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пРвдисловиш

1(ак говорится в латинской пословице' поп ш1 е6агп т|то, зе6
ш|у1уагп е6о - я ем, чтобы жить' но не живу, тгобь| еоть. А русска'!
пословица гласит: без счаотья и в лес по щибьл не ходи. 3ти
пословиць| в какой-то отепени оФажа}от тайнь| ''тихой охоть]'"
пото{у{у как сбор щибов д[!я 6ольпшинства из нас помимо
гастрономи!{еского интереса' приносит нем€шо эстетического

удовольствия. ||огпобоваться красотами природь|' попь|таться как
мох(но бо.гдьтпе вс€го увидеть и узнать что-то новое, сочетш{ эти
походь| с рационапьнь|ми интересами вносит нем?шо приятных
}{и}гуг в на|шу жизнь. А какое удовлетворение испь1тьтвае!пь' даже

усталость не чувствуется' когда поход за щибами окахется
уАанньтм! }1 зимой, достав{ш на стол щибные запасы, те|1ло

воспоминаний гре0т на|',1и ду|ши в холоднь1х магаданских
квартирах. }{о, к сож€шени}о' многие из нас, собирая щибь:,
оФаничива}отся неболь]лим разнообр{вием, да зачастуо и не
зна,от' как прав}1льно назвать тот или иной щиб. |{оэтому и
возникпо жепание написать книц о щибах, чтобь: помочь жите.}1ям

коль!мокого кр{[я хоть как-то ориентироваться в тех основных
видах' которые мь: со6ираем ипи которь1е можно собирать.

Фсновггуо часть книги составля}от опис&ния вне1цних
признаков щибов. йикроскопические признаки' нес|иотря на то,
что онн очень важны прк определении' а порой проото невоз-
мо)кно без них обойтись, заведомо угуска|отся' потому как вряд л!{

у кого под рукой окажется микроскоп и возникнет )келание
|1оомотреть споры. }1 хотя в данной книге ук€вь|вается 168 видов и
в}гуфивидовь1х таксонов щи6ов-макромицетов, это да.]1еко не все
из того, что всц)еч€|1отоя в на|'пей области' Ёаиболее цен}1ь|е и

собираемьте щи6ьт (ру6натые, оь|рое}(ки и млечники) описань:
наиболее полно и разбг:тьт по какому-ли6о признаку на щуппь!,
в}гуФи которь!х для определения видов пред.11ага[отся не
традиционнь|е кп|очи' а так на(|ываемь|е "кл1очи - 1дпарг€шки|| с
самь|ми характерн ь| м и отл и ч |гтельнь|м и приз накам и.

3 натшей области не существует щибного дефицита, н
вполне можно бь:по бьл обойтись все теми хсе трубнать:ми щибами,
сырое)|(ками и млечник!|ми' которь!е и ставятся в основу этого

руководства' но в неурожайнь!е годы мох(во упореблять в пиц{). и
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другие впдь|. А щибньпе црмань! и зна1'о!(и' наверняка' иополь-

зу|от в своей крсне и дождевики' и сморчки со отрочками' и опя-
та' и чеснот{!|ик' и многие др}тис видь!' позволхк)щие оценить
неповторимьтй щ:абной вкуо.

||омимо |'широкораспроотраненнь|х и массовь1х видов'
захотелось укшать еще и те, ко1'орь|ми довольству|отся
немногие, такие как рь|жики' лисички и другие редко
встреча|ощиеся и необиль|!ь|е в}!дь[ и те, которь|е занесень1 в
!{раснуто книц. фя кого-то это так)ке будет интересно.

Адя всех видов ук€вь[вается п!{|цовая ценность. €огласгто
вкусовь]м качествам щибьл уоловно допятся тта 4 кзтегории: от
вь1сокосортнь]х (1категория ценности) до н|тзкосорт}|ьтх (4
категория). 9казань: тактсе 13 видов носъедобньтх гри6ов и [
видов ядовить|х. Аля некоторь[х видов указь1вается примене||ие в

народной медици}1е и во3можвости вь|ращивания *1а дачнь]х

у{астках под открьгтьтм :тебом.
|1омимо опиоаний в|{еш|них }|ризнаков' г1риводятся рису1{ки

д'1я отдельвь|х видов или групп' чтобь: хлаиболее полно отрд}ить
вне:дний вид щиба или той или иной Фу11пь|. 9ерно-бельте рисунки
вь|т[олнень| Р. Р. 1Фсуповьтм.

3сем лподям' помогав|пим 1!не в работе, вь|ража}о искрен-
|лото признательность. Бсе замечания и пожел'шия можно
приспать по адресу: г.йагадш1 ул. |1ортовая, 18. Р1гтотитр
Биологических |{роблем €евера дво РАн, €азановой $.А,, е-гпа|1 :

гоэа@оп1 !пе. гпа9а6ап. зш.

Ёелшо всем читателям 6ь{ть щамотнь1ми щтлбттикаьти на
природе и иметь вкуспь|е заготовк}1 в доме'

гРр1Бь[ в пРиРодш

нш'много о Биолог\л|лу\ экологии
гРиБов

[рибьт, в!'димь!е !{евооруже}1нь!\{ гл{вом, на3ь1ватот

макро7!1!1|е]11&;1!1!. Бо всспт т\1ире известно окопо 10 ть:сяч видов

макромнцотов. фтя Росоши }13в0стн0 около 250 видов съедобньтх

щибов. Рсе о:ти относятся к двум к.'1ассам - к]1ассу базасёт:альттьтх

(трубватьте, |1ласти-нт{ать1е, дождев!{ки) и классу с)']!чап1ь1х рибов
(сморик:т. стро!1ки, ]{опаст:[ик|!), в зависимости от тот'о, где и как, у

пих форптиру[отся сг|орь1. 0порьт для щи6ов. так )ке' как и семена

для растс'1и1"{, с]1у)кат д1я разм}1о)1(ения. 1олько, что6ь: увидеть их'
1|Рк!!о посм0треть в микр{)скоп.

'|'о, .:то мь: в обихо]{е назь|ваем щибом, то' что мь: собираем,

это .'!!{шь пс::р::о<}ор, базидп:оп:а ||ли плодовое те-по. Фсновт'тая

его функт1ия - рш}множеттие. |[лодовое тело боль:шинства щибов
состоит 11з 1п'шпки и ножки, отс;ода и название - {||п'|почнь|й щи6.
|[|ляп:<а с]'у)ки'1' дтя образовани'! спор и д]\я их защить| о'г

нсблагоприятль'х условий. 0воей кожицей и мя|(оть[о о1|а

прикрь1ваот с]1оронос|{ь:|| олой сверху, а у некоторь|х и сни3у ог!

за!_!(!1ще|-| покрь1в€ш|0м.

Ёиж:;ля поверх}'ость ш]ляпки состои'г ;:з трубонек (у

трубнать:х щибов), пластинок (у гш:астиниать:х), складонек (у

лиоичковь1х), ллипиков (у ежовиковь:х), на поверхности ко'горь|х и
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о6разу|отся опорь1. 9 тлекоторьгх щибов, например у до)|(девиков,
6ьлва:от закрьшь!е плодовь|е тела' и только когда созрЁ}от спорь|'
сверху открь!вается отверстие' через которое они вьшет€||от. у
оморчковь1х спорь| образу:отся в сумках на поверхности 1]]ляпки.
Ёожка является опорой плодового тела. Фна 

'''д"''''", 
!п.}ш{пку

вверх' способствуя рассеивани1о спор. ! отдельг;ь:х видов, в
основном у тех, которь|е растуг на древесине, ножка бьлвает
редуцирована ил|4 совсем отсугству9т. [ри6ы приподнима}отся над
землей за счет субстрата, на котором расту., прш{ем всегда
споро}{оснь|м спое'!' ориентируотся к поверхности землн. €апта >:се

рабоишг час:'ь приба или его ве|-етат}|внос т0.ло - м!!1|с.'!!.|[-|' }|л!!
гр*:бнг:п1а, скрь!та внугри субстрата (в ло.све, древеси!1е, подст|{'!ке
и т.А.), состоит из тончай:ших перепл0тенных нуутей _ гифов,
которь|е и вь|полня}от свои основнь1е функции. Б природе все
усФое}{о о!|ень рацион€шьно'

[рибь: вместе с другим|{ живь1]\,[и организмами о6разутот
сообщества, которьте име|от вполне определенну'о структру и за
счет в3аимоде|_!отвия всех компонентов устойниво поддержившо,гся
во времени. [рибам при этом отводится своя особая роль. [рибь: _

2еперо!про-фтсьсе ореат!'!3]\!ь!, они не могуг усва|{вать углек!'слоту
из воздуха и использовать солне(!}ую энерги|о к€}к расте1{ия, а
пит€}]отся за с([ет готового органического вещества, находяц{егося в
субстрате, на котором они )кив)д. Ёа основе пиш1евь]х связей
щи6ов ё вьтс:шнми растениями, сфорптировавш]имися в процессе
эвол|оции, определилось их функционирование и пространст_
ве|{|[ое распределение. 0сновт*ь:е функции, которь!е рибьт_
макромицеть| вь|полня!от в природе - это микоризообразование и
р€в'{ожение раститепьнь|х остатков.

|рибь:-микоризообразовате'||| вступа|от в симбиоз с
деревьями' а вцндрахс кустарничкамиитравами и помогшот
растениям вь[)|(ить в неблаго:триятнь|х условиях, постав.,шя им воду
и минер€шьнь|е веш{0ства и:] почвь|' а сами всасьтва}о,г орга!|ические
ве|ц9ства' синтезируемь|е своим ''со)ки'ге.,|ем''. Больлцицство
щибов, которь]е мь: собираем, являются микоризообр!шователями.
|!ри вьтборе''партнера'' о}1и прояв.,ш|гот избиратепьнуо спооо6ность.
1ак, наприпсер, подберезовики образу:от микоризу с разнь!ми
вндам\1 берез, подосиновики _ с 1'ополем и березкаь:и, 

'*'',"'' 
_ 

"ли(]твенни}{ей и кедровь[|{ ст'|аником, бель:й гриб - с. березами *д
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березками, больхпинство сыр0е)кек - с березаьси и березка]\{и и т.д.
|{ри.лем некоторь[е видьт вь:бираот од!ту древесну|о породу, другие
х(е сох(ите]1ьству|от с раз|1ь1ми вид-Бйи деревьев. йногие набл:о_

дательнь|е ]1}оди замеча}от такуо взашмосвязь и, используя свои
знания' идуг в поход за щи6ами целенаправлен}1о.

. |р:сбьгсапротрофь|рЁв]1ага!от отмер1шие растительнь1еос-
3атки, тем самь|т\{ принимают участ}'е в биологическо1\{ круго_
вороте веществ в}гугри сообщес'гв. 1( таким щибам относятся

разнь|е видь| отш!т' говору||]ек' навозников' мице}1 и т.д. 3а сче:'
специфического набора ферментов раз|{![е видь! опециапизиру!отся
на разло)|(ении р{пзпичнь1х фратсцттй под{стилки, ць{уса, древеси};ь| и
так же гтз6ирате.ттьг{ь1 к порода}у1 деревьев и другим растениям.
9читывая таку|о специ€шизаци1о' вь!де]!'{ется ряд эколо]'ических
групп: поёспогцлоч'!ь!е сапро,профьс разлага}от опад и подстшлку;
2)';11усовь'е сапрогпроф;ьс рас!цепля1о'г сложнь|е и щуд11оразла-
гаемь|е органи1!еские соеди!1ения грцса в 6олее досцпнь|е /щя
растений, ксшпоспроф6, разлагают отмершщю Аревесину (ес'гь
сре/|и ::их не6ольг::ая 2Р!?ппа ерибов-пара3'!!пов, которь|е селят_
ся на )кквь|х ос.г|абле}|нь!х деревьях' !.| зачасту}о' после от{\{}'рания

дерева, ведуг себя как сапрощ офьт); бршоптрос!льа - отп'ер|'ш}1е .|асти

[,1хов; копропороф6, - экскреме}{ть! животнь|х; корбогпрофьа ее-
л'пся на пожарицах и подготав.]тива}от их А]1я дальней:'лего
3аселе}1ия вь1с1шими растениями; л!||ко,прос|ьо рьзлагалот муми-
фпцированные карпофорь! !шляп0чньпх грибов, в основном' сь1ро-
е)!(ек и мле!|ников. [:[з этого пере(1исления видно' как активн0

трудятся натпи щибьт в природ€: они и санитарь| .}1есов, и по-
мош1ники вь1с[цим растениям, и пища для животнь1х и нас' лтодей.

пищшвАя цшнность гРиБов

[рибь: - достаточно вь|соко|]енньтй пищевой прод:кт. Фни
имеют }!евь]сокую калорийность (300-500 ка1 }[а кг ц:ибов), пото-
му как содер)|(ат неболь:дое кол|{чество )киров и углеводов' }[о в то
)ке время, они содерхат зна||ительное ко]|и.{ество белков,
минерш1ьнь|х веществ и витами}1ов. |1оэтому' даже съеденнь|е в
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не6о]]ь1пом о6ъеме трибьт вь|зь1в'|1о'г о1цущение сьпости и'
благодаря этому свойству, часто имону|0гся как ''лесное мясо".

|рибь: содержат в среднем дФ 90оА во]]ь'. Фсталльпьте 10%

распределень1 примерно так: до 49'о лрпходъпся :та белки, до 2оА -

кпетчатки' до \,5оА - углеводов, до |оА - жнроБ, АФ \,5оА '
минер€шьнь!х веществ.

[риб:ль:е белки содерхсат больп_тое ко;ти[!ество а}|'1!нок1!сло!п'

в том чиоле' и незаменимь!х и усваив€}1отся орган}1змом на 70-80%.
|[итательнуто 1{е11н0оть щибов, как и /(ругих продуктов, в значи-
'|'е.}1ьпой стопсн!{ ог!ределяст обгцее сод8р}ка|{ие ами}!ок}|с.11от. ||о
с0дерх(ани|о г!ос.'1едних щибнь:е белк*т сравниь'1ь! с }киво'гнь|ми

бе.т:камгт, потому_то тасто трибь1 ц срав}!!{вают с т!1ясог{. 1-!агтболее

по:тньтй набор аминокислот (до 22) обнарут<етт в белс:м гри6е.
€одержание 6с'пков и амино1(ислот в щибах силь}!о варьирует в

зависимост|.! от в}1да' местооблтга}1ия' возраста и спосо6а заготовки.
1ак например, п мо'шодьтх щи6ах 6е.гтков больтгте, чем в старьтх; в
1шляпках боль:ше, !|еп{ в но)кках' в суш|еньпх г1:г:бах бо.::п,гше, чем }}

маринова!!!{ь|х'
€келетпой ]{пи ог{орной .лас'гьто щибльтх ткатдей является

е1эшбтзая !сле,пчапка, которая содер)ки'г сложтль:*] 6слок микохи-
т'итт. йз-за прис}'1'ст'вия грибглой клетчагки усвояемость щибов за-
трудне|{а и поэтошгу с]!ижается |{х питательг{6ш| |1е:!1'!ос"!'ь. А л+одям,

страдак)щим болезнями печени, по'{е|{ и )келуд0ч[|о-киц]е!1}[ог0

тракта' уттотреблять три6ьт следует оче|{ь осторо)1(}]о. ||отому то и
существу}от та1(ие противоре![ивь1е точки зрония о три6ных
белках: с од1ной сторонь1 - богать:й на6ор легко усвояемь!х
амиЁ1окислот и с другой стороньт - трудноусвояемь|е опорнь|е белки
клеточнь|х стенок. [отя существует мнение' оправдь]ва|ощее |{

микохитиш в щибах. €нитается, т1то для здоровь|х лтодеЁт полез}та

и неперевариваем'ш{ насть щи6но}"1 мякоти: подобно |1е]|л[олозе

овощей она ок!вь!вает благоприягное воздействие }{а перистшть-
т!|щ ки|печ1{ика и на весь процесс пищеварени'1. €одержангтс ми-
кохити}{а в разнь|х частях |1лодового тела варьирует: в 1{ох(ке его
больтпе, чем в 1|]пяпке.

|алевоёьу в щибах представлень1, как ух(е говорилооь, в

г:ебольтдом коли1'1естве. 1аракте1эной особенность|о яв.'ш!ется 1'о'
!!то уг.,|еводь] накаплива}отся в щибнь:х клетках не в ви/1е крах_

м.ша' как у растений, а в в}!д8 г.,1икоге|1а, как у всех ?к:аво'г[{ь|х.

!1

(роме гликогена в грибггьтх ор!'а[1|{змах нака|тлива1отся с|]еци_

фи.теские сахара, присущие только им. 9глеводь: гр:тбов усваи_
ва!о'гоя на!пи!'1 орга!!изп{от{ .,|у!]1ше' !!см уг.[1еводь: овощей' счита-
е1'оя, ч'т{) так)ке хоро!1{0, как углеводь| 1!1олока т.: белого хлеба.

)!0трьа в щибах предс'тав.]1е}1ь1 г]|]{цери/1ами жир!{ь|х к}'с.}1от'

свободт.ть;пди х(;|р|{ь|}{и 
'(}|слотами' 

стери[!а|!1и' эфирньтми мас''ами
и 'г.д. 3аптась| )киров' в 0с1.!с)в}1ом. |{аходятся в сп0ро!|ос1том слос, |}

с(1орах лт нсобходи|{ь! ш|я самь|х о'гве1'ственнь|х момс!]'гов в }]х

)т{из11и - при прораста11и11' |{ме:отся дан!{ь{е, вто щибтть1е хирь1

ус].,а}! ва'отоя орган}{з]\'ом :*а 92'9'7оА,
8 лрошессе обмена веш1еств в щпаба.к си}!тезиру!()тся ле'т-

1][{е ,10)|.'!||1!е |]е1![сс!1!8ц, ссс']_а!]ля|отцио основу их своеобр&]т|ог0
ар0ь{а'га н в|(уса.

}'рибы соде||))1{ат гширок*тй набор в|!п!а,|!!!1!0в'' А' |]1' в2' п'
Р}) г.: пе6о.т:| !-|1ое кс}л}11|ео'г|]о вгттаптина (. 1'!ь,:е:о:'ся даг:л;ьго (л.г:я

ц;ибов |1е!!трш1ь|!ь]х ра||о:;ов России, Бе:торусии' |1рлибалтик:т), нто
ши1'а]\'и!!а А (каротиг-:а) ппгтс::"о в .]1исичках и р!|1!(иках' с]!! и

ократш|нвае'г их |] оран)|(с:вь:й цвет'. Бь:сок::й {;ро|1е[!'г ви'гапа+тна Р1
('г:,:аптигла) со/]ерх(и'|'ся в ,|етне|у1 от1енкс' .,|}1сичках' :лодберезовике
обьтк:товел;ъ:оь:, внтамина 1]2 _ в то]\'| же под6ерезолэике о6ь:к-
[!0вен{1ом' бе;тошт гри5е, в щу3де черном' в |цлеч}{ике блеклопт, в
т{е1(оторь]х в]{дах [|аслят. |1р:т.лем, витамина Б2 в тлпяло!т}|ь|х

г1':ибах болъ,т-ше, 1{ем |}ита1'липа 31. Битаьлиъла РР (нико'гиновой
кис.г:оть:) в тргт6ах прил{ср}{{) ст0'!ьк0' сколько в дроя(х(ах и |1оче}{и.

Б состав .1'!!1!е|'}а]!ы!ь,х ве1!!ес111в входят ка.:тиЁт' фосфор
(по,-пт'и с'гс)'|!,ко. ско'1!)!{о в рь:бе), кш:ьл{и||. )|{с.,1езо' натриг!,
а;:;с':птгтпли||, ьтё/1ь' цил*к, йо21, с};тор. |и{|ргашец, ма:г:+ий':{езий.
вана/(у:й, р1,би;1пл":' ( одер>ка:*ие э1'их ве[цеств в щибах занисит от
в11да и о'г присР'свия их в субстра$е. 8 :длягтках, где наиболее
ак'гивно г!р0тека|от обме;-:нь:е про!(ессьт, микроэле[1ег:тов больште,
[!ем в }{о)к!(ах.

'['акгтп; образопл, на основе характ'еристики хи\{и!,еског0
сост{тва гр;:6т'т мо)|(}|о рассматривать как полноценгть:й т'ро,{укт
г1и'гания. [1о своей ;":;+т'атте.г:ьшой 1{енности о11и занима}от проме-
)[(уго!{пое {|с''{о)ке!{}|е п,'ех(ду }1ясом и ов0|цап{и. [ркбьт с]ужат
прскрас![ьтм д(ополнениепл к обедненной белком растительной пище
(ведь г:одароп{ многиь{ с де1'ства знаком вкус карто|пки с щи6ами),
и 1'ак)|{е пре!(раснь1п{ долол|{епием к лтоботяу п*етлто (в ви/\е салатов'
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подливок' супов' ароматизиру'ощшх до6авок к мяснь1м и овощнь|г|1

блтодам).
|[о питательности и вцсовь1м качествам съедобньте рибь:

усповно делятся на 4 категории.

|( 1 категории относятся самь1е вкуснь1е и ценнь|е видь|'

щибьт наивь1с]'шего качества.
}(о 11 категории _ хоро!пие и довольно ценные по пищевь1м

пок!вателямвидь1'нонесколькоуступ!1,ощиепокачествупервь|м.
1( ||| категории - по вцсу и ценности не очень плохие и не

такие у)к хоро1шие щибьт - ''ни то, ни се'' - нечто средное между

самь|ми плохими и наиболее ценнь|ми щибами'
(!!категории.видь1сневь1сокимивкусовь[микачествами'

в ооновном, это м,1лоизвестнь|е съедобнь:е щибьт'
1{атегории ценности съедобньгх щи6ов составпень1 с учетом

литературньгх даннь|х, несмощя на то, что ценность щибов как

продуктов \114тан\4я определяется меотнь|ми 1Фадициями и спросо}{'

Б каждопт регионе или области предпочтение отдается тем }[л|1

иным наиболее погупярнь1м и уроэкайньтм видам' Ёо список видов

съедобнь:х щибов обьлчно 1пире заготавливаемого, поэтому за

основу бьтли принять1 категории ценности щи6ов, пред.г|оженнь1е

Б. ||. Басильковь|м тц Б.А, 11|у6инь:м и пересмотреннь1е согпасно

на|шим региональньтм особенноотям либо хсе, по-на1дему мнению>

стандарть1 некоторь|х видов незаслуженно зани}!(€|[отся. 1ак

например' сь|рое}кка зеленая' по вкусовь|м качествам значительно

лг{|це сь|роежки хсгунеедкой, отнесенной к щетьей категории;

рядовка скученна'{ в отдельнь|х районах области собирает'ся

охотнее маспят и заготавливается в боль:пих количеств€х; опенок

петний, ве|'шенка легочная _ активно культивируемьте щибь:, с

хоро!шими питательнь1ми свойствами; опенок осенний, лис}!чка

настоящ€ш|понекоторь1мпищевымпоказателямоценив.|}отсятак
же очень вь|соко.

гРиБнь|ш, отРАвлшния

Б ядовитьтх щибах накаплива}отся ядь| - токсинь|' которь|е,

попада'{ в организм чеповека, вь1зьтва}от отравления' [1о характеру

дейотвия токсинов вь!деляется несколько щупп рибов:
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1. |рибьт, оодер)кащие ядовить|е цикпопептидьт (фал:ла_

токсинь|' амманитин, вирозин) вь!зь|ва1от самь1е тяжель|е отрав-
ления (60_80% со смертепьньлм исходом). |1роисходит обезво>ки_

вание организма' острая сердечн{ш недостаточность' печеночна'[
кома' нару1шение функции почек (ощавление по типу инток_
сикации 6ледной поганкой).

1( таким видам в на!п|{х кр€шх относится 2а]'ерш'|а о'по-
роченноя' котору}о по о:ши6ке можно собрать вместо опенка
ле/пне?о, опенка осенне?о !!л'! опенка 31|л'не2о.

Фщавления, близкие по клинике к этоп4у' могуг вь|звать
све7'сше с,пРочкц. €одержашийся в них яд - гиромитрин обезвре-
)кивается только при су!|]ке и.т1и многократном отваривании со
сливом водь|.

2. [рибь:, содержащие ядовить]е €шк€шоидь! мускарин' мус_
каридин' мусцимол' а также гшт|оциногенну:о и6отеновую киолоту.
3ь:зыва:от нару[пение функций цент.1льной и периферинеской
нервной системь|' ус|{пенное пото_ и сл1оноотделение' то!цноту,

рвот, ки1цечнь1е колики' л}{хорадочное состояние, . одь|;цц, 6ра-

дикарди|о, сухение зрачков, г€ш}оциноз' бронхоспазм. Фсобенно
опаснь| такие отравления д:я детей и взросль!х с ослабленнь|м
здоровьем, возможен даже смертепьньгй исход.

}( видам, вь1зь1в€шощим подобные симптомь| относятся

''ухо'1ор 
кростоьо|с, еоворушко воскова'пая' волоконннцца 

'пРе-
щшнова,п| я' 

'1ццен|' 
ч'!с'пая.

3.' [рибьт, ядь| которьгх вцзь|в6}}от х(е]цдочно-ки1шечнь|е

рассщойства (по тигу острого гастроэнтерита).
Фщавления вь!зь|вшот л о7'сн оопен о к сеР 

'' 
о-7|се],гпьа й, л оою-

н о о пе н о к кшР п'! ч н о- кР о с пс ьц й, поу 
'пш 

н нц к кР ов ц в о- кр & с н о в а гпьп й,
пау пш н н 

'! 
к кор ш ч н е в| о- эос е;т гпьс [а 

'неправильно 
обработанн ь|е оп е -

нок осенншй (недовареннь:й), млечншк'!, ерузёш, вол'уцк1! (невьп-

моченнь1е, непросоленньте, слабо отваренньте).
4. [рибы, содер)кащие токсин коприн. Фтравление насту_

пает топько тогда, когда вместе с щибной пищей человек упот-
реблял сшкоголь, так как коприн останавливает р€вло)|(ение €шко-
голя на стади|1 а|(етальдегида, которьпй в сво}о очередь токсичен
для организма.
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1( таким щи6ам относятся наво3'|'!к серьсй, наво3ншк 
'|ер-

ца го щшй, 2 ов оРу 1цка булов о ноеая.

5. |рибьт, токсинь| которь[х действуют как €ш1пергень:' |[ри

постоянном употреблении таких щибов, за счет накопления ток-

сическихвеществворганизме'ощав,]ениямогугс,гг{итьоякак
черезнесколькочасов'такичерезнеокольколетвзависимостиот
восттриимчивооти организма. Б тях(ельгх с]гг{а'{х приводят к нару-

шени}о функции почек, что может вь|звать смерть.

