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Введение
И бурых подберезовиков ряд,

Таких родных, пахучих, мшистых

И слезы леса летнего горят 

На корешочках их пятнистых. 

В. Набоков
Первые грибы, как говорят находки палеоботаники, появились на нашей планете более миллиарда лет назад. Больше всего мы находим их следы в каменном угле, где встречаются споры, волокна, гифы и плодовые тела грибов различных классов и видов. 

На Земле насчитывается около 60 тысяч видов грибов, из них — крупных, различимых глазом примерно 6500 видов. 

По запасам разнообразных съедобных грибов вряд ли какая страна может сравниться с Россией. Основными районами их сбора являются лесные массивы центральной полосы. Но собирать грибы у нас можно практически повсеместно. Даже в суровых условиях Камчатки и Якутии за короткое лето успевают заготовить грибы впрок. 

Значение этих даров природы для человека велико. Они не только разнообразят наш стол, но и являются поставщиками ценных питательных качеств. 

Цель:  Изучение значения шляпочных грибов уральского леса в жизни человека.

Задачи: 1.  Проанализировать литературу  по данной теме


    2. Охарактеризовать грибы съедобные и ядовитые.

    3. Найти рецпты с применением грибов в кулинарии и народной медицине. 
Объект исследования: шляпочные грибы уральского леса. 
Предмет исследования: характеристика и применение шляпочных грибов человеком

Гипотеза:  Если мы будем хорошо знать особенности грибов уральского леса то более продуктивно будем ииспользовать их.

Проблема:  не проводится просветительская работа по рациональной эксплуатации грибных ресурсов.
1. Строение гриба
Плодовое тело гриба так же, как и грибница состоит из грибных нитей — гифов,— которые в зависимости от принадлежности к той или иной части гриба выполняют строго определенные функции. Так, например, покровные гифы, покрывающие шляпку, снаружи вырабатывают красящие .вещества, придавая ей определенную окраску. Другие гифы выполняют роль транспортеров — через них в плодовое тело поступают из почвы вода и разнообразные питательные вещества.Эти гифы расположены вертикально и плотно прилегают друг к другу, образуя ножку гриба. По,ножке как раз и поступают питательные вещества к шляпке-, на которой по мере роста созревают споры. 

Нижняя часть шляпки у различных грибов может быть трубчатой (боровик, подосиновик, подберезовик, масленок), состоящей из множества трубочек, сросшихся между собой. Споры этих грибов образуются внутри трубочек. У таких грибов, как рыжик, груздь, шампиньон, на нижней части шляпки образуются пластинки, поэтому они называются пластинчатыми. Споры у пластинчатых грибов находятся по обе стороны пластинок. Есть группы сумчатых грибов (сморчки, строчки, трюфели), у которых споры образуются в углублениях извилистой шляпки; у дождевиков споры формируются внутри плодового тела. 

С ростом гриба споры созревают и выпадают из шляпок. Ocобенно хорошо видны созревшие споры у дождевика, в этот период их называют «пыхалками». Если наступить ногой на такой дождевик, то он как бы взрывается, образуя столб темной пыли. Эта пыль и есть споры дождевика. 

Шляпка гриба сверху покрыта тонкой кожицей, которая выполняет защитную роль, предохраняя плодовое тело от неблагоприятных воздействий и испарения влаги. 

Грибницу нетрудно разглядеть, если выкопать гриб и осторожно отмыть от земли нижнюю часть ножки. Вы увидите нежную белую паутинку — это и будет часть грибницы. А вообще грибница при благоприятных условиях очень сильно разрастается, как бы пронизывая паутиной землю. Хорошо развитая грибница поглощает из почвы больше питательных веществ, необходимых для развития и роста гриба, Однако грибница не только потребляет, но и сама помогает создавать и усваивать питательные вещества. Грибной мицелий выделяет так называемыеферменты, которые разлагают субстрат земли. и усваивают продукты его разложения. Таким образом, гриб живет и развивается за счет грибницы. 

Грибницы всех лесных грибов — многолетние, совершенно не привередливы к изменениям внешних условий, хорошо переносят морозы и засухи. Поэтому грибники знают «свои» места, где, растут грузди, белые грибы или маслята. Кажется, что нет никаких признаков появления грибов, но наступает благоприятная пора, и грибница оживает, принося большие урожаи. Непременными условиями, кроме температуры, являются относительная влажность воздуха и наличие влаги в почве. Особенно благоприятны для роста грибов туманы. Если летом начались туманы — значит наступает грибная пора Еще об одном важном условии хороших урожаев должны знать грибники. Как уже говорилось, одни и те же грибы могут расти на одном месте в течение нескольких лет и количество грибов зависит от его неповрежденности. Некоторые грибники не соблюдают этого условия, вырывают грибы «с корнями», тем самым нанося большой ущерб будущему урожаю. Знающие всегда ходят по грибы с ножом, срезая ножку осторожно, чтобы не повредить грибницу. На следующий год они обязательно найдут на старых местах много грибов. Этим и объясняется «секрет» грибных мест.

Другим непременным условием является соседство грибов с теми или другими видами деревьев. Только при определенном дереве гриб способен образовать плодовое тело: белые грибы, можно встретить по соседству с сосной, елью, дубом, березой; подосиновик — с осиной, подберезовик — с березой; рыжик — с сосной или елью. Отсюда и произошло название многих грибов. Такое своеобразное сожительство впервые было замечено и объяснено русскими учеными в конце XIX в. Дело в том, что грибные гифы и тоненькие корешки деревьев приносят друг другу обоюдную пользу. Деревья снабжают грибы углеводами, которые грибы из-за отсутствия в них хлорофилла сами синтезировать не, могут. Но и гриб не остается в долгу. Благодаря сильно разветвленной грибнице он снабжает дерево водой, азотистыми и другими питательными веществами, которые берет из разлагающихся в почве растительных остатков. Давно замечено, что молодые деревья растут лучше, если поблизости есть грибницы, способные плодоносить.

Обычно грибы растут слоями. Считается, что первый слой появляется с середины мая, второй — в третьей декаде июля и третий, самый продолжительный, длится с середины августа по октября — ноября. 

Посколькут  на сроки плодоношения оказывает влияние множество факторов, календарь сбора может быть лишь приблизительным.
2. Классификация грибов и определение их доброкачественности
По строению шляпки грибы делятся-на трубчатые, пластинчатые и сумчатые. У трубчатых нижняя поверхность шляпки состоит из тончайших трубочек, у пластинчатых — из тонких пластинок, расположенных радиально от ножки к краю шляпки. Шляпка сумчатых грибов морщинистая с углублениями (сумками), в которых находятся споры. 

По вкусовым качествам грибы делят на 4 категории. К первой относятся наиболее ценные грибы: белый гриб, рыжик, груздь; ко второй подосиновик, подберезовик, масленок, шампиньон, волнушка, белянка, гладыш, подгруздок белый, груздь черный; к третьей — моховик, козляк, сморчок, сыроежка, лисичка, строчок опенок, валуй, серушка; к четвертой — все остальные, используемые в основном для соления: горькушка, скрипица, подгрузочерный, рядовка о способу Образования спор грибы разделяются на две осн вные группы: базидиальные и сумчатые. 

Базидиальные грибы подразделяются по строению и расположению спороносного слоя на три группы или семейства: губчатые или трубчатые (белый гриб, польский гриб, подосиновик, подберезовик, масленок, моховик, козляк и болотник); пластинчатые, которые делятся на две подгруппы: одни выделяют на изломе млечный сок (рыжик, груздь, волнушка, подгруздь, чернушка, гладыш, белянка), другие этого сока не имеют (лисичка, сыроежка, зеленушка, рядовка, валуй, опенок, шампиньон); ежевиковые (ежевик желтый, ежевик пестрый). 

Сумчатые грибы подразделяются на две группы: надземные (строчки и сморчки) и подземные (трюфели) доброкачественность свежих грибов устанавливается по их вне нему виду. Сбор и использование дряблых, переросших, ослизневших, заплесневелых, зачервленных грибов не допускается. Использовать смеси и крошки различных грибов для пищевых целей также категорически запрещено. По внешнему виду све-жие грибы должны быть целыми, немятыми, рассортированными по видам, очищенными от сора, земли, песка, вредителей и слизи. 

При установлении доброкачественности свежих съедобных 1 грибов определяют: форму шляпки и ножки; цвет кожицы шляпки; цвет низа шляпки; цвет мякоти на изломе; консистенцию; запах; вкус; наличие старых, переросших грибов; наличие грибов, поврежденных насекомыми и плеснями. 

При определении доброкачественности особое внимание следует уделять выявлению и изъятию ядовитых грибов. К ядовитым грибам относятся бледная поганка и мухоморы всех видов. 

При неправильной обработке отравление, вызывают сморчки и строчки. Кроме того, несъедобными грибами считают желчный, перечный гриб и ложный опенок. 

Если грибы трудно определить по видовой принадлежности, то их лучше сразу отбраковать, поскольку даже один ядовитый гриб, попавший в лукошко, может вызвать отравление. 

В приложении 1 дан стандартный ассортимент грибов, разрешенных для заготовки и переработки, в котором приведены:4 краткие морфологические признаки съедобных грибов.

2.1 Съедобные грибы
Белый гриб. Ни один гриб не сравнится с белым по пищевой ценности. Многие знают этот гриб под названием «боровик». 

Называют гриб белым за то, что его мякоть, трубчатый,слой и ножка остаются белыми при любом способе переработки. Шляпка боровика в диаметре достигает 25 см. Сначала она полушаровидная, затем более плоская, сухая. Окраска может быть различной, в зависимости от того, в каком лесу растут грибы. Боровики, выросшие в еловом лесу, имеют маленькую красновато-бурую шляпку, высокую, сравнительно тонкую ножку. У боровика из соснового леса шляпка побольше, да и цвет ее более бурый, ножка короче и значительно тоньше, чем у елового. Боровики, которые встречаются. в березовом лесу, совсем светлые, шляпка у них светло-бурого цвета, а ножка толстая, расширяющаяся книзу. Цвет шляпки зависит и от освещенности. Боровики, выросшие в достаточно о священном месте, имеют темно-бурую, почти черную шляпку, а с, выросшие в затененных мест тах — светлую, почти белую. Обычно такая шляпка бывает у грибов, прячущихся под ветками, листьями, хвоей, во мху.

Трубчатый слой боровика мелкопористый, по мере роста изменяющий свою окраску от белой до желтоватой, а затем зеленоватой. На изломе трубчатый слой не меняет цвета, легко отделяется от мякоти. 

Ножка длиной до 20 см, толщиной до 10 см, сначала клубневидная, по мере роста становится цилиндрической. Цвет беловатый или светло-бурый с белым сетчатым рисунком в верхней части или по всей длине. 

