таксама асарцi з грыбамi у герметычна зачыненых слоiках у хатнiх умовах не рэкамендуецца, таму што правесцi паýнацэнную тэмпературную апрацоýку можна толькi у спецыяльных апаратах, якiя выкарыстоýваюцца на харчовых прадпрыемствах.

И яшчэ адна парада. Нi у якiм разе не ужывайце у ежу кансерваваныя грыбы, нават купленыя у магазiне, з бляшанак з узнятымi (бамбажнымi) накрыýкамi. Бамбаж кансервавых бляшанак – сведчанне непрыгоднасцi прадукту.

