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Грибы неслучайно 
выделены в отдельную 

группу организмов — Mycota, 
или Mycetalia. Их свойства 
настолько многообразны, 

что ученые считают: за 
ними – будущее в медицине, 

фармацевтике, питании. 
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Знакомые незнакомцы

Сначала грибы относили к  растениям, но 
в  1990-х годах и  в  начале 2000-х годов много 
писали о  том, что грибы относятся к животному 
миру. Это неудивительно, так как многие свой-
ства объединяют их с животными. Например, по-
ловые клетки грибов в виде плазмодия в период 
размножения могут передвигаться со скоростью 
5 мм в час. 

Удивительным является и то, что грибы мож-
но использовать круглый год, включая и зимний 
период. 

Грибы — удивительное явление природы, их 
используют для:

• приготовления вкусных, полезных и  доступ-
ных блюд (издавна на Руси во время постов 
питались груздями, лисичками, опятами, ры-
жиками, белыми грибами);

• приготовления и  лакомств деликатесных 
блюд, используемых в застольях и на высоко-
поставленных встречах;

• изготовления целебных и лекарственных на-
родных средств, например из дождевиков, 
(для кровоостанавливающих целей) и др.;

• изготовления лекарств и  фармацевтических 
средств в промышленных масштабах, напри-
мер, создание фламмулина из зимних опят, 
который обладает противовоспалительным 
и противоопухолевым действием;

• получения удовольствия от «грибной охоты».

Сегодня известно более миллиона видов гри-
бов, из них изучены только 100 тысяч. Природа 
как бы говорит нам: изучайте и пользуйтесь гри-
бами всесторонне, но умело! Японцы считают, что 
если каждый день съедать по 100 граммов опят, 
то у человека никогда не будет никаких онкологи-
ческих заболеваний. Грибы могут лечить, из них 
получили много полезных лекарств, а еще боль-
ше только предстоит исследовать. Ими можно 
отравиться, но можно и вылечиться. Грибы столь 
многообразны по своим свойствам, что создает-
ся впечатление, что в них можно найти лекарства 
для лечения любых заболеваний, но для этого не-
обходимо продолжать всесторонние исследова-
ния. Можно спорить или соглашаться с мнением 
ученых о свойствах многих видов, но однозначно 
одно: огромен полезный потенциал грибов. За 
этим направлением — большое будущее!

По питательности и пищевой ценности грибы 
не уступают мясу, но их белок трудно усваивает-
ся и  требует длительной термической обработ-
ки и измельчения. Это относится к большинству 
видов, но не ко всем грибам. Зато усвоение ма-
кро- и  микроэлементов, содержащихся в  них, 
приносит несомненную пользу, особенно в зим-
ний период. Наличие витаминов и незаменимых 
аминокислот, дефицит которых тяжело сказыва-
ется на функционировании организма, в  целом 
делает употребление грибов не только приятным, 
но и  полезным. Ограничения могут быть при 
обострении заболеваний желудочно-кишечного 
тракта, удаленном желчном пузыре, хронических 
панкреатитах и холециститах. Всегда следует со-
поставлять ощущения от принятой пищи с  со-
стоянием своей внутренней среды и рациональ-
но подходить к  гастрономическим увлечениям. 
Тогда грибные лакомства доставят большое удо-
вольствие и принесут пользу.

Знание мест и времени 
роста конкретных видов 
грибов позволяет не упу-
стить нужный момент 
для их сбора. 
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Осторожно! Грибы

Температурная обработка не всегда делает 
грибы безопасными для употребления. Так, тон-
кие свинушки накапливают токсические вещества. 
Конечно, от однократного употребления отри-
цательный эффект не наблюдается, но длитель-
ное — приводит к изменению состава крови и по-
ражению клеток печени. Именно поэтому тонкие 
свинушки отнесены к ядовитым грибам. Похожая 
ситуация и со строчками обыкновенными. Обыч-
ное отваривание в течение 15–20 минут и слива-
ние воды позволяют употреблять их однократно 
в  небольшом количестве. Однако многократное 
их употребление приводит к отрицательному воз-
действию на желудок и появлению болей, поэтому 
они также являются ядовитыми. 