Питательная ценность шляпки и ножки одинакова лишь у молодых боровиков. С ростом гриба ножка становится более твердой, в ней накапливаются клетчатка, гемицеллюлоза, которые и придают ножке прочность и твердость. 

Молодые грибы и шляпки уже разросшихся грибов имеют в сыром виде чуть сладковатый вкус и аппетитный запах слегка поджаренного ореха. По мере старения ножка утрачивает эти свойства.

Время появления боровиков можно определить по появлению мухоморов. Присмотритесь внимательно, если увидите один боровик, ищите поблизости другой и третий. Боровики растут целыми семействами. На одном месте, если до вас никто там не бывал, можно найти много грибов. 

Растут белые грибы с июня по октябрь, но если лето влажное и теплое, их можно встретить и раньше. Самыми лучшими по пищевой ценности считаются осенние белые грибы. Как и все грибы, растут боровики быстро.. 

Питательная ценность боровиков определяется их химическим составом. В них содержится 11,6% сухих веществ, в том числе 3,7% полноценного белка, в состав которого входят все незаменимые аминокислоты. По пищевой ценности белок боровйков почти равнозначен белку мяса. 

Богат набор витаминов, минеральных веществ. Особенно много железа — 5,2 мг на 100гр продукта, а в сушеных грибах — 35 мг на 100 г. Для сравнения: в землянике садовой — 1,2 мг, то есть в 4 слишним раза меньше, в крыжов нике меньше почти в 8 ра:в малине и черной смородин меньше в 4 раза. Существен но отличаются грибы по сс держанию кроветворного элемента — кобальта. В свежи грибах его содержится 6 мг н 100 r, а в сушеных — 41 мг н 100 г, то есть в 3 раза больш чем в малине, и в 1,5 раза боль ше, чем в землянике и смородине. Больше, чем в ягода. в белых грибах марганца, фтора, цинка, которых недостает продуктах каждодневного птребления. Особую ценность представляют макроэлементы. Например, калия,содержится 468 мг на 100 г, что в 3 раза больше, чем в садовой землянике, и почти в 2 раза больше, чем в крыжовнике и малине. По количеству фосфора белые грибы превосходят все культурные виды ягод. 

Подберезовик. Является ближайшим родственником белого, однако отличие состоит в. том, что мякоть его при разрезе и сушке чернеет. В разных местах этот гриб называют поразному: березовик, черный гриб, осовик, серый гриб, бабка, подобабок. В молодом возрасте он очень похож на белый гриб. Отличить его можно по ножке, которая имеет мелкие серые или черные чешуйки. Подберезовики очень быстро растут — до 4 см в сутки,но так же быстро и стареют. Полное созревание наступает на 6-й день, а уже на следующий они начинают стареть, становятся дряблыми, в них появляется много червей личинок грибных мух. Поэтому крупные подберезовики, как правило, червивые. 

Существуют разновидности подберезовиков, отличающиеся внешними признаками и местом произрастания. Самым распространенным и ценным является подберезовик обыкновенный, который растет в сухих березовых лесах, на опушках и полянах, возле дорог, троп, канав. Искать его надо не под самым деревом, а чуть поодаль. 

Подберезовики можно встретить в лесу с начала лета и до поздней осени. 

Шляпка у подберезовика достигает диаметра 15 см. Вначале она выпуклая, затем подушковидная, серого или серо-бурого цвета, иногда черная, белая или пятнистая. Трубчатый слой беловатый, по мере роста приобретает грязно-серо-буроватую окраску, поры очень мелкие. Ножка длиной до 15 см, толщиной до 3 вм, книзу часто утолщенная, белая, с продолговатыми белыми, серыми, бурыми или черными чешуйками. Мякоть белая или  чуть розовая, без особого запаха и вкуса. 

В зависимости,от места произрастания внешний вид подберезовиков меняется. В сырых местах, на опушках и лесных полянах подберезовики имеют серую шляпку, высокие тонкие беловатые ножки. Там же можно встретить подберезовики с оливковыми шляпками. В сухих березовых рощицах попадается гриб с более плотной мякотью, с черно-бурой шляпкой на толстой чешуйчатой ножке. В сырых березняках, там, где растет мох, можно встретить подберезовик болотный. Он имеет зеленовато-белую шляпку, тонкую длинную ножку и рыхлую мякоть. Поскольку такие грибы растут в сырых местах, они очень водян истые и быстро портятся., Старые грибы брать не следует, так как они мягкие, дряблые, во время дождей, как губка, впитывают влагу, быстро загнивают и разлагаются. 

Все виды подберезовиков влаголюбивы, поэтому, влажным и теплым летом урожай их особенно велик. 

Подосиновик. По внешнему виду очень похож на подберезовик, только шляпка красного цвета. Отсюда другие названия: красный гриб, красного-ловка, красная шапочка. Подосиновик. очень красив, и отыскать его всегда большая радость. Первые грибы начинают появляться в середине июня и могут встречаться до самого октября если не будет заморозков. 

Подосиновик встречается часто и местами обильно почти во всех лесных районах страны. Вопреки названию он растет не только под осинами, но и под березами, в хвойных и лиственных лесах, - на опушках и лесных полянах, но чаще всего, конечно, в осинниках. 

Подосиновик — крупный гриб с мясистой шляпкой диаметром до 30, чаще 15-20 см. 

Сначала шляпка полушаровидная, потом выпуклая до подушковидной. Цвет шляпки бывает разных оттенков в зависимости от места произрастания. В чистых осинниках цвет шляпки красный или темно-красный; в смешанных лесах оранжевый или желто-красный; в тополевых — серый; в сырых борахбело-розовый. На севере растет подосиновик с желтовато-бурой окраской, ножка вся в темных чешуйках. В лесотундре подосиновики достигают весьма больших размеров и весят до 2 кг. 

Трубчатый слой мелкопористый, сначала белый или дымчато-серый, позднее грязно-беловатый до светло-бурого.  Ножка достигает длины 20 см, толщины 5 см, имеет цилиндрическую форму, книзу немного утолщенную; цвет ножки белый, с продолговатыми чешуйками. Максимальная величина массы достигается к десятому дню роста, затем гриб  стареет, становится дряблым и червивым. 

Свежий подосиновик имеет крепкую белую мякоть, более грубую, чем у подберезовика, Ее характерным признаком является то, что при разрезе (или на изломе) она начинает быстро менять цвет: вначале становится розовой, затем темно-синей и даже черной. Это является следствием того, что пигменты гриба под действием ферментов на воздухе окисляются, меняя окраску. Изменение цвета мякоти не влияет на пищевые и вкусовые свойства грибов. 

Подосиновики употребляют в пищу во всех видах. Они вкусны жареные, тушеные, их можно мариновать. При всех видах технологической обработки они требуют более длительного термического воздействия, чем подберезовики, что связано с более высоким содержанием малоусвояемых углеводов (клетчатки, гемицеллюлозы) . 

Масленок настоящий. В сырую погоду шляпка маслят делается слизистой, маслянистой, отсюда и произошло название гриба. В молодом возрасте нижняя сторона шляпки закрыта тонкой белой пленкой, которая по мере роста разрывается, а ее следы в виде кольца остаются на ножке. У старых маслят кольцо почти незаметно, так как пленка засыхает и становится более темной. Это и есть масленок настоящий — один из самых распространенных грибов в европейской части страны. Встречается обычно большими группами. 

Растут маслята с июня и до конца сентября, преимущественно в сосновом лесу, причем довольно часто в молодом сосняке, на хорошо освещаемых, негусто заросших участках. Иногда встречаются под елями.

         Маслята светолюбивы, их следует искать на солнечных полянах и опушках, у дорог, на пригорках. Особенно большие урожаи бывают в теплое влажное лето. Но самые излюбленные маслятами места — это молодые сосновые насаждения. Здесь, спрятанные в прошлогодние иглы сосен, образующие сплошной мягкий настил, молодые маслята особенно красивы и очень хорошо видны. Особенно много маслят можно найти на местах пожарищ и костров. 

Шляпка коричневая, светло-бурая или бурая, иногда с фиолетовым оттенком, сначала колпаковидная, потом конически выпуклая в сердцевине. Кожица легко снимается с головки, при этом обнаруживается белая или бежевого цвета, легко отделяется от мякоти. По мере роста он рыхлеет. вкусны в жареном виде, тушеные, в супе. Многие предпочитают любым деликатесам маринованные маслята со све жео уверенным картофелем. Масленок зернистый очень похож на масленок настоящий, только на ножке отсутствует пленчатое кольцо, Кроме того, поверхность сухая, не липкая., На верхней части ножки имеются бородавочки, или зернышки, отсюда и произошло название гриба. 

       Маслята светолюбивы, их следует искать на солнечных полянах и опушках, у дорог, на пригорках. Особенно большие урожаи бывают в теплое влажное лето. Но самые излюбленные маслятами места — это молодые сосновые насаждения. Здесь, спрятанные в прошлогодние иглы сосен, образующие сплошной мягкий настил, молодые маслята особенно красивы и очень хорошо вида рмпс ны. Особенно много маслят можно найти на местах пожарищ и костров. Шляпка коричневая, светло-бурая или бурая, иногда с фиолетовым оттенком, сначала колпаковидная, потом конически выпуклая в сердцевине. Кожица легко снимается с головки, при этом обнаруживается белая или слегка желтоватая мякоть, способная впитывать воду. Мякоть на.изломе не темнеет, запах маловыраженный, приятный. Губчатый слой у молодых маслях плотный, желтоватого цвета, легко отделяется от мякоти. По мере роста он рыхлеет. 

Маслята очень вкусны в жареном виде, тушеные, в супе. Многие предпочитают любым деликатесам маринованные маслята со све жео уверенным картофелем. 

Масленок зернистый очень похож на масленок настоящий, только на ножке отсутствует пленчатое кольцо, Кроме того, поверхность сухая, не липкая., На верхней части ножки имеются бородавочки, или зернышки, отсюда и произошло название гриба. Растет он в тех жеместах, что и масленок настоящий. Используется для жарения, соления, маринования. 

Масленок лиственничный. Часто встречается в лиственных лесах. Имеет шляпку диаметром до 10 см золотисто-желтого и красно-бурого цвета, с возрастом шляпка выцветает. Трубчатый слой коричнево-желтого или красновато-коричневого цвета, низбегающий на ножку, поры угловаты, сначала мелкие, потом более крупные. Ножка длиной до 10 см, толщиной до 2 см. Форма цилиндрическая, волокнистая, без бородавочек вверху, окраска от желтой до коричнево-красной, с возрастом становится грязно-коричневой. Мякоть, без особого вкуса, имеет фруктовый аромат, цвет лимонно-желтый, на изломе постепенно буреющий. Используют для переработки, как и предыдущие виды маслят.