1аким щибом является с6шнушко.
6. |рибь: с повь'ш!енньсм соёерлсаншем /пяэ!сель,х ме!паллов'

|рибь: обпадатот избирательной способность|о к нако11лени1о таких

элементов как медь' овинец' ртрь' кадплий, никель, хром. |1ринем

это свойство вь|ра'(ено у щибов гораздо оильнее' чем у вь|с1ших

растений и других организмов. 9ровень их содержания служит по_

к€вателем загрязнения окружа!ощей средьт. [1з литератрнь|х ис_

точников известно' что р€внь|е видь| отдают предпочтение к на-

ко|ш1ени1о отдель1{ь|х тя)кель1х метш1лов: так например' кадмия

боль:це накапливается в по0бере3ов,!ке' меди - в св'!ну!!ке 
'| 

чер-

нолс еруз0е, кобальта и цинка - в лепне^| опенке'' сь'роеэ!ск1|

мень1|]е впить1в€}}от тяжель|е метш1ль1' много ртуги в

ц.а/у'пш|ьонах ас белолс ершбе, причем ртуги в щибах можот бьтть в

з0_550 раз бопьтше, чем в почве под ними. ||о о:ть:там с

1шампиньоном (парки города, а контроль - экологически чисть:й

лес), проведеннь1м в 11одмосковье' вьтяснилось' что содержание

тяжельгх мета'1лов в местах анФопогенного заФязне|{ия в 2-\3

р€в вь|[пе по сравнени1о !] конФоле|1{.

|!оэтошту нельзя собирать рибьл в раЁтонах 1тромь11пленнь!х

вьтбросов, на газонах и в парках городов' вдоль крупньгх дорог'
7. |рибьл спарь'е, перезрель,е так'(е ]\|оц.т вьтзвать отрав-

ления. Б прошессе обмена веществ и рсвло)ке||ия белтсов в щибах
образуотся вторичнь|е продукть| раопада, микотоксинь|' которь|е

могуг ок€ваться вреднь1ми д]|я орган}]зма человека.

8. |_рибьт, консерв,!рован!!ь'е в дома1шних условиях без

соблюёенаая пехноло21!ческшх прав.!л> т€ш1т в ое6е опасность за_

ражения боцлизмом. Боцлизм приводит к общему отравлени}о

организма, р€ввивается олабость, гоповокружение' потеря оотроть1

зрения,мучительнь|е боли в области )1(елудка. 3аболевание раз_

вивается очень бьпстро и ще6уе'г сронной медицннс|(ой помощи,

|5

[{тобь: не рисковать своим здоровьем' не следует покупать солень1е'
маринованнь|е, консервирова}1нь]е щибьт дома1пнего приго-
товления у частнь!х торговцев' а употреблять щибьт собственного
приготовления' когда есть уверенность' что они заготовлень! и
сохранень1 соответственно всем правилам.

опРв,дшлв'ниш, гРиБов

Фпределение грибов довольно трудное занятие' так как
окраска 1]|ляпок част'о ва1]ьирует' и с возрастом отдельнь]е при3-
наки изп'еня|отся (например. форма гшляпки), а иг|огда исче3аю.г
вообще или слабо заметнь1 (ттокрьлва-г:о), }1 в 3ависимости от 11о-

годнь|х рловий признаки }1е всегда бь:вапот вь!ражень1 (изменение
мякоти, млечного сока и т.д). |1оэтому, чтобь: с уверенностью
знать, что вь1 кладете в.корзину' нРкно внимательно просмощеть
несколько разновозраст|{ь!х экзем|1ляров. [ хотя кахсдь:й щиб:тик
собирает какой_то опрсделеннь:л! набор видов' хочется иной раз
з}1ать правиль!{ое н€вв€шие ци6а и;ти рас1ширить свой вьтбор.
Бьтоокосортньте рпбь: з![а}от !1рактически все сборшики' но чтобьт
не о:шибиться в так н€вь!ваемьгх мш1оценнь1х съедобнь:х видах, их
1{гхно на}читься правильно определять' чтобьт не переп}тать их с
несъедобнь:ми или чего хРке с ядовить|ми видами. [аких видов в
|{а|лих кр€шх }{емного' !1о те}1 ]{е менее их необходимо знать. Ёадо
усвоить такое правило: щ/ч1ше нау*итьс{ в совер!пенстве з}!ать
мень1пе видов щибов, чем ь,[ного' но поверхностно.

|1ри сборе }{ опреде]!е!!и}т щибов необходимо обрашать
в!|има}[|{е:

* гта размер !!лодового тела,
* на форму ш]ляпки у т!1олодь1х и зрель{х щибов, окраску'

характер поверхнооти
* на цвет ть{якоти и изменение ее на разрезе' н€}пичие

мле1]ного сока и }{зменение его на воздухе

* на тип гименофора (спороносного слоя), его окраску и
измене!|ие цвета о возрастом; т щубиатьтх - р{вмер и форму пор,
которь1ми открь!ва}отся трубонки, изменение окраски при
надавлиБании; у пластинчатьгх - на характер крепления 11пастинок к
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ножке, их частоту, толщину; у е)1(овшковь|х _ на размер и форму
[ципиков'

* на цвет спорового поро1цка (А.г:я этого тшляпц риба
ру6онками или пластиночками вни3 поло)кить на лист 6елой

брлаги, сверху накрь|ть чатцкой, стаканом' что6ьт спорь| не

относились течением воздл(а, и через 4'\2 часов на бумаге

останется отпечаток спорового поро:пка).
* на наличие покрь|в€ша и.,|и его остатков, в виде обрь:вков

по кра}о ||:]1япки и копьца на но)кке, в виде чех.]1а (вольвь:) в ос-

новании но)|(ки
* на форму но)кки' окраску' характер поверхности' консис_

тенци!о мякоти, ее окраску и изменение на разрезе
* на вкус и зап€}х

сшмь зАповвдвй гРиБникА

1. €обирайте щи6ь: в эколог|{ч€ски чисть1х местах.

Ёе рекомендуется брать щибьт вдоль бопьгших дорог' вблизи

промь]!]1леннь!х предприятий. [рибьт интенсивно впить|ва}от

тя)|(ель|е мета]1ль1, и это мо)кет пацбно отр€виться на ва|цем

здоровье.
2. Ёе упоще6ляйте в пицц незнакомь|е вам видь]'

|[остарайтесь опредепить неизвестное.

фя этого ну)|(но собрать (шеликом с нохской) несколько

экзем|1ляров щибов в молодом и зрелом виде, рассмотреть все

характернь|е признаки этого щи6а и постараться определить до

вида по иметощейся у вас литературе. Бсли это невозмохно, а есть

желание узнать то' что вьт собра.г:и, гу)кно по све)кему материш1у

сделать полное описание вне1цних признаков. 3аписать все

признаки данного щиба, обрашая внимание на мелкие детали:

размер' фор,"у, окраску |11пяпки' но)кки' пластинок' тру6о'лек,

изменение мякоти на разрезе, н'шичие млечного сока' покрь|всша'

вкус, запах и т.д. - зап}1сать все характерное, что можно увидеть
на свежем экземпляре, помня, что некоторь|е признакн при

вь|су1цивании могуг измениться или совсем исчез!1уть. !казать
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где, когда и в к€ком месте со6рань: щи6ь:, аккуратно их засу1|!ить
и попросить специа.]1иста помочь вам.

3. €обирайте щибь: с лпобовьто, помня заповедь - не навреди!
Фстороэкно срезайте ипи вь1кручивайте т1подовое тело, нтобьл

как мо)кно мень|ше повредить щибнишу.
4. Ёе жадничайте, собирайте молодь!е и средней зрепости

щи6ы.
}[е рекомендуется брать старь:е т1лодовь|е тела, в которь1х

нака|1пивается много продуктов обмена веществ. Ёе забьтвайте,
что ими такх(е мо)кно отравиться. Ёабирайте столько щи6ов,
сколько смо)|(ете лереработать. 3аготавливайте столько, сколько
смо)1(ете съесть.

5. Фгноситесь к щибам с увахением.
}{е забьтвайте' что они приносят пользу, вь|полняя сво|о роль

в природе: помога}от растениям вь1жить' образуя на их корнях
микоризу и р€влага|от отмер1]1ие растительнь1е остатки. Будьте
цльтурнь!ми щибниками: не сбивайте ногой и не топчите не
понравив|д]ийся щи6. Ёе за6ьлвайте, ито щибьл _ красота натцей
природь:!

6. 9важайте и свой щуА.
||оотарайтесь почис'|'ить щибь: в день сбора или поместите

ненадолго в прох.,1адное место, чтобьт ва!ши трудь1 не бьтли на_
праснь1. €ортируйте щи6ьп соответственно способу приготовления,
отде]1яя видь:, щебутощие отваривания или вь]1\{ачивания.

7. €облподайте правильну!о технологи1о приготовления \1

хранения щибньгх блгод и заготовок на зиму.
|1омните, отвареннь!е щибьт нельзя держать в а.г:ломиниевой

и )кестяной посуАе. д]гя этой цели применяйте эм(шированггуо
пооуду и;1и стек.,1янньте банки. |{ри су|пке щибов необходима
циркуляция воздуха; при солении дол)кен бьтть доотуп воздуха, при
котором протекает процесс брожения; при мариновании -
г:еобходимое количество уксус4. 3аготовленнь:е в дома!пних
условиях щибьт нельзя герметически закупоривать крь||'цками.

1ъ1'*:га:;;,.*тс;;*н

*фа*ъ; *:: *};ь;-! ;,! 0'1€ка

и;озёньсА *.|?ушкина

{-01 8323
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основнь!ш, видь| гРиБов

тРуБчАть1ш г'РиБь1

}{ихсняя поверхность !|1ляпки состо1{т из срос1шихся 6око-

вь|ми стенк"''' .груб'.'ек. [пороносньпй спой вьтстилает трубояки

изнутри.- 
}{ителями г.йагадана и йагаданской облаоти в основном

собиратотся трубнатьте рибь:: бельте, поёосао*оваска;, по0бе1:езовас'

!{1!, *|1€,ци!|а, ре;)ке |)ец!.еп|!цк1! '! 
.ь!охов|!к1:. Бсе о1{и явля!отся

прекраснь]м продуктом питани'{ та разноо6разят |{ допо'|ня!от наш

рацион' 11о хозяйственной ценности больгпинство из них от-

!''."'." к 1 и 11 категориям, реже к 111 и Р' Бсе трубнатьпе щибь:

образу*от микоризу с деревьями' кустарникаму1, а в цндрах с

кустарничками.

|1орядок во!",втА!,995 _ Бол[товь!в
€емейство Бо!е1асеае - Боле'говь;е

Бвль|й гРиБ, БоРовик' коРовн!1к
во|,Бт(-/$ Ёо0[!3 $ш![:Рг' ргтс'1

1раАитлионно бель:й щиб вьтгляди]''1'ак:

|!лодовоетелотолстомясистое. 1]]л я ]1 к а у п{олодь|х гри_

бов :паровидп€}'{ или полу1царовидная, у зрель'х - поду1шковидная'

сухая или слабо слизистая' голая' р€вличнь1х цветовь1х от1'ен!(ов: от

с'е',о-буроватой, беловатой до темно_б1рой, корияневой' 1 р у -

б о ч к и у молодь:хбепь;е, затемжелте!от и в зрелот\[ сос1'оянии

становятся желто_зеленьтми. (поровь1!-1 поро1]]ок щя:з:по'буровато_

оливковьтй. Ё о ж к а !1потная, м'{с}1ст€1'{, как прав!1ло, уголще]{|1€ш

к основаниго.8 верхней части нох(ки обьтчъго 11росп1а1'ривает0я

бельтй сетчатьтй рисунок. й я к о т ь белая, крепк€ш' !|а раЁ}резе и

}{е изменяет окраску. Фтстода, вид}|мо, 1{ идет название - бе.г:ь:й

щиб. |{лодовьте
авцсто' иногда
тя6ря.

|9

тела появпяк)тся во второй т|олови1{е июля -

редк}1е экземт1пярьт мо)к|!о найти в нач€ше сен-

Рис' ]. ||ельп7 ерп(э

!{звестнь:й утеньтй-миколот'
Б.|].3асильков, которь:й написал 1(е-

лу}о книт о белом щибе, вь|делил у
этого вида 18 форм. Б йагаданской
области встречаются 4 формь:, раз-
личимь|е по внешним признакам и по
1]р}уроченнооти |( р€шнь!м место-
обитаниям.

+ 1[|ляпка светло-буровы[ая'
нох(ка беловатая, раотет в лесах с
березами - 6ельсо7 еро;б березовьай

* 1|[ляпка бурого, крас}|овато-
коричневого цвета, ножка вверху и

щубонки с розовать1м оттенком'

растет в пеоах с березой камепной
вдоль по6ереясья Фхотского моря _

бел ьа [с е р ш б розс ;вс > т с с :.хс'ковьу !с

* !!-!.::яз:ка свс'п.:по-буроватая'
жел'гоБагая, до 5 - 7 см, растет в гор1|ь!х цндрах с березкой тощей _

б е л ьпй ераа б аркп а; че с кш с7

* [1[ляпка темная, буро - коричневсш| до 5 - 7 см, растет в
горньтх }лц4Р&к с березкой тощей - 6ельо{а ертс6 позёносй

Бвль1й гРиБ Бп,,Рш,зовь!й
Бо!есло: Бесц|]со1а (1:а::!!*.) Р]!а! е! |егупе* =

Б. е&уд!1з 3ш![: [т. |' 6аш|1со!а 1га;с1!*.

Больг:линство мико'|огов признает эу фор}у в качестве
хоро1цсго сап,1остоятельного вида. 9тличительнь1ми признаками
является све'глоокра1|]е!{ная |ш л я п к а: свет'ло_буроват€ш'
беловатая, охр1|сто_)келтоват€ш{, довольно крупна]{ до 20 см в

диаметре.
|[ронзрастает бельтй щиб березовьтй в старопойменнь:х лесах

с березой плоско.}!1{стной' тде пр]|урочен к вь1с0ким берегапс рек и
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цроток' возвь||шеннь1м 6ровкам. Бсщенается у! 11а склонах сопок в

песах с березкой йиддендорффа, в и|оле _ авцсте.

Бшль!й гРиБ Ро3овоножковь[й
Бо!е!шз ейш!!в! го:фез 1/асз||*.

[11 ля п к а от светпо-бурой до красновато_коричневой (швета

ррляной хлебной коронки) до 20 _ 25 см в диамете. 8 окраске

тр у б ч ат о го слояу молодь|х щибов и верхней части н о ж к и

просмащивается легкий розовать;й оттенок. Ёиже ножка

коричневато-бел4я, броватая со слабо заметной 6еповатой сеточ-

*'й,5 - 10 см дтиной,2,5 -з смтолщиной. й я к оть белая, в

1цляпке иногда спегка розовеет'
Бсщенается в окрестностях г. йагадана и вдоль по6ережья

Фхотского моря на приморских скпонах сопок в каменноберез-

няках с лиственницей и подростом из 6ерезки йиддендорффа '
кедрового стланика. |[лодовьте тела появля}отся в середине и}оля -

авцсте, в отдельнь!с годьт не6ольтдой слой щибов бь:вает в начале

сентя6ря.

Б0,ль|й гРиБ АРктичвский
Бо|е!шв еёш!* |. агс!|слду 1/азв||*.

11|л я п к а светлоокр€}[пенн€ш' светло_буроватая, охристо_

желтоват€[я, до 5 - 7 см в диамеФе. Фтличается от вь|1деук€ваннь|х

форм более мепкими размерами т1лодового тела, светлой окраской

1п.]1япки и произрастанием в т у н д р ах.
Бстренается в ерниковь|х тндрах 9укотки и на каменисть[х

слонах сопок вдоль побережья Фхотского моря в горнь1х цндрах с

редкими куртинами березки тощей в конце и|оля - авцсте'

Бв,ль!й гРиБ поздний
Бо|е!шз ейш!]: | сагёш; 1га:з||*.

Фтличается темной окраской 1п л я п к и: от брой до черно_

брой, мелкими размерами |1подовь|х теп: до 7 см в диамеФе и

несколькоболее поздн и м пл од о н о !ш е н и е м в сравненис

с арктической формой 6елого щиба.
3стревается в гор н ь[ х ту н др ах, среди березкн тощей,

как правило во второй поповине авцста, довольно редко'

2\

3о воем }!ире бельтй гриб ценится боль:цо всего. Фн
относится к [ категории' употребляется в свежем, су!шеном,
маринованном и соле!|ом виде' в заготовках не темнеет' потому и
н€вь|вается бельтм. 14 хотя на:пи' бельте может бьтть не столь
ароматнь| как "материковские'', но тем не меное благородства у
щибов не отнять.

6уществутот даннь1е о применении белого щиба в народной
медицине. Бще в 17 веке население некоторь|х районов €ибнри и
.(альнего Бостока примонкой из белых щибов лечили обмо_
рожения. А в |ермании в старину этот щиб применялй для лечения
рака кох(и. |{озднее зарубеэкньте исследователи на опытах с
мь1|'цами докш}{ши' нто водньтй эксФакт из вь|су1пеннь|х плодовых
тел белого щиба действует угнета|още на рост саркомь|.

подосиновик (осиновик)'
подБшРрзовик (БвРп3овик) - !'Бсс!^|цм $. Р.6гау

фя йагаланской обпасти известно 5 видов подосиновиков и
5 видов подберезовиков. Фбразутот микоризу с березами,
березками, тополем и арктоусом. 9тобы р€вличить видь|' щдкно
обращать внимание на окраску []1ляпки, на цвет че|цуек на но}кке у
молодь!х и у зрельгх щибов, на консиотенци|о мякоти и на изме_
нение цвета мякоти при разрезе. 8се видьт съедобньт, по хозяй_
ственной ценностиь1 относятся к |1 категории, иск.,11очевие
составляет под6ерезовик болотнь:й, которьтй относится к !|1
категории. 9пощеблятотся в вареном, )|(ареном, суш]еном н
маринованном виде.

* йякоть на р[врезе ''нернетощая'' - поёосьанов'лк
* йякоть на разрезе не "кернехощая'' - поёбере3ов!!к

подосиновик' осиновик обьтчно вь|глядит
следу}ощим образом: |[лодовое тело толстомясистое, крепкое.
[-[! л я п к а до 2Ф см в диаметре, у молодь!х щибов
по'у||!аровидн€ш{' затем поду|шковидн €ш|, вь|щкл ая ъ1!\и у11лощенн€ш'
с сщой или кпейкой котсицей р€|знь|х цветовь|х гамм: бельтх,
серь!х' оранжевь|х, краснь|х тонов. [ р у б о ч к и с мелкими
порами' у молодьгх бельле, серовато_6ель|е, у зрель|х фязно-серь!е.
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€поровь:й поро1шок брьпй. Ё о ж к а /|ц;

20см дллиньт, 3см толщинь|' как прави'|о,
цилиндрическая или лолщенная к

основани}о' боионковидная, оплошная,
от тонковолокнистой у молодь|х до

щубоволокниотой у старь1х п'|одовь|х
тел' сероватая с бепьтми' чорнь!ми или

бурьтми нетшуйками. й я к о т ь 6елая'
крепкш!' на разрезе через розовеющу!о
становится Фязно-лиловой или нерной.
Благодаря эт0ьт овойству подосиновики
и н:вь1ватотся чернь!ми щибами,

Рис' 2. |[оёосштаоваок

окелгпо-6урьп| |1о разливи}о вне1д}!их г|риз!'аков
и прои3растани}о в разнь!х растительнь]х

сообществах вьтделя|отся такие вутАьт :эо 0 о с ш н о в ц ков :

* 11|ляпка буровато-оран)кева'[' бровато-красна'|, но:шуйки на
}{ожке у моподь|х светло-буровагь1е' рь1х.]:ь|е' рас'гет в тополев-
никах - по0осцновсак краст+ьсй

* 1|]ляпка :келто-брая, )келто-ора1{)кев€ш, не:шуйки у
молодьп( чернь|е' плот!{ь|е, растет в сообществах с березкой -

гаоё о соонов ц к 2юелп о- бурьа|а
* 11Бяпка серь|х отте1{ков' чсгтфктт на }|ох(ке !|ернь[е' мякоть

оереет, растет в сообществах с березкой - поёосаоуос;(с'ак ,,х(есп,'

коватпьой
* 11|ляпка кроваво_красна|я' крас}то-бураш, [{о)кка 1'олс'гая, у

г\{олодь1х с бельтми нетшуйками' мякоть слабо темгхеет' рас1'ет сре]ци

арктоус|{ь|х куртин (альпийской толокняглки)- ллс.;|)осастссхусок'ар!|'

тттоусньто7
* [1]ляпка белая с розовь!м1{ пя'г}!ами' !!ешуйки на []ожке у

молодь|х бельте, растет в увлаж||енньтх сообществах с березкой -

поёоспновшк бельо[ц

подос}!новик кРАсн ь! й'
осиновик кРАсно-БуРь|й
!,есс]пццгп ашго п!]а сн уп. ( вн! !.) $. 17, () г а1т

2з

Фтличительнь1ми призн€1ками явт1яет оя буровато-оранжевь:й,
буровато-краснь:й цвет 1ц л я п к и' крш1 ко)|([{ць| иногда
заворачива1отся ктрубочкам. 9 е ш:у й к и на но)ккеу молодь|х
светло_броватьте' затем становятся красно-бурьтми, коричнево_
чернь|ми. \'{ я к о т ь на разрезе розовеет, затем становится
интенсивно сиглей, сине-нер:лой.

Бстренаетсяподоси!1овиккраоньтй в п о йм е н |{ ь| х
раститель}|ь!х сообществах, по тополевникам' тополево-чозен|{_
евь|тт{ лесам вдо.,|ь рек и на островах' вь:бирает мш1отравяниоть1е'
беспокровнь1е меота' богатьте про|цлогодним опадом, образует
т!|икоризус то п ол е п' душ}|сть|м. |[лодовь:етела появля}отся в

ик)ле - августе.

' подосиновик жвлто_БуРь!й
|,есс]пшуп негз1ре!!е (Рг.) $пе!! =
[ сев[асеоэса6гш;п ($есг) $1щ. рио.2

Фтличаетоя от других в!1дов желто_бурьпм, желто-
оранх(евь1м цветом !пл я п к и. 9 е гш у й к и на но)кке чернь|е,
д&!(е у молодь1х щибов. }у1 я к о т ь на разрезе вначале розовеет'
затем становится грязно-липовой.

1(акправило, вст'речается на склонах сопок 
'1

цо!(ольг|ь|х т о рр ас ах' предпочитш{ разреженнь1е заросли
6ерезок с лицтайниковьтм покровом в и|оле - сентябре. Ф6разует
п|}{кори3ус березами.

подосинови1( жвстковАть|й
!-есс |постп 11ссг!ц усц!штп ($с}аш!ъ) $1щ.

11| ля п к а отрозовато-па.]1евой до серой, серо-коричневой,
!1(| цвету !1охо)|(а на подберезовик обьткновенньтй. 9 е :.ш у й к и на
}|о)кке чернь]е' ({ерно_коричневь1е' 6олее рь!хль|е' чем у
подосиновикажелто-бурого. йя к от ь крепк€ш!' стекловидная'на

разрезе розовеет' затем }!едленно сереет и становится пиловато-
серой.

Бсренается редко на солнечнь1х, хоро1цо прогреваемь!х
склонах' в листвег|ничнь|х рединах с кедровь1м стлаником и березт
кой й:ад/де:'дорффа в авцоте.
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подосиновик АРктоуснь!й
|есс 1пш гп цгс!о1 /азс1!*.

1[] л я п к а ярк€ш' кровяно-красн:|я' красно-брая, до |0 см в

диамеФе. Ё ож ка бочонков14'д11ая илиголщеннш[ к ооновани|о'

вверху резко оуженнн€ш, ка[1левидная' обь:чно толще' чем у пре_

дь|дущих видов. 9 е гш у й к и на но)!(ке светль|е, бель:е' иногда

розовать|е, у зрель1х 6рьте, кори!{нево-брь:е. й я к о т ь !ш!отн€ш,

белая, на рсх}резе спегка розовеет, потом становится слабо

лиловато-синеватого оттенка. Благодаря этому наиболеехарак-
терному при3наку - незначительному изменени]о цв0т8 мякоти'
прида1ощему благородство данно}чту виду, осиновик арктоуоньгй
нельзя переп)дать с другими подосиновиками. ||ри су|"||ке прак_

тически не темнеет.
8первь:е осиновик арктоуснь:й бьтл описан Б.[.8аоильковь|м

по образшу с 9укотки и севера (амчатки ( я его со6:траг:а в бассейне

р. }т1айн), атакже встречается вдоль побережья Фхотского моря в

горньп( каменисть|х ту'{драх среди арктоуснь1х куртин. |1лодовьте

тела появ'ш||отся в и1опе - авцсте.

подосиновик Бвль|й
!-есс!пшгп р егса п4!4шгп (1:оз:!|*.) 7а!!.

11|ля п к а белая' при прикосновении станов|{тся розоватой,
затем буроватой. Ё о хс к а белая, уголщенн{ц, с бель:ми

нештуйками, к староститсмне}ощими. й я к от ь белая, крепкая,

на разрезе снача]|а розовеет, затем становится лиловато-серой,
потом чернеет. 3 основании }|о)кки на срезе может прослежнваться
го.гу6овато-зеленьлй оттенок.

8отренается редко в каменноберезняках в конце июля _

авцсте.
3анесен в |(расгтро книц РсФсР.

подБшРв3овик (Бш,Рв,зовик), оБАБФ[( отлнчаетоя от
подосиновика серо-кори!!невь|ми оттенками !шляпки' не

измен'||ощейся на разрезе или слегка розове1ощей мякотью (ше

нерне:ощей), более мягкой по консистен1\ии, о6разует' микоризу
только с 6ерезами. Ф6щие признаки таковь|:

ш л я п к а от 2 до !0 см в диаметре' вначале

по'у|'царовидная, 3атем вь|гук.]]€ш|' поду1дковидна'!, голая' в суху}о
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погоду растрескав1шаяся, оухая ,\лц
клейкая, от белой и светлосерой до
Ёо.гги нерной. 1 р у б о ч к и легко
отделя[отся от мякоти' сначала белые,
затем щязно-серь|е. €поровь;й поро||]ок
оливково-бурь:й' }{ о ж к а ш:иной 4-10
ом' толщиной 1_3 см' цилиндрическ€шт
или уголщенная к основани|о' тонко-
волокнист€ш!' у с'гарь1х грибов грубо-
волокнист'ш, белая или серш{ со свет_

ль}ми или темнь1ми чешуйками. 1у1 я -

к о т ь мясиста'!, белая или сероват€ш, на

р!врезе не изменяет окраски ипи

розовеет' в основании ножки мо)кет
бь:ть пимонно_тселтой или сине_зеле-
ной.