Грибы уникальны разнообразием своих 
свойств. Эти свойства необходимо всесторонне 
изучать. Есть мнение ученых о том, что грибы со-
держат все необходимые полезные и  лечебные 
вещества для людей, но лишь часть из них изу-
чены полностью. В последние годы интерес к ле-
чебным свойствам грибов многократно усилил-
ся. Причина этого кроется в открытии ряда новых 
свойств и грибов, которые обладают противора-
ковыми и  противоинфекционными свойствами, 
которые можно использовать при изготовлении 
лекарств, помогающих на любой стадии болезни, 
например лекарств на основе чаги березовой. 
Однако есть и другая сторона. Употребление всех 
грибов без разбора приводило к  отравлениям, 
галлюциногенным проявлениям и даже к смерти.

Раньше считалось, что история изучения гри-
бов берет свое начало в Китае и насчитывает бо-
лее двух тысяч лет. 

Однако недавно в  странах Европы получило 
известность событие, которое стало сенсацией. 
В тирольских Альпах нашли в леднике замерзше-

Грибы по пищевой ценности 
разделены на 4 категории:

1-я категория — самые ценные и вкусные виды, да-
ющие грибную продукцию отличного качества (белые, 
грузди, рыжики, цезарские грибы).

2-я категория — хорошие и довольно ценные грибы 
высокого, но не отличного качества (подберезовики, 
подосиновики, маслята, лисички, шампиньоны, вол-
нушки, опята).

3-я категория — грибы среднего качества и вкуса (мо-
ховики, сыроежки, черные грузди, лисички, валуи),

4-я категория — малоценные грибы (рядовки, пау-
тинники и другие).

го человека, которого назвали Отси. Радиоугле-
родным методом удалось установить, что этот 
первобытный житель нашей планеты попал в ле-
дяной плен 5300 лет назад. Самое удивительное 
в этой находке то, что при этом первобытном че-
ловеке оказались грибы. Один из них был белым 
мухомором, который мог служить человеку аму-
летом. В трех других засохших и замороженных 
грибах содержалась кислота, по своему лечебно-
му действию похожая на антибиотик.

Следует отметить, что категории основных 
видов грибов определены и  утверждены в  «Са-
нитарных правилах по заготовке, переработке 
и продаже грибов СП 2.3.4.009-93».

У российских жителей всегда проявлялась 
любовь к  природе. Урожайные на грибы, или 
«грибные», годы отмечаются не каждый сезон — 
все зависит от капризов погоды. 

В Интернете, в  газетах и  по телевидению 
можно увидеть фотографии любителей приро-
ды, которые держат над головой грибы, как зон-
тики, сидят на «стуле» из окаймленного трутови-
ка, с  трудом охватывают огромный белый гриб 
или же собирают сразу несколько корзин опят на 
одном месте.

Российский народ изобретателен в  кулина-
рии. У сельских жителей рецепты передаются из 
поколения в  поколение. Городские жители при-
бавляют к традиционным рецептам еще и ресто-
ранный опыт зарубежной кухни, особенно ита-
льянской и японской. 



12

Следует соблюдать простые правила, кото-
рые защитят вас от отравления и доставят макси-
мум удовольствия от «Тихой охоты».

1 В любом случае решительно выбрасывайте не-
знакомые грибы, если хоть немного сомнева-
етесь. Помните, что даже один сомнительный 
грибок может стоить вам жизни.

2 Первый раз или же при малом опыте ходите 
в  лес с  опытными грибниками, которые зна-
комы вам лично, пользуйтесь справочниками 
и книгами.

3 Сбор грибов следует проводить в  экологиче-
ски чистых местах, вдали от городов и крупных 
промышленных предприятий, на расстоянии 
не менее 500 метров от автомагистралей. 

Золотые правила «тихой охоты»

4 Не берите старые грибы и  экземпляры даже 
с небольшими признаками плесени.