Рыжик. Самый ценный и самый вкусный среди пластинчатых грибов. Встречается часто и местами обильно, особенно в сосновых и еловых лесах, чаще всего,на несколько возвышенных местах, на опушках, где нет густой травы. Известны две разновидности рыжика сосновый и еловый. Сосновый рыжик более крупный, более приземистый и мясистый, окраска шляпки желто-оранжевая; шляпка елового рыжика рыже-зеленоватого цвета. Диаметр шляпки в зависимости от возраста составляет от 3 до 15 см. В сырую дождливую погоду она покрывается.' тонким слоем слизи. Грибы обеих разновидностей на шляпке имеют кольца более темного цвета, 'чем поле шляпки. Молодые рыжики имеют плоскую шляпку, зрелые — воронкообразную с загнутыми вовнутрь краями.

Ножка рыжика полая, мясистая, короткая. Мякоть ярко-оранжевого цвета, отсюда и произошло название. При срезе или изломе выделяется млечный сок, который имеет приятный запах, напоминающий запах сосновой коры. 

Часто рыжики растут целыми семействами. Нашли один-ищите рядом, только. надо аккуратно раздвигать траву: рыжики имеют нежну1о консистенцию и требуют, очень осторожного обращения. Порой на их присутствие указывают лишь малозаметные на первый взгляд бугорки. Грибы скрываются под покровом опавшей и полуистлевшей хвои. 

Некоторые грибники называют рыжики «грибы-компас», так как с северной стороны дерева они растут более обильно и шляпки их более крупные. 

Блюда, из рыжиков по праву считаются деликатесными. Многие любят жареные рыжики, но особенно вкусны рыжики соленые. 

Волнушка розовая. Гриб особенно широко распространен на севере лесной зоны. Растет с июля по октябрь в березовых и смешанных с Березой лесах. Диаметр шляпки достигает 12 см. У молодых грибов шляпка плоская с небольшой ямкой в центре с завернутым краем, с возрастом шляпка становится воронковидной. Поверхность шляпки мохнатая, волокнистая, в сырую погоду посередине клейкая. Цвет желтовато-розовый с красноватыми окружностями. Пластинки тонкие белые или слегка розоватые. Ножка длиной до 6, толщиной до 2 см, цилиндрической формы, полая, того же цвета, что и шляпка, или светлее. Мякоть белого или розоватого цвета, на изломе выделяет жгуче-едкий млечный сок, очень рыхлая и ломкая, поэтому грибы следует собирать осторожно, не уплотняя их в таре.

Волнушка. Растут волнушки колониями, а опытный грибник знает: где нашелся один гриб, там надо искать и все семейство. 

Поскольку волнушки содержат жгуче-едкие вещества, их необходимо тщательно вымачивать или отваривать, иначе они могут вызвать раздражение слизистой оболочки желудка. Такие грибы используют для соления. 

Груздь настоящий. Относится к числу первосортных грибов, которые очень высоко ценятся грибниками. Растет с конца июля до середины сентября в березовых или сосновоберезовых лесах, реже — в смешанных. Особенно распространен в северных и северо-западных областях европейской части России, в Поволжье, на Урале и в Сибири.

Диаметр шляпки достигает 20 см, но наиболее ценными считаются молодые грузди со шляпкой до 10 см. 

Молодые грибы имеют почти плоскую шляпку белого цвета с загнутым вниз краем. Зрелые грибы имеют слегка желтеющую окраску, воронкообразную форму с пушисто-волокнистой бахромой на краю. Бахрома всегда влажная, даже в сухую погоду. На шляпке взрослого гриба хорошо заметны более светлые концейтрические круги. Встречаются грузди светло-кремовой окраски  с буроватыми пятнами. 

Пластинки груздя белые с желтоватыми краями у взрослых грибов, приросшие к ножке. Ножка. очень толстая, цилиндрическая, длиной до 6, толщиной до 5 см. Очень ровная, белая, внутри полая', с возрастом может приобретать желтоватый оттенок. Ножка молодых грибов по пищевой ценности почти не отличается от шляпки. С возрастом она становится более грубой, в центре образуется большая полость, часто поражается червями, из-за чего гриб становится несъедобным. 

Мякоть очень упругая, белая и в то же время ломкая. Поэтому с груздями необходимо особенно осторожное обращение. При механических повреждениях на изломе выделяется едкий млечный сок, который на воздухе желтеет, ухудшая товарный вид. Грибы имеют приятный, специфический «груздевый» запах. 

Грузди растут колониями. Обычно они прячутся в траве, под покровом листвы. Опытные грибники находят грузди, которые не видны обычным глазом. А распознают они их по месту произрастания и бугоркам. Грузди не любят света и растут в основном в затененных влажных местах, как бы прижимаясь к земле, поэтому их надо искать обязательно с палкой, осторожно разгребая ею листву. 

Груздь черный. Особенно распространен на севере лесной зоны, растет в березовых и хвойных лесах с июля по октябрь. Имеет крупную шляпку диаметром до 20 см с загнутым вниз краем, у молодых грибов. она слегка вдавлена посредине, с возрастом становится воронкообразной. Цвет шляпки оливково-черный или оливково-бурый, по краям окраска светлее. В середине шляпки иногда образуется клейкая масса. Пластинки грязно-бурые. Ножка короткая, толстая, белого цвета. На изломе обильно выделяется белый едкий млечный сок.  

Используют в пищу соленым. При солении шляпка становится фиолетовой или вишневой. Черные грузди надо тщательно вымачивать, чтобы мякоть стала хрустящей и утратила горький привкус. 

Груздь желтый. Встречается значительно реже груздя настоящего, в основном в северной лесной зоне, в еловых и пихтовых лесах. Растет с июля по сентябрь. Похож на груздь настоящий, отличаясь только более интенсивной желтой окраской. Даже молодые грибы имеют желтоватый цвет. На изломе выделяется млечный сок, который почти не изменяет цвета. Используется так же, как и груздь настоящий, для засолки. 

Опенок осенний. Мякоть тонкомясистая, беловатая, с приятным запахом и кисловато-вяжущим вкусом. Опята варят, жарят, солят, маринуют и сущат. Перед обработкой ножки отрезают из-за твердой мякоти. 

Сыроежка зеленоватая. Распространена на юге лесной зоны, растет одиночно и небольшими группами, чаще всего в березовых и дубовых лесах, с июня до первых заморозков. Шляпка достигает диаметра 15 с м, вначале полушаровидная, позднее выпуклая, с возрастом воронкообразная. Поверхность шероховатая, волнисто изогнутая, иногда бородавчатая, растрескивающаяся, с неотделяющейся кожицей. Цвет серо-зеленоватый или голубовато-зеленоватый, края бледнее, чем сама шляпка. Ножка белая, ровная, длиной до 10 см. Мякоть крепкая, суховатая, неедкая, пластинки белые. 

Лисичка. Распространена во многих районах страны, .особенно в центральном и западном. Растет в течение всего лета и осенью в березовых, хвойных и смешанных лесах, любит увлажненные места. Среди ранних грибов лисички появляются одни из первых. Растут группами, их ярко-желтые шляпки хорошо видны, поэтому собирать грибы не пред-. ставляет никакого труда. Шляпка — сросшаяся с ножкой, диаметром до 10 см, вначале выпуклая, потом вдавленная, иногда воронкообразная, с волнистым краем, поверхность гладкая. Мякоть светло-желтая, упругая, плотная, с приятным запахом. Особенностью лисичек является то, что они никогда не поражаются червями. 

Лисички жарят, маринуют.

2.2 Несъедобные и ядовитые грибы
Чтобы избежать отравления, лучше всего следовать «золотому правилу»: не собирать грибов, которых вы не знаете. Даже один, ядовитый гриб, случайно попавший в корзину и переработанный вместе со съедобными, может вызвать отравление. Нес.подобные и ядовитые грибы, похожие на съедобные, имеют отличительные признаки. 

Бледная поганка. Самый ядовитый, смертельно опасный грибЦ Встречается местами в изобилии, особенно в южной полосе лесной зоны, с июня по октябрь. Отличительные признаки: шляпка диаметром до  см, сначала колокольчатая, потом немного выпуклая, шелковистая, белая, бледно-зелеая, желто-зеленая или оливково-зеленая; цвет в середине шляпки обычно темнее — до оливково-бурого, без хлопьев по поверхности; пластинки белые, ножка длиной до 15, толщиной до 2 см, утолщенная у основания, белая или зеленоватая„с пленчатым кольцом, у основания с мешковидным влагалищем; мякоть белан, без особого запаха и вкуса Неопытные грибники иногда путают бледную поганку со съедобным шампиньоном. Надо помнить, что у шампиньона в отличие от ядовитой бледной поганки пластинки розовые, светло-бурые или черноватые; у основания ножки отсутствует мешковидное влагалище; ножка более короткая. Иногда бледную поганку путают с зеленой сыроежкой. У сыроежки нет утолщения у основания ножки, а на середине ножки нет пленчатого кольца. 

Мухомор  красный.  Ядовит широко распространен в северных регионах лесной зоны, в хвойных, смешанных и березовых лесах с июля по октябрь. 

Отличительные признаки: шляпка ярко-красного цвета, диаметром 10 — 20 см, на поверхности ее разбросаны мелкие беловатые хлопья — бородавки, пластинки белые, ножка белая, у основания клубневидная, вздутая, с приросшим влагалищем, вверху с Пленчатым белым или желтоватым кольцом, длиной от 10 до 15, толщиной от 1,5 до 3 см; мякоть белая, с неприятным запахом.

При отравлении мухомором возникают удушье, судороги, обмороки. Сильное отравление может привести к смертельному исходу. В быту мухомор красный используют для уничтожения мух. 

Мухомор поганковидный. Ядовит, схож по своему действию с бледной поганкой. Встречается в хвойных и лиственных лесах с июля по октябрь.

Отличительные признаки: шляпка диаметром до 10 см, сначала полушаровидная, затем выпуклая, бледно-желтого цвета, покрытая белыми хлопьями; ножка длиной до 12, толщиной до 5 см, белая или слегка желтая, у основания клубневидная, утолщенная, сверху несколько суженная, с пленчатым кольцом и приросшим к основанию влагалищем; пластинки белые,затем слегка желтоватые. 
Мухомор пантерный.  Как и срасный мухомор, сильно ядовит. Растет в хвойных и лиственных лесах с июля по октябрь. Используется в домашнем хозяйстве для истребления духов. Отличительные признаки: пляпка округлая, диаметром до 10 см, с возрастом становится почти плоской; цвет желто-красный или коричневый и даже серый, на поверхности разбросаны мелкие хлопьевид«ые бородавки; ножка белая, у основания клубневидная, вздуая, с приросшим книзу влагалищем и белым широким кольцом вверху; пластинки белые. 