Рис.3. 1оёберезоваак ! 9тобьхразличитьвидь|'нужно
обьлкновенньта7 обращать внимание на окраску 1ш]1япки'

цвет мякоти приразрезе и в основании }{ожки.

Бидь: с неизменягощейся нд срезе мякотьк):

* |[|ляпка серо_кори!|неватая, но]|(ка с коричнево- чернь]ми

не:шуйками, раотет повсеместно с березками и березами - поё-
с|е 1эе зовш к обьзкл оове л от с ьаа|

* [1|ляпка и ножка серовать1е с зеленовать|ми пятнами,

растет в сь1рьгх местах - поёберезовцк болотптсьсй
* 1[Бяпка мелкш|' светло- коричневая' растет в тундрах с

березкой тощей - по0березовшк круеленькш[а

подБвРвзовик оБь|кноввннь|й
]-есс|пцуп :са6гшгп (Бш!!.: Рг.) $.Р.6гау рнс.3

1|]п я п ка неболь1ц!ш, серо-буроватая, серо-коричневат!1я.
[{ о хс ка с серо_бровать1ми' коричнево-чернь|ми неш:уйками. }у1 я-

к о т ь на разрезе не изменяет своей окраски.
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Бстренается в долиннь|х и склоновь:х сообц(ес']'в8х, во

вла)кнь|х орниковь|х цндрах' по окраинам болотин, всю/1у. !)(с
произраста1от березки, в и|оле (реже в и:оне) - сентябре'

подБв'Рп,3овик Болотнь[й
|есс|пшгп 1о!орш; (Ром*.) 11/а!!.

[1|л я п к асветл€ш{, кремов€ш, сероватая' светло'6уроватая,
часто со светль|ми зеленовать1ми' синевать|ми пятнами, особенно
по кра!о 1]ш1япки' не крупн€ш!' 3- 5 см в диамеФе. }{ о ж к в бслая,

серовата'{, под |цляпкой и у основания зеленоватая, насто щу6о-
волокнист€ш' со светль1ми нетшуйками, которь|е позднее становятся
серо-6урьтми. й я к о т ь сероватая' на р!шрезе не нзменяется '

8стренается в заболоченнь|х лесах и сфагновь[х тндрах с

6ерезками, в и}оле - сентябре'

подБвРвзовик кРуглвнький
[,есс]пцпогосшпй1!о!1ае ($1щ,) $по|с*, |А!ег* е! Ра!!.

(Б.|1.3асильковь|м н€вь[в€шся как березовик аг:'гайский,

т.к.впервь1е бьтл отмечен на Алтае в соо6:цествах с березкой

круглолист'ной).
Фтличается от других подберезовиков мелкими ра}мерами.
111 л я п т< а бледная' светло-корнчневатая' серо_броватая, 2-

4 см в диаметре' часто растрескав1п€шся' 9 е тц у й к и на ножке

снач,ша светль!е, поз)ке черно_кори(!невь|е. й я к о 'г ь на разрезе
не меняет цвета.

3стренается в цндрах с 6ерезкой тощей.в ик]ло - ав!ус'|'е.

3идь: с розове}ощей мякот'ьго:

* [1|пяпка оеро-коричневатш{, }\'1якоть в ооновании |!ожкг1

лимонно-)ке лтая - по0бере3ов1!к око'асляютс1ш[сся
* 1|]ляпка черно-коричнев€ш[, неравномерно окраше!"!ная'

мякоть в основании ножки сине-3еленсш1 - гэо0(:ере'з()в'!к Ра''!о-
цвепньай

подБвРс3ов11к окисля [ощи йся
!'есс1пцпп оху7а6|1е ({1!щ.) $!щ.
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1|] л я п к а довольно крупная' до 12 ом в диамеще' серо-
броватая, коричневат€ш{,чаотоклейкая' Ё о хс к а с часть|ми
крупнь1ми чернь[ми непшуйками. |у1 я к о т ь белая, на р&]резе через
некоторое время розовеет, в основ€[нии но}!(ки мякоть лийонно-
)келт€и.

Бощенается в пойменнь1х лиственничниках о березой гш:ос-

колистной, в долиннь|х и ск.'1оновьгх увлажненнь|х сообществах с
6ерезкой йиддендорффа, в ерник€}х' по кр€ш{м грядово-моча-
)киннь1х 6олот, в и|оле (иногда в и:оне) - сентябре.

подБш,Р$,зовик РАзноцввтнь!й
. !'есс1пшгп уаг]1со!ог Ра[[

1]] л я п к а до 8-15 см в диаметре' как правило' коричнево_
черна'{ и черная с более светль|ми пятнами, часто поверхность
бьпваетбархатистой. Рож к а с буровато-серь!ми' чернь1ми
обильньтми нешуйками' }у1 я к о т ь на разрезе розове€т, затем в
ножке' а иногда и по всему срезу щиба 3еленеет, в основании
ножки становится сине_зеленой.

8сщенается во вла)кньтх сфагновьгх долиннь1х редколесьях
с березкой йиддендорффа, конкарно-сфагновь1х тундрах с берез_
кой тощей, в авцсте -'се:ттябре.

мАслвнок - $0[1,|,0$ !!. Р.6тау

Б натлей области щибьт этого рода раст}т под лиотвенницей
и под кедровь1м стлаником. Бсе, за иск.,1}очением перечного

риба, прекрас}!ь1е съедобнь|е видь!, относящиеся по питательной
ценности к 1! и 11!' ретсе {! категориям. |1звеотно д.гтя области 10
видов маслят, не учить1вая !{х разновидностей' Растр они
обильно, дру)к}{о, по всем сопкам и долинам, собрать их не
представляет особого труда, и потому они горячо лтобимьт )ките_
лями обпасти. }потребля|отся в вареном' жареном, маринованном
и да}ке со.}!еном виде' пригоднь! д'[я су1цки и замора)кивания. |1еред
приготовпением кожицу со 1'шляпки рекоменду9тся снимать. 9
некоторь1х видов ко'(ица отделявтся с трудом' и некоторь|е
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хозяйки ее проото не снима}от, особенно когда м8слят м]|о!'о'

|1оэтому перед маринованием очищеннь|е щибы необходимо

запить кипятком и немного подержать' чтобы раствор}1лся пигмен'г'

аеол}1много зрель!х, то можно довести до кипения, чтобь| удш1ить

продукть| обмена, затем щибы отки}тугь на дур[|ш1аг и продолжить

процесс маринования'
Фбщие признаки:
11] л я п к а вначш1е по'у1царовидная' поду!шковидн8я' затем

ппосковь1щ/к.]1€ш, клейкая или спизистая' со сдира}ощейся или

слабо отделятощейся кожицей разлинной окраски' 1 р у б о ч к и

серь|е, желть|е, тселто-бурь:е, оливково-)келть[е, же.г:то-бель:е.

|!орьт узкие или 1широкие' с покрь|вш!ом или 6ез него. [|окрь|вш!о

(если оно имеется) остается в виде кольца на ножке или в виде

обрьтвков по кра]о 1цляпки у!!|у! у! там' и там. €поровь:й порошок

основани}о'с|ш1о1цн€}я'унекоторьгхвидовсг1ленч8тымкольцом
илистемнь!мижслезкамиилистемидругим. йя к от ь 6елая,

)|(едта'{' светло-оранжев€ш, иногда на рд}резе синеющая' 6ез

особого вцса или кисповата'1, с приятнь|м запахом'

9тобь: ]уч1пе разо6ратьоя в этой группе щи6ов рц}делим их

на видь1 с покрь|в8шом (копьцом на ножке) и видь1 без покрь:вал:а,

особо вь|депив при этом пр}уроченность к лиственни1{е или

кедровому стланику.

( пленчать!м покрь|валом (в виде кольца н8 |.о'ске

или обрьлвков по крак) пшляпки), но1(к! без темнь:х т(е]|е''0к'

растут с лиственницей:

* 111ляпка борАовая, бордово-фиолетовш!' ви1цнево.бурая,

порь1 мепкие, до 1мм - .\4асле1!ок лсас'пвеготоаачтсь'{!

* 1|_|ляпка сер€ш' грязно_серая' иногда с грязно-зе]!еновать[-

ми и.'1и щязно-брьлми не:шуйками. 1ру6очки прн надавливании

зелене!от. йякоть желтовато-бел,ш, на разр€зе зеленеет ' 
^!ас]!е'к)к

серьсй обьакновенньао|а
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* [1]ляпкасеро-коричнева'{' .коричневФ.' 111околадно-корич-
нев€ш. 1рубонки при надавливании отановятся пепельно-синими.
йякоть 

'(елтсш' 
на разрезе сине0т - л|асле,!ок серьсй Бреза0ольс

* 11|ляпка серо_коричнев{ш с оливковь|ми, розовь|ми или
синеватыми на]ш1ь|вами. Ёожка под кольцом 6орАовая, ни)ке х(елто-
сер{ш с краснь1м н€шетом - масленок серьсй пршукрашаенньай

мАслшнок листвпнни]!нь|й, мдслвнок клинтонА
$ш|!!ш; с!1п!оп|цпшз (Рес!с) !(шп/тр = $. 3гет1!!е! (!0о!ыс1) $1щ.

[ \оё1ш: $1щ. рис.4
[1|ирокораспросщаненньтй

во всем мире вид' с пурпурно-
бщой тцляпкой, дает массовое
|ш1одоно!пение в лиственнични_
к€!х.

[1|ляпка до15смв
диаметре бордовая, борлово-фи-
олетовая, красно-бурая, клейкая
и.]1и слизистая' мясистая' с !1ло-

хо отстающей кожицей. 1р у-
б оч к и с мепкими порами, до 1

мм' )|(епть!е у молодых' покрь|-
ть! ппенчать1м покрь|валом,. бу-

рь|е у старь|х. |[ о кр ь| в ал о
слизистое' желтое о бордовь:ми
на1тль|вами' остается в виде

кольца на ножке. Ё о ж к а ст1по!дна'{' |1потна'т' над кольцом ярко-
желт€ш' под кольцом бордово-бщая с хселтизной. \4 я к о т ь
ярко-желтая, на р'врезе бурегощая.

Бсщенается влиственни!тниках и сме1шанньгх с листвен-
ницей лесах, пиственни11нь1х редколесьях' в долинах и на оклонах
сопок. Фдин из наи6олее массовьгх видов. ||лодовьле тела появля-
1отся в и|оле - сентябре.

€ъедобен. 9пощебляется варень1м' }карень|м, маринован-
нь]м' оолень,м и су1шень1м.

€нитается, что масленок лиственничнь:й помогает при
головной бопи.

Рис. 4' й1асленок лшспвенншчньл[о
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мАслшнок свРь!й
$са1!!цз оегш3!позсепв (8 есг.) 8пе!.

Б йагаданской области вс'гретт€}[отоя три рщ!новидности
масленка серого' хоро[по р{влича|ощиеся друг от друга. ||ри

определении гужно обрашать внимание на окрасц |дляпки и

но)кки (само название масленка серого приукра!шенного говорит о

том, что он пр}щФа111ен розовь|м и борАовь:м ппгмёнтом' ооо-

бенно в нох(ке под кольцом), на изменение цв8та мякоти при

разрезе и при надавпиван'1|4 на рубовки ( у маслсг|ка ссрого

о6ьткновенного зепенеет, у масленка оерого Брезадоль: серо-

лиловеет). |1лодовьте тела мо)кно встретить с конца июня по сен-

тя6рь.
3се разновидности съедобпьл. }потребляпотся в вареном,

жареном' маринован1{ом и су!шеном виде.

1![асленок серь:й обь:кновенньг й

$сд|1!шз аегш31павсеп; таг. аегш3!о'а8сеп8

11|ляп к а3-7 смвдиаметре, с бугорком, клейкая, серая,

щязно-белая с зелень1м оттенком, гола'т |4}1и со слизисть|ми Фяз-
но_бурьтми, фязно_зеленовать1ми не:шуйками. 1(ожицв снимается

довольнохоро1шо.1руб очк и серь|е со скоп|оннь|ми крупнь|ми

порами' низбегалощие на ножку. |1ри надавл1авану!я зеленс}от или

сине-зелене:от. |1 окрь!вал о белое, щязно_беллое, |тленчато_

войонное, остается обрьтвками по кра!о !11ляпки и ко'1ьцом на

ножке, рано исчезс}|ощим. Ё о ж к а 4-7 см длиной, 1см тол::|иной,

серовато-коричневата'|' вверху с зепе|{ь!м пигме!{том' й я к о т ь

белая, в ножке желтоватая, на разрезе зе'|енеет.

Бсщенается часто в увлажнен1{ь!х долиннь|х лшствен_

ничниках.

}[асленок серь:й Брезалольп
$н!!!цв аегш3!па;сепз уог. 6геваёо!ае (()шё!,) |\|о:.

(ак правило, более плотнь:й, чем вь11по описанньхй м8оленок'

1|1 л я п к а до 10 см в диаметро' поду1цковидп*ая, клсйкая или

слизист€ш{,оеро.коричнев€и'коричневая.[доколад}|о.коричневая'
врос|шеволокнистая, |(ожица онимаетоя довольно хоро1шо. 1 р у_

б о ч к и у молодь|х ?{(елть|е' п0том серь1е, фязно-оерь[е' низбога-

}от на но)кку сеточкой. ||орьт круттньте, око]1о | мм в днаметре и

з|

более. |!ри надав.:-т ивану|у1 темне1от : приобрета:от щязно_синеватьл й,

грязно-серо-лиловьлй, пепельнь:й оттенок. |[ о к р ь1 в а л о бело_
желтое с коричневь1ми напль1вами, ватообразное, в основном
остается по краю |шляпки и ({астично на нох(ке. Ё о :к к а
желтовато-буроват!ш, у осн0вания )!(елтее' 7 _ 9 см д:иной, до |,5
см толщиной. й я к о т ь под кожицей белая, ниже }ке'|товатая, на

разрезе становится серо-го.тубоватой, фязво- серо_фиолетовой.
Бстреиается !1асто в долиннь1х лиственни1]никах'

Р[всленок серь:й |!риукрд 1цег:г;ь:й
$ш]!|цс аегсл3!пассеп$ уа7. :шБцес!аБ1|1: (1:а::1!*.) А. Ре!го,-
[11ляпка 3 _6см вдиаметре, беэкево-сера'!' серо-

коричнев€ш' )келтовато_коричнева'{' мо)кет бьтть с оливковь1ми'

розовь||}|и |ши синевать!ми на11пь1вами' к.}тейкая, волокнисто-
,-дегцуйчатая.1 рубоч к и умоподь!хжелть1е' затем фязно-
серь1е. |{ окр ь1вало бело_серое, остается наножке сразу под
ппляпкойипокр:1|о!|лпяпки. }[ож ка 7 - 9смдлиной,0,5 - 1,5 см
'гопщиной, под кольцом борАовая, ,келто-серая с краснь|м н€шетом'

у основани'{ ярко-)келт'ш. й я к о т ь }келт€ш, у некоторь1х краснее'г.
Бсревается нечасто в лиственничнь!х рединах го.гпуби.тно_

моховь|х.

€ по:срь:валом' }|о)кка с'!'еп{нь|ми )[(ег!езкам}| (крапинками),

растут с кедровь|!}| стла[|1!коп!:

* [|ляпка )кс.,!т'ая с ярко_
краснь!ми или оран}кевь!ми !штрихами.
|1орь: :пирокие, более 1мм. }{охска
светло-желт€ш с карминно-краснь|ми
х(елезками. йякоть ярко_)келтсшт' на
срезе буреет.€ сильнь[м ароматнь|м
запахом - .\|ас!'е,!ок а.'ьсерш катсс'ки[с

* 11[ляпка щязно_оливковая,
жепто-серо-оливковая. |[орьл около
1мпл и более. Ёо>кка оливково_желт.ш
с чернь]ми железками' которь]е так)1(е

виднь| у1 на трубовках. йякоть
|):пс. 5. А4аслетуок сш6шрск'сп1
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оранжевФ|, на срезе не изменяется' 
^!ас.|!е!!ок 

с'!6'!рск'![!
* 1[!ляпка Фязно-желтоватш1' желто-броватая, буровато-

коричневатая. |[орьт мелкие' до 1 мм. Ёо>кка светло_желтая с бу-

рь!ми )келезками. йякоть 6елая, желтоватая,на р&зрезс не изме-

няется - 
^|асле!!ок 

нселповапьзй

мАслвнок АмвРикАнскии
$од1!!цу аупег1сапшс (Рес*) $пе|!

11|ля п к а до 7 см вдиамете, ярко-желт8я, ишог/(ас

оливковьтм оттенком, с ярко-краснь1ми или оранжевь|ми крапин_

ками и 1|]рихами по всей ц.[ляпке, сухая или клейкая' 1р у б о [| к и

)келть1е' буро_оливково-)келть|е. ||орьл гширокие, скоц!сшньге, до 2 -

3 мм. |{ о кр ь! вапо бело-желтое, ватоо6разное, остастся по кра]о

!]ш1япки. }{ожк а 4-6 смдтиной, 1смтопщиной, светло'желтаяо
карминно_краснь1ми )|(елезками у зрель1х' у молодых с жел'гь|ми

капельками, которые при подсьгхании становятся бро'краснь|ми.
1\{ я к о т ь ярко-)келгсш' затем бреет и отановится кр8сновато_

броватой. |'ри6 с очень сильнь|м ароматнь!м запахом.
Бстреиается нечасто в зарослях кедрового стл8ник0, .}{а

9укотке _ в пойменнь1х тополевниках с кедровь!м стлаником (на

осровах), в и|оле - авцсте.
€ъедобен. 9пощебляется варень|м' жарень|м' маринованнь|п{,

су1шень|ь1'

мАслв,нок сиБиРский
$сд!!!цз :1Б1г1сшв !}!п3. рис'5

1]1 ля пка 2 - 7 см в диаметре' светлая' фязно-оливковая,
серо_желто_оливковая' клейкаяилислизист€[я. 1рубо ч к и у
молодь|х светло-желть!е со светль|ми каплями сока' [|о3д|{ее

фязновато-'(елть|е с темной сеточкой (при подсь:хании кц|1.,|и сока
становятся серо-чернь!ми). |1орьт около 1 мм и болсс' || о к р ьт-

в а л о 6елое с серо-оливковой слизьто' остается по кра}о ш['|япки |{

ко]1ьцом (может бь:ть не полнь:м) на ножке. }[ о ж к а 4' 6 см
длиной, 0,7 - |,2 см толщиной, белая с зеленов8ть[м или оран'

жевать|м отливом и чернь|ми железками по все[т д'|ине. й я к о т ь
{|лотна'|, в 1]|ляпке и но)|(ке оранжевая' желто_оранжевая' }!& разрезе
не изменяется.

ээ

Бсщенается в зарослях кедрового стланика, лиственничнь!х

рединах с кед)овь{т}{ стлаником, растет и в увла)кненнь1х моховь|х
местоо6итаъ1у|ях и бруснинно-литдайниковь|х ценозах, авцсте -

сентябре.
€ъедо6ен. }потребляется варень1м, )кареньтм, маринованнь!м'

су1]|ень|м.

мАслвнок )кш,лтовАть|й
$ш1!!ц: зшБ!ш!еш: (Рес*) $пе!!

11] л я п к а 3 - 7 см в диаметре, поду1цковидная' Фязно-
бе>кевая, пселто_броват'ш, буровато-коричневатая' клейкая или
слизист€ш|, слегкосдира:ощейся котсицей. 1руб о ч к и }келть|е с
мелкими угловато-округль1ми порами, до 1 мм и мень1ше, у моло-
дьгх со светль1ми капелька1!1и. |1 о к р ь1 в а л о |1пснчатос, белое
или светло_)келтоватое, которое по мере роста щиба разрь!вается
и остается по кр€||о |]1пяпки в виде л0скугков и на ножке в виде
неполного |1пи полного кольца, к зрелости чаото исчезадощего. Ё о_

>к к а 2- 5 см длиной ц | - 2 см толщиной,
с!ш1о!пная' цилиндри!{еская ||ли су}(енн€}я к
основани[о, над кольцом бело-:келтоватая е

бурыми )келе3ками' под кольцом буро-
коричневая от с.!1ив!дихся ткелезок. й я -
коть бледно-желтая.

||редпонитает разре){(еннь1е заросли
кедрового стпаника, пиственничнь!е реди_
нь1 со стлаником лигшайниковь|е, кустар-
ничково-л и ш_тайниковь:е. 3стренается !|асто,

обильно. |1лодоносит в авцсте (на9укотке
с иполя) - сентябре'

€ъедобен' 9потребляется варень|м'
жарень|м, маринованнь|м, сопень!м' приго-

ден для су1пки.

€ покрь:валом' но1!ска без экелезок:

п1Аслп,нок Болотнь!й
\ш1||шз|!ат1йш; (Рт.: Рг.) Ре:!. рис-6

Рио. 6. *1аслетоок
болопаньат|



з4

[1] л я п к а до 7 см в диаметре, вь|[туклая! с.: бугоркс'гм' :за'гсм

уплощевная с тонкими краями, клейкая и]!и сли3истая, со|)()ва'.1'о_

}келтоватш!'буровато-жел1'овато-оливковая. 1руб о ч к и !'|)я:}_

}{овато-желть|е сугловать|ми1цирокими порами. Ё о ж к а 4'8 см

длиной, 0,5 см толщиной, )кепгова1'ая' о фяз'{о-же,]:товагь:м, буро-

вать|мжелати|{озньтм кольцом. й я к от ь)келтоватая.
Бстрснается редко в забопоченньтх лиственниць!х ро/1и|!ах

с кедровь|м стлан}|ком' в авцсте.
€ъедобетт. 9потребляетоя варен ь1 м, жар€н ь| м' мари нова ш н ь| м.

Без покрь:вала' но)!(ка с 
'(елезк8ми 

(зср::п:ст'а;:)'

р8с'|у'|' с кедровь|м с'гл8 }!иком:

* [[ляпка 6елая с т'рязно-ссрь|ми
пятнами. йякоть белая' Ёожка бе;:ая с

красно-бурьтми, коричневь]ми жс'|ез-
ками _ ,|1асленок бельой

* 1|'|ляпка оранжевая' ора|{жево-

6ура". }:[чкоть'гелесно-оранхссвая. !''|ож-

ка светлее с бурьтми жслезками |1о

всей длине - 1!асле|!ок ке01лс:восаскслва,ай

обьоктос;венньо{о
* ! {[ляпка коричневвя, 6ро-ко-

ричневая. \4ялкоть }|а разрс3о ]!с измс-

няется- ,||ас.цц|ок ке01тспло;соковьл|с

(т,аг.септ!эгае)
* !]].т:япка кори!||'|свая, буро-

коричнев;ш{. йякоть на разрезе и трубонки при ]!адав,,|1'1ва1|\4|1

синеют - 
^!ас!!е!!ок 

ксс)ровттпкслсзсл[с снтсеп;тс1пй

мАслшшнок Б[ль|й
$ш1!!шз р!ас1йш: (3оп) $1щ.

11|ля п ка до 10 смвдиаметре' лоду1шковнд!!ая, за'|'ем

у|1лощенн€ш!, белая, бело-;кептоват€ш{ с грязно_серь|[|н' серова']'0_

коричневать1ми пятнами, клейкая и.п1{ слизис'гая, со сдира:он.1сйся

ко>кицей. 1 ру б о ч к и у молодь|х бельте, :кел:'о-бе.гтьпе' нсродко со

светль[ми капельками, у зрель]х !рязно-х(елтьте, ||орьг до [ мм.

Р о хс к а 5 - 7 см длиной' 1 - 1.5 см толг;цр:шой' к ос}!ова['!}'||о

Руцс.7. А7ослет;ок
кеёровгп;ковьто|
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су)кенная> стш1о!шна'{, белая, о красно_бурь|ми, коричневь|ми ){(елез-
ками. \4якоть белая.

Ботренается часто в кедровостланиковь|х зарослях' листвен_
ничнь1х рединах с кедровь1м стпаником' ерниковьгх тндрах с
пятнами кедрового стланика. ||лодоносит.с конца и!оля по сен_
тябрь.

€ъедобен. 9потребляется варень1м' жарень1м' маринованнь![{'
су|шень|м'

мАсл00нок квдРовниковый
$ш1!!шз р|огапв (Ё.о!!ап7) $!щ. рио.1

8 йагадаттской области встреч3!|отся два подвида и одна
;:азновидт!ость этого в'\да, разл14ч€!1ощиеся ркраской |пляпки и
изп{енением мякоти на воздухе.

]}1асленок кедровниковь:й обь:кновенньгй
$ш!!!ш: р!огап8 $$р. р!огап: $!п3.

11]ляпк а 3 - 8 смвдиаметре, сначапаполу1даровидна'|'
]атем вь1гук-т1'ш' желто-оранжевая, оранжев€ш{, оранжево_бурая,
(коринневая' неровно - окра1,]енн€ш' вросц[еволокнистш!'. уог.се|''-
!тгае ($!шё.)$1щ.), су)<ая плу1 клейкая, гладка'{. }(ох<ица почти не
с];1ирается.'| р у б о ч к и хселто-бурь|е' )|(елто-табаннь:е, у молодь|х
с бель:ми капельками. |1орьт мелкие. Ёояс ка 5 - 8 смдпиной, 1,5
- 2 сш: толцциной, к основани|о часто уголщеъ1ная, спло|пная, жел_
'| овато_ора|{)кев{}'|' >келто-буроват€ш, обьпчно посветлее' чем
|шляпка, с многочиоленнь|ми бурьтми, коричневь1ми ткелезкамн. 8
п;ерхней насти ножки часто прослежив€!|отся капельки белой
)ки/]кости, которь1е 11ри подсь|хании превраща1отся в темно-бу_

[)ь[е крапинки. йяк от ьтелесно-ора1{х{ев€ш, наразрезе }{е

изменяется. 3апах приятгтьтй, щибной' Бкуо кисловатьтг!.
Бстренается часто в моховь!х и ли1шайниковьлх сообществах

с кедровь!1\{ ст'ланико!{, в авцсте _ сентябре.
€ъедобегл. 9пощебляется варень|м' )карень!м' маринован_

!!!'!м' су1пепь1м'
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1!1асленок кедровниковь:й с:снегощий:
|!ш!!!ш; р!огап:' $$р. суопезсепв $|п3.