5 Заготавливать, консервировать и хранить гри-
бы следует по рецептам опытных специали-
стов, по книгам и тематическим передачам.

6 Никогда не покупайте грибы с  рук у  незнако-
мых продавцов и  в  отсутствие официально 
оформленного магазина.

7 Ходите в  лес в  плотной, закрытой одежде, 
обязательно с  головным убором, пользуйтесь 
средствами от комаров и клещей, вытряхивай-
те одежду после лесной прогулки, не пугайтесь 
клещей, но обращайтесь немедленно к  врачу 
(в  ряде районов клещи не являются энцефа-
литными).

• При первых признаках отравления немедлен-
но обращайтесь к врачам.

Правильная экипировка 
грибника

Для того чтобы со-
брать корзинку грибов, 
необходимо иметь пра-
вильную экипировку. 
В  противном случае 
лесные походы могут 
обернуться проблема-
ми со здоровьем. Со-
бираясь в  лес, имейте 
ввиду, что обязатель-
ный набор грибника 
должен содержать: 
• водонепроницаемый 
костюм для дождли-
вой погоды;

• плотные джинсы и  куртку типа штормовки, 
которые не прокусывают комары и даже осы, 
для сухой и солнечной погоды;

• сапоги в дождливую и влажную погоду, а так-
же рано утром, когда трава мокрая от росы;

• удобную и  прочную спортивную обувь типа 
кроссовок для сухой погоды;

• компас ручной или карманный, при этом не 
забудьте при входе в лес определить обратное 
направление;

• средство от комаров;

• острый нож для грибов, лучше складной;
• корзинка обязательна, не берите полиэтиле-

новые пакеты: в них грибы мнутся и портятся 
раньше времени;

• если вы собираете разные виды грибов, сре-
ди которых есть дождевики и ежовики, у ко-
торых опадают шипики и прилипают ко всем 
остальным грибам, или же мокрухи, которые 
могут испачкать все остальные виды, а  так-
же нежные молодые навозники, то следует 
в корзинке сделать одну-две перегородки или 
взять дополнительно небольшую корзинку;

• головной убор или платочек в  лесу необхо-
димы.
Многие грибники с нетерпением ждут начала 

осеннего сезона. Неслучайно осень воспета мно-
гими поэтами, разве можно спокойно относиться 
к  красивой золотистой листве и  неповторимой 
красоте осеннего леса! Осенью очень много гри-
бов. Однако, как вы увидите дальше, грибы мож-
но собирать в  любое время года. Необходимо 
только знать, где и когда их искать. 

Хорошие грибники осенью заготавливают су-
щественные запасы маринованных, соленых, мо-
роженых, сушеных опят, которых хватает им до 
следующего сезона.
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Климат существенным образом влияет на вре-
мя плодоношения и на величину сбора. Например, 
в сильно дождливое лето 2008 года в средней по-
лосе России наблюдался массовый урожай осен-
них опят на месяц раньше, чем обычно — с 15 по 
25 августа. Аномалия погоды отразилась и  на 
урожае: пик был мощным, но кратковременным, 
за 10 дней все опята сошли. Аномалия сказалась 
еще и в том, что в небывало раннем урожае осен-
них опят в каждом грибочке были небольшие ко-
ричневые жучки. Кроме того, в 2008 году был пик 
урожая зимних опят. Много красивейших перла-
мутрово-красных и  коричневато-желтых блестя-
щих грибов было на елях, а в 2009 и 2010 году — 
желто-коричневых в  парках. В  2011 году опят 
было мало, зато во влажных местах было много 
подберезовиков и  польских грибов. В  2012 году 
было немного опят, сыроежек и мало лисичек, но 
природа никогда не бывает «пустой», в  этом же 
году было много всеми любимых белых грибов.

 2013 год ознаменовался массой белых 
грибов, принося радость грибникам. Однако 
в этом же году было совсем мало опят. В начале 
2014 года благодаря теплой погоде в зимний се-
зон можно было собирать со стволов деревьев 
зимние опята, называемые за рубежом фламму-

Грибные места: где искать

линами. Эти грибы обладают удивительными ле-
чебными свойствами.