Желчный гриб

Растет, как правило, одновременно с белыми грибами в сухих сосновых и еловых лесах около стволов деревьев, иногда на гнилых пнях, одиночно и группами, широко распространен в европейской части России, в Сибирии на Кавказе.

Шляпка диаметром до 12 см, вначале полупаровидная, потом подушковидная, бу роватого или коричневатого цвета, , с серым или желтым оттенком. Трубчатый слой с мелкими порами бледного или грязно-розового цвета. Ножка достигает длины 10 см, толщина 4 см, клубневидная, по мере роста становится цилиндрической,

Желчный гриб очень похожяа бел,ый, особенно в молоком возрасте, поэтому его называют еще ложным белым грибами Отличить его от белого гриба можно по вкусу мякоти, а также по темному сетчатому рисунку на ножке и розоватому трубчатому слою внизу шляпки. У белого гриба сетчатый рисунок белого цвета. На изломе мякоть белого гриба остается белой, у желчного слегка розовеет. Отдельные экземпляры. ложного гриба похожи на подберезовики, отличительные признаки те me. Чтобы окончательно убедиться, что это желчный гриб; достаточно лизнуть низ его шляпки, 

Свинушка тонкая. Очень распространенный и обильно плодоносящий гриб. После многочисленных отравлений и более глубокого изучения свинушка тонкая отнесена к несъедобным грибам. Растет в хвойных и лиственных лесах, обычно группами, преимущественно в разреженных березовых лесах и на опушках, с июня по oктябрь. Этот гриб очень неприхотлив, его можно встретить и на голой земле, на обочине дорог, в городских садах и парках. И ляпка диаметром до 20 см, вначале плоская с загнутым краем, с возрастом становится воронковидной с завернутым глубоко внутрь краем. Поверхность бархатистая, буро-коричневая. Пластинки желтовато-бурого цвета, несколько низбегающие, легко отделяются от шляпки, после надавливания становятся темно-бурыми. Ножка короткая, толстая, сплошная гладкая, такого же цвета, что и шляпка.  Мякоть мясистая, плотная, грязно-желтоватого цвета, на изломе буреет. 

Перечный гриб. Внешне напоминает масленок или козляк, но более мелкий. Шляпка коричневая или рыжеватая, выпуклая или плоская, бархатистая, в сырую погоду слизистая со сдирающейся кожицей. Трубчатый слой желтовато-красный или коричневый с крупными неровными порами. 

Мякоть желтоватая, на изломе иногда слабо краснеет, без запаха. Особо отличается жгуче-горьким, перечным вкусом. 

Ножка длиной до 5, толщиной до 1 см, цилиндрическая, часто суженная книзу, рыжеватая, у основания желтая. Основными признаками являются наличие желтовато-красного трубчатого слоя и едкая горечь мякоти. 

Ложный серо-желтый опенок. Ядовит, растет так же, как и осенний опенок, — группами на пнях, засохших деревьях, гнилой древесине.Встречается с апреля по октябрь. Шляпка диаметром 2...5 см, у молодых грибов колокольчатая, по мере роста становится плоской, цвет зеленовато-желтый или серо-желтый, в центре — красноватый или красно-бурый. Основными отличительными признаками наделена мякоть — она желтого цвета, неприятного запаха и очень горького вкуса. Пластинки сначала желтые, потом оливковые, а у старых грибов буро-зеленоватые. Ножка бывает изогнутая, внутри полая, кольцо обычно исчезает или едва заметно. 

 Бытует неправильное мнение о методах раснознавания, грибов: мол, ядовитые грибы имеют неприятный специфический запах. Запах — это одно из свойств грибов. Разные люди по-разно му воспринимают запахи, поэтому ориентироваться только по запаху нельзя. Только полные всесторонние знания о ботанике ских признаках грибов могут избежать отравления. 

Грибные отравления случаются не часто, но исход их, как правило, тяжелый и даже смертельный. Рассмотрим наиболее типичные причины отравлений грибами. 

Поскольку грибы представляют собой «тяжелую» пищу, переедание их, особенно на ночь, может вызвать расстройство желудочно-кишечного тракта. Не рекомендуется употреблять блюда из грибов людям с хроническими заболеваниями желудка, печени, так как это может вызвать обострение. Желательно исклюс чить из рациона питания грибные блюда людям пожилого возраста и детям, поскольку старые и молодые организмы также - трудно усваивают блюда из грибов.
3. Пищевые и лечебные свойства
Грибы являются ценным продуктом питания. Они содержат белки, углеводы, минеральные вещества и витамины. Грибы употребляют как в свежем (отварные, жареные), так и в консервированном виде (соленые, маринованные, сушеные).

 В свежих грибах содержится от 84 до 94% воды. Около половины сухих веществ составляют азотистые соединения, которые в среднем на 70% представлены белками. Из углеводов, кроме глюкозы, в грибах содержится сахар трегалоза, являющийся специфическим сахаром грибов, а также сахароспирт маннит. 

Вместо обычной клетчатки оболочки грибов состоят из особого ве-щества — фунгина. В грибах содержится около 0,5% жира. Минеральные вещества составляют около 1% веса грибов, в их 5 состав входят соли калия, железа, фосфора, а также хлор, сера.

В грибах содержится каротин (провитамин А), витамины В, В РР, С и D. Особенно богаты витаминами лисички. Не все виды и части грибов равноценны по пищевому значению. Наиболее ценны молодые грибы. Кроме того, шляпка ценится, выше, чем ножка. Старые грибы хуже перевариваются, в них иногда встречаются продукты распада белковых веществ, наличие которых может вызвать не только расстройство желудка, но и отравлением 

Свежие грибы — скоропортящийся продукт. В пищу они долж-ны быть использованы не позже, чем через 1-2 дня после сбора. Плохая сохраняемость свежих грибов и сезонность их произрастания вызывают необходимость применять различные способы консервирования; Грибы широко применяются в кулинарии. Они ценятся глав-ным образом благодаря высоким вкусовым, а также питательным свойствам. Из них готовят бульоны, супы, соусы, гарниры, начинки, закуски. Ассортименте грибных блюд насчитывает несколько сот наименований. Из грибов готовят как самостоятельные блюда, так и всевозможные приправы. Добавление даже небольшого количества грибов (белых, шампиньонов, трюфелей) в блюда из мяса, дичи, рыбы, в соусы и закуски намного улучшает их качество. 

Лечебные свойства грибов известны давно. В настоящее.время на фармакологических. заводах из плесневых грибов вырабатываются всем известные препараты-антибиотики: пенициллин, биомицин, которые являются эффективным средством лечения многих ранее неизлечимых болезней. 

Издавна в народной медицине применяются шляпочные, грибы. Так, белые грибы немного подсушивают, а затем с помощью перегонного аппарата получают экстракт, которым смазывают обмороженные участки тела. Ложные опенки используют при желудочно-кишечных заболеваниях, как слабительное или рвотное средство, перечный гриб — для лечения туберкулеза, ядовитую бледную поганку (в очень малых дозах) — при лечении холеры.

Красный мухомор содержит ядовитые вещества — мускарин и мускаридин, а также антибиотическое вещество — мускаруфин, которые используются при приготовлении водных и спиртовых настоек, широко применяемых для лечения ревматизма. Исследо.ваниями установлено, что мускаруфин усиливает деятельность желез внутренней секреции и повышает общий тонус организма. 

В белых грибах найдены антибиотики, которые убивают кишечные палочки, вызывающие поносы сенсационное открытие сделали японские и американские ученые, обнаружившие в белых грибах противоопухолевые вещества. 
В народной медицине в качестве легкого желчегонного средства используют желчный гриб. Перечный гриб применяют, при болезнях почек. Порошкообразные споры дождевиков служат хорошим средством для лечения гнойных ран. 

4. Переработка грибов
Сушка. Простой, удобный и наиболее распространенный спосо заготовки грибов впрок. Его преимущества по сравнению с другими способами консервирования велики: грибы хорошо сохраняются; для них не требуется стеклянная тара; хорошо сохраняются все питательные вещества, вкус и запах.

Основной составной частью сушеных грибов являются белки, по содержанию которых сушеные грибы приближаются к мясу. Так, в мясе говядины белков содержится 18,6...20%, а в сушепых белых грибах — 20%, в сушеных подберезовиках — 23,5%, в сушеных подосиновиках — 35,4%. 

По содержанию жира грибы приближаются к нежирному мясу баранины (9,6%), буйволятины (5,8%), говядины (9,8%), конины (4,1%), лося (1,7%). В сушеных белых грибах жиров-48%, в подосиновиках — 54%, в подберезовиках — 92%. 

Разнообразен и богат минеральный состав сушеных грибов. Особо следует выделить содержание калия: в сушеных белых грибах около 4000 мг%, а в сушеных подберезовиках более 4000. Для сравнения приведем его содержание в некоторых продуктах животного происхождения (мг%): сыр голландский-100, сыр российский — 200, картофель — около 600, яблоки-около 300, мясо говядины — около 300. Кальция в сушеных грибах больше, чем в мясе, в 15...18 раз, магния — в 4 раза. По содержанию железа сушеные грибы превосходят мясо более чем в 20 раз, а ягоды садовой земляники — почти в 30 раз. 

Сушеные грибы занимают одно из первых мест по содержанию витамина В, в белых сушеных грибах — 2,45 мг, в подберезовиках — 2,1 мг% (в мясе говядины витамина В2 0,15...0,18, в сыре голландском — 0,38 мг%, в сыре российском — 0,46 мг%, в яблоках — 0,02 %). Витамина С в сушеных белых грибах-150 мг%, то есть столько же, сколько в высоковитаминных видах свежих плодов и ягод. 

Таким образом, высокие пищевые достоинства сушеных грибов ставят их на одно из первых мест среди ценных пищевых продуктов животного и растительного происхождения. 

Недостатком всех видов сушеных грибов является высокое содержание клетчатки — до 15...20%, поэтому сушеные грибы должны подвергаться длительной термической обработке, а их потребление должно быть ограничено. Особенно это необходимо учитывать людям, страдающим желудочно-кишечными заболеваниями. 

Сушат, главным образом, белые грибы, подосиновики, маслята, сморчки и строчки. Пластинчатые грибы, как правило, содержат жгучий млечный сок, сохраняющийся и при сушке. Кроме того, су|пеные пластинчатые грибы очень трудно отличить друг от друга, а главное — от ядовитых видов. Однако такие грибы, как опята и лисички можно сушить. 

Для сушки отбирают крепкие нестарые грибы. Их очищают от земли, хвои, листьев, но не моют, так как грибы, особенно трубчатые, сильно оводняются. При этом ухудшается их внешний вид, нередко при сушке вымытые грибы портятся. 