Фтличается от типовой формь: масленка кедровникового

сине:ощей на разрезе м'|коть[о.
[]]л я п к аклейкая, хелто-бура'|, желто_коричневая, чац{е

коричнев€ш|' на )келто-буром фоне просмаФива}отся темнь[е к0_

ричневь1е волокна, ря6ая. !(ожица снимается. 1 р у 6 о ч к т{-
охристо-)келть|е,принадавливании сине}от. Ё ож к а охристо-

желтФ{ с кори1|нево-брьтми желе3ками, крапинками. й я к о т ь

т(елт,!я' на разрезе бреет, потом синеет.
Бстренается реже в зарос.]1ях кедрового стланика и в лист-

венничнь|х редколесьях со стлаником, вместе с типовой формой и

отдельно, в авцсте - сентябре.
€ъедобен. 9потребляется варень[м, }карень!ш{' марино_

ваннь|м' су1|]ень|м.

Без покрьпвала' но)!(ка без хселезок (крапинок)'

трубонки буро-красл:ьпе:

мАслв,нок пвРвчнь[й, пвРвчнь|й гРиБ
€!то!с1рогшз р!рега!шз (Бш||": Рг.) |}а! рнс.8

[1|ляпка мелкая, 3 -6,5 см в

диаметре, |'|оду!|]ковидная, слегка клей-

кая, буроватая, охряно-б),рш|' гол€ш' глад-

кая, блестящая, лайков€1я на оцупь. 1р у-
б о ч к и буро-красного' р)кавого цвета.
||орьл :широкие. €поровь:й порогшок }кел-

то-бурьтй. Б о:к к а 2,5 - 5 см длиной,0,5
- 1 см тпириной, волокниста'!, охристо_

6урая, одноцветн€ш со пцляпкой, часто
изоггтугая, у основания легкий светло_

бурьтй мицелий. й я к от ь в шляпке над

щу6онками желто-мапиновш!, малиновая,

в ножке }келтЁш' лимонно_)кслтая' шз

ра3резе краснеет. Без осо6}го запаха, вкус
остро-пере.тнь:й.

Бсщенается нечасто, в пойменньпх т-т

склоновь|х ли0твенничниках с кедровь|м

Рис. 8. |у|аслетаок

:теренньтт7

31

отлаником' каменноберезн'|ках со стлаником' в сосновь1х посад-
ках' в авцсте - сентябре.

Ёесьедобен. ( Ёекоторьгм}| авторами ук€вь|в8ется как
мапоизвестнь:й съедобньлй щиб, которь:й можно упощеблять как
приправу _ заменитель перца' другие же счита}от, что да)ке незна-
чительн€ш[ примесь масленка перечного мо)кет испортить все
бл:одо).

моховик - хБпосом(){! !шё!.

€реди щибов этого рода, встреча!ощихся на севере Ааль-
него Бостока' с подной уверенность}о мо)|(но нсввать один вид _

моховик зеленьтй. Б литератре ук€вь1вается еще и польский щиб,
но о существовании этого вида нет достаточно точнь|х дока-
зательств.

моховик звл0,нь!й
!егосоупад; зшБ!огпеп!овшз (!^: Рг.) !нё!. рнс.9

11| л я п к а до 8 - 10 см в

диаметре' вначале пощ|']]аровидна'['
затем вь]щ/кл!ш' сухая, тонкобарха-
т14стая, оливково-бур!ш, охряно_кори_
чнева'!, коричнева'|. ? р у б о н к и
ярко_)келть!еу молодь[х' )келто_3епе_
нь1е у зрель|х щибов. |1орьт тширо_
кне, угловать|е. (поровь:й поро!!]ок
6уроватьтй. Ё о ж к а 4 -7 см длиной,
1 _ 1,5 см толщиной, цилиндрическ€ш1
или су)кенная к основани}о, спло1цная,
светл€ш' же.г1то-коричневатая, упругая.
}у1 я к о т ь )келтоват€ш, на р{шрезе
иногда слабосинетощая. Без особого
запаха, вкус кисловать:й.

Бсщенается часто, но не
оби.т:ьно, как правило' едишичнь|ми
экземплярами, в лиственничниках и

пиственничньтх редколесьях с кедровь|м стлаником и березами, в
3в'усте - сентябре'

Рис. 9. |у|оховток *елетаьтт7
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€ъедобен' 14спользуется в вареном, жаре}!ом и м8ршновашном

виде' пригоден д'!я сушки.

Рв[швтник, Болвти|!ус, олвнии ]'РиБ -
в о !, вт [ [! (] $ |0|с !о6г.

фя 1м1агаданской области |1звестно 5 видов рсгшет::иков. Бсе

они м€шоизвестнь1е съедобньте щибьг, но низкосортнь|е,

0тносящиеся к 19 категории. Ёаиболее благород::ь:й, нв мой

взгляд' ре1шетник г|олоножковьтй, которь:й можно собрагь д0же в не

урожайньте щибньте годь:, насу1пить и намариновать' т|олучается

довольно вкусно. [ругие же оленьи ри6ьт бор,гтовоокр8шеннь|е,

как правипо, не собира}отся или )ке собирают'ся изродка из_за

горьковатого т!ривкуса' Бсе ретшетники образую1'микоризу с ]!ист_

венницами, и' след0ватепьно, их всегда можно встретить в .,]ист_

вен!{ичниках как в сухих' так и во влажнь1х местцх.
Фбщие г!рнзнвки:
|шляпкав

большнр:ств€ €луъ;5166 оуая,
войлочно-.пешуйша'гая, реже
слизистФ| с кру]|1|ь|ми лоскуг_
ками о6:.цего покрь[ш!шп. 1'р у-
б о,т к и п;избсгппс'лг:!ие на

}|о'(ку, рас||о.|!о)кс|||:! [){|/|и{!3|ь_

нь|ми рядами. |-|орьг :по 3 - 4
мм !'1]1{ри|{ой, круг:ньге' ш|иро-

кие. как решето (потому у\

назва}|ие реш:от'г:ики)' [1 о к -

р ь| в а .,! о г!'|сн!!8гое' при
Рис. 10. Рецсегпнцк на1эя0ньо[| росте щи6а рц'рь!вается и

остается в виде о6рывков по 1(ра]о шляпки и |(ольцом !{а ножке.

[| о ж к а ровная или рол|це|{1|€ш к ос['|ова|!|'|ю' п0,,!ая или

сппо!пная. €поровьтй поро1пок жел:'о-бр:,:й или оливково'бурь|й-

з9

* |-[1ляпка слизист€ш, бордовая, буровато-кр 
^"'*'о 

}(елто-
оерь1ми лоскугками от покрь|всша - ре1!4е/пншк наряёньоа|

* 1]-1ляттка' сухая' войл0.:но-чепуйнатая, витпнево_красна'|'
ножка спло!пная - ре1!/еп1|шк болопаньтй

* 1[ляпка сухая' грязно-)келтовато_роз0ват€шт' с щязно_
розовато-буровать1ми при)кать|ми четцуйками' но)|(ка спло1дная -

Р е1!!е п н1! к окш сля юта1 н[с ся
* 1[]ляпка сухая' войлочно-четшуйнатая, коричневая, буро-

коричневсш, ножка полая - реш!е,пн1!к полоноэосковьуй
* 1]|ляпка оухая, войлочно-чештуйнатая, ма-глиново_бордов€ш'

ножка полая _ реш1епннк азссагпскаай

Рвшвтник полоножковь!й
Б о!е11пш в сат !р е : (Фр ос) ]0!с !а 0г.

Различа:от 2 формьт у этого вида:
Репцетник полоно)хковь:й золот:дсть:й (Бо!е!1пш; сао1ре:

|, ашгешз 81щ.) с ярко-ж9птой, золотистой, бархатиото_нешуйчатой
гппяпкой. }!звестттьт еди1{ичнь1е местонахож де|1ия в прибретснь:х
районах @хотоморья, и в Фмсукчанском районе, в авцсте.

Б основном же встречается типовая форма ре1петника
11олоно)ккового:

Редцетник полоноэкковь:й обь;кновеннь:й (Бо|е!1пш;
сат1рез |' сао1ре:)

[1| л я п к а до 10 см в диаметре' плосковь1пук.]1€ш'
коричневая, буро-коритневая' сухая, волокнисто-.легшуйчатая (мох-
!!ата'{ как медве)ко}{ок)' со свет.гть|ми остатками покрь!вала по кра|о.
'!'ру б о ч к и у мо]!одь|хжелто-лимоннь1е' у зрель|х)келто-
зелень|е. ||орь; крупньле. [1окрьлвало белое, пленчатое' остае1.ся
обрьтвками по кра1о 1|штяпки и кольцом на нох(ке. Ё о тс к а 4 _ 6 см
,гциной, 2 - 3 сп: то.ттщиной, пол!ш, от 1шляпки и до кольца х(елтая,
|!од кольцоь,1 буро-коринневая' коричневая. й я к о т ь }{елтовато-
бе.г:ая, приятного вкуса и запаха.

Бстренается повсеместно в лиственничниках и листвег|-
|!и!-!нь|х рсдколесьях' с кон]{а июля п0 сентябрь.

(ъедобон. 9пощебляется варень1м, жарень|м, маринован-
||ь!м' прР[годен д'1я оу1шки.
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Рш,|швтник окисля|ощийся
Бо!е!]псд; ох!4а6!!1з $ 1щ.

11]ля п к а €}хФ,до 10- 12 см вдиаметре' Фязно-жел-
товато-розоват€ш[' с грязно-розово-брьлми прижатымн редкими че_

:шуйками. 1рубоч к и сначш|ажелтовать|е, узрель|хжелто_
оливковь|е, охрянь|е. |!орь: 1 - 2 мм тпириной. |1од шляпкой на
ножке желто_коричневать!е обрьтвки от кольца' затем н о ж к а

коричневатсш' матовая' цепола'1. й я к о т ь )!(елтоватш!, на разрезе

розовеет, оран)кевеет.
Бстренается редко и не каждый год в склоновь|х лист_

венничниках с кедровь1м стлаником, в авцсте - начш1е сентября.
€ъедобен, низкосортнь:й.

Рв!швтник АзиАтский
Бо!е!1пшз а:1а!|сив $1п3.

11]л я п к а 3 -7 см в диаметре, плосковь|пуклая или с
бугорком, мш:иново-бордов€ш' карминно-краснш!, ви[шнево_

красная' су<ая, войлочно-чецуйчатая. 1р у б о ч к и у молодь1х

лимонно_желть|е' затем хелто-оливковь|е' слегка низ6ега:ощие на

но)|(ку. ||орьт гширокие. |!окрьтв€шо малиновое, пленчатое. Ё о )к к а

4 _ 6 см длиной, \ -2 см толщиной, вверху над кольцом желтая' под
кольцомма-т:иново-бордова'{, цвета|'|1ляпки' пола'!, й я к от ь

х(елт€и.
Бс'гренается }|ечасто, в листве|{}|ичниках и лис'гве||ни!|}[ь|х

редколесьях' в авусте - сентябре.
€ъедо6ен' низкосортнь:й.

Рв,ш0,тник Болотнь|й
Бо|е!1пш; ра!ш:1ег (Рес*) Рес*

[1] л я п к а до 10 ом в диаметре' подушковидная,
т1лосковь1щ/кпФ{, щргуровая, борАов€ш|, ви1шнево-красная, красно_

охрист€ш' сухая, войлочно-чецуйчатая. 1р у б о ч к и снач!ша

жепть!е' затем )келтовато-охристь1е' 6урегощие, снльно низбега-

}ощие на но)кку. ||орьт тпгщокие, до 4 мм. ||окрьпвш:о розовое.
11ленчатое. [{ож ка 4-7 см длиной, ! -2смтолщиной, рол-
щенн€ш к основани|о' вверху желт'ш|' под кольцом крас}|оватая'

посветлее' чем 1|]ляпка, сппо1]|ная. \4 я к о т ь желтая, иногда слегка
сине}оща'|' 8кус горький'

8сщенается повсеместно

4\

в лиственничниках у!

лиственничньгх редколеоьях, в сухих и влах(нь|х местообитаниях' в
и}оле - сентябре.

€ъедо6ен, низкосортньтй. (1,1з-за горького вкуса съедобен
рщ}ве что только д:я оленей).

Ретшетник бопотньтй и ре|'|1етник азиатский по цвету очень
г!охожи и легко мо)|(но сщ/тать эти видь|. 0тличить их мо)|(но,

разрсзав но)|(ку. 9 реппетника азиатокого она пол€}я, щиб изящньтй,
тонкомясисть:й, а у ре|детника болотного ножка спло:пная, щиб
более гш:отнь:й, толстомясистьлй. в постоянно увла}кненнь1х,
заболоченньлх местообитаниях встреча}отся мелкие до 5 см с
тонкой мякоть}о экзем{1лярь| этого вида.

Рв!шштник нАРяднь|й' Рв!|!штник видный
Бо!е!|падс чес!о\1!1з Рес* рио.10

[1! л я п к а до 10 см в диаметре' поду!шковидная, бордовая,
кирпи!{но_щасная, с крупными грязно хелто_серь|ми' ореховь1ми
лоскугками в видечецц/ек' клейкая |4,|и слизистая'труб онк и у
молодь|х желть!е' затем желто_бурые, желто-охряньте, низбега-
1ощие на нох(ку. |!орь: крупнь1е' до 3 мм тшириной. |[окрьтвало сли_
зистое' желтоватое с красно-бордовь|ми про'(}{лками. Ё о эк к а4 -

7 см дл:иной, \ - 2 с|\{ толщиной, над кольцом жепт,шт, ниже кодьца
матов€ш светло бордового цвета' сгтло|шн€ш1. й я к о т ь желта'1.

8стренается н6редко' но не о6ильно в лиственничниках и
лиственничнь1х редкопесьях' чаще зеленомо1|]нь!х' в авцсте - сен_
тябре.

€ъедобен, низкосортнь;й.

съп,доБнь[в видь1 гРиБов_тРутовиков

||лодовьте тепа больтдинства щибов - трутовиков име!от
трубнать:й гименофор и ' как правило, деревянистуо коноист€н-
[|ию' но есть сред|{ них отдельнь!е представитепи' которь!е в
молодом состоянии бьлватот мягкими и вполне употре6имьх в
пишу. А некоторьте рибники - црмань| у\цдря}отся сопить
молодь1е 1руговички Ро1урогшз с}:оэеп|а и уверя1от, что вцснее
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грибов не бь!вает. 9асть щибов с мягкими ппод0вь1ми телами
занесена в |(раснро книц или }ке на территории на!шего кр€ш{

встреч€}|отоя довольно редко' и поэто]\{у пусть они щ/ч|це раду!о'г
глаз и укра1|]!1}от своим прис)дсвтвие}1 на||1у природу.

11орялок АРну| !оРнокА!,ш,$ - АФиллоФоРовь|в

(емейотво Ро!урогасеае - 1!олипоровь:е
тРутовик зон"!'ич!{ь!й
Ро!урогш: шуп!ле[!аму 1|г. рис.1|.

Рп:с. | ! .'|]э1птосхзоск'}с:тсл''!о,;т;ьо|с

|!лодовое тело р€вветвленное.
6остоит !{з многочисленнь|х ветвя-

щихся и слив1ш|1хся при основани|{
ножек, вверху заканчива|ощихся
небольппой тпляпкой. 11[ л я п к и
тонкие, округль|с у1лп эксце!!'г-

ричес](ие' з,5 - 5,5 см в диаметре'
хрящевато-мяоисть|е' буровато-жел-
ть1е, бархатисть|е или бархатиото-
войлотньте, с заметнь1ми концент-

рическими зона1!1и и с не6ольгцим

углублением в середине. |(рая :ллля-

пок зап:цдь1е' волнисть!е ипи разор-
ван}!ь|е. 1 р у б о'+ к и мел-
копористь|е, )келть1е или )келто-
лимо!|}!ь|с' пгр:збсп'а:<.::пцис |!а ||о)кку'

!] о)кки разветвлен}|ь|е' цент-

р€шьнь!е или эксце}|трические' же.,1товато-креп{ового цве'га или

жел'го-буровать1о' з'5 - 4,5 см длиной, 1 - 1,5 см толщ{,1ной. й я -

к о т ь }(елтоватая, на возд|хе чугь тем|{еет. плотн€ш!' волокнЁста'|.

Бкус мягкий. 3апах приятньтй, щибной.
Бсщеиается редко в листве1|ничниках' растет на почве

группами' сраст€ш{сь основаниямн' в авцсте.
€ъедобен в моподом возрасте' }1о под'|ежит охране. 3анесе:л

в (раснуго книц.

4з

тРутови1( чозшниш'вь1й
Ро!урогшв с!аозеп]ае (/осв1!*оо) Рагпаа:7о р*тс. 12

[1] л я п к а полукругл€ш или
в ееровидна'{' вь| щ| к.,1 €ш, о|1 д'ячая' пр |,1-

креплена к дереву су)кеннь|м осно-
ванием' без лтожки, кориннево-бурая,
о темнь1ми при)кать]ми нет'шуйками.
!(рай гшляпки тонкий, слегка загггуг
вниз. 1 р у б о ч к и короткие,
светло-серь!е' потом буре*от' й я -

к от ь толстая' особенноу основания
|цляпки' 6елая, мягкоупругая' плот-
ная. 3апах сильньтй, приягньпй.

Бсренается в пойменнь:х топо-
лево _ чозсниевь|х лес€[х' на стволс}х

|!озении' в авцсте' в йагаданской области и {крии
€ъедобен в молодом возрасте.

тРутовик чвшуйчАть!й, пп,стРвц
Ро!урогшв ячно,по8ш3 Ёш11:.: Рг. рио.\3

Рис. 13. 7р1'тповаск нешсу{снагпьт!|

[1| л я п к а до 15

см в диамете' округ-
лая, обь|чно неправи]1ь-

ной формьт, к ножке
несколько вдавленн€ш,

'(елтовато-кремовшт. 
с

крупнь|ми концентри-
чеоки располо)|(еннь|_
ми прюкатьтми буро-
вать1ми чецтуйками.
1рубочки с
крупнь|ми угловать!ми

|!орами и неровнь|м зубнатьтм краем' низ6егагощие на нох(ку.
|[ о >к к а короткая и толстсш' боковая или эксцентрическая, реже
!(снтра1ьн€ш!, в верхней части сетчат€шт, одноцв0тнсш1 со 1шляпкой,

/1ш1ее черна'1 или корич1{евая. }у1 я к о т ь сначс}па мягк!ш!' мяеу|отая'

|' рус.72. [руповсс к чозенше вьтй
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затем становится упругой, жесткой, пробково-деревянистой.
Бстренается в пойменньтх тополево-чозениевь}( лесах' часто

на зав€шах вдоль проток' на в€ше)|(е и сухостое тополя и чозении' с

концаи|оняиви}оле.
€ъедобен в молодом возрасте. 9пощебляетоя варень|м, }(а_

рень|м, су1пень1м (в поропшке)' пригоден после отваривания ц|я
засолки.

Б поймах на з,|в€шах из топо.т1я и чозении' иногда на вш1е)ке

березь: часто можно встретить труговики: трутовик ка:цтановь:!';
- Ро!урогш: 6а7]ц; (Регз.) !|с*п,е]съ с черно-коричг:евой по всей

дпине нотской и коричневой гпянцевой :цляпкой, диаметром до 1"4

см; трутовик зимний - Ро!урогш:Бгсдтпа|!з Регс.: Ёа со светлой
нохской и коричневой часто волокнисто_не:шуйнатой шляпкой'

диаметром 2 - 4 см; трутовик изменчивьгй - Ро!урогцу уаг]цв Ёу.

с верной ножкой у оонования и светлой желтовато_охристой
:шляпкой, диаметром 2 - 4 см' Бсе они тонкомяоисть|е' кожисть1е

видь| и пищевого значения не име}от.

€емейство А!Ба!ге|!асеае - Альбатрелловь|е
гРиФолА куРчАвАя' гРиБ - БАРА!!
6т[о!а!гопёосо (|1с*я: Рг.) $. Р. €гау

|!лодовое тепо мясистое, состоит у1з плотноскучень}х
ветвящихся ножек' сраст€}|ощихся при основании' вверху

зака}г{ива'ощихся волнисть1ми' лопастнь|ми, лопатоо6разнь:ми
1шляпками. [1| л я п к и боковьге, беясево_коричневато-пепельного,
коричневато-серого цвета' бархатисть:е, 4,5 - 6,5 см. '| р у б о ч к и

мелкопористь:е, бель:е,низбега:ощиенаножку. [! ож к и 5 _ 6 см

дгиной, \ - 2 см толщиной, разветвленнь|е' латерш'[ьнь:е, 6елые,

бело_буровать:е. Фснование ножек бурое или рь|жее, Ёаиболее

отчетлив€ш1 рь|жина появляется при подсь|хании. й я к о т ь белая с

приятнь!м рибнь:м запахом. Бкус пресньтй, слегка кисловатьпй.

Бсреиается редко' в лиственничниках и лиственнич']ь!х

редколесьях, растет на корнях погибтш::х листве!|ниц, со второг?

половинь1 и1оля и в авцсте.
€ъедобен в молодом возрасте, но подлежит охра[|е' 1}анесен

в }(раснуго книц.

Рис. 14'[ругпов1!к серно-
оюелгпьуа7
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тРутовик свРно_ж8,лть!й
|,ае!1ротшс вн!р!сшгешс (Бш|!.: Рг,) *1шгг!!! рис.14

||лодовое тело соотоит из
нерепицеобрц|но расположеннь|х
и срос|шихся между собой
||1]1япок. }(аэкдая ш л я п к а
сидя!|€}'{ |ши на короткой ножке,
округла'! у|лу1 веерообразная,
зам1дев€ш' яркого )келто-оран)ке-
вогоцвета. 1рубочки
мелкопористь1е, одноцветнь1е со
дпляпкой. й я к о т ь желт€}'!, у
молодь[х щибов сочн€ш' сь:рооб_
р€вн€ш' с возрастом становится
жесткой.

Бсщенается крайне редко,в :ожной части области, в
лиственничниках' на )кивь|х у|

сухостойнь:х стволах листвсн_
ниць|' в и1опе _ авцсте. \4отсно отнести к редким видам щи6ов
йагаданской области.

€ъедобен в молодом возрасте. !потребляется в вареном и
жареном виде.

€емейство }[ушепос[ае1асе8е _ |'именохетовь|е
чАгА, чпРнь[й Б0,Рвзовь!й грив

|попо/ц; о6|фшшз (Рег:.) Р1!ас | ь1ег1!|с (1:агъ) [',{1со| рис.15
9ага представляет собой бесплодгтуо (стерильную) форшту

труговика ско[ценного. Развивается в виде неправи.}1ьнь!х'
бесформенньгх желвакоо6разных наростов на стволах живь1х берез'
Больштей частью парость| име}от округ'уо или вь[тян)щ/ю вдопь
расФеснугой корь: фор,"у. Барулсная поверхность щиба черна'!,
раотрескав|паяся, более ц,|и менее рь|хл€ш' обветривтша'тся' перед
упощебленнем ее рекомендуется счищать. Бщпрепняя ткань буро_
кори1!нев€ш со светль|ми прожилками' состоящими из щи6нь;х
гифов. 8ь:рость: довольно тя]келовеснь|е, но не такие объемньте и
крупнь|е, как например бь:ватот в €п6ири и в средней полосе
России.
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8стренается в пойменнь!х расти1'е.,тьньтх сообществах, там'
где произрастает береза !ш|осколистная, и на гор!|ь|х склонах. гдс

расто'г береза каме}]ная.

€обирать щиб можгпо в тече-
ние всего года, рекоме|{дуется
брать с живь|х деревьев' в этом
с'учае он считаетоя наи6олее по-
лезнь!м. 1_риб, онять:й с нижних
отделов стволов деревьев' расц_
щих в сь|ром месте' или с под-
сох!пих деревьев к упо'грсбленило
не годен. 9ац п:ожно увидеть и }{а

пов[}леннь!х стволах борезь:, |{о

пос.11е отмирания дерева разви1'ие ее

прекра!цается, а на [1рогивопо-
ложной стороне ствола обь:чгло

появляетоя раопростертое плодовое
тело само['о 

'пру!11овпка 
ско'|!ен-

'!о2о 
в виде :реб:певи]{нь!х вь!ростов

9ага, вь:ростпая именно на березах (в гтекоторьтх регио1{ах
о1{а втречается и на других видах лис'гвег|нь1х леревьев) является
лекарствен!]ь!}1 сь|рьем. }1здавна з€}варивапи чац и упо'гребляли
вместо .лая. |1отом замст!ши: там, где пь}от !!а1у' мень1де болетот

раком. !4 до сих пор в народпой медицине }!ас'гои ||а|'и !!риме*
нятотся пр|{ лече1|ии органов пищеваре!!ия.

|!озднее и современн€ш1 меди'{и|{а за}|ялась изуче|1}|ем

лекарствен|{ь]х форм, пФщнд6ц"'* }!з чаги и устаяовлением
механизма воздействия препаратов чаги |{д орга1{изм.
14сследования, проводимь|е 1_м .[|енлтттщадсккш: медицпнским
}|нститугом уцм' А. |[. |!авлова в 70_х годах пока3[})!}|, :116 т1дг3

повь11|1ает окиспительно-восстанов}!тельнь|е г!роцессь| в тканях'
ок€вь|вает общеукрепляющее и тон}!зиру1о!!(ее действис на
1\ентрш|ьну|о нсрв!{у|о сис'|'ему' с}!и|||ает обострс;;ия и нормш|изует
к!.|олото- и ферментообразугощуго функции же.]|удка и двенад-
цатиперстной ки:пки, восстанавливает функшии холи!{эрги!!еских
нервов. ||репарат бефунгин (пощл.:енньтй из чаги цстой экстракт),
которь:й успе1!]но продается в }1а!1{1{х а1)теках, рекоменд0ван как

Рис' 15. !аеа

буро-коринневой окраски
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симпгомат[{ческое средство д!я печения язвенной болезни у!

хронических гастритов.
Ё а с т о й ч а г и' 1 стакан измельченной на мясорубке ипи

терке чаги з€шив€|:от 5 стаканами ки|1яченой теплой (50 _ 60
градусов €) водь:, настаива}от 48 часов, пр0це)кива1от и разбав:
ляют водой до получония первонач€шьного объема. ||ь:от по 3
стакс}на в течение срок дробнь1ми порциями за 30 мин. до едь1'
|-1астой мо)!(но хранить 3 - 4 дътя в темном прох.]1адном месте.
йо>кно применять настой двойной крепооти (2 объемньте чаоти
чаги на 5 объемньгх частей водь:).