Если же рассмотреть разные семейства съе-
добных грибов, то с  уверенностью можно ут-
верждать, что существуют хорошие грибные 
места, где растут ценные виды грибов в  разное 
время или даже в разные годы. 

Если вы определили три-четыре таких гриб-
ных места, то можете быть уверены, что они вас не 
подведут и будут и дальше радовать новыми ви-
дами грибов, в зависимости от климата и сезона.

Таким образом, становится понятной из-
вестная фраза о  том, что нужно искать пре-
жде всего грибные места, тогда найдутся 
и сами грибы.

В ряде случаев достаточно одного вниматель-
ного взгляда, чтобы определить хорошие гриб-
ные места. Так, сосновый бор виден издалека, 
обычно на берегах рек и водоемов — там часто 
встречаются маслята, шампиньоны, белые гри-
бы, рыжики, весенние опята. А вот «опяточные» 
места (где растут осенние и  летние опята) чаще 
всего расположены в буреломах, где обилие по-
валенных деревьев и пеньков. Кроме того, много 
их возле дачных участков и деревень, где немало 
спиленных и поломанных деревьев и пней.

Вы можете принести радость окружающим, 
если распространите споры любимых грибов. Для 
этого много сил не нужно. Необходимо знать, что 
любимые белые, подосиновики, подберезовики, 
рыжики, грузди и др. грибы успешно растут толь-
ко в симбиозе с корнями определенных растений 
и деревьев. Это могут быть ели, березы, рябины, 
сосны, ольха, папоротники, мхи и др. Если в ва-
шем садовом товариществе или в  деревне есть 
аллея берез, елей, сосен, то можете смело вы-
ливать возле корней перемешанную воду со ста-
рыми грибами. Часто выкидывают старые белые 
грибы, подберезовики, подосиновики. Возьмите 
от них подпушку или же нижнюю от шляпки труб-
чатую часть. Она содержит большое количество 
спор. Размешайте ее в теплой воде, вот вам и го-
тов раствор для посадки. Далее выливайте этот 

Отличительная особенность грибов 
состоит в том, что они растут каждый 
год, но пик урожая на одном месте на-
блюдается один раз в два-три года.

Грибы под окном

раствор под елками, 
березами, рябина-
ми и другими дере-
вьями. Авторы этой 
книги делали это 
много раз по пери-
метру дачного коо-
ператива. В  резуль-
тате только ленивые не собирают подосиновики, 
подберезовики и другие ценные грибы на аллее 
рядом с домами. Более того, эти споры перешли 
на канаву, обычно располагаемую рядом с  по-
садками по периметру поселков и кооперативов. 
Жители поселка в  подмосковной Истре с  благо-
дарностью ежегодно собирают по канаве и возле 
деревьев большое количество ценных съедоб-
ных грибов, посаженных таким образом.
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Способы заготовки грибов

Вкусные грибы и  блюда из них всегда были 
и  остаются лакомством «всех времен и  народов». 
Способы заготовки и переработки этих даров при-
роды передавались из поколения в  поколение. 
Сегодня кулинары придумывают новые и продол-
жают совершенствовать традиционные рецепты, 
опираясь на достижения медицины и  науки, что 
позволяет использовать весь потенциал питатель-
ных и даже лечебных свойств грибов. 

Сушеные белые грибы обладают способностью 
сохранять целебные свойства. Они теряют в весе до 
90% относительно свежих экземпляров, но содер-
жание белков в них становится выше, чем в мясе. 
Кроме того, это единственный способ заготовки, 
когда полезные свойства и аромат не ухудшаются, 
а улучшаются и концентрируются.

Собранные грибы очищают от земли и мусора. 
У крупных экземпляров отделяют ножку от шляпки, 
остальные оставляют целиком. Для сушки грибы 
обрезают от грязи и  дефектных мест, далее моют 
и  обсушивают. У  крупных белых грибов срезают 
подпушку.