У белых грибов корешки отрезают так, чтобы осталось не более половины ножки. Крупные шляпки и ножки можно разрезать на несколько долек — это ускорит.сушку. Подберезовики и подосиновики разрезают по вертикали пополам или на 4 части. У сморчков и строчков срезают нижнюю часть ножки. Лучше всего сушить грибы в специальных печах-сушилках или русской печи, но можно использовать и духовку обычных печей или электродуховку. В жаркую погоду грибы сушат на солнце. При всех способах сушки грибы сначала провяливают при температуре 40...50'С в течение 2...3 часов, а .затем досушивают при более высокой температуре, но не выше 60...70'С. При более высокой температуре цвет, вкус и аромат грибов ухудшается. 

Для сушки в духовке грибы укладывают рядами, шляпками вниз, на противень, выложенный чистой соломой. Вместо соломы . можно использовать проволочную сетку (это необходимо во избежание запаривания шляпок и неравномерного прослушивания). При сушке в русской печи грибы раскладывают на сетке так, чтобы они не соприкасались друг с другом. Печь должна быть несколько остывшей, для создания - вентиляции труба и заслонка должны быть открытыми. Можно использовать и кухонное помещение: грибы нанизывают на нити и подвешивают над горячей плитой (форточка в период сушки должна быть открытой) . 

В жаркое лето грибы хорошо просушиваются на солнце. Их нанизывают на крепкие нити и развешивают так, чтобы они не соприкасались друг с другом. В случае дождя и на ночь грибы переносят в помещение — в противном случае они увлажнятся и испортятся через 2...3 дня. Хорошо высушенные грибы слегка гнутся, легко ломаются и не крошатся. Недосушенные быстро плесневеют или загнивают; пересушенные плохо поддаются кулинарной обработке и не пригодны для супов и вторых блюд (но могут быть использованы лишь для получения грибного порошка) . 

Сухие грибы отличаются высокой гигроскопичностью и быстро впитывают не только влагу, но и запахи. Поэтому их нельзя хранить во влажном месте, а также рядом с остропахнущими продуктами и веществами. Лучше всего нитку с сушеными грибами обернуть чистой марлей и подвесить в сухом проветриваемом помещении. Если сушеные грибы отсырели или заплесневели, их следует перебрать, удалить испорченные и вновь подсушить. Приготовление грибного порошка. Для этого годятся все виды сушеных грибов, предпочтительнее пересушенные, ломкие, но не подгоревшие. Грибы вначале толкут в ступке, затем просеивают через сито, остатки вновь толкут и просеивают до тех пор, пока измельчат всю партию. Для измельчения небольшого количества грибов можно воспользоваться кофемолкой. 

Приготовленный порошок ссыпают в сухие чистые стеклянные банки, накрывают полиэтиленовыми крышками и хранят в сухом месте. Грибные порошки имеют некоторое преимущество перед сушеными грибами — в результате тщательного измельчения повышается их усвояемость. Используются для приготовления соусов и приправ к мясным блюдам. 

Засолка. Засаливают все виды пластинчатых грибов. Иногда солят белые грибы и подосиновики, но консистенция их при солении размягчается, они имеют неприглядный внешний вид. У пластинчатых грибов, имеющих едкий горьковатый вкус, при солении улучшаются потребительские свойства, исчезает горечь. Сущность консервирования грибов солением заключается и том, что происходит процесс молочно-кислого брожения, при котором сахара, содержащиеся в грибах, под действием молочно-кислых бактерий превращаются в молочную кислоту. Молочная кислота и образовавшиеся в результате брожения побочные вещества придают грибам приятный специфический вкус и аромат. Кроме того, молочная кислота выполняет роль консерванта, препятствуя развитию нежелательной микрофлоры, Используют деревянные чисто вымытые кадки и бочки, эмалированные кастрюли и ведра, стеклянные банки, Есть три спо соба соления: холодный, горячий и сухой.

Холодный способ
 Очищенные и промытые грибы вымачивают в прохладном помещении в течение 2-5 дней в холодной, слегка подсоленной воде. Воду меняют 2-3 раза в сутки, чтобы грибы не закисли. Время вымачивания зависит от степени горечи грибов. Так, грузди, валуи, горькушки, имеющие едкий млечный сок, вымачивают 3-5 дней; подгруздки — 2-3 дня. Когда горечь исчезнет, грибы укладывают в подготовленную тару шляпками вниз, слоями толщиной 5-8 см, пересыпая, каждый слой солью. Коли-чество соли берут из расчета 3% к весу грибов. предварительно на дно тары и затем поверх грибов кладут перец и лавровый лист из расчета 2 г лаврового листа (5-7 листиков) и 2 г душистого перца (7-10 горошин) на 10 кг грибов. Для переслойки можно использовать также чеснок, укроп, гвоздику, листья черной смородины — эти добавки значительно улучшают вкус. Заполненную тару накрывают чистой белой тканью, а затем свободно входящей крышкой, на которую кладут гнет из булыжников. И ка-честве гнета можно использовать стеклянную банку, заполненную водой, но ни в коем случае не кирпичи или металлические предметы. Через 2-3 дня излишек рассола сливают и добавляют новую порцию грибов. Так повторяют до прекращения оседания грибов и максимального заполнения бочки. Если через 3-4 дня рассол в таре не появляется, надо увеличить гнет. Пену убирают, ткань чисто выполаскивают. Продолжительность соления для разных грибов различна. 

Грузди можно употреблять в пищу через 30-35, волнушки-через 40, валуи — через 50 дней.

Горячий способ
Отличается только тем, что грибы предварительно подвергают тепловой обработке. Промытые грибы отваривают в слегка подсоленной воде (грузди и подгрузди – 5-10, белые и подосиновики -10-15, валуи, опята – 25-30 минут) . Грибы, имеющие ломкую мякоть (сыроежки, волнушки, белянки, зеленушки), лучше солить горячим способом, так как после 5-8-минутного отваривания они приобретают эластичность. 

После отваривания грибы откидывают на дуршлаг, дают стечь воде и солят, как и при холодном способе. 

Сухой способ

Применяют для рыжиков, чтобы лучше сохранить их пикантный вкус и аромат. Шляпки осторожно очищают от мусора и повреждений, не моют, а только тщательно обтирают сухой мягкой тканью. Очищенные грибы укладывают в подготовленную посуду слоями„пересыпая каждый слой солью из расчета 20 г на 1 кг грибов. Специи и пряности в рыжики не кладут. 

Рыжики, собранные в еловых лесах, лучше солить горячим способом, так как не подвергнутые термической обработке они сильно .темнеют. Тогда рыжики получаются плотными, с натуральной оранжево-желтой окраской. 

Соленые грибы хранят в прохладном месте ири температуре до 8С, но не ниже 0°. При минусовой температуре грибы промерзают и крошатся. Хранение при температуре выше 8°С может привести к закисанию и плесневелою. 

Маринование. Способ заготовки с применением уксусной или лимонной кислоты в качестве консерванта. Маринуют почти все грибы, не имеющие горечи, но особенно хороши молодые грибы, маслята. 

Грибы рассортировывают по видам и размерам, тщательно промывают. Крупные шляпки разрезают на 2-4 части, корешки обрезают, а ножки белых грибов, подосиновиков и подберезовиков разрезают поперек на дольки в 2-3 см. Ножки маринуют отдельно от шляпок. У маслят желательно удалить со шляпки кожицу — в таком виде они более привлекательны. Валуи отваривают в подсоленной воде. 

Подготовленные грибы отваривают в эмалированной посуде до тех пор, пока они не осядут на дно. Продолжительность варки зависит от вида грибов. Время варки считают с момента закипания. Грибы с плотной мякотью (белые, подосиновики, шампиньоны) варят дольше. Отваривать грибы надо отдельно по видам. Так, например, при варке в одной посуде подосиновиков и маслят последние темнеют. Подберезовики при совместном отваривании с подосиновиками перевариваются, а подосиновики остаются недоваренными. Грибы одного вида, но разных размеров также следует отваривать отдельно, так как крупные шляпки провариваются быстрее мелких.

Отваренные грибы перекладывают на дуршлаг или сито и промывают холодной кипяченой водой.

В домашних условиях переработать грибы можно двумя способами.

· В эмалированную кастрюлю наливают воду, уксус, добавляют соль. Как только вода закипит, закладывают подготовленные грибы и варят при слабом кипячении, осторожно помешивая. Продолжительность варки зависит от вида, размера и возраста грибов. Обычно варку заканчивают через 8...10 минут с момента закипания. Грибы с более плотной мякотью (белые, подосиновики, шампиньоны) варят несколько дольше — 20...25, лисички и опята — 25...30 минут. 

В процессе варки образуется обильная пена, которую периодически надо снимать шумовкой. За 2...3 минуты до конца варки в кастрюлю добавляют -сахарный песок, лимонную кислоту, душистый перец, гвоздику. Готовые грибы в горячем виде кладут в стерилизованные банки и заливают доверху кипящим маринадом. Заполненные банки укупоривают полиэтиленовыми крышками. 

На 1 кг грибов для приготовления маринадной заливки берут 1/3 стакана воды, 2/3 стакана 8%-ного уксуса, столовую ложку соли, чайную ложку сахарного песка, пять горошин душистого перца, гвоздику, лавровый лист, лимонную кислоту на кончике ножа. 

· Грибы сначала отваривают в слегка подсоленной воде (2 столовые ложки соли на 1 л воды), после чего откидывают на дуршлаг, раскладывают по банкам и заливают охлажденным маринадом. Заполненные доверху банки закрывают чистыми полиэтиленовыми крышками. 

На 1 кг грибов для приготовления маринада берут 0,4 л воды, чайную ложку соли, шесть горошии перца, лавровый лист, корицу, гвоздику, лимонную кислоту на кончике ножа. Смесь кипятят 20-30 минут на слабом огне, затем немного охлаждают и добавляют уксус — 1/3 стакана. 

Маринованньте грибы можно и не укупоривать. Это полностью исключит возможность развития бутулинуса. Грибы раскладывают в стеклянные, фаянсовые, эмалированные или другие емкости из неокисляющегося материала, заливают сверху подсолнечным маслом, горловину накрывают полиэтиленом или водоотталкивающей бумагой или подпергаментом и плотно обвязывают. 

Тем, кто все же предпочитает герметическую упаковку, уместно напомнить, что споры бутулинуса сохраняют жизнеспособность при температуре выше той, которую можно обеспечить в домашних условиях. Поэтому рекомендуется не одноразовая, а двух-трехразовая варка грибов с интервалом в 18-36 часов. За это время не погибшие споры прорастают, и следующая стерилизация их уничтожает. 

Стерилизация. В домашних условиях стерилизовать грибы можно в стеклянных банках, которые должны быть хорошо промыты, обданы кипятком и просушены. Металлические крышки и резиновые кольца перед укупоркой опускают на 10...15 минут в кипящую воду. 