Бефунгин готовят д]|я приема на 3 дня таким образом: 2
чайньте ложки цстого экстракта (флакон предварительЁ|о
]|одощеть в воде ) разводя'г в 3/4 стакана теплой водь:. ||ринима!от
по 1 столовой лот<ке 3 раза в день за 30 мин. до едь|.

вжовиковь[в гРиБь1

Ёижняя поверхность 1пляпки
ипи р€вветвленнь1х веточек (гимено_

фор) состоит и3 конических заост-
ренньгх [пипиков' иголочек (как у
ежика' но не кол1оних)' обь:ино лом_
к|гх. €пороносньпй слой вь1стилает
|пипики со всех сторон'

€емейство Ёу0пасеае _0,ясовиковь:е

вжовик жв'лть|й, вжовик
вь]вмчАть!й

!{у[пшгп герапёшгп !-.: Рг. рис.16
11| л я п к а до 7 см в диаметре,

)'(елто-оран}кев€ш!, неправильно-изог_
нуга'{. [1 и п и к и короткие'

)!(елтовато_розового цвета' очень ломкие. }{ о хс к а короткФт'
светлее 1пляпки. 1у1 я к о т ь 6еловато_желтоват€ш!' с приятньтм
'!апахом, плотн[шт' к старости становится пробковатой. Бкус мягкий
или слабо горьковатьтй.

,

Рис. 16. Ёэюовцк оюелтпьтт|
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Бстренаетоя довольно редко ц необильно в лнственничниках

и каменноберезняках, . во второй половине автста - начале

сентября.
€ъедобен в молодом возрастс. 9потребляется варень1м,

жарень1м, пригоден для оу1шки и маринования.

€емействоЁег1с!асеае . |еришиевь:е
гшРиций Рв!швтчАтовиднь|й, вжовик
коРАл.]1овиднь!й, коРАлловый гРиБ

[!ег]с|шгп с!а!*го!йе; (Ро!|о;: Рг.) Регс. рпс.17

Рио. 17. |0;ра:нсовьа[! ертсб

|(распу:о книц.

||лодовое тело кора.,]ловидно

р€вветвленное, белоснежное или )кел_

товатое. 11] и п и к и д|иннь|е, ломкие,
одноцветнь|е как все плодовое тело.

\4 я к о т ь белая, желтоватая. 3апах
приятнь:й, вкус преснь:й у1л|1 олад_

ковать:й.
3стренается преимущественно в

поймах, чаще на вш1еже тополя' а

также на валеже 6ерезь: плоско-

листной, чозении, реже в основа}!ии

ивь[, со второй половинь| и}оля и в ав-

цсте.
€ъедобен в молодом возрас1'е,

но под|ежит охране. 3анесе:+ в

РогАтиковь1!, гРиБь!

Рогатиковьте рибьт у1]|у! 6улавниць: имеют кустисто

разветвленн ь!е ц:1и булавовиднь|е' 1пиловидные !1лодовь:е тела. Фни

не име|от специа-т[ьнь|х вь1ростов (пшипиков, трубонек 5'л|1

пластинок), на которь1х р{ввива1отся спорь'. €пороносгль:й слой

развивается на поверхности плодового тела.
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€емейство €|ауаг!асеае - Рогатнковь|е
РогАтик БулАвовиднь|й, РогАтик пвстиковь[й

€!отог!айе!рАшз р1м1!!аг1з (Рг.) )оп*. рис. 1 8
||лодовое тело !]1ирокобулавовидное,

желто_оранжевое' экелто_броватое' рь{же-
ватое' продольно-морщинистое, до 5 _ 6 см
высотой, 1,5 - 3 см толщиной, на 2|3
поФ),кено в подстилку.

Фчень редкий вид. Фбнаружень:
едини1!нь!е местоо6итантая ци6а в 11ят-

нистой .г:и:.цайниково _ кустарничковой
(дриадовой) тундре на :тобере>кьи Фхоз,
ского моря и в Фмсукнанском районе.

€ъедо6ен, но подлежит охране.
3анесен в |(раснуло книц

плАстинчАть|ш, гРиБь|
}{ижняя поверхность шляпки состоит

Рис. 18. Рсэеаупшк из пластиночек' которь]е бь:вают раз-
булавовшёньта1 ноокра1шеннь1ми' толсть!ми или тонкими,

ц!ирокими или узкими, часть1ми или редкими. Фгли по_разногиу
крепятся к но)кке: могуг быт'ь прирос1дими' низбега:ощими,
вь!ям!!ать!ми или свободнь|ми. €пороноснь:й слой располагается по
обеим сторонам ||ластинок. €поровь:й поро1шок у разнь|х |рупп
щибов окрац]еп в р.в||ь1е цвета и яв]ш|ется важнь1м признаком при
определенки групп щибов.

|1орядок АсАктсАь8$ з.!. _ АгАРиковь|ш
€емейство |!шззш|асеае - (ь:роеясковь:е

млв,чник - |-,|стАп!03 $. Р.6гау

.(ля йагаданской области известно около 20 видов млечни-
ков. ( этой Фуппе относятся грузди, вол}у1цки' горьц1шка, гла-
дь11|] и т.д. !,арактерной особенностью этих щибов является со_
дер)ка}|ие в м'1коти множества сос}истьтх гиф _ мленнь1х сосудов,
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[)ис. 19. !};1''зс)ь цое!у;аьа!о

б.ггагода1:я т{ему на орезах или при
попереч!-!ом !1адрезании пластинок
вь|депяетоя млечнь!й сок. []вет
млечного сока в момент вь1текания
|{ е|ю нз]\|е|]е|{ие на во3духе' ||ри
подсь]хан1{и - вах{нь|е признаки при
о||ре/{еле!{ии фибов, наряду с
окраског', размероп{ ха-рактером
поверхност|{ г|лодовь1х тел.

Бсе ьлле.лники съедобнь!, но
пос.,|е специаль}!ой обработки и в

основшом }|спользу|отся Аля
зао0лки. 1ак как млечнь:т1 сок у боль;липства видов едкр:й или
тсцне_едкий, :рибьл |!р€дваритель|!о отвг1ривают и.,]и вь!'!|ачива|от

и загем в течоние 30-40 дней просш|ива|от. }1склточение

сос1'авля}от видь| с преснь|м вкусом. 1тапримср рь!)к}|к' м.1|е1!ник

лревесинг:ь:й, ко'горь|е мо)кно упот|)еб.,]я'|'ь в |]}1[цу без
г|редварительной обрабо'гки.

&:я удобства ог!ределения преш!ага}о:'ся €,:_!е,$0|!и€ клю!!1|
- ш|пар}'а.'|ки: услов'!о раз/|ел}!м видь! м.,|ечников !|а групг!ь| []о

окраске |1|.,шпок и в кокдой фуп{1е вь|делим впдь1 по окраске
п{][еч}!ог'о с0ка и другим характернь{п: осо6е*гностям.

Буро_' л|.лово- }|л}| серо0краш|е}|' | ая |шляп|{а :

* 1\{лечньтй сок бель:й, едк*:й, зась|хает оеровато-
:]е-пеновать|\{|{ комочками, щг:б крупньлй - ало0ьуаос

* йлечньтй сок водянисто_ 6етль;й, ед;с:.тй, засьтхает' буро-
Бат(.1-серь|ми комочкамп, цн6 средних разтиеров - лс.цечтсптс блек-
.цс*|!

* \4лечньтй сок бсльтй, преонь:й, |]а !'оздухе не измоняется' с
с}!ль!]ь!м запахом, щиб мелкий - !!ле.!1!|!к а1'толаст:птсьсй

* йлечнь:й сок бельтт"т, замедлешно острь1!"|. ||а воздухе.,|ило-
ветощий, щиб сродних размеров - 

^':'еч[!1!!с 
вл(!:}к!!ь.[]

глАдь|1ш' млввчни|{ оБ|'1к!|овв!| }[ь[и
]ас/ог1ш: сг1у1о!]з (Рг.: !'г.) |7г.

11] л я п к а 3 _ 12 (15) см в диаметр€, вна(|а.г|с с'1або вь|пуклая
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и][и плоск€|^я' затем вдавленн€ш посередине' гладка'т' слизист,ш, у
молодь[х грибов фиолетово-сер.ш' серб-б{'ро-фиолетовбя, "с кон-
центрическими зонами' загем становится овет1тбй, о*ристо-)келто-
брой. |{ л а о т и н к и слабо низбегалощие' часть1е' розовато-
палевь]е, кремовь]е' в зрелости с р)|{авь|ми пятнами. (поровь:й
поро!пок кремовьтй.Р ожка 5- 7смд:иной, \-2,5см
толщиной, цилиндрическа'!' пол,ц' клейкая, посветлее' чем
1шляпка. йя к отьбелая, кремовата'{. йлеч нь|й с о к бельтй,
едкий, на воздухе спегка зеленеет' 3ась|ха|ощий на пласти]{ках
серовато-зеленовать1ми комочками.

Ботренается в пойметтньгх березово- лиственничнь|х лесах,
каменноберезниках' лиотвенничнь|х редколесьях с березкой 14'

кедровь!|уд стлаником' а такх(е в моховь|х ерниковь!х цндрах' о
конца и}оля до серединь1 сентября.

€ъедобен. 9потребляется в соленом виде. [[ри засолке
холоднь!м способом поверхность |||ляпки гладь|ша становится
желтой.

млвчник Блв,кль|й
|,ос!ог]шв у!е!шз ( Рг.: Рг.) Рг.

111 л я пка 2 - 6 см в диаметре, как пр€!вило, вдавленн€ш' с
ямочкой и оотрь|м бугорком в}гугри, сухая 11]1|| клейкая, с тонким
гладким краем, сиреневато-сер€ш1, серовато-дь|мчатсш' лилово-буро_
сер€ш|' в центре посвсглее, без зон |1пи со слабьтми концен_
'грическими зонами. |[ласти н к и низбегатощие, часть|е'
бея<ево_кремовь|е' желтовато-телесно - бехсевь:е, с 6урьтми пят-
нами. €поровьтй ттороп.ток кремовь|й. Ёо>кка 2_6 см щлиной,
0,5 - 1,5 см толщиной' 11олая, светл!ш, дь1мчато_сера'1, оранжево-
фиолетово-серая. й я к о т ь хрупка'!' белая, светло-буроватая, с
запахомхрена. йлечньтй сок водянисто-бельтй, едкий, на
воздухе зась]хает буровато-серьтми комочками.

Бстренается в пойменньтх березово-лиственничнь|х лесах,
гсаменноберезняках' лиственничньтх редколесьях с березкой и
кедровь1м стпаником, в сь1ровать|х местах, вдоль ру{ьев' по
берегам озер, с конца и}о]1я до серединь1 сентября.

€ъедо6ен. |!ригоден длязасолки' /
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мл0,чник АРомАтньпй, млвчник ду!шисть|й
!'ас!аг1ш; 3!ус|озгпн: (Рг.: Рг.) Рг.

[1|л я п ка 2-5 ем в диаметре, бархатистая, бархатисто-
войлонная, как правило, с остым бугорком, буровато_телесн€ш'

буровато-сера'{ с розовать|м или л11'|овать1м оттенком. |[ п а с т и н_

ки прирос!цие уалиела6о низбегатощие' телеснь|е. Ё ож к а 3 _ 6

см дтиной, 0,6 - 1,2 см толщиной, полая, телеоно-буроватая' }у1 я -

к о т ь тонка'т' буроватая, с оче!{ь приятнь|м' ароматнь1м запахом,
напомин€||ощим3ап€|хкокосовогоореха. }у1 л е ч н ы й с о к бельтй,

на воздухе не изменяется. 8цс преснь:й, замед.г:енно слабо

острьтй.
Бсщенается в каменно6ерезняках, пойменньгх листвен-

ничник€}х с 6ерезой ппосколистной, не часто' в авцсте - сентябре.

€ъедобен' |[ригоден для засолки. Б некоторой литературе

ук€вь|вается как несъедоб*:ь:й щиб.

млвчник мокРь!й,м.]1вчник влАжнь|й
[,ас!аг]шз цу111шз (Рг.: Рг.) Рг.

111ля пка 2-'1 см вдиамщре, т1поскш| или вдавленн€шпо

ценФу, с острь1м бщорком, от клейкой до оильно спизистой,

светл{ш{' дь:мнато-бу-роват{ш, в середине потемнее' со светль]ми и

темнь|]\{и концентрическими зонами. п л а с т и н к и

прикре11леннь1е и.]!и слабо низбега}ощие, светлокремовь:е. €поро_

вь:й поро:'шок светло-охристь:й. Ё о ж к а 2'5 см д:иной, о'7 - |

см толщиной, клейкая 
'1лу1 

слизиста'!' 6елая, лшловат€и с

6уровать:ми пятнами от надавливания' \'| я к о т ь белая, при

разрезелипове}оща'|. йл еч н ь: й с о к 6ель:й, замед]енно
горький, на во3духе лиловегощий.

Ботренается в увлФ|(ненньтх сообществах с березами, средц

зарослей кустарниковьлх бсрезок, как в поймах' так и на горнь|х

скпонах' а таю!(е в кустарничково-литдайниковь|х цндрах, о конца

и|оля до серединь1 сентября.
€ъедобен. ||ригоден для засолки.

Франэкево- и рь|'(еокрд!шен}|дя [шляпкп :

* йлечнь;й сок бельтй, жгу|е-едкий, не изменя:ош|ийся,

5з

!|шш{пка красно_коричнев€ш{' наибопее обьгчен - 2 о р ьку!1!ка
* йлечньлй сок бель:й, замед]|енно едкий, не изменя|ощийся,

!|]}1япка ярко-оранх(ев€ш' растет в лиственничциках - 
^!лечн'!коранасевьсй

+ йлечньтй сок белый, преснь:й, не изменя1ощийся, |'||ляпка
оранжева5|, растет в тундрах - млечн'!к нееёкшт7

* йлечньтй сок бельлй, замедленно едкий, не изменя|ощийся'
ц1ляпка )|(елто_рь!)|(.ш' растет с березами - 

^!лечн,!к 
ора}'эюево-

экелтпьай
* }у1лечньтй сок водянисто_ бельтй, замед/|енно едкий, не

изменя|ощнйся, лшляпка охристо_рь|х(€!"я, растет в ольховниках,
щиб мелкий _ лолечтвацк скрьэтпьой

* йлечньтй сок бель:й, едкий, не изменя|ощийся, ц1ляпка
нежно-оранхев€ш|, огу|дденно-войлонная, растет в ольховниках, щиб
мепкий - млечншк 1\аелкшй

* йлечнь:й сок ярко-оран>кевьтй, пресньлй, ц]ляпка оранжевая
с зеленовать|ми пятнами' раотет в зароолях кедрового стланика -

рь0!с'!к о6ьскноветсньтй
* |1охож на предь!дущий вид, но в ц1ляпке больгце зеленого,

менее крепкий, растет с ель|о - рь'эю!1к еловьуй

гоРьку|шкА
|,цс!аг]шу гш|ш: ($сор.: Рг.) !;г.

!.[| л я п к а 2 - 8 (10) см в диаметре' снач€ша
плосковь|щ/кп€ш!, затем вдавленная или воро|{ковидн,ш, с острь|м
бугорком в середине, сухм, в старости слегка войлочная,
красновато_коричневая,темно-красно-бурая |[ л аст и н к и
низбега:ощие, часть|е, розовато-п,шевь|е, с кремово- бельтм
налетом (споровьтм поротпком). Ё о ж к а 3 _ 8 см д:иной, 0,5 _ 1,5
см толщиной, полая, одноцветна'! со дд:ляпкой или светлее. }у1 я -
к о т ь снач!ша плотн€ш' 6еловатая, затем ломк€ш' красновато_
броватая. йлеч н ьт й с о к бель:й, )кгуче-едкий, навоздуке не
измсняется.

3стренается в лиственничниках и лиственничнь1х редко_
лесьях с кедровь|м стлаником и 6ерезкой, в зарос.|1ях кедрового
стланика' как в пойменнь|х и долинньгх сообществах, так и на
сш1онах и вер!пннах сопок (ло вьтсйь: 1000 м нал р.м )' Растет в
сь1ровать|х и сухих местах' повсеместно в йагаданской области и
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на чукотке. Фбразует микоризу с хвойньтми. |1лодоносит в авцсте-
сентябре.

€ъедобен. [одится ]1^г!я засолки

млп,чник оРАнжввь1й
1-ас!аг1шв рогп|пу|в Р.о![

11[ л я пка 2 - 7 см в диаметре' 11лоская или вдавленна'!,

клейкая ипи слизистая' однотонного ярко_оран)кевого цвета, у
некоторь1х с более темнь!ми конценщическими зонами. || п а с _

т и н к и прикреппеннь|е или слабо низбегатощие' часть|е' светло_

ора}1)кевь1е. €поровьтйпоро|покохриотьтй. Ё ож ка 3 _6см
длттной, 0,8 - 1,5 см толщиной, пол€ш|, ораю!(евая, в верхней

части 6олее светлая, к основани|отемнее' охристо_оранжевая. й я-

к оть белая, плотная' без особогозап€|ха. йл е ч н ь! й с о к

6ельтй, замедт|енно едкий, на воздухс не изменяется.

3сщенается в листвет|ничниках, с серединь| и|оля и в ав_

цсте. Фбразует микоризу с лиотвенницей.
€ъедобен. |!ригоден д'1я засолки.

||роизрастают в йагаданской об.пасти }'1 другие оран)кево-

окра|шеннь|е видь! млечников. {отя их п|ожно собирать и они все

пригоднь! д.г!я соления, но из-за 6о.ттее мепких размеров и тонкой

мякоти 
'1!1|1 '|з-за 

редкой встречаемости не име|от такого значения'

как крупноплоднь1е видьт.

млшчник нвжнь!й, млвч!|ик ншвдкий
!,ас1от|цз гп||];в1гпцо (Рг.) Рг. с )т(елто_ора:т:кевой, красно-

оран:кевой тшляпкой и бельтм преснь1ь'| неизме1{я1ош1имся на воздухе

млечнь|м соком' встречается, боль:шет"л (1асть}о' в цстарничковь|х
тундр{1х.

млвчник оРАнжвво-жв.,!ть!й - !,оссцг!ц; !с!зога!и:
(Ба!:с1а) Рп с охристо-бурой, х(елто-рь|)кей вь:цвета:ощей хцляпкой

и бепь:м замед'1енно острь1м млечнь]м сокот|'' произрастает в

сообществах с березами.
млпчник скРь|ть[й, млвчни1{ ольх0вь!й

|,ас/аг|шз о0всшга[цв (!,а:с*) Рг. с ора}!жево_краоной, кирпично_

красной, охристо-бурой :пляпкой, у которой к середине всегда

больше охристого, оливкового цвета и бель:м, водянист'о_бель|м,
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замед'|енно острь!м млечнь{м соком, растет в соседстве с
ольховником.

млв,чн1|1( мш.'!кий - [ас/ат]цв рнз1|!ив Ёгез. с нех(|1о-
оран:кевой, ярко_оранх(ево:! огутпенно-войлочной тллля:ткой уц 6е-
пь!м, едким м'|еч}{ь{м соком' встречается в ольховниках.

!очется такх(е отметить' что в йагаданской обпасти растет
и самьтй благородгть:й :*е только среди м.,1ечников, а и среди всех
пластинчатьпх щибов, один из наиболее ценнь1х съедобньлх грибов,
обладатощий помимо всего анти6иотическими свойствами в
борьбе с цберкулезгтой пшлочкой и улу+лпа:ощиЁл обмен веществ _

РБ|!{1!{ с+цас 
^/|лБчник 

дБ][икАт[снь1й. [равдц автору
удавалось собирать его довольно редко и единично, но мо>кет бьтть
кому_то везет больгце. йотсно вь!делить спедРощие видь| рь|х(и-
ков' хотя некоторь!е специалисть1 _ микопоги счита}о.1., что это
од|{н вид - рь{жик обь:кновенньтй, а в современной литерацре
вьтдсляется еще }{есколько видов с винно-краснь|м млечнь|}[ соком
или без зеленьгх пятен на 1|1пяпке.

Рь!жик оБь[кновсн|{ь1й - !.ас!ог]ссх 11е!]с!о;ц; (!.: !'г.)
$.Р.6гау с )!(елто_о[;анжевой тшляпкой, у старь1х щибов с
зеленовать!ми тш1тна|!1'' 

'! 
ярко оран)|(евьтм преснь!м млечнь|м

соко]\{. Растет в зароо]1ях кедрового стланика с кустарничково_
лигцайниковь|п{ покрово!ц, о:!'м9чен дФ{(е на !!укотке.

Рь[жик вловь|й - !,ас!ог|цз ёе!егг!спулз 6го3ег с более
т'онкой рь1жевато-зеленой цштяпкой и такх(е с ярко оранх(евь1м
преснь1м }1]]ечнь]м соко1!{' приурочен к местам произраста1!ия ели.

Рь::киктт мо;кно отнести к редким д;тя 1!1агаданской области
видам грибств.

[|ерно-буроокрп|шенная [шляпка :

* йпечньтй сок бельтй, едкий, не изменя1ощийся - а1:узёь
,це!туоьса|с

* }у1лечньтх'т сок 6е;:ь:й, пресньтй, на возду(е бурегощий _

.1';!ечн!!'( 0ревесннньэ[с

гРуздь !|ЁРнь!й,
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|'ос!аг]шс песа!о? (Бш!!.: Рг") Р.|(огу[ рис.19
11[л я п к а 4 - 15 см в д}{аметре, м'[сист€шт, вдавленншт'

вначале с завер}гугь|м вниз бархатистьтм краем, оух|ая |4лу1 клейкая,

6ро-олквковая, оливковая' охристо-черна'{, темнее в середине' со

олабо вь:рах<еннь1мизо-нами. ||л ас т и н к и црикре!1пеннь|е'
слабо низбег€||ощие, чаоть1е' бельте, кремовь|е' к старости с

броватьтми пятнами. Ё о хс к а2 - 6см штиной, 1 - 2 см толщиной,
крепк'ш!' пол€ш> грязно-оливковая, с вдавленнь]ми пятнами. й я -

к о т ь 6елая, на срезе буретощая, |ш1отн€ш!. й л е ч н ьл й с о к'

бель:й, едкий, на воздухе не изменяется.
Бсщеиается в березово-лиственничньгх лес€[х и лист_

венничнь!х редколесьях с березкой, каменноберезняках, местами

часто и обильно, авцсте-сентябре'
€ъедобен. [одится для засо'|ки горячим и холоднь|м

способом. ||ри холодном засоле 1|1ляпки становятся ви1шневого

цв€та' поэтому иногда в народе нернь:й фуздь назь|ва1от ви1]_1няком.

Б последнее время в Бвропе этот вид не упоще6ляется в пиц{у'

возможно потому что обладает спосо6ность[о акку{улировать
ка|{церогеннь{е вещества.

млвчник БуРь[й, млв,чник дРшввсиннь1й
!,цс!аг1шз !ф пу осшв Рг.

11]пяпка 3 -7 см вдиаметре' мясист!ш' вь|щ.кп€ш1 с

сосочковидньтм бугорком в центе' морщиниота51, 1шелковист€ш'

сухая, от коричневой до темно-коричневой и почти нерной. |! л а -

ст и н к и низбега}ощие' бельте,телесно-кремовь|е. €поровь:й
поро1!]октелесно-кремовьлй. Ё оис к а 4 -8 см штиной, 0,4 - 0,8 см
толщиной, одноцветн€ш{ со птляпкой. й я к о т ь 6елая, на срезе

отбуреюшейдо краснетощей. йл е ч н ь: й с о к бель:й, преснь:й-

на воздухе медленно бурепощий илтт краснетощий'
3сщенается довольно редко' в зарослях кедрового стланика с

березой каменной, под стлаником и на корневь|х лапах стланика, в

авгуоте - сентябре. }1звестен из гожной части йагаданской области.

€ъедобен. 9потребляется варень]м, жарень|м и солень1м.

Бело-, )септо-' розовоокра!||енная [шляпка с бахром':ать:м
крдем;

* йлечньтй сок бель:й, слабо едкий, лиловегощий, гшляпка

51

тселто_6е:кевая - еруз0ь лсаловек;тс1нй
* йлечньтй сок бельтй, пресньтй, лиловетощий, ц1ляпка

бровато_>келт€ш с гладким краем' щиб мелкий, растет в ивовь1х
зарослях - л!ле чн !!к оо1штповш0гсьса|

* йлечньлй сок бельлй, едкий, не изменя|ощийся, 1цляпка

щязно-белая - ерузёь гпопоуцевьуй
* йлечный сок бельтй, едкий, >келтетощий' [|]ляпка белая,

?келтовато-кремов€ш - еруз0ь настпояас1ш[!
* йлечнь:й сок белый' едкий, не изменя!ощийся, :шляпка

розов!ш - волн)/ш!ка розовая* |!1лечньлй сок бельтй, едкий, не изменя}огцийся, ;шляпка
кремов;ш, розовато-п'шевая - во]!нуцка - бе:оятскц

гРуздь лиловв!ощий' соБАчий гРу3дь
|,ас/ау1цу тергоезеп!апешз Бг]!ъ

[1!л япка 4-12 смвдиаме.тре, мясист€ш, всередине
вдавленн€ш1> внач€ше с заверг|угь!м вниз, затем прямь1м лохмато_
бахрогинатьтм краем' слизиста'!' по кра}о волокнисто_чегцуйчатая,
желтовата5[, хелтовато-6ежев€ш. |1 л аст и н к и прикрепленнь|е
или слабо низбегаощие' часть1е' т(елтовать|е. 6поровьтй поро]||ок
:келтовать:й. Ёожка2,5 _ 5 смд]1иной, 1,'7 -2'5 смтолщиной,
коротк{ш, 6ононковидная, крепка'!, пол€[я, сл:л1з;1стая, бело_
х(елтоватая, с вдавленнь|ми пятнами (макулами). й я к от ь
мясист€ш, крепк€ш, белая, бех<евая, с приятнь|м запахом. [у1 л е ч -
н ь: й с о к бельлй, от почти пресного до слабо оотрого' на воздухе
лиловетотций.

Бсщенается в пойменньтх, долиннь1х лиственничниках с
березой, на горнь]х ск.,тонах в зарослях березки и кедрового
стланика. йестами бьтвает о6илен, с конца и!о.тш{ по авцст.

в кустарни[!ково_ли:дайншковых т}нАрах среди пятеш
куропаточьей щавьт (лриальл) на скпонах и вер1шинах сопок и на
!{щотке раотет подобньтй гриб. Ёекоторь:е специаписть1
вь|деля!от его как отдельнь:й вид груздь лиловек)щий дри-
адолгобивьтй - ].ас!аг1шв 4гуа4ор!о1!шв |0|!оп, другие же счита|от'
|'гго это |широко распространеннь;й не севере гру3дь лилове:ощий -
[,ас1аг!цз гергае$еп1апешз 3г1и., которьтй образует микоризу не
:'олько с 6ерезаьли' но и с дриадой.