Сушка

Порошок из сушеных грибов
Грибы быстро сушатся, если их кладут на сет-
чатую полочку или же просто на поддон 
в духовке и выдерживают при температуре 
150–200 ºС в течение 1 часа. Если температу-
ра в духовке не регулируется, то сушку про-
изводят при полуоткрытой двери в течение 
2 часов. Далее сушеные грибы перемалывают 
в порошок и используют его для соусов и супов.

Способы сушки грибов:
– в сухих помещениях, недоступных для мух, 
грибы сушат, нанизав на нитки или леску;
– на улице на солнце – также на нитке или 
леске, но с марлевой защитой от насекомых;
– в бытовых электросушилках и в духовках на 
сетчатых поддонах россыпью (в начале сушки 
рекомендуется установить температуру 
50–60º, а затем – 70–80º С) около 4–6 часов;
– в духовке с нерегулируемой температурой – 
с приоткрытой дверью на самом малом огне 
или при самой малой мощности.
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Маринование

Маринад: 1 л воды, 1,5 ст. ложки соли, 
1 ст. ложка сахара (с верхом), 2 чайные ложки 
уксусной эссенции, 3 лавровых листа, 6 горошин 
душистого перца, 4 гвоздики, 2 зонтика укропа. 
Все смешать, прокипятить 5–10 минут и залить 
разложенные по банкам отваренные грибы, ко-
торые должны занимать ¾ банки. В банки перед 
закатыванием добавить уксус.

Для маринования можно использовать многие 
виды грибов, но лучшие вкусовые качества дают 
маслята, белые грибы, подосиновики, подберезо-
вики, осенние и зимние опята, рыжики и лисички. 
С маслят снимают кожицу: это сделать проще, если 
обдать их кипятком или же поместить в кипяток на 
1 минуту. 

Грибы для маринования берут молодые, креп-
кие, нечервивые. Каждый вид лучше мариновать 
по отдельности. Грибы следует очистить, рассорти-
ровать, обрезать ножки, дефектные части. С пере-
работкой нельзя медлить: грибы быстро портятся, 
особенно в  жаркую погоду. У  крупных грибов от-
бирают только шляпки, мелкие  маринуют цели-
ком. Затем грибы тщательно моют, сменяя воду 
3–4  раза, но делают это быстро, чтобы грибы не 
успели впитать грязную воду. Чистые грибы отва-
ривают в подсоленной воде 15–20 минут, добавив 
в конце варки сахар, специи и уксус. Раскладыва-
ют в  прокипяченные банки и  закатывают. Можно 
приготовить маринад в отдельной посуде и залить 
им отваренные и  разложенные по банкам грибы. 

 Замораживают как свежесобранные, так и ва-
реные грибов. Без тепловой обработки рекомен-
дуют замораживать молодые нечервивые грибы 
без видимых повреждений. Их следует тщательно 
очистить, промыть, обсушить, нарезать крупными 
кусками, сложить в пакет и хранить в морозильни-
ке при температуре не менее –18º С. 

 Если грибы немного повреждены, рекоменду-
ется, предварительно подержав их в соленой воде 
5–10 минут, отварить. После закипания пену снять 
и  варить на медленном огне 10–15 минут. Отва-
ренные грибы откидывают на дуршлаг, дают хо-
рошенько стечь, распределяют по порциям в кон-
тейнеры или в полиэтиленовые пакеты, после чего 
укладывают в морозильную камеру через сетки или 
палочки, чтобы они не слиплись. 

В этом случае блюдо получается более светлым, но 
грибной вкус выражен не так ярко. Маринад дол-
жен быть солонее, чем обычный суп, а  уксус до-
статочно крепким: по прошествии некоторого вре-
мени грибы пропитываются раствором и  привкус 
становится приятным. Хорошо проваренные ма-
ринованные грибы можно есть уже на следующий 
день, они хранятся в холодильнике целую неделю 
в незакатанном виде. Остальные закрученные бан-
ки нужно хранить в прохладном месте. 

Замораживание