Подготовленные для консервирования, 2...3 раза проваренные грибы укладывают в банки и заливают маринадом на 1,5 — 2 см ниже верхнего края. Банки накрывают крышками и ставят в емкость с водой, нагретой до 60'С. Уровень воды должен находиться на уровне содержимого банок. Предварительно- на дно емкости кладут ткань, сложенную в 3...4 раза, чтобы банки не лопнули. . Воду доводят до кипения и стерилизуют: банки емкостью 0,5 л-20...25 минут, считая с момента закипания воды, емкостью 1 л — 20...30 минут. В более крупной таре консервировать.грибы не рекомендуется. По окончании стерилизации банки вынимают, стараясь не сдвинуть крышки, и укупоривают с помощью ручной закаточной машины. Укупоренные банки переворачивают вверх дном и в таком виде дают остыть. 

Маринадная заливка готовится так же, как при втором способе маринования. 

Перед употреблением консервированных маринованных грибов их следует вынуть из банки и подвергнуть тепловой обработке в течение 15...20 минут. 
5. Пищевые отравления
Пищевые отравления чаще всего вызывают неправильно приготовленные грибные консервы, укупоренные герметично. При этом причиной отравления являются не сами грибы, а бактерии бутулинус, которые развиваются без доступа кислорода в укупоренной банке. Условиями развития бутулинуса, помимо отсутствия кислорода, служат белки, содержащиеся в грибах, и нейтральная или щелочная среда. Бактерии выделяет смертельно опасный яд, который и вызывает тяжелые отравления. Поэтому для предотвращения развития бутулинуса при приготовлении грибных консервов добавляют уксусную или лимонную кислоту, создавая тем самым кислую среду. При употреблении зараженных консервов начинаются боли в желудке и кишечнике, рвота, понос, затем происходит нарушение речи, зрения (предметы расплываются, «двоятся»). Чтобы избежать бутулинуса, необходимо соблюдение правильной технологии приготовления консервов из грибов. Пищевое отравление могут вызвать консервированные грибы, хранившиеся в окисляющейся посуде. Недопустимо для соления и маринования грибов использовать оцинкованную посуду. Такие грибы опасны тем, что по внешним признакам, вкусу и запаху они почти не отличаются от доброкачественных. 

Причиной отравления могут быть грибы, собранные вблизи автомобильных дорог, заводов, создающих нездоровую экологическую атмосферу. Это связано с тем, что грибы обладают способностью аккумулировать в своих плодовых телах соли тяжелых металлов, канцерогенные вещества выхлопных газов и другие вредные вещества. Поэтому даже обильные семейства съедобных грибов, произрастающих в неподходящих местах, надо обходить сто„роной. 

Некоторые грибники, стремясь, быстрее наполнить корзину, .насобирают старые, перезрелые, червивые грибы. Это также чревато опасностью, так как в старых грибах накапливаются продукты распада, а черви выделяют в плодовую мякоть ядовитые продукты ы обмена. Употребление таких грибов также может вызвать пищевые отравления.

Особое внимание следует обратить на отравления, вызванные ядовитыми и условно съедобными грибами. Ранней весной, когда появляются первые строчки, любители спешат в лес. Но не каждый знает, что строчки — это особые грибы, которые можно употреблять в пищу только после продолжительного высушивания. В свежих грибах содержатся яды, которые по действию сходны - с токсинами ядовитой бледной поганки. Яды повреждают почти; все внутренние органы (печень, почки, селезенку, сердце), разрушают красные кровяные тельца. Даже длительное кипячение не разрушит ядовитые вегцества строчков. Только после 5...6 месячного высушивания на воздухе ядовитые вещества строчков разрешаются и их можно использовать в пищу. При отравлении необезвреженными строчками появляются тошнота, рвота, сильная головная боль, судороги. Смертельной дозой считают 400 г грибов. 

Тяжелые отравления вызывает бледная поганка. Никакой вид кулинарной обработки не обезвреживает яды, содержащиеся в ней. Смертность от отравления бледной поганкой достигает 90%. Токсины бледной поганки поражают печень, сердце, кровеносную систему и мозг. Опасность заключается в том, что яды действуют медленно и незаметно в течение почти двух суток. Первые симптомы отравления проявляются слабо, а за это время яды впитываются в кровь, вызывая в организме необратимые изменения.. Отравление сопровождается сильной головной болью, головокружением, неукротимой рвотой, жаждой, болями в желудочно-кишечном тракте. В более глубокой стадии отравления наступает расстройство кровообращения, зрения, появляются признаки желтухи, теряется сознание. Выздоровление происходит редко и наступает медленно.

Мухоморы (красный, пантерный) по сравнению с бледной поганкой менее ядовиты. В этих грибах присутствуют вещества, действующие на психику.человека и вызывающие галлюцинации. Никакая кулинарная обработка не может обезвредить мухоморы. В отличие от токсинов бледной поганки, яды мухоморов действуют быстрее. Уже через 5...6 часов после употребления начинается рвота, понос, потеря сознания, бред, галлюцинации, обильное слюно-и потовыделение, судороги. Смертельная доза для человека — 3...4 крупных мухомора. Поскольку мухоморы невоз - можно спутать с другими грибами, вероятность отравления ими по сравнению с бледной поганкой значительно меньше. 

Ложные опята также могут стать причиной отравления. Они менее ядовиты, чем бледная поганка и мухомор, но в них содержатся вещества, раздражающие желудочно-кишечный тракт. Признаки отравления появляются вскоре после употребления грибов, начинается тошнота, рвота, боли в желудке и кишечнике, понос. При сильном отравлении могут быть судороги, сильная головная боль. 

Установлено, что в плодовом теле свинушек имеются веществава, разрушающие красные кровяные тельца. при кипячении часть этих веществ распадается, но часть может оставаться и накапливаться в крови. При частом потреблении свинушек в крови - могут возникнуть необратимые явления, что в итоге может стать причиной белокровия. 
Необходимо усвоить главные правила: можно собирать только те грибы, которые известны как съедобные; собирать только вполне развитые, неперезревшие, нечервивые экземпляры; каждый гриб необходимо тщательно осматривать; консервирование следует проводить строго в соответствии с технологическими рекомендациями. 

В случае симптомов отравления грабами в первую очередь необходимо вызвать врача. Чем раньше будет госпитализирован больной, тем больше вероятность скорого выздоровления. При отравлении нельзя принимать алкогольные. напитки. Алкоголь способствует более быстрому всасыванию-ядов в кровь.

Первыми мерами при отравлении грибами являются: очищение желудка и кишечника, промывание слабым раствором марганцовокислого калия. До прихода врача, чтобы быстрее.вывести из организма яд, пострадавшего надо чаще поить холодной подсоленной водой, крепким чаем или кофе. больной должен находиться в неподвижном состоянии, так как движения ускоряют всасывание ядов в кровь. 

Грибы — это специфическая группа продовольственных товаров, которая требует особых условий для реализации на рынках.  Для продажи грибов на рынке должно быть отведено специальное место (ряды, ларьки), где концентрируется вся торговля грибами. Торговля грибами в различных местах рынка не допускается.  Не допускается продажа грибов детьми, а также лицами, не знающими названий продаваемых ими грибов. 

Грибы, выставленные для продажи, должны быть рассортированы по отдельным видам. Категорически запрещается продажа смеси из различных видов грибов.  Продаваемые грибы должны быть тщательно очищены от сора, земли, песка, золы. Продажа ломаных, мятых, дряблых, переросших, червивых, ослизлых, заплесневелых, испорченных грибов не допускается. 

Свежие пластинчатые грибы, выставленные на продажу, должны быть совершенно целыми и иметь целиком весь пенек. Пластинчатые грибы обрезaнными полностью или частично пеньками, в особенности шампиньоны или сыроежки, к продаже ни в коем случае не допускаются. 

Запрещается продажа грибов в вареном виде. Продажа соленых грибов (раздельно по видам) допускается только из чистых деревянных бочек, стеклянной и эмалированной тары. 

Продажа на рынках грибной икры, грибных салатов и прочих продуктов из измельченных грибов, а также грибов в банках, закатанных крышками, изготовленных в домашних условиях, категорически запрещена. 

В сушеном виде разрешается продажа только белых, подберезовиков, подосиновиков, моховиков, маслят и хорошо высушенных строчков и сморчков.

Приложение 1
Кулинарные блюда из грибов

Кулинарные блюда из грибов — это деликатесные продукты, любимые в нашей стране. щевая ценность кулинарных грибных блюд выше, чем гринсервированных, потому что в их рецептуру входят дополно ценные в пищевом отношении продукты (овощи, сметана, майонез, яйца, и растительное масло, рыба, мясо, специи). Введение этих продуктов, длительная тепловая обработка повышают усвояемость блюд иа грибов1 
Бульоны из грибов благодаря высокому содержанию экстрактивных, ароматических веществ очень вкусны и ароматны, усиливают отделение желудочного сока, повышают аппетит, в результаТе чего улучшается переваривание другой пищи. 

Грибные соусы — деликатесные добавки ко многим блюдам. Их подают к картофельным, крупяным, овощным, бобовым, мясным и рыбным кулинарным изделиям. Во Франции считают, что грибные соусы улучшают вкус любых блюд и придают им пикантность

В сушеных грибах, используемых для приготовления различных кулинарных блюд, содержание белков, как уже говорилось, вдвое превышает их количество в мясе. Но перевариваются они хуже, чем белковые продукты животного происхождения. Объ-ясняется это тем, что. в грибах очень много грибной клетчатки, в состав которой входит фунгин. Длительная тепловая обработка (варка, жарение, тушение) способствует лишь частичному разрушению клетчатки, но полностью разложить ее при способе кулинарной обработке не удается. Существуют общие правила по использованию различных групп грибов для кулинарных целей. Сморчковые грибы можно употреблять только в сушеном виде через 6 месяцев после сбора. Перед приготовлением их заливают водой для разбухания на 5 часов, затем промывают, нарезают, еще раз промывают, откидывают на дуршлаг, дают стечь воде. Отваривают до мягкости в подсоленной воде, отвар вылива-ют, не пробуя, поскольку в него могут перейти ядовитые вещества. После обработки сморчки и строчки могут быть использованы для салатов, жарения, тушения. Сушеные белые грибы, моховики, маслята замачивают в холодной воде на 4 часа, промывают, настой сливают и процеживают. На процеженном настое варят до готовности. Отвары используют для приготовления супов, соусов, а из грибов готовят разнообразные кулинарные блюда. 
Свежие грибы этой же группы перед кулинарной обработкой очищают, промывают, нарезают. Используют также для пригоовления супов, салатов, вторых блюд, мучных изделий. Сыроежки перед использованием очищают, промывают, нарезают и отваривают в подсоленной воде. На отваре готовят супы, а грибы используют для тушения, жарения и прочих блюд. У волнушек перед варкой очищают волосистое опушение края шляпки. Рядовку, вешенку очищают, промывают и отваривают в подсоленной воде. Отвар сливают, а грибы используют для приготовления салатов и вторых блюд. Дождевики моют, нарезают и отваривают в подсоленной воде. Используют для различных кулинарных целей. Взявшись за приготовление грибов, первым делом необходимо тщательно осмотреть каждый экземпляр в отдельности. Если принадлежность гриба вызывает сомнение, не надо рисковать, Лучше лишиться одного гриба, чем стать жертвой пищевого отравления» Для кулинарных целей, как для консервирования, нельзя использовать старые, перезрелые, червивые плодовые тела, так как в них содержатся вредные для организма человека продукты распара, что также может стать причиной отравления. Готовя блюда из грибов, необходимо помнить, что не все их части имеют одинаковую питательную ценность. Больше всего клетчатки содержится в ножках, поэтому их разрезают как можно мельче или пропускают через мясорубку. Ножки старых грибов лучше удалить совсем, даже если они нечервивые. 