€ъедобен. !потребляе'." 
" 
.'й*'м вид6.
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|,1з желтоокра!пеннь1х щибов с лиловеющим млечнь1м соком
в йагаданско;! области раотет еще один вид ]\1елких размеров -

млвчник щитовиднь|й - ]'ас(аг1шз сззр1ёеш; (|г.) Рг. оаг.

|1ао1ёшз Бошё. - с я<елтой, буровато-:келтой ш:ляпкой, с гладким
краем, до 4 см в диаметре. йлечнь:й сок 6ельп[т, преснь:й,

лилове}ощий. Бсщенается не часто в }|вовь1х зарослях.

|'Руздь тополввь|й
[,ас!аг1цс сопс7о\,е7яцх (Рег;.: }1г.) Рг,

[1| л я п к а 5 - 15 см в диа]|1етре' вдав.]1енн€ш{, воронковидн€ш!'

вначш1е с 3авернугь|м вниз тонко бахром.:атьтм краем, затем с
гладким краем, клейкая, 6еповатая, щязно-беловы[ая, со слабо
заметнь|ми в0дянисть!ми зонами, у некоторь|х с розовать1п{и
пятнами. ||:п аст ин кичасть|е, беловато-розовать1е' €поровь:й
поро|шоккремовь:й. [1 о:кка3-5спт д-г:иной, \,5'2,5 см
толщиной, плотная. одноцветн,ш со !пляпкой. }! я к о т ь 6елая,
плотн€ш. йл е ч {{ь|й с о к 6ельтй, едкий, навоздухе не
;тзменялощийся'

Бстренается в пойме}|нь1х сообществах, в местах
произрастапия'гополя' довольно редко' в ко|{це и}оля - авцсте.

€ъедобен. 9потребляется в со.'1ено}| виде'

гРуздь нАстояш{ий, гРуздь сь!Рой
!-ас[ог!шх гез]гпш; (Рг.: Рг) Рг.

|[!ляпка 5 - 15 смвдиамстре. п1ясистая, вдавленн€}'т,

воронковидна'|' внач€ше с подвернугь1м вп!{з лохмать|м бахром-
ч1ть1м краем' по кр€ш1п,' волокн}|сто-нешуй.татая' олизист(ж илп су-
хая, белая, х(елтовато-кре[,[овая' иногда с буроватьгп{и т1ят|{ам}1 и со
слабозаметнь1миконцентрическими зо1{ами. |[л ас т и н к и

слабо низ6ег€[|ощие, часть[е' бель:е, кр€мовь|е, с )келтовать|м краем.
(поровь:й поро|шок}келтовато-кремовь:й. Ёо;к ка 2 - 5 см
длиной, 1,5 - 2,5 см топщиной, крепк€!я' полая' кремов€ш|, с
х(елтоватьтми углубленнь1ми пятнами. !у1 я к о 1'ь белая, плотная' с

приятнь|мзапахом. йл е ч н ьт й с о к бель:}"т, слкий, навозд/хе
ста|{овится сернисто-желть1м.

Бстреиается в лиственничнь!х редколесьях с кедровь]м
стла}{иком и березкой, в березково-кедрс''востланиковь|х зарослях с
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кустарничково_лишайниковь!м покровом, в авцсте. Фбразует
г{икоризу с березами.

€ъедобен. }пореб.т:яется в соленом видо.

Бозмо:кно такхе в Фхотско-|(оль|мском крае растет и другой
вид бе::ого груздя - груздь водянистозоновь:й - [ас!аг1вдс

очш|^опа!ш$ 1(у!оо. с конце|{т!{!]{ескими водянисть|ми зонами на
|цляпке. ||одозрения на существов:1ние этого вида есть' но д'1я

рвер)кдения 1гРкнь1 допол нител ьн ь|е материаль1.

волну!шкА Ро3овАя' во.'!жАнкА
]-цс[аг!шу !оугп!повшз ($с!саф: Рг.) {!. Р. 6гау

1]|л.япка 3 _9 смвд|1амеще' в1{ач€ше слабо вогггугая с
заверьгугь1м вггутрь войлочно-бахромчать1м краем' зате|!{

воронковидна'1, сухш{, волокнисто-войлочвая, розова'1, с более
темнь|миконцентрическимизонами. |{л аст и н к и слабо-
низбега:о:шие, часть1е, кремовато-розовь!е. €поровь:й поро1пок

кремовь:й. }1 охс ка 2 -5 смд.гтипой, | -2 см толщиной, ци-
ли|{дрическая' попа'1' светло-розовая. }т{якоть хрупка'{' 6елая

или розоватая' на воздухе тугьбуреет. йлечнь{й сок
бельтй, едкий, на воздухе |{е изменяется.

Бсщенается в березняках и ерниках, в авцсте' Фбразует
микоризу с р€внь1ми видами берез.

€ъедобна. 9поре6ляется в сопено|}1 виде.

вол}!у1шкА БвлАя' БЁ,лянкА
[ас[аг1ш: рос!эе:сеп: ($сАга7.) Рг.

1]]л я пка 2 - 9 см в диаметре, в середи||е вдавленная' с

ворсиото_войлочньтп: краем, поверхность |пляпки слабо клейкая
или су(€ш' во.}токнисто-нешуйтатая, кремового, }келтовато- 11пи

|)озовато-п€шевого цвета, в це1|тре' как правило' потемнее' по кра-
ям более светл€ш!, без вь:рах<еннь!х концентрических зон' || л а е -

1' и н к и прикрепле1|нь!е или слабо низбег€11ощие, бельте или

'(слтовато-п€шевь[е. 
€поровьгй поро|шок кремовьтй. [{ о хс к а 2 - 5

сшт д.глиной, о'1 - |,7 см толщиной, плотная, пол€ш, одноцветн'ш{ со
:::ляпкой. йя к оть белая, не измен'цощ€ш1оянаразрезе. йл еч _

:п ьт й с о к бельтй, едкий, на воздухе \,р, засьгхании не

нзменяется.
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Бстренается в пойменнь|х лиственничниках с 6ерезой плос_

колистной, листвешничнь|х редколесьях с березкой йиттендорффа,
каменоберезняк€[х, ерниково-кедровостланиковь1х зарослях, с

конца и}оля до серединь| сентября. Фбразует микоризу с р{внь1ми
видами берез. Бсщенается чаще, чем волну1|:ка розова'{.

€ъедобна. |[ригодна д]1я засолки.

сь|Рошжк^ - п0$30|,/\ Регв. рпс.20

Рис. 20. (ьцлоеэкка

в йагаданской области
встречается более 2о видов
сь!роежек. Больтшинство из них
крупнь]е |4пу[ средних размеров,
достаточно м'|систь]е' с 1широкими

ло1\{кими !1ластинка!|{и белого,
кремового, желтоватого цвета' о

хрупкой но)ккой, чаще 6елой, но
бь:вает и окра!шешной, а

разнообразие цветовой гам1}'ь|

1|ш|я!]ок (зеленая, коричневая' жел-
тая, оранжев,ш' розовая' красн€ш'

фиолетовая) никому так 1{е присуще
как этой группе щибов.

€ь:роехску, навер{{ое' знает
каждьпй щибтпик. Ёе очег;ь трудно
перопгать с другими видами.

\4якоть у сь|роех(ек очень хруцкая 11 ломкая, потому и не лго6ят их
некоторь|е собирать, а напрасно: и )|(арень|е' и солень1е, и ту1пень!е

в сметане сь!рое)кки - одни из самьгх вцснь!х щибов. А в

неурожайньте годь| сь|роежки помогуг избе:кать щибного дефицита
на столе. }1 не сщатпно, еоли щибь: немного помнугся' при

отваривании или при засоле холоднь{м способом щибьт становятся
эластич}1ь|ми, исчеза1от все пшгменть|, находящиеся в кох(ице

(растворя*отся в воде или разру1]|а:отся) и сь1рое)|(ки становятся

белоокра:шеннь{ми и очень вкуснь!ми.
3се сь:роетски съедобньл. 8идьт, име1ощие преснь:й вкус,

можно готовить оразу, а горькие и едкие иопользую'гся после

6!

;
'1

1

!

предварительного отваривания в течение 5_7 мищт. ёьпроежки
упоще6ллот в п|,||ду в )|(ареном, вареном' т!деном' соленом и
маринованном виде.

9тобьт легче бьлло разобраться в определении условно
разобьем сь1роежки на группь|:

€ь:роеяски с серек)щей мякотьго:

* [|]ляпка желтоокра1шенная' вкус преснь:й сырое)!ска
)|селпая

* 1]|ляпка оранжевоокра!пенн€!'я' вкус шресньтй - сь!роФюка
серею1!|ая

+ [1|пяпка винно_краснш{, вкус преснь:й - сь.роеэ!ска в!!}!но-
кРасная

сь|Ро00жкА жвлтАя
&ш всн|а с!аг о/!аоа 6 г оу е

[л я п к а 5 - 8 см в диаметре, мяснстая, снач€ш]а полу-
1|]аровидн!ш' затем 11лоско-вдавленн€ш' сухая нлр\клейкая, желт!ш,
лимонно_х(елт,}'т, серно-жепта'{' в середине бь:вает светлее, со
сдира:ощейся по кр(!}о или до поповинь| 1|1пяпки кожицей. |1 л а с _

т и н к и белые, светло_х(елть|е' при су1цке сере!ощие. €поровьтй
поро!цоксветло_охристь:й. Ёо)кка 3 _8 смдлиной,1,5 _2 см
толщиной, ровнФ1, с ватообразной мякотьто, белая,сеРетош{а:г. й я _

к о т ь 6елая' рь|х.,1!ш' сере!ощ!ш. Бкус преснь:й.
3сренается не часто' в увла}(неннь|х каменноберезняках'

зарослях березки, в авцсте_сентябре.
€ъедобна. !потребляется в варен0м, )|(ареном и солеяо.|,

виде.

сь!РовжкА сшРв|ощАя
&шззш!а ёесо!огапз (Рг.: Рг.) Рг.

[] л я п к а 3 _ 10 см в диаметре' снач€ша полу[шаровиднш{,
затем плоско-вь|г!укл'ш, п'|оско-вдавпенн€ш{' во вла,'(ну}о погоду
к.лтейкая, )келто_оранжев{ш' охристо-оранжевш{, в, це!1тре больцле
охристого' со сдира|ощейся до половинь[ !{!]1япки кожицей. |{ л а с -
']'и н к и вь1ямчато-прикрепленнь!е' часть|е' ломкие' сначала
бельте, затем желтовать|е' при повреж[енуци и подсь[хании
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сере|ощие. €поровьтй поро1шок бледно-охристьтй. }{ о :к к а 3 - 7
сп: д.г:иной, |,5 - 2,5 см толщиной, 6е;тая, при |{адавлив€|нии и
подсь1хании сере}ощая. \4 я к о т ь ломк€ш{, рь1х.,1ш{' белая,

сере}ощш[' Бцс пресньтй.
Бстренается в долинньгх лиственничниках и лиственничнь{х

редколесьях с березкой и кедровь|м стланико1\{ }!а горнь|х скпон€!х'
часто, но не о6ильно' в авцсте-сен'гябре.

€ъедобна. }потребляется в вареном, )кареном и соленом
виде.

сь1Ров,)|(кА в|{нн0_кРАснАя
Рц;зш!о у!поуа !,1пё6!а ё.

11]л яп к а 5 - 8 см вдиаметрс' мясис'1'ая, спача1а вь1щ/клш!'

затем плоско-вдавде}|нФ|' оухая или к.г:ейкая, винно-красна'!'
крас1{овато-пурпурова'{, красно-бурая, с же'!ть1ми и )кедто-олив-
ковь1ми пятна'ми' оо сдира}ощейся т;апоповгтщ кожнцей. |! л а с -
т и нк и прикреппоннь1е' часть1е' жолт0вато-кремовь!е'
сере}ощпе. €поровь:йпоро1поко,кр:тсть:й. Ёожк а5 - 6 см
дли:той, 2,5 - з см толщиной, твер/{:ш{, белая, сере1оща'{. }т{ я к о т ь

рь1х.'1ая' бе.:тая, сере!оща'{. 8щс преснь:й.
8ощевается не часто' в ттойьте:лтть|х лис'гвенни!|11иках с

берозой, допипнь!х листвснничнь1х редколесьях с березкой и кед-

ровь|м стлаником' кустарничковьтх ч/11драх' в авцсте.
€ъедобна. 9потребляется в вареноп1' )каре1{о[1 и соленом

1]}'1де.

€ь:роепски с 6у ре:ошег": !| }!{ел'ге}ош.|с[| п:ялкотьго :

* 11]ляпка в середине брая' 11о кра'|м крас}|оокра|пен}1ая'

в|9с преснь!й, запах селедочгтьтй - сьщое;хска буреюш1ая

обьтктсовенная
* |1[.тляпка гцргурт*о-фиолетовая, вкус прес}|ь|й, запах селе-

до.тньтй - сь1р()е)!ска буреютс1ая борёосэая
* 11|ляпка буро-опивков€ш{' вцс прес:ть:й, запах селедочнь:й

- сь1роФ!ска буреюш1ая олшвкэвая
* 1[!ляпка мелка'{, оливково-коричЁ1евая в ссредине' гурпу-

ровая по краям' вкус острьтй - сь'роФ|ска Блекфорё

6з

* |1].гляпка мелк€ш, 6уровато-лилтово-розов€ш' вч/с преснь:й -
сь'роеэюка 0евасчья

сь!РошжкА Б}?0,|ощАя, сь!РошжкА свлвдочнАя
Ршсзш!а хегогпре!1па ($сАае|]) Рг.

[1] л я п к а 5 - |0 см в диаметре' мясист€ш' снач€ша
вь|гук.'1ая, затем !1лоско-вдавлен}|€1я, клейкая у*лп сухая, матов€ш{'
пурпурно_фиолетова'!' бордово_коричневат€ш, желто-охряная' с
)келть!ми' оливковь|ми пятнами, со сла6о сдиратощейся кожицей.
|[ л а с т и н к и вьшмчато прикре|1леннь|е' легко отст€||ощие от
но)кки. часть{е' 1пирокие' )|(елто-кремовь|е, к старости по кра[о
буретот у\ у края !шляпки становятся волнисть|ми. (поровьлй
поро1|]ок хселтьтй. Ё о ж к а 4 - 8 см д:иной, |,5 - 2 см толщиной,
пряма'т или уголщенн€ш к основани|о, хрупк€ш, белая, иногда
розоват€ш' буроватая, с брь:ми |1ятнами при надавл|1ва|{'1\4. й я _

к о т ь рь|х.,1ш{, 6елая, с возрастом и при су||]ке буретощая. Бкус
пресньтй. 3апах селедочттьтй.

||о окраске 1|1ляпок вь1деляется несколько разновидностей
сь!роех(ки 6уретощей. Б йагаданской области мох(но вь|делить
три раз1{овидности:

сь|Рош'жкА БуРш}ощАя оБь|кновпннАя
Рн:;ш|о хегагпре!1по уа7. хегагпре!1пс имеет красгтуо' бордову:о
окраоку |'дляпки' с )келть1}|и, бурьлми пятнами и бурой серединой.

сь1РовжкА БуРшк)щАя БоРдовАя - *'шг;:ц!а
-хегагпре!|па уаг. гш6га (3г1съ) ^9:и3. имеет гургурво-фиолетовуто
1шляпку' иногда с оливковь!м отгенком.

сь1Рош,жкА БуРв!ощАя оливковАя - Ршу;ш!о
хегопре!!по ошг. е!аео7ев Ёгес. имеет буро_оливкову|о !|].ляпку.
Больц:игтство специ€шистов _ микологов вь!деля}от эт р.вно-
видность в самостоятельньлй вид _ &шззш1а е1аео6ез (3гез.) Боп.

3отренается часто' в пойьтеннь1х лиственничниках с березой,
,[иственни1{нь!х редколесьях с березкой и кедровь!м стлаником'
каменнобсрезняках' ерниковь|х,цнд(рах, в авцсте-оентябре.

(ъедобна. 9потребляется в вареном, )кареном и соленом
в!{де.
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сь!Ров,жкА Блв,кФоРд
&швуш!а 6|ас*|ог7ае Рес*

11]ляпка 3 -4 смвдиаметре' тонкомясит!ш, снач'ша
вь|щ/кл{ш' затем плоск'ш{, часто двР(цветна'{, б1ровато_пургуровая,
ви|'!]нево_сиренев{ш по кра|о и опивков€ш' оливково_коричнев€ш{ в
центре, со сдир'1}ощейся на 2|3 тлляпкът кожицей. || л ас т и н к и
оуженно прикре[1пеннь|е' частые' ломкие, сначапа бепь:е, потом
х(елтовать|е, с бурьтми пятнами. €поровьтй поро|||ок охристь:й.
1{ о тс к а 3 _ 6 см длиной, 0,7 - 1,5 см толщиной' ломк€ш!' белая, в
основании желте}ощ€ш. }у1 я к о т ь рьгх.,1а'[ , белая, желте|ощ€ц. Бкус
от слабоосщого до острого.

Бстренается в пойменнь:х березово-лиственничньгх лес€!х,
ерниковьгх тндрах, в автсте _ сентябре. Фбразует микоризу с
березами.

€ъедобна. 9пощебляется в вареном, )кареном, сопеном виде.

14зредка в лиотвенни!лниках мо)кно втретить еще один вид с
желте:ощей м'{коть1о' которь:й тяготеет боль:це к хвойнь|м породам
_ сь1РовжкА дв,вичья - Р,шз:ш|а рше!!ог!с Рг. _ с
неравномерно ократшенной 61ровато_лиловой, лилово_розовой
тонкомясистой :лляпкой; бельтми, желте!ощими 11ластинками; бе_
лой, желттетощей в основании' ломкой нохской и белой, >келтетощей
мякоть}о. [{а вщс сыроежка преснш[. €ъедобна.

€ь:роетски с неизменяпощейся (бел:ой) мякотьк):

* [|ляпка зелен8ш{, вкус от пресного до слабо острого -

сь'роеэ!ска 3еленая
* [1|ляпка коричнев€ш!, вцс жгг{е_ость|й - сьороеэкка ро0-

с!пвенная
* |[|ляпка крупнФ!' оран}(ев€шт, краснсш' бордовая, вкус от

пресного до слабо острого - сь!роеэ!ска бологпная
* 111ляпка средних размеров, темно_ви1шневая' ножка ви1ц-

нево-розова'{ по всей длине' вкус хгг!е_едкий - сьароеэюка 1(еле
* [1|ляпка мелка'1' красно-ви1шнева'{' |{ожка и |1пастинки чисто

белые, вцс жуче_едкий - сь1рое)|ска еёкая лесная
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* 1[!ляпка мепк'ш!' розовая, бьтсщо вь!цвета|ощая в оередине
до белой, но)кка и |1пастинки т{исто бель:е, вкус )куче-едкий -

сь'роеэ!ска еёкая бере зовая
* 1].|ляпка мелк!ш' бордово_фиолетовш{' нот(ка белая, вкус

х(гуче-едкий - сьэроеэюка лол!кая
+ [|ляпка мелка'!, борлово_фиопетова'|' ножка борАово_

розова'{, вщс преснь|й - сьгроеэюка 
'!3яц|ная

сь|Роп,жкА звлшнАя
&шззш!а аегш31пеа |]пёБ!а4. ]п Рг.

11|ляпка 4-10 смвдиамеще' мясист€ш' снач{ша
вь|щ.&па'!, затем распростерт,ш, с гладким или ребристь]м краем' от
щязно_зеленой до зеленоватой и щязно_беповатой по кра|о, в
середине же.ггговато-буроват€ш' со сдира}ощейся на 2|3 от края
кохсицей. || л а с т и н к и частые' сРкенно прикреппеннь!е,
ломкие' бель:е ипи желтовать:е. €поровьтй порош:ок кремовьлй. Ё
ожка 3-7смдлиной, 1,5-2,5 смтолщиной, ломк!ш' белая с
серовать[ми итли буровать:ми пятн!|]\,|и. й я к о т ь белая, хр1лп-

кая. 3фс от пресного до спабо осщого.
Бсщетается часто, но не обильно' в допинах и на скпонах

сопок, в лиотвенничниках с березой, лиственничнь|х редколесьях с
6ерезкой, ерниковьгх цндрах' о конца июля по сентябрь. Фбразует
микоризу с березами.

[ъедобна' 9потребляется в вареном, ?кареном и соленом
виде.

сь!Роп'жкА РодстввннАя
&шс:ц!с сопзо6г]па ([г.: Рг.) Рг.

[1! л я п к а 4 - \о см в диаметре' мясу|стая> снач€ша
вь!гук.]]сш' затем т1лоско-вдавленна,!, во вла)|{ном состоянии
клейкая, серо-коричневФ|' коричневая, иногда с оливковь]м
оттенком' со сдир€}}ощейся до подовинь! |шляпки кожицей' |[ л а с-
т и н к и суженно прикре!1леннь1е, довольно часть|е' белые,
кремовь|е. €поровьтй поро|цок кремовьтй. Ё ож ка4 -7 см
д:иной, 1,5 _ з см толщиной, плот!тш1' 6елая, слегка серовато_
6щоватая, у некоторьгх у основан|{я броватая. й я к о т ь гтпотн€ш,
белая, под ко)|(ицей - серовато-броватая' Бкус ясцне-острый.

,
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Бсщенается в лиственничниках о березой плосколистной,
лиственничнь1х редколесьях с березкот"т и кедровь!м стланикот|{' с
конца и}оля по сентябрь.

€ъедо6на. йспользуе'гся в вареном, )кареном и соленом виде.

сь|РовжкА БолотнАя
&шсвш!а ра!шйоза Бг]съ

|[л я п к а 4 - |2(до 20) см в диаметре, мяс}1стш{, сначала
вь}пукл€ш' затем |1поско_вдавпенн€}я, по крато ре6рист€ш, к]1ейк€ш

у1!|'1 сух€ш!' борАовая, буровато-ви1пнев€}'|' крас}|ая' бровато-
оранх(евсш!. в центре }келтоваго-краснш!, {{асто неравномерно
окра1ценн€ш{, с бровато-х(елть|ми |1ят1{аш|и, со сдираощейся
почти полн0стьго кохсицей. 11 л а с т }1 н к и часть1е' бельте,
)келтовать!е' кремово_)келгьте' ломкие. €тторовьтй поро|пок жел-
товатьтй. Ёожк а 5,5- 12смд.глиной' 2- 3,5 смтолщиной, белая
14пи срозовать|м пигментом' сжелтова1'ь|м!{пятнами. }у1 як оть
снач€ш!а |штотная, затем рь|х.,1ая, 6елая. Бцс пресньтй или слегка
едковатьлй.

Бстренается часто' во вла}кнь!х лиственничниках |7

лиственничнь1х редколесьях ли|шайниково_зе,{еномо|цнь1х' коч-
кар1{ь|х ерниково_гощбииньлх тг{драх' в авцсте-сентя6ре.

(ъедобна. !{спользуется в варено|{, жарешом и соленом виде'

сь!РошжкА к8лв
|1нззц|а цне!е!11 Рг.

1]] л я п к а 4 - 6 см в диаме'1'ре' сначала вьш1ук-}1ая, затем
п.,{оско_вдавленна'т' с гладким или с]|егка ребристьтм краем' темно-
в1{!шневого' ви1пнево-щ/р]црового |{вета' в серсди|1е |{есколько
темнее' чем по кра'{м, со сдира1оц(ейоя наполовину кожицей.
||л аст и н к и бель:е, затем т(елтовать1е' у края !|шяпки вол-
ннсть1е. €поровь:й поро1|:ок кремовь;й

удпной, 1 _ 1'5 см толщиной, розовая, ви1цнево-розов€ш, ви1цнев€ш|

по всей д]1ине' у основания бепь:й мицелглй, ломк€ш{. }у{ я к о т ь

белая, под кожицей виглневая. Бцс :кгуте-едкий. 3апах фрук-
товь;й.

3стреиается в лиственн!,!ч!{иках с березой, в августе
сентя6ре. Фбразует микори3у с лис'г ве}!|{ит{е!-{.

€ъедобна. ||риголна д.г!я засол|(}{.
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сь1Ро0,жкА жгучшвдкАя
&шввш1а егпе!|са ($с!оаф: Рг.) Рег:.

1]| л я пка 2 _ 6,5 см в диамете, тонкомясистая' сначш!а
вь|гукп€ш{' затем !1лоокая' вдавленн€ш, клейкая |1!1у! су<ая' со
сдшрапощейся почти полностьк) кожицей, розово-ви1пнев€ш'
красная' вь1цветс}}ощ€ш| до светло-розовой и почти 6елой осо-
бенно всередине' |1л аст и н к и су)*(енно прикрепленньте или
почти свободньпе, часть!е' бельпе, ломкие. 0поровьлй поро1шок

бельтй. Ё о хс к а 4 _ 6 см дтиной, 0,8 - 1 см толщиной, ломкая,
белая' }у{ я к от ь белая. Бцс жцне-едкий.

|[о окраске 1|ш1япок вь|деляется несколько разновидноотей,
две из ко'горь]х хоро1шо различимь! и могг произрастагь как
отдельно' так и совместно в одних и тех )ке типах леса:

сь!РовжкА жгучвш'дкАя лвснАя - &.цззш!а еупе/!са

уаг. в1!уев!г]в $!и3. имеег тем}ту!о розово-ви|лневу|о 1|1'1япку' прак-
тически не вь1цветает или становитоя с возрастом !тугь светпее.

сь!РовжкА жгучввдкАя БвРв3овАя - Ршззш|а

егпе!]са уаг. Бе!ш!агцгп (1|ога) &огпа3гъ имеет ов9т'у|о не)!(но

розову!о 1шляпц с самого ро)|(дения, в середине бь:стро вь|цвета}о-

ш{уо почти до бе.,той, розовьтй пигмент остаетоя только по кра'{м'
8стревается чаото' в пойменньгх лиственничниках с 6ерезой,

долинньгх и ск]1оновь1х лиственни!|ньгх редколесьях с березкой, в

увпажненнь1х каменноберезняках' заболоченных ерниковь!х тунд-

рах' по кр{!'1м сфагновьтх моча)!{ин' в авцсте-сентябре.
€ъедобна. ||ригоАна для 3асолки. [1о некоторь!м 'лите-

ратурнь1м да}|нь|м несъедобна
в современной литературе эта разновидность сь1роежки

:кгунеедкой вь1делена в отдельньтй вид - Ршвзш1а Бе!ц1агцгп Ёога.

|4з мелких видов с едким вкусом мо)!(но привести еще один
вид сь1роежки, вотреналоьшейоя в йагаданской области -

сь|Рош'жкА ломкАя - Ршззш!о |гщ|!* (Рег:.: Рг.) Рг..