Шляпки молодых грибов обычно используют целиком, а вот у более старых срезают трубчатый спороносный слой, который почти не имеет питательной ценности (с возрастом все питательные вещества этого слоя расходуются на образование спор). 

Перебирая грибы, не поленитесь снять со шляпок кожицув ней могут накапливаться вредные и ядовитые вещества. 
Грибы требуют немедленной переработки. Помните, что даже через сутки большинство из них становятся несъедобными. Это объясняется тем, что в грибах очень быстро протекают процессы разложения с образованием ядовитых веществ. Поэтому несвежие грибы так же опасны, как испорченные мясо или рыба. Конечно, крепкие молодые грибы (белые, подберезовики, подосиновики) можно хранить в холодильнике до 6 часов, но использовать их нужно также очень осторожно. 

Для кулинарных целей используются все виды съедобных свежих и переработанных грибов, но предпочтение отдается свежим и сушеным белым грибам. Супы, как правило, готовят'из трубчатых грибов (белый гриб, подберезовик, подосиновик, масленок). Для салатов могут быть использованы соленые пластинчатые грибы. 

При выборе рецептов из кулинарных книг отечественных и зарубежных авторов авторы исходили из доступности набора продуктов.

Приложение 2

Салаты и закуски
ГРИБЫ ОТВАРНЫЕ НАТУРАЛЬНЫЕ. Молодые боровики, подосиновики или лисички, имеющие мелкие шляпки, тщательно моют, отваривают в подсоленной воде, добавляют Лимонную кислоту и охлаждают. Подают с растительным маслом или сметаной. 

На 500 г грибов — 1-3 столовые ложки растительного масла или сметаны, 0,5 чайной ложки лимонной кислоты, соль.

ГРИБЫ С ЧЕСНОКОМ.  Грибы отваривают в подсоленной воде, слегка отжимают и пропускают через мясорубку с крупной решеткой, заправляют тертым чесноком и майонезом. 

На 100 г сушеных белых грибов — 1-3 зубчика чеснока, 1-2 столовые ложки майонеза, соль. 

ГРИБЫ С ХРЕНОМ. Грибы нарезают крупными ломтиками, отваривают и слегка отжимают. Яичные желтки растирают со сметаной, смешивают с натертым хреном, добавляют сахар, соль,' лимонную кислоту. Грибы выкладывают в салатник и заливают соусом. 

На 500 r свежих белых грибов — 5 желтков, О,5 стакана сметаны, 6 столовых ложек хрена, сахар, соль, лимонная кислота. 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ. Первый способ. Шампиньоны отваривают в подсоленной воде, охлаждают, нарезают ломтиками, заправляют зеленым или репчатым луком, растительным маслом, солью и перцем, смешивают. Готовый салат выкладывают в салатник и украшают ломтиками крутого яйца. 

На 500 г грибов — 3 луковицы, 3 яйца, 6 столовых ложек растительного масла, соль, перец. 

Второй способ. Шампиньоны-отваривают в подсоленной воде, нарезают, смешивают с рубленым яйцом, огурцами, заправляют слегка подслащенным майонезом, добавляют соль, перец, выкладывают в салатник и сверху посыпают зеленью укропа. 

На 500 г шампиньонов — 4 крупных яйца, 3 свежих огурца, 0,5 стакана майонеза, соль, перец.

ВИНЕГРЕТ С ГРИБАМИ. Вареный картофель, свеклу, морковь и огурцы нарезают тонкими ломтиками. Квашеную капусту отжимают, а если она сильно кислая, промывают. В нарезанные овощи добавляют растительное масло, нарезанный лук, уксус, соль, перец, горчицу и перемешивают. В летний период в винегрет можно положить свежие помидоры, зеленый салат, а квашеную капусту заменить маринованой. 

В готовый винегрет добавляют нашинкованные соленые или маринованные грибы (белые, грузди, рыжики). 

На 500 г винегрета — 150 г грибов.

САЛАТ ГРИБНОЙ С ПЕЧЕНЬЮ. Отваривают отдельно грибы и говяжью печень, мелко нарезают, добавляют поджаренный лук, нарезанные кружочками соленые oгypцы, перец, все перемешивают,заправляют майонезом, выкладывают в салатник и посыпают рубленой зеленью петрушки. 

На 4-6 сушеных грибов- 200г печени, 3 луковицы, 2 огурца, 1 стакан майонеза, соль, перец.

САЛАТ ИЗ МАРИНОВАННЫХ ГРИБОВ С РЫБОЙ.  Маринованные грибы промывают, отцеживают воду и нарезают брусочками. Так же нарезают отварную рыбу, картофель, крутое яйцо и соленые огурцы. Добавляют соль, заправляют майонезом и перемешивают. Выкладывают в салатник и украшают зелеными листьями салата, кружочками яйца, мелкими шляпками грибов. 

На 200 г грибов — 120 г рыбы, 150 г картофеля, 50 г соленых огурцоа, 2 яйца, полстакана майонеза, соль. 

САЛАТ ИЗ СОЛЕНЫХ ГРИБОВ И ОВОЩЕЙ. Соленые грибы и соленые огурцы нарезают ломтиками. В подсоленной воде отваривают и кожуре картофель и морковь, свеклу отваривают без соли. После остывания вареные овощи нарезают ломтиками. Лук нарезают кольцами, а белокочанную капусту мелко шинкуют. Нарезанные продукты соединяют, заправляют растительным маслом, сахаром, солят и хорошо перемешивают. Готовый салат выкладывают в салатник, посыпают черным перцем и украшают зеленью. 

На 100 г грибов — по 30 г соленых огурцов, лука, свеклы и моркови, 45 г капусты, 75 г картофеля, 2 столовые ложки масла, сахар, соль, перец.

ГРИБЫ С СЕЛЬДЬЮ В МАРИНАДЕ. Вареные грибы нарезают соломкой, сельдь освобождают от кожи и костей. Полученное филе смешивают с нарезанными грибами и припущенным на растительном масле луком. Смесь выкладывают в эмалированную посуду, заливают охлажденным маринадом и выдерживают под крышкой в холодном месте 4...5 часов. 

На 100 г сушеных белых грибов — 2-3 селедки без кожи и костей, 2-3 луковицы, 3-4 столовые ложки растительного масла.

ИКРА ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ. Промытые сухие белые грибы, подосиновики или подберезовики вымачивают 2 часа,затем в этой же воде 2 часа варят. Откинув грибы на дуршлаг, дают стечь 

воде,пропускают через мясорубку с крупной решеткой или мелко шинкуют. Слегка поджаренный, мелко нарезанный репчатый лук смешивают с грибами, добавляют соль и 

перец.

На 100 г сушеных белых грибов — 3 луковицы, 2-3 столовые ложки растительного масла, соль, перец.

ИКРА ИЗ СОЛЕНЫХ ГРИБОВ. Берут любые соленые грибы, мелко рубят или пропускают через мясорубку с крупной решеткой, добавляют нашинкованный репчатый лук или перья зеленого лука. Репчатый лук можно слегка поджарить в растительном масле. Все смешивают, добавляют перец, выкладывают в салатник и украшают кружочками репчатого либо перьями зеленого лука. 

На 500 г соленых грибов — 2-3 луковицы, 2-3 столовые ложки растительного масла, перец по вкусу.

ГРИБЫ С ЛУКОМ. Маринованные или соленые грибы (белые, грузди, рыжики) отделяют от маринада или рассола, нарезают кусачками, добавляют растительное масло или сметану, выкладывают в салатник и сверху посыпают мелко нарезанным луком. 

На 200 г грибов — 1 луковица, 1-2 столовые ложки растительного масла или сметаны.

ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕ, ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБНОЙ ИКРОЙ. У подготовленных соленых помидоров срезают верхнюю часть, слегка отжимают для удаления сока и семян, посыпают перцем.и заполняют внутреннюю часть грибной икрой. Подают на стол, посыпав зеленым луком. 

САЛАТ ГРИБНОЙ С ЯЙЦОМ И СМЕТАНОЙ. Маринованные или соленые белые грифы крупно режут, добавляют нарезанные крутые яйца, консервированный зеленый горошек, нарезанный репчатый лук, соль, сметану. Все смешивают, выкладывают в салатник горкой, заливают сметаной и украшают сверху луком и ломтиками яйца. 

На 200 г грибов — 2 яйца, 50 г зеленого горошка, 1 луковицу, 2 столовые ложки сметаны, соль.,

САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ С ГРИБАМИ. Варят картофель «в мундире», очищают от кожицы и нарезают кружочками, мелко режут луковицу, пересыпают картофель. Затем крупно режут отваренные грибы, перемешивают с:картофелем, поливают уксусом, смешанным с растительным маслом, добавляют соль и сахар и подают к столу. 

На 200 г грибов — 200 г картофеля, 2-3 луковицы, 50 г смеси растительного масла и уксуса (1:10), соль, сахара.

САЛАТ ИЗ СОЛЕНЫХ ИЛИ МАРИНОВАННЫХ ГРИБОВ.          Соленые или маринованные грибы любого вида крупно нарезают, добавляют нашинкованный репчатый лук, консервированный зеленый горошек и, по желанию, отварной картофель. Все это хорошо перемешивают со смешанным соусом. 

На 500 г грибов — 300 г зеленого консервированного горошка, 2 головки репчатого или 100 г зеленого лука, 2-3 отварные картофелины. Для приготовления сметанного соуса берут 150 г уксуса, смешанного пополам с водой, добавляют яичный желток и взбивают на пару до загустения; к остывшей массе добавляют 100 г сметаны, соль и перец по вкусу.

САЛАT ИЗ ГРУЗДЕЙ. Каждый груздь разрезают на две, а очень круный на 4 части, репчатый лук мелко режут, посыпают грибы, затем вливают уксус и прованское масло. 

На 500 г грибов — 2-3 головки репчатого лука, 3-4 столовые ложки масла. 

Приложение 3
Первые блюда

БУЛЬОН ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ. Грибы варят на медленном огне 20...30 минут, затем добавляют разрезанные пополам лук и коренья, соль и продолжают варить до готовности. Снимают бульон с огня, дают отстояться и процеживают через сито или дуршлаг. Грибы, коренья нарезают соломкой и перемешивают с измельченной зеленью петрушки. Приготовленную смесь раскладывают в тарелки, заливают горячим бульоном и добавляют сливочное масло. 

На 20 г грибов — 60 г лука, ,60 г моркови, 15 г петрушки, 15 г сельдерея, 30 г масла,  соль.

СУП ГРИБНОЙ ХОЛОДНЫЙ. Грибы нарезают соломкой, заливают водой, в которой они были замочены, и варят на медленном огне. Через 20-30 минут добавляют нарезанные соломкой коренья и лук, солят и варят до готовности. Под конец варки заправляют суп поджаренным на растительном масле луком и уксусом. Готовый суп снимают с огня и охлаждают. Перед подачей посыпают нарезанной зеленью. 

На 30г грибов — 60 г лука, 40 r моркови, 15 г петрушки, 10 г сельдерея, 30 г масла, 15 г муки, 20 г уксуса, соль.

СУП ОВОЩНОЙ С СУШЕНЫМИ ГРИБАМИ. Грибы отваривают, отцеживают и нарезают ломтиками. В кипящий грибной отвар кладут нашинкованную белокочанную капусту и дают закипеть. Добавляют подготовленные грибы, нарезанные соломкой и поджаренные на растительном масле лук и коренья, нарезанный ломтиками картофель, нарезанные на части зеленые стручки фасоли и варят 15-20 минут. Затем добавляют нарезанные дольками свежие помидоры„отваренную в подсоленной воде цветную капусту, консервированный зеленый горошек, солят, перчат, кладут лавровый лист и варят до готовности. 8 тарелках суп посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки. 

На 20 г грибов — 400 г картофеля, ,75 г белокочанной капусты, 50 г цветной капусты,  40 г помидоров, 60 г лука, 60 г моркови, 10 г петрушки, ,90 г стручковой фасоли, 70 г зеленого горошка, 30 г масла, соль, перец, лавровый лист.

СУП С ГРИБНЫМИ КЛЕЦКАМИ. Грибы отваривают в подсоленной воде, отцеживают и пропускают через мясорубку. Нашинкованный лук поджаривают на сливочном масле, растирают, соединяют с сырым яичным желтком и грибами. Затем в смесь насыпают муку, добавляют взбитый яичный белок, доливают немного остывшего грибного отвара и хорошо перемешивают. Добавляют соль, перец и вторично перемешивают. Подготовленное тесто  кладут ложкой в кипящий грибной бульон и варят 10...15 минут. Под конец варки в суп добавляют сливочное масло. 

На 20 г грибов — 90 г муки, 40 r лука, 30 г масла, 1 яйцо, соль, перец.

СУП ГРИБНОЙ С ЛАПШОЙ.  Из грибов и мясных костей варят бульон с добавлением лука и кореньев. Готовый бульон отцеживают, грибы и коренья нарезают соломкой. В кипящий бульон кладут грибы и коренья, а через несколько минут — отдельно сваренную в подсоленной воде лапшу. Сметану размешивают с 2 — 3 столовыми ложками воды и выливают в кипящий суп, хорошо перемешивают. В закипевший суп кладут сливочное масло, разливают в тарелки и падают к столу. 

На 20 г грибов — 200 г говяжьих костей, 30 г лапши, ,60 г лука, ,60 г моркови, 15 г петрушки, 50 г сельдерея, ,90 г сметаны, ,20 г масла.

СУП ГРИБНОЙ С КАРТОФЕЛЬНЫМИ ГАЛУШКАМИ. Из свежих или сухих грибов варят бульон. Приготовляют картофельные галушки. Для этого картофель отваривают, сливают воду и разминают, вбивают сырые яйца,, засыпают муку, соль, тщательно перемешивают. Двумя чайными ложками формуют картофельные галушки и опускают их в кипящий бульон. Готовый суп посыпают мелко нарезанной зеленью. 

На 100 г сухих или 200 г свежих грибов — 2...3 картофелины, 2 яйца, 2...3 столовые ложки муки, зелень, соль. 

Приложение 4

Вторые блюда
ШАШЛЫК ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ. Набухшие в воде белые грибы отцеживают, нарезают крупными ломтиками (мелкие грибы не режут). Лук режут толстыми кружочками, а свежее свиное сало — кусочками 3)(4 см. Затем грибные ломтики, чередуя с кружочками лука и квадратиками сала, нанизывают на деревянные или металлические шпажки, солят и посыпают перцем. Шашлыки укладывают на глубокую сковороду, заливают водой, в которой были замочены грибы„доводят до кипения, закрывают крышкой и тушат на медленном огне 30...40 минут. 

Готовые шашлыки выкладывают на блюдо, рядом кладут крупно нарезанный зеленый лук, дольки свежих помидоров, украшают ломтиками лимона, веточками петрушки и посыпают мелко нарезанным укропом. В соуснице подают шашлычной отвар. Гарнируют рисом или картофельным пюре. 

На 40 г сушеных грибов — 200 г репчатого лука, 50 г зеленого лука, 100 г сала, 100 г помидоров, 1/2 лимона, соль, перец

ГРИБЫ ЗАПЕЧЕННЫЕ. Свежие грибы моют, варят 15 минут в подсоленной воде, откидывают на дуршлаг, дают стечь воде, нарезают крупными ломтиками, обжаривают в сливочном масле, посыпают мукой, кладут сметану, тушат 10 минут, посыпают сверху тертым сыром и запекают в духовке. 

На 500 г свежих грибов — 4 столовые ложки сливочного масла, 1 столовую ложку муки, 100 г сметаны, 50 г сыра, соль.

ГРИБНАЯ КАША. Грибы мелко рубят, отваривают до полной готовности в подсоленной воде и отцеживают. В грибную кашу вливают белую мучную заправку на масле, приготовленную на грибном отваре, добавляют перец, соль и варят до'запустения. Подают с отварным картофелем и салатом. 

На 500 г свежих грибов — по 50 г сливочного масла и муки, перец, соль.

ГРИБНЫЕ ОЛАДЬИ. Грибы тушат в собственном соку до их размягчения, пропускают через мясорубку, смешивают с натертой картофельной сырой массой, :олят, вбивают яйцо и перемешивают. Жарят оладьи на любом кулинарной жире. 

На 300 г грибов — 500 г картофеля, 1 яйцо, жир, соль.  

ГРИБНЫЕ КОТЛЕТЫ. Грибы отваривают до готовности в подсоленной воде, откидывают на дуршлаг, дают стечь воде и мелко рубят. Сваренный в кожуре картофель очищают, охлаждают, натирают на крупной терке, добавляют натертую вареную морковь и мелко нарубленный лук. Овощи смешивают с грибами, вбивают яйцо, добавляют мелко нарезанную зелень петрушки, соль,.молотый черный перец, тщательно перемешивают и формуют котлеты. Котлеты, панируют яйцом и мукой и обжаривают. Подают с салатом. 

На 300 г грибов — 500 г картофеля, 1 морковь, 1 луковицу, 2 яйца (одно из них на панировку), 2 столовые ложки муки, 4-5 столовых ложек жира, соль, специи, зелень.

РАГУ ИЗ БЕЛЫХ ГРИБОВ И ОВОЩЕЙ. Грибы промывают, отваривают, отцеживают, нарезают крупными кусочками и обжаривают на растительном масле в кастрюле с толстым дном. Затем заливают горячим грибным отваром, добавляют томат-пюре, несколько горошин черного перца, лавровый лист и тушат 10 минут. Обжаривают дольки картофеля и отдельно на масле нарезанные дольками лук, морковь, корень петрушки и репу. Массированную на сливочном масле муку разводят охлажденным грибным отваром и вместе с подготовленными овощами и картофелем смешивают с грибами. Все хорошо перемешивают и продолжают тушить на слабом огне 15...20 минут. В конце тушения кладут нарезанные дольками помидоры и дают закипеть. Готовое рагу укладывают в глубокое блюдо, посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки и укропом и подают к столу. 

На 900 г. грибов — 1200 г картофеля, 80 г томата-пюре, 180 г репчатого лука, 140 г моркови, 50 г петрушки, 160 г репы, 200 г помидоров, 20 г муки, 80 r растительного и 20 г сливочного масла, 1 пучок зелени петрушки и укропа, 1-2 лавровых листа, несколько горошин черного перца, соль.

Приложение 5
Микологический словарь
Бугорок - вздутие на шляпке.

Вульва или влагалище - чехол, чашечка-оторочка, куда «вставлен» клубневидный  «корень». К таким грибам относятся: мухомор, масленок поздний.

Гифы - тончайшие как паутинки,подземные грибные нити, из которых формируется вегетативное тело (мицелий) и плодовые тела грибов.

Грибы-паразиты - грибы поражающие живые ткани растительных и животных организмов, вызывая их заболевания.

Грибы-сапрофиты - грибы питающиеся за счет разложения отмерших растительных остатков. 
Грибы-симбиониты - грибы которые сожительствуют с определеными породами деревьев.На пример: осина- подосиновик, береза-подберезовик.

Губы ломать – ходить  за грибами.

Миология – на ука о грибах.

Мицелий, грибница, вегетативное тело -  плесневидный войлочек, состоящий из густого переплетения гиф, одновременно - корни, ствол и ветви  подземного ползучего грибного «дерева». Милицелий может делиться, разастаться, захватывать новые терретории и давать богатое потомство.

Пластинки - листочки или складки на нижней поверхости шляпок. К пластинчатым грибам относятся: груздь, рыжик, сыроежка, опенок.

Поры - круглые отверстия-трубочки или узкие канальцы, также как и пластинки на нижней поверхности шляпок. 

Приложение 6
Грибные приметы
· Если в ночь под Крещение (19 января) звезд невидно, грибы не родятся.

· Когда на дороге звездочки блестят на Рождество (7 января) - жди грибы и ягоды.

· Мокрое Благовещенье (7 апреля) - грибное лето.

· День Евдокии (14 марта) красный (ясный) - на грузди урожай.

· Знойный июнь - на боровики плюнь.

· Лето грозовое - значит, грибное.

· Облака цепляются за лес - иди за грибами.

· Если дождь теплый, нудный, затяжной - ожидай грибов.

· Парной туман висит долго над лесом - пошли грибы.

· Заколосилась рожь - в лесу пошел первый крепкий слой грибов.

· Расцвела иван-да-марья(кипрей) - иди за грибами. 

· Если много сморчков и строчков, значит, жди хороший урожай и других   грибов.
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