Бсщенается значительно реже во влажнь1х местах' вдоль ру{ьев, в

зарос.!]ях кустарников: 6ерезки и ивь1, а также в лиственничнь1х

редколесьяхсберезкой. 11!!пяпка 2-5 см в диамете,
борАовая, борлово-фиолетова'{, темнш1, иногда с оливковьтм
оттенком. ||л астинки бельте, кремовь|е. €поровьтй поро1шок
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бель:й. }{ ож ка2- 4 см д:иной, 0,7 - 1 смтолщиной, белая,

ломкая. }у1 я к о т ь белая, хрупкая. Бцс онень едкий. |Бодоносит
в авцсте -сентябре. €ьтроежка оъедобна, годна д'|я засола.

Фчень похожа на сь1роежку ломкуо сь|РошжкА
изящ[!Ая - &шз;ш!а 3гас1|!1гпо ]. 8с!оаф. 1акая )|(е

тонкомясист€ш{, хрупк€ш{, с темной 6орлово-фиолетовой тп.ттяпкой,

6ель:ми |ш1астинками и белой }1якоть|о' но на вцс она преснш{ и

нохка бордово- ипи розовоокра1ценна'|. 8стренается редко в

каменноберезняках' в авцсте - сентябре. €ъедобна.

€ь:роеэкки толстомясг|сть|е' вне!ш не похо2!сие н8 гру3ди :

* 1[!ляпка рязно_брая' ]!1якоть черне!ощш!' вкус пресньтй _

сь'роео!ска черная, поёерузёок нерньэй
* 1[|ляпка белая о буроватьтми 1тятнами' мякоть белая, вкуо

преснь:й сь1роеыска пр1!япная, поёеруз0ок бельай

сь|РопжкАчпРнАя, подгРуздок чвРнь|й,
чвР|ту!шкА

Рц:;ц!а аёшз1а (Регз.: Рг,) Рг.
[11ляпка 5 - 10смвдиаметре' толсто}!ясист€ш, снач€ша

вь|ггу01€ш' затем вдавленн€ш!' фязно_серо'6урм, темно_брая, по

кр{ш{м обь:чносветлее, с н€сдира}ощейсякохсицей. |[л асти н к и

прирос1шие или слабо низбегагощие, 6ель:е, с во3растом буретощие'

€поровьлй поро|цок 6елый. Ё ож к а3 _ 5 смд:иной, 2-3 см

толщиной, ровна51' тверд€ш1, буроватая. й я к о т ь [1лотная, 6елая'

на разрезе становится розовато_серой, затем буреет и нернеет. Бцс
пресньтй.

Бсщенается редко, в лиственничньгх редколесьях с кедровь1м

стлаником и березкой йиддендорфа, в авцсте _ сентябре'

€ъедобна. }пощебляется в вареном' жареном и соленом

виде. Б засоле чернеет'

сь1РовжкА шРиятнАя, подгРу3док Бвль[й,
с}хой гРуздь
Рцз;ш!а йе!]са Рг.

11|л я п к а 5 '12см в диаметре, топстомясистая, вь1т|уклая, о

ямочкой в середине, затем вдавленна'!, белая, с бровато_
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х(епть1ми тш!тнами' о несдира|ощейся кожицей. |] л а сти н к и
низбега:ощие' часть|е, бель:е. €поровьгй поро!]]ок бельтй. Ё о хс к а
3 _ 4 см д:иной, 2 - з см толщиной, твердая, белая, |{ногда с
65рь:ми пятнамн. йя к от ь тш1отная,6елая, наразрезе не изме_
няется. Бкуо пресный, в пластинках - оощьтй.

Бсщенается редко, в лиотвенничниках с березкой
йиддендорфа, в ерниковьгх зарослях, в авцсте - сентябре.

€ъедо6на. !потребляется в вареном, )кареном' соленом'
маринованном виде.

€емейство 6огпр}!{!асеае - мокруховь|8
мокРухА - сомРн!о!(]!] Рг.;

сн по о6 о м Рн (/ $ ($ 1 щ. ) Ф. |( *1 ]|!ег

|1ластинки у молодь[х щи6ов покрыть| слизисть[м бь:сщо
исчез€шощим покрь|в€шом' толсть|е, низбегалощие на ножку' редкие,
серь|е' охристо_хелть:е, бетсевые , затем бурьте, у зрельгх щибов
черне|ощие от спор. Бидьт этого рода - микоризообр€воватспи,
образупот микоризу с лиственницей и кедровь|м стлаником.
€ъедобнь:, но не отлича|отся вь|ооким качеством, на <сшо6ителя>>.

мокРухА пятнистАя
6оспр!о1&!шз гпслсц!о!шу (|!сор.: Рг.) Рг,

р\1с.21
11] л я пка2 _ 6 см диаметром,

|1посковь|щк.]1€ш1' иногда вдавпенн€ш,
клейкая, гладк€ш, бе:кево_розовая,
серо_розова'{' грязно-розовая. || ]| ё € -

т и н к и низбегатощие, редкие'
[цирокие' светло-бехсевь[е, серые' за_
тем темно-бурь|е от спор. |[ри надав_
лив€!нии темне}от. €поровый поро- ?

1цок оливково-нерньтй. [{ о ж к а з _ 9
см д:иной, 0,6 _ 1,5 см толщиной,
цилиндрическа'1 |1!!н чаще книзу
с))кенна'[' иногда изогн)д€ш' посвет_
лее ш1]шпки, розовато-бежевая' розо-

Рис.2\. !ь,{окруса
!''!п''1!с/пс!'!

вато-сера'{ с черно-коричневыми кра_



7о

п!{нками'у оонованияжелт€ш с чориь1ми 1ш1тнами. }{ я к о т ь
)келтоватая. 8кус преснь:й.

Бсщенается в лиственничниках и листве!тничнь!х редко-
лесьях' со второй половинь| и|оля и до оентября.

€ъедобна. }пощебляется в вареном' )кареном виде. |1ри
солении щибь: черне|от.

мокРухА пуРпуРовАя
€ Аг о о 3 о гпр !ош : р шг р ш г а ;с епв ( [. 1/ ш с с, ) [*{ ш заг,

[|л я пк а 2- 5 см в диа1\|еще' снач6ша поч'ги коническа'| о

оотрь|м бугоркога, затем плосковь1щ/кп€}я' клейкая, молод€!я фязно-
сера'1, свинцово-сера'{' затем становится ора}1жево_серая, буровато-
кирпичнш1 с тургуровь1м 0ттенком' 1{а последней стадигт развития
станов!ттся винно_красно-гургуровой. |{ л а с т у! н к у!'

низбегшощтте, редкие, олллвково_буровать|е. €поровь:й поро|шок
бро-нернь:й. }{ожка 4-8 (|0) сп{ длиной,0,6_0,8 см
толщиной, к ос}|овани|о сРкенная' волокнистФ|' от оветло_
ора::жевой до кирпично-6уровато[т, под 1]|пяпкой с гургуровь'м
оттенком' у основания больш:е оливкового. й я к о т ь оран)!(евсш' у
ос}1ования но)|(ки 6урая'

Бсревает'оя в л]{ственничнь1х редколесьях с кедровь|м
стлаником' в кедровостпаниковьгх зарос.}1|х, во второй половине
авцста - первой пол0вине сет*тября'

€ъедобна. }потребляется в вареном, жаре1{ом виде.
Больгшинством микологов этот вид объедигпяетоя с

ш]ирокораспространенной лоокрухоа} )!се.ц!пова,по-краснот7
€}:тоо9огпр}:цз гш111цз (5с1тае#.: Рг.) Ф. 1(' й111ег

(емейство Рах!!!всеае - свину[шковь|е

свину|шкА - Р#{!'|,(./8 Рг.

||ласт'и:*ки низбега:ощие, часто а;{аотоп{озир}'|ош{ие' легко
отдоля}отся от мякоти' желтовато-бурь!е, пр;{ надавливан|1и
оста1отся темно-6урь|е пятна. €тторовь:й поро||1ок охряно-кори|1-
невь:й.

1\

свину!шкА тонкАя
Рох]!|ц: !пуо!ц!цз (|)ш!з'с!а : }-г.) |г. рпс.22

Рио' 22. (вшнушска !понкс!я

шл япка 3-10(15)см
в диаметре' у молодьтх с
толсть1м вь1пукль1м бугорком и
сильно загнугь!м войлоннь:м, но
не лохмать1м краем' затем
плоская, вдавленная посереди-
Ё€, оливково-бурая, охрист0-
бша", желто-бша'{, тонковой-
лочная' иногда слабоклей-
кая'|!ластинки низбе-
га!ош1ие' ви'|ь1!а1'ь[е, иногда
соединя}о'|'ся АР}[' с другом
перемь|чками' легко отделя}отся
от мякоти [пляпки' 6уроватьте,
при надавливании оста|отся
темно-бурьте пятна. €поровьтй

поро1покохряно- коринневьтй. Ё о ж к а 3 - 5 см дпиной, 0,5 - 1 см
толщиной, цилиндрическа'1' о|ш1о1пн€ш!' плотнш|' посветлее' чем
1цляпка. йя к от ь желтовато-буроват€ш, плотн€ш1' почти никогда
не бь:вает червивая.

Бстренается очень часто и обильно, Фуппами, на почве и на
гни'у1]]ках. йо:кно нйти вс1оду' но наиболее предпочитает
лиственничнь1е рединь1 и редколесья с березкой и кедровь1м

стлаником, с н|оля по сентябрь.

&овита! .{'олгое время свину1цка счит€шась условно
съедобнь:м видом и рекомендовалась д-т|я употребления в пи1цу

после отваривания. }{о после нескольких случаев смертельного
отравления этим щи6ом вь|яонилось' что в вей содерж}1тся, помимо
ядовитого вещества, разру1пающегося при термической обработке,
еще один термостойкий токсин, пац6но действутощий на чеповека.

||ри употреблении свину|шки в пищу в крови человека
образуготся а!|титела (агглготининь1), которь!е реагиру|от на

антигень! щиба. |!ри многократном употреблении свину1шки эти
а[.|титела' накапл1,|в€шсь в органи3ме человека, способнь| разру1пать
не только антигень| щиба, но и кровянь!е клетки - эритроцить|' тем
самь|м создавая ущозу здоровь}о и )киз}{и человека' |_|оэтог'у, в
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зависимостиотвосприимчивоотиорганизма,отравление|{ожет
насцпить через самое неопределенное время, да)ке после мног|{х

летупотребления свину1цек в пищу. ||осле изу!|ения структурь| и

механизма действия токсинов на человека св1{}ту[пч искл1очипи из

перечня условно съедобцьтх щибов и перенеспи в разряд ядовить|х

щибов.

€емейство Ёу9гор}погасеае - гг:грофоровьге

гигРоФоР - нус&оР!{оп0$ Рг.

|1ластинки у молодь|х щибов
покрь|ть! с.'|изисть[м покрь1вш]ом, т'ол-

сть|е' редкие, н:тзбегагощие на но}!(ку

|1л'1 прирос1цие, бель:е, х(елтовать1е'

€поровьтй поро1|]ок бельлй. Бнетшне

похожие на мокруху, на лисичку. Бидь:

этого рода - микоризообразоватепи: два
из них - гищофор хселтьтй и гищофор
красивь1и образутот микоризу с

лиственницей и бпиже к осени часто

Р+цс.23. [нерофор встреча]отся в листвен!!ичниках и лист-

красшвьт[с ве}|ничнь!х редколесьгх' другоп] вид _

гирофор 6ерсзовьпй приуро[!ен к

зарослям березки, с которой он вступает во взаимосвязь' 8се

ук€ваннь|е видь| - м€шоизвестньте съедобньте щибь:, довольно

вкуснь|е, не смотря на тонку|о не)кггу|о мякоть'

!'игРоФоР Бвль1й БввРвзовь|й
!!у 3г ор!т ог шз !о е|гу с !а1! (!:е! е ь) !0д!с

[11ля пка 2 - 5 см в диаметре, снач'}ла вь|гукл!ш' затем

распростертш1 с толсть1м бугорком и г1одвернугь1м краем'

слу!з|1стая, 6елая, телесво-6ел€ш, местами с розовь|ми разводами.

|! л а сти н к и слабо низбегшош1ие,толсть]е' редкие' беловато_

)!(ептовать|е, беловато-розовать|е' в сь1рук) погоду покрь1ть1 слоем

прозранной слизи. €поровтлй поро!пок бель:й' }! о;к к а 3 _ 7 см

длиной, 0,8 - 1,5 см толщиной, сух<еннш{ к основани!о' слиз|{с'}'{ш|'

одноцветн'ш| со гцляпкой. й я к от ь белая. Бкус преснь:й'

7з

3сще.тается в ,1иствен|1ичниках с березой, в зарослях 6ерезки
йиддендорфа, в конце авцста - сентябре.

}у1алоизвестнь:й сьедобнь:й триб. }потребляется варень|м,
}(арень!м' маринова}{нь] м.

гигРоФоР жвлть!й, гиггоФоР листвш|1ни!!нь!й
[{-у 3т ор * огш; ! ис ог шгп (а ! с ]а Бг.

[1|ля п к а 2 - 5 см в диаметре, с}{ачалавь|пук.]1ая'затем

распростерт'ш{ с )1одвер[1утьтм краем, слизистш{ или кпейкая,
лимонно-)келт€ш,золотист(,-)келтая. |1 л ас т и н к 11 слабо
н:тзбегас'п{ие, то.т|сть|е, редкис, бель:е, )1(елтоватьто, у молодь!х
г]окрь|ть| слизисть|м чехлом. (г:оровь:й ||оро1шок белый. [{ о хс к а
4 - 7,5 спс ллиной, 0,5 - 1'5 сьт толщиной, тдклт;ндрит1еская и]!и

сух(енн!ш к основани!о, слизист€ш тали клейкая, с остатка}{и
слизистого покрь|в€ша, под ш1ляг|к0й бе.гтоватая' ни)!(е 

'келт€ш. 
м я-

к о т ь т0нк€ш, белая ипи )кедтова{ая' часто бьлвает червивсш' осо-
бенно но)кка. Бкус преснь;й.

Бстренается часто, боль:дими группам!{ в лиственн[|чниках>

в конце авцста - сентябре. Фбразует микоризу с лиственницей.
йад:оизвестнь:{д съедобньтй щиб. !потребляется в варено}4,

)кареном и маринова}]ном виде.

гигРоФоР кРАсивь1й
!{у3гор!оогшх :рес1слзиз Рес* рис' 23

1]] л я пка 2 - 7 см в диат{етре' снач€ша вь1пукп'ш' зат'ем

рас11ростертая с бугорком и п{)двер}+ть1м краем, слизиста'| и'ци

клейкая, т(епто_оран}кев€1я, бугорок ярк0 оранх(ево-краснь|й, а по
краям больтше :)келтого. [1 л а с т и н к и слабо ттттзбегатощие,
'голоть1о, редкие' бельте, )!(елтовать1е, у молодь|х покрь|ть(е слоем
слизистого покрь|в{ша. Ё о ;к к а 3 - 6,5 см длиной, 0'8 - 1,5 см
толщиной, под 1цляпкой с бель:м мг{нисто-зернисть|м н€шетом,

шиже с.||изист€ш! \4л\1 клейкая, беловатая |1л[4 0дноцвет}1ая со
:пляпкой" ]у1 якоть тонк{ш' ноплотнее, чемугищофора
)келтого' белая или )келтоват€}я. Бкус преснь:й.

Рстре.тается часто, 6ольгпигии щуппами в лиственничниках,
в ко1|це авуста - сентябре' иногда можно собирать после
за::.|0роз коп. 0бразуе': ]!' }' коризу с,'[}|ственн и 1{ей.

!!|ц
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}у1алоизвестный съедобньлй лриб. 9потребляется в вареном'

х(ареном и маринованном виде. Б заггисях'одного увлеченного
лгобителя-трибника из пос. 9мсукнан так и записано: ( ||ри варке

запах резкий, лрпятньлй' мякоть мясис'|'ш{' напоминает белое мясо

или омлет)'

Ёекоторьпе жители пуга!от этот щиб с писичкой наст'оящей

и собирапот его как лиси[|ку.

€емейство €ап![аге!|асеае - лисичковь|е ( пор. Ар1ту11ор}:ога1ез)

лиси![кА нАс'гоящ 
^я' 

л|\сичкА жвлтАя
(ап!!оаге!!шх с|!уаг|ш;.Рг. всщенается в на!пих кр€шх' но довольно

редко, в тох<ной части области. |[рироиена к побере>кьло

Фхотского моря' растет в каменноберезцяках с кедровь|м

стлаником. 11! л я п к а 2' 4 см в

диаметре, сначапа вь|гукпа'|' затем вдав-

лен[|сш в оередине или воронковидна'{ с
тонким волн|{сть{м крае|}1' гладк€ш'

голая' не сли:}ист[ш{' х(елточно - желт€ш.
( к п а д о ч к 11, за!!'е}ш!ющие пластинки'
випьчато-р€вветвленнь1е' т0лсть!е' редкие'
од1|оцветнь|е со ш1ляпкой. Б о ж к а 2 _ 5

см дтт:ной, 1 - 2 см т'олщиной, сРкеннш| к
основани}о' бьтвает изог!{угш{,

одноцветн{ш| со тшляпкой. й я к о т ь

плотна'т, у{гругая' же]1товаг|!я' с прият-

нь1м запахоь{ и вкусоп{, почт}1 т{икогда не

бь:вает вервллвой.

|{рекрасньтй съедобньтй фиб.

Рис' 24. .{[шсцчка 
}потребляется в вареном' х(ареном'

еорбагпая жЁ::хж"##;Ё.:;ж'?}-'""*
с рьлэкикош:) по содержани|о каротина (провитамитта А) в сравнении

с другими видами съедобньтх щибов.

1-оворя о лисичках, следует о'гмет|{'гь' [|то в |\{агаданской

области встречается еще один вид' име}уемьтй иногда лиснчкой

горбатой, из сем.. трихоломовь!х ;
\

,]

$

1
1

*
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лисичкА гоРБАтАя или !(А[[АРш'ллулА зонтичнАя
€ап!Аоге|!ц!о штп6опа!а (|. Р.6гпе!: Рг.) $1щ. рис.24

11[ л я п к а 2 - 4 см в диаметре, оначала вь1пук.,1€ш{, затем
1широковоронковидная с бугорком в центре' пепельно_серая,
черно_сера'{. 1] л а с т и н к и низбега:ощие, часть|е,

разветвленньте, бельте или серовать1е. €поровый поро!пок бель:й.
1{ о>к к а 5 -7 смд;пиной, 0,3 - 0,5смтолтциной, ровная' 11потная'

одноцветн€ш1 со лпляпкой или чугь светлее' у основа!тия 6е:тътй

мицелий. йя к оть тонкая, белая и.,|и сероватая, при разрозе
слегка красне1ощФ{. 3кус преснь:й.

8стренается довольно часто в увлажненнь1х лиственничниках
и лиственничнь1х редколесьях' ерниках' среди мхов' в авцсте _

сентябре.
€ъейобна. 9потребляется вареной, >кареной.

€емейство Р|ецго1асеае _ ве[||енковь|е

вв,[||внкА - Р!,Б(']п'от0$ (гг.) !{шгпуп

|1ластинки низбегахощие,

Рис. 25. 8ешаелтка

]!е?0||!!сц!

светлоокра1пеннь1е, бельле, кремово_
бель:о, иногда желтовать|е' у некоторь1х
покрь|ть1 пленчать1м покрь1вал0м.
€поровь:й поро|1]ок бельтй или кре_
мовьтй. 11]ляпка 6оковая 

'1л|4 
экс-

центрическая с короткой нояской. Растуг
!|а сух0с'гос и [}[ш]с)[(с бе1тсзьп, 'го]|о'|я,

ивь|' чозении.

вп,!шп,нкА л00гочнАя'
вв!шв'нкА Бв,ловАтАя

Р!ешго!ц; рш!гпопог!шз (Рг.: Р| |шё!. р,ас.25
|_риб представляет собой образование, сросток, состоящий

из черепитчато расположеннь!х друг над другом плодовь1х тел (по
3-5 и болес).11]ля г| ка 3 -6см вдиаметре, боковая или экс-
|(ентрическая, веерообразной формьт, тонкомясистая, плоско-
!]ь]!!ук.,|ая' с 

'-!еровнь[м 
во.,1нист'ь|м краем, бехсевая, серовато-буро-

ватая' с возрастом и в суху}о погоду светлее, становится почти
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белой, >кегговато-белой. |1 л а с т и н к !1 низбега:ощие }|а н0жку,
бельте, кремово-бель:е, Фязновато-бель:е. €поро-вьлй поро1цок
креплово-бель:й. }{ ож к а короткш!' боковая, 1 - 1'5 см д.г:иной,

0,6 _ 0,7 см толщиной, белая, щязно-белая, щетинис'!'о-войлонная у
основания. йя к оть тонка'{, белая, упругая. 3апах слабьтй

анисовь:й, вкус преснь|й, нрь сладковать|й. 8есь щиб к старооти
){(елтеет.

3сщеиается в лесах с примесь}о березьт плосколистной (в

поймах) и березь: каменной (на склонах), на сухостое и вы1е)ке

березь:, изредка на ветках ольховника, фуппами, со второй
половинь! и}оня и в и}оле. |]осле дохсдей мес'|'ами бьпвает очень

обильгла
€ъедобна. 9потребляется вареной, :кареной, маринованной,

пригодна д]|я су1дки.

!{ногда на березовьгх т'нях встречается вш!швнкА
оБь1кновБ}{[А.{, или устРичнАя - Р!ешго!цз ол!геа!ц8
(|асц.: Рт.) 1{шгпгп, котора'! отличается от ве!пенки легочной более

плотнь!ми и темноокра1|!еннь[[{|{ пепельно_серь|ми |'![ляпками.

Бегценка легочнш|, [{аряду с }широко}1звес'гной вегценкой

о6ьткновенной в последнее время искусстве|{но культивируется.
Бе:гпенки вь|ращива}от как под открь1'|'ь:м г:ебом, переса)|(ивая

:рибницу на упав!цие стволь|' распиленнь|е бревна или !|ни, так и в
теплкцах на специ€шьно подготовленнь|х субстратах, г|аг|ример.

на уп!1отненной соломе, измельчоннь|х кукрузнь|х ко.|ерь!)кках и

т п. |[о объему производства вец1енки находятся на втором месте

поспе купьтивируемого шампиньона и е)|(егодно в мире собиратот

сот!|и ть|сяч тонн этого риба.
&тя лгобителей поэкспериментировать' создать свою щиб-

ну}оплантаци|о можнопред.'|о)китьтакой сп о со б в ь: р а щ и-

а н и я в81шенки под открь|ть;м небом (по Ф.Ааракову, 1994).

1' Бь:бор ттлощадки для щибного огорода. 1аким местом
мо)кет послу}.(ить какой-то у{асток на даче, полев0м ста]'1ио!{аре

или просто опу1шка, поля}{а в изреженном лесу' остав||]иеся п1{и от

сруб.гтенньтх берез. [лавное услов!{е - зищитить учас1'ок от
попадания прямь!х солнечнь1х 'тгутей, мо)кно сделать небольгт.той

навес.

11

2. |1одготовка оубората для вь]ращивания щибов. '|'ак как
ве|пенка у нас растет на березе' заготовить 6оэе-з-оэьте поленья. !
||ри этом диаметр !урок дол)кен бьтть не менее 150 мм, но чем
толще дерево, тем уроэкай 6у-лет луч[це и дольше булет
плодоно!пение. Фсновное требование к древесине - чтобь: она бь|_па

све)кеспиленной и вь!глядела здоровой. Различнь:е по цвец
пятна и гнипи говорят о том> что дерево уже зарах(ено другими

щибами и ве1!]енке мо1сет не найтись места для р'ввития или
присугсву|ощая щибная флора мо'кет подавить ее рост.

3. |!одготовка посадочного матери€ша. €обрать плодовь1е
тела ве1|]енки, размельчить их и растолочь в воде. ||олуче:тной
катцицей натереть поленья. 11ри желании и возможности мо?кно
приобрести готовь:й зерновой мицелий, например, в московском
совхозе ''3аре.тье'' на заводе по производству ми|\елия.

4. 3арах<ение древесины веш.:енкой. Бнести щиб в оубстрат
мо)кно двумя спосо6ами: а)Ёаиболее продуктивнь:й способ:
распип|{ть поленья на отрезки по 35 - 40 см дпиной, н,шести на
срезь| посадочнь:й материап слоем 5-10 мм и установить поленья в
подготовпенной яме или щан|'цее. Ёа один ряд поленьев мож!1о
поставить следующий ( и так до вь1сотьт \ -2 м), предварите]1ьнг)
спиль! ка}|(дого ряда промазь|вать посевнь|м мицелием. ||ро:тесс
прорастанияци6а в древесину дл!.1тся 6 - 8 недель, при этом через
день поленья }у'кно поливать водой (10 л водьт на 1 кв.м площади)
||еред с6оропт урожая поленья прикапь1ва|от на 1/3 в земл|о. б)
Раиболее уАо6ньлй: поленья сразу прикапь!ва|отся в 3емл}о на 1|3

длинь!, помеща'| под ни)кний спил олой посадочн0го матери€|'ла.
Расстояние ме)кду прикопаннь!ми ч}рками составляет 30 - 40 см.
|!оливать в период роста мицелия так же через день по велру на 1

кв.м.
5. Ф>кидание результата. Фбьтчно плодоно[пение начинается

через год и продол)кается в течение 3 - 5 лет. 9рожай щибов за
несколько лет обь:чно состав.,1яет \о - 20% от массь| древесинь|,
т.е. с тоннь] древесикь! можно собрать 100 - 200 кг свех(их щибов.
8о как !
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ввш!в}|кА покРь|тАя
Р|ецго!ш; са!ур!го!шв (1.1п4!л!. ор, Рг.) $асс.

|[| .гтяпка 3 -8,5 смвдиаметре' боковая, 1тлоско-вь1гукл:ш|'

неровная' с вдавлениями' голая, г.]1адк€ш!' у молодь!х серо-
коричневая' у зрель[х све'|лее, серш{, серо-бехсевая' (рай 1шляпки

тонкий, неровньтй, волнистьтй. |1л асти нк и умолодь|хбельте,
бело-серьте, при подсь|ха-нтап цп6а }келте}от. €поровый поро1шок

бельлй. |1 о кр ь| вал о белое, тонкое, пленчатое' приросте
п'|одового тела разрь!вае'гся и остается по крак) |шляпки' [-1 о х< к а
о(!ень короткая' у неко'г0рь!х прак'|'ически не видна' щиб крепится
к субстрату прямо :ш.:тяпкой. й я к ст т ь беловатая. запах пегкий,
анисовь:й. Без особог'о вкуса или слегка :'орьковатьтй-

Бстренается в поймах на сухостойнь|х и вс}пех(нь1х ствопах
'гополя' рех(е }1вь| и чозении' со второй пол0винь! и}оня и весь
ик)ль'

(ъедобньте свойства неизвестнь!.

пилолистн]1к - |,Ё['{'|![:]0'$ Рг.

|!ластинки бельте и.'1и желтоват1,1е с зазубренньтп{ краем,
:триросйие или нисходящие. €поровьлй порогшок бель:й. Растуг на

гнилтой древесине, пнях, всше)1{е.

Р улс. 26. 1 аслол отстп ту о с к
нешлус|наптьтй

пилол}!ст}1!,|к чБш] уичАть!и
!'еп!1поа: !ер!{ешс (Рг,) Рг, рпс.26

!1|.лпяп;са 2'5 - 9с:п:вдиа-
м0тре, мясистая' впачале вь|пукпая' с

бугорком и завер}ггьтм краем, затем
плоская с приподнять|ми вверх кр€ими'
беловато-бе}кевая, светло-крет!'ов€ш{ с

бурьлпли нетпуйкапти, наибо.гтее лустьлмй
в центре 1пл'|]'!ки' |1 л а с т и н к и бельте

или х(е.г!товать|е' с зазубре:,пньпм краем,
!|риросшие к }|о)кке \1]1у' с:габо

низбегак'тщие' €тторовьлй порогшок бе-
льтй. |[ о к р ь| в а.'1 о белое или све1то-
)кептоватое, с буроватьтм*т во]1окнами'
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рано исчеза1ощее' остается кольцом на но)кке или в виде остатков.
[ о ж к а 3 _ 6 см дтиной, 1 - 2 см толщиной,. центральна'{ или
эксцентрическ€}я' вверху ц!,[пиндрическая' у основания сп.]т1о-

щенна'|, упруга'{, вверху 6елая, с оттопь1реннь1ми буровать:ми
неш:уйками, к основани|о буро_жептая, бро-коричнев€ш{, иногда
даже с бордовьтмоттенком. |у1 я к от ь белая' умолодь!хщибов
мягк€ш, нежная, затем становится жесткой. 3апах приятнь:й,
анисовьтй. Бкус пресньлй'

8ощенаетоя в разли!{нь1х типах пиственничников' на пнях и
в€шежньгх стволах лиственниць|. |!оявпяется одним из первьгх
съедобньтх щибов в нач€ше и|оня и плодоносит до конца и!оля -

первой половинь1 авцста.
€ъедобен. 9потребляется в молодом возрасте варень|м,

жарень|м' маринованньтм. |[ригоден для су1!]ки.

Родственником на]пему че:гуйчатому пилолистнику является
известнь:й всетуту миру щиб под н€вванием ш!шш/паке 

'!лш 
сшшп1аке -

['еп[!пацз еёоёез - с<нернь:й лесной гриб). |риб активно
культивируется в Апонии' (итае, (орее и экспортируется почти во
все странь| земного л.пара. Б 1Фго_3осточной Азии издавна этот
щиб назьтвают ''эликсиром жизни'', пото1у1у как ценится1 он не
только своими вкусовь|ми качествами, но и лечебньтм дейотвием.
Бще в древности китайские императорь| употребляли его в
больцлих коли1{ествах, .лтобьл з€[медлить насту!1ление старости' и
оейчас в народной медицине Бостока использу}от при самь[х
различнь!х заболеваниях: д'|я норм'ш!изации кровяного давления'
при просцде и о6щей слабости, при головной и же.гудонной боли,
невр€шгиях и т'д. |1оэтому часто этот щиб именуют как Фиб -
суперзве3да.

€емейство 1г!с[о!опа1асеае - рядовковь!е

коллиБия или {БЁ0,*к^ - со|,!,[3[А (Рг.) !(шуптп-

|{ластинки светлоократшеннь|е' бельте, кремовь|е' желтовать|е,
слабо прирос1дие. €поровь:й поро1л]ок бельтй, кремовь:й,

розоватьтй. Растщ на опаде и подстилке лнственнь1х пород' на
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трух.]1явой древесине. €реди видов этого рода есть как оъедобнь:е,

так и несъедобньте.

ко.,ш|иБия лвсол}оБивАя
€о!!у6|а &гуор!с!!а (Бш!!.: Рг.) (шгпгп рис'21

[1]ляпка 2-6смв
диаметре' сначала по'у1царо-
видн€ш1, |1посковь1ггРс1с}я' затем

распростерт{ш{, гищофанная
(впить:ва:ощая влац), желтова-
то-бурая, коричневато-охрист€ш,
буровато-бе)кевая. || л а с т и н -
к и прикрег1пеннь]е, часть|е,

узкие' беловать:е, кремовь1е.

€поровьтй поро1пок белый. Р о-
ж к а 2 - 7 см длиной, 0,2 - 0,5
см толщиной, полая, оранжово-
буроватая, коричневато-бе>кевая,
в верхней части немного свет-
лее. й я к о т ь товка;|' рь1-

жеватая. Бкус пресньтй.
Бстренается часто, как правило, группами, иногда образует

ведьминь! кольца' в пойменнь|х тополево_чозениевь1х лесах,

ольховниках' ерниках' лиственни!тниках с березой. Растет на

подстилке лиственнь!х пород, на отмер!цих раотительнь!х остатках'

иногда на по'ур€вло>кивтцейся древесине. ||лодовь:е тела образует
в течение всего лета, но наиболее активно в и!оне - и!оле'

}у1алоизвестньтй съедобньтй щиб. 9пощебляется варень1м'

жарень1м (Ал:я приготовпения используются топько :шляпки). в
нач€ше лета, когда нет еще более благороднь|х щибов разно-
образить свой стол можно бтподами из колиибии лесошобивой,
иногда ее назь|в€}}от опенком весенним.

коллиБия мАслянистАя 
' 
коллиБия кА|штА!{овАя

€о!!у61а бшфгасеа ( Бш![: [г.) !0тпгп
!'1| л я п к а 2'5 - 1 см диамещом, буро-коричнев€ш,

ка1штаново-коричнева'|' в центре потемнее. || л а с т и н к и бе.т:ь:е,

по кра}о зазубренньте. Ё о эк к а 4 - 8 см длиной, 1 - 1,5 см
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топщиной, вопокниста'{, часто перекрученн€ш!' уголщенна'{' к
основани!о' как бы взд)дш|, одноцветн€ш1 со тцляпкой. й я к о т ь
мягк€ш1' бледно- броватая' Бкус пресньтй.

8сренается редко, в березово_ лиственничнь1х лесах'
листвснничньгх редколесьях' среди мхов и подстилки' в авцсте.

€ъедо6на. 9пощебляется в вароном и жареном виде.

коллиБия |1ятнистАя
(о!|уБ1а гпасш!о!а (А16. ес $с!сн.: [г.) !0погп.

|[ля п к а до 8 см диаметром, внач€ше вь|гукл'и, потом
распростертая с толсть:м бугорком в 11ентре, беловато-бежевая'
беловато-палев€ш с красно-бурь:ми |1ятнам1{ и крапинками. || л а с _

ти н к и кремовь|е с р:каво-буровать1ми пятнами' по кра}о
зазубренньге. [о:кка 5_9смдливой, 1 _ |,5смтолщиной,
волокнисто_перекрученн:м{' иногда уголщенная к основани}о,
одноцветн{ш со гпляпкой и так же с красно_бурь|ми пятнами' й я -
к о т ь кремово-белая' вцс горьковатьтй.

8стренается нечасто' Фуппами' на трух.,1явой древесине и
корневь|х л€!п€}х лиственниць!' в и|оле _ авцсте.

Ёесъедобна.

ко]!лиБия сливАк)щ^яся
(о!!у!л1о соп!!иеп; (Рег;,: Рг.) |0гпгп.

|[|ля п к а | -2,5 смдиаметром, распростертая с толсть|м
бщорком, гищофанная, светпо-6ежев!ш' буроватая, с ради{}льно-
просвечив€}}ощимся краем' при подсьгхании почтн 6епая,
1шелковисто _ блестящая. || л а с т и н к и бельте, часть|е, сво-
бодньле. }{ ожка 6- 8,5 см длиной, о,2 -о,з смтолщиной' светло-
бежевая, броватая, светлоощ/1денн€ш по всей длине. й я к о т ь
светл€ш!, вкус мягкий. 3апах испорченной кагусть:.

Бсщенается щуппами' сроо|пимися у основ!!ния' в
пойпленньтх лесах' каменноберезняках, зарослях ольховника' на
опаде и подстилке березь:, тополя и опьхи, в и!оле - авцсте.

Ё,есъедобна.

коллиБия оБутАя
(о!!у6!о регопа!а (Бо!!оп: Рг.) !(шгпуп.

1[! ля п к а 1,5 _ 3,5 см диаметром' ллосковь!пукл€и, затем

Рис. 27 . |{оллшбця лесолюбцвая
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распростерт[ш, матовая' бежево-коричнева'1. |1 л а с т и н к и

редкие' волнис'|'ь1е, свободньле, желго_коричневагь1е' у молодьтх

рибовболеежелть:е. [{ о:к к а 5 - 8 см д-глиной' 0,5 смтолщиной, к
основани!о расширенна'!' ярко_)келт€ш|' во.]|окнистая, с х(елть!м
войлоком по всей длине, наи6олее длиннь|м и обильньтм у
основан!{я. й я к о т ь тонк€и, плотная. желтовато_коричневат€ш' с
горьким вщсом. 3а;тах шгутнистьлй.

8стренается срос1|1имися группами, в лиственничниках' на
террасах' полянах и вьтрубках' 11а пощразложив1дихся расти_
те.,|ьнь|х остатках и на сухой траве, в и1о'!е - авцсте.

}{есъедобна.

ФлАм1шу.,1инА - 1цАмм[]!'||ч|А 1{агз!.

|!ластинки светло-)келтовать|е' 1шляпка клейкая у!лу!

слу1з|4стая, ножка с мицели€шьньтми'гя)ками. Растуг на древеоине.

Ф.,|Ам мулинА БАРхАтистоножковАя'
опшнок зимний, зимний гРиБ
Р!агпгпсд!]па те!ш!!рес ((шг!.: Рг.) 1(аг;{ рис 28

11| л я п к а 2 - 6 см в диаметре,
плосковь]пуклая 

'4л','' 
плоска.я, по кра|о

полосато-просвеч}1ва}ош{а5!' клейкая,
гол€шт' золотисто-х(елтая' в центре
буроватая. |1 л а с т и н к и вь!емчато_
прикреплен11ь!е' 1|1ирокие' доволь!{о ред-
кие' све1ло_)келтовать|е. €тлоровьгй по_

ро|]]ок 6етльтй. [1 о хс к а 2,5 _ 8см
длиной, 0,4 - 0,8 см толш([1ной, упругая,
волокписта'л, бархатистая, верху под
ц-тпяпкой )келтоватая' г1и)!{е к0ричнев€ш'

у основания черно - к0ричневая. й я _

к о т ь тонкая, х(е.,|товатая. Б;сус прес-
нь:й.

8стре.тавтся часто' ороо!пимися

фуппами, в поймах рек' 1{а пов€шет{ньтх

и сухостойнь|х ство.,]ах' пнях !-|озе}]ии и

Рис- 28. ();тенок зп-улоасл]

ивь|) ре)ке на живь|х ослабленнь1х деревьях' с и}он'1 по октябрь.
Р*цс. 29. Фпе тдок осентсш[а
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€ъедобен. }потребляется в вареном' )кареном,
маринованном и соленом виде (Аля пригот0вления использу!отся
только тшляпки).11ригоден для су!пки и замораживания.

Б последнее вр€мя опенок зимний активно культивируется в
закрь|ть|х помещениях с рецлируемь|м кпиматом и по объему
производства занимает третье меото в мире поопе 1шампиньона и
ве!пенки. 3имний щиб, в отличие от ве1шенки и опенка летнего'
наиболее требователен к условиям микрок.]1имата' поэтощ/ главнь!м
экспортером является Апонпя, где име}отся специ€шизированнь1е
заводь1 и фермь: по вь1ращивани}о этого вида.

АРм[{ллАРивллА' опвнок - Апм ! ]' !,А в'] Б [,|А 1(огь7"

|!ластинки сна1т€}ла хселтовато-бель1с, к старости )келтовато-
коричневатьте с бурьтми пятнами' у молодьгх покрьпь| !1пенкой,

остатощейся по мере роста щиба кольцом }1а ножке. €поровь:й
поро||1ок бельтй. Растуг на мертвой древесине как сапроФофьт и на
}кивь1х деревьях как пар€вить1.

ошвнокосшнний, опвнок нАстоящий
Аггп|!!аг]е!!а гпе!!еа ( Рг.) !0гз1:.[

рпс'29
111 пя п к а 3 - 10 см в диаметре,

снач€ша вь!щ/кл€ш{, полу|паровидная'
затем т!лоская' сухая, )!{елто-корич_
невая' грязно-коричневая' в середи}{е
более темн€ш, с мелкими бурьтми не_

:луйками. |1 л а с т и н к и слабо низ-
бега:ощие, снач€ша >келтовато_6ельте,
затем светло-я(елтовато_коричневать!е
с бурьтми мелкими пятнь!1цками. у
молодь1х щибов покрьтть| бель:м плен-
чать|м покрь1валом' €поровьтй поро-
ццок бель:й. Ё о я< к а 5 - 15 см дтиной,
1 _ 1,5 см толщиной, цилиндрическ€ш
или уголщенн€ш к основани1о' упруга'{'
т1потн€ш|' волокнист€ш, с бельтм гштен_
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чать|м копьцом, под 1цляпкой светла'[, ни)ке кольца корич-
неватая' иногда в ос}{ованиилимонно-желта'{. м я к от ьтонк€ш,
плотн€ш' беловатая. Бкус преснь:й, кисловать:й.

Бстренается не часто (знанительно реже, чем в средней
полосе России и не так обильно), в пойменньгх сообществах, на
погибгцих березах, ивах' ольхе' в авцсте - сентябре.

€ъедо6ен. 9пощебляется в вареном, )кареном' маринован-
ном' соленом виде. 1ребует предварительного отваривания!

|1ригоден д'|я су1шки.

лАковиц^ - |АссА&]А Бг*. е! ||г . рис.30
.||аковицьт некрупнь|е щибьт' но

часто встеч€|}отся в Фхотско-|(оль1мском
крае и при }келании помогуг т{к )ке

угопить щибной голод' когда нет нит|его

другого поблизости. Фкратшень! они в

розовь!е' оранхсево-буровать|е, лилово-

фиолетовь:е тона, в сухую погоду
становятся светлее. ||ластинки розовь|е'
лиловь|е' толсть|е, редкие. €поровьтй по-

ро!пок бельтй. Растр на почве.
Рис. 30. !1аковсп1а

лАковицА стАтнАя' лАковицА БольшАя
|-ассшг1о ргох1упа (Бошё.) Раь

1]1 ляпка 1,5 -7 см вдиаметре, !1лосковьтгук.'1€ш|,иногдас
волнисть|м 3агггугь|м вверх краем и ямочкой в центре' сухая,

рь1жеват€ш!, оранжево-коричнева'1' в це!{тре более темная, нетшуг!_

ча'[ая. ||л аст и н к и прирос1д]ие, редкие, |'|]ирокие' розовь]е или

розовато-коричневать!е. €поровь:йпоро1|1окбельтй. Ё охс к а4 -9
см д'[иной, 0,5 - 0,8 см толщиной, цилиндрическая или слегка

уголщенн{ш к основани|о, продольно-щубо волокнистая' одно_

цветн€ш со !|1ляпкой уали слегка потемнее' у основания бель:й

мицелий. й я к о т ь тонк€ш, рьгх.]1ш{, волокнистш{, розовато-бурова-
тая. 3кус пресньтй.
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Бстренается часто' в сь|рь|х ра:}реженнь!х лиственничниках,
конкарно-сфагновь{х тундраь на торфяниках, среди мхов и в
основании кочек' в и}оле _ автсте'

€ъедобна. }пощебляется в вареном, )кареном виде.
14спользук:тся только (||т1япки.

лАковицА РозовАя ' лАковицА лАковАя
]-ассаг|а |цсса!а (8сор.: Рг.) Бег*. е! Бг.

[риб похож на лаковицу статггуо, но немного поизящнее и
поне)!(нее предь|дущего.

111ля пк а до 5 см вдиаметре' округп€ш, розовата'{'
розовато-буроват{ш, в суху!о погоду светло_охристая' гладкая у\лР.

слабо нетшуйчат€ш. || л а с т и н к и толсть1е' |широкие, прирос!пие,

розовать|е, одноцветнь|есо[цляпкой. Ёо >к к а 6 - 9 смдлиной,0,5
- 0,7 см толщиной, уд'|иненна'|' волокнист!ш' одноцветн€!я со
гпляпкой.

Бсщенается повсеместно' начинс|'я от пойменньгх
тополевников и чозенников' в различнь|х лиственничниках 14

лиственничньгх редкопесьях, по обочинам дорог' в чстарниковь1х
зарослях и в кустарн1г!ково_пи1цайниковьтх тундрах, подним€!"ясь
по скпонам сопок до вь|соть| 900 м над ур.м., с серединь[ и|оня по
авцст.

(ъедобна. 14спользуется как и предь!душдий вид.

лАковицА АмвтистовАя' лАковицА лиловАя
[оссог1а агпе!!сум!по (!|шй:.) €оо*е

[11ля пк а 2 - 5 см в диамеФе, с}{ач€шапо'у1|]аровидн'ш, с
заг!гугь!ми во в !гугр ь кр€шми' затем т1лос ковь| пукл€ш' распростертш{'
вопокнисто_ че:шуйчатая' от липово_фиолетовой (когда впаэкно) Ао
почтибепой слиловь[моттенком (в сухуто погоду). |[л а с т и н к и
прирос1дие или олабо низходящие' редкие, толсть|е' лилово-
фиопетовьте' лилово-сиреневь1е. €поровьлй поро!цок лиловатьлй.
Ё о ж к а 3 - 9 см дтиной, 0,5 - 0,9 см толщиной, продоль-
новолокниста'!, иногда перекрученн€и, лилово_фиолетовая' лило-
во-сиренев€и. \4 я к о т ь тонка'|' лиловой окраски, как и весь
щи6. 8кус пресньтй.

Бстренается в поймах, на песчано-г.шечнь]х косах' в молодь|х
!!0зенниках, 88 островах в тополево-чо3ениевь|х лесах' в
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лиственн}1чнь|х редколесьях с березкой с
покровом, ерниковь|х литпайниковь|х цндрах, в
|!риуровена к песчань1м почвам.

€ъедобна. }пощебляется в вареном,

ли;пайниковьтм
и1оле _ авцсте.

х(ареном виде.

йспользуются топько |шпяпки.

Бще один вид с лиловь]м оттенком (особенно ярко вь!ра}(ен

лиловь;й мицепий в основании нохски) встречается в йагаданской
области

лАковицА двухцввтнАя
!'ассаг]а \1со!ог (/т1а}ге) Р, |.Фг!оп

|[о окраске скорее занимает промежугочное положение
ме)кд/ лаковицей статной и лаковицей аметистовой.

[1| л я г: к а 1 - 7см, иногдадо 9 см в диамеФе' ]\{орковно-

б}ра", рь!)кеватая,нешлуйнатая. |[л аст н н к и сли]|овать|м

отте!{ком. Ё о >к к а 5 - 9 см длг;ной, 0,5 - | см толщиной,
во'|окнисто-четшуйчагая, у основания лиловьтй мицелий.

Бстренается в березково-кедровостланиковь|х зарослях, в

,!1иственничнь!х редкопесьях' в тндрах с ерником, в и[оле _ авцс-

те.
(ъедобна' 14спользуется как и предь[дущие видь!.

Рис. 31' !т|шцена

ч||сп1а''

.||аковицу аметистовуо мож!!о переггутать с
ядовитой, слабо гшшттоциногент:ой миценой
нистой, откося-тцейся к этому:тсе семейству.

1!1ицшнА чистАя
||усепа ршгса (Рег;.: Рг.) |0тпгп. рис.31

[1] л я п к а 2 - 4 см в диаметре'
сначала вь{гуклая, затом распр0стертая с
6угорком в середи|!е, г.}|адкая' по кра|о ради-
,шьно-просвечива1оща5|,' лилово-фиолетовая.
|! л а с т и }! к и приросш}те }!'|и слабо"
вь!емчать!е' .)1иловать1е. €поровьтй поро1пок

бельгй. ['! о ж к а 3 - 5 см длиной:, 0,5 см
т'олщг:п*ой, ц}{л}{1|,(рическая, р(),вная, полш1,

по'упрозрачна'1, одно|(ветная со (1]ляпкой.
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й я к о т ь нежна'{' беловатая.'3апах реденньлй.
Бстренается часто'' в лиственнинно-березовьтх лесах, ольхо-

вь|х и березковьтх зарослях, лис'гвенничнь|х редколесьях. Растет
на подстилке из ольховь:х, березовь|хлиотьев и хвои лиственниць|,
на полуразложивлдейся древесине лиственниць1 и ольхи' в июле _

августе.

&ов ита ! 3ьтзьтвает ощавле}|ия, подобн ьле т!ухомору.
.}1аковица аметистовш! и мицена чист€у{ по цвет очень

близки, но в то )ке время хоро]'|]о р€}зличимь|: паковица более
упруг[ш' волокнист'ш|' мицена более нежная, хрупкш!' с бугорком
на верху|'|]ке ||1ляпки и с редеч}1ьтм запахом, с полупрозранной
ц.пляпкой и ножкой, лаковица растет на почве' м!|цена на подстилке
или гнилой древеоине'

лиоФилл - [уоР1!у!,!,0|у1 10гу[
||лаотинки 6ельте, серовать|е и.,1и }(елтовать|е' прирос!.пие

зуб.ликом или нисходящие. €поровь:й поро|цок 6ель:й. Растр
ку{но' больхшими группами, сраста'{сь основаниями но)кек' на
почве и на древесине' в конце лета' осень1о. Б отличее от других
регионов '1а 

|(оль:ме эти щи6ь: охот1|о собиралотся и заго_
тавлив€}}отся на зиму.

лиоФидп скучвн}|ь|й' РядовкА скучвннАя
[,уорф!!шгп йесау!епз (Рг.: Рг.) $1щ,

рис.32
|1_| .гп я п к а 2 - 10 см в

диаметре' толстомясист€ш' снача-
ла вь1щ/кл,ш, затем вь|гукло-рас-
простертш{' с неровнь{м заверну_
ть|м вовнугрь краем' глацкая' как
бьт ''в горо:шек'', с более темньтми
водянисто_восковать!ми пятнами,
бежево-коричневат€ш, серовато-
коричнева;|' коричневато-6урая.
|1 л а с т и н к и прикрег1леннь1е
зуб.тиком, часть|е' бельте, легко
отделя1отся от мякоти. €поровьлй

Р ис. 32. .| |шофссл.п стсуненньс[1
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поро[докбель:й. Ёожка 4- 10смд.тлиной, 1-2смтолщиной, в
основании до 3 см толщиной, ци.'1индрическ.ш{ или угопщенная к
основани!о' продольно_волокниста'{, белая, с коричневать]ми во-
локнами' светло_коричнева'1' серовато-6уроватс!.я. йя к о т ь
толстая' мягк€ш1' белая. 8цс и запах мучнисть|е.

Бстреиается часто' в поймах и на ск.'|онах сопок, на почве.
Растет оцченньтми фуппами' срос!]1имися основаниями нохек. Б
€еймчане н€вь1в€1|от этот вид опенком и ходят собирать его на поля
с ''зеленкой", в авцсте - сетттябре.

ёъедо6ен. 9пощебляется в вареном, )кареном' маринованном
виде. |1ригоден для су1|]ки и з€}мораживания.

лиоФил./[ сРосшийся
[уор!оу|!шгп соппо!шпа (3с!ошгпас1г. : Рг.) $1щ,

1]| л я пка 2 - 8 см диаметром' вь|гус|ш!' с заг!гугь1м вниз
краем' светл€ш!, 6елая, бежево_бровата'[, во влажном соотоянии с
водянисто-восковать1ми !1ятнами. ||л асти н к и часть1е' узк1{е'
6ельте|{лисеровать|е. Ёох<ка 5 - 10(12)смщ:иной, 1-2 см
толщиной, 6елая, гпадк€и' иногда изог}туг1ш. й я к о т ь толстш[,
мягк€ш' 6елая, с !щп1цц"'"'м з€}пахом.

3сщенаготся с|(г{еннь|ми Фуппами, сраст€ш{сь оспованиями
ножек, на почве и трухлявой древесине, на старьгх зав'шах вокруг
полей, в авцсте - сентябре.

€ъедобен' 9потребляется как предь!дущий вид.

Б йагаданской обпасти растет еще один вид, близкий
вь|1шеописанно}|'у' светлоокра!шенньтй, расцший на древесине:

лиоФилл ильмовь|й
!'у ор!оу||шгп ш! гпаг|лд па (Рг.) !$!оь

[1| л я п к а круп|{а'|, ло 12 (15)см в диамщре' иногда тре-

щинноват€ш!, немного эксцентр|{!|ескш1, светлоокра[ценная, беже-
вая, бехсево-кр€мова'{' с водянисто-восковать!ми т1ятнами. |1 л а с:
т и н к и бельте, хелтовать!е' чаоть|е. Ё о ж к а 5 - 10 см длиной,
до 2 см толщиной, центрапьна'{ или эксценФическ€ш!, передко
изогнугш]' волокнист€ш, цветом !цляпки' йя коть белая,
мясист'ш, с кисловать!м вкусом и 3ап€}хом.
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Бсщенается в поймах ' на пнях и погиб:.ших стволах бероз,
топо.,1я и чозении' а также в основании хивь1х деревьев' в авцсте -
сентябре.

€ъедобен. !пощебляется как и предь|дущие видь|.

РядовкА - тп!сно|Ф*1А (Рг.) !(шгпгп-

|!ластинки светлоократпеннь|е' белые, серовать|е' кремовые,
рь1)|(евать1е, х(елтоватые' зеленовать|е' прикре|1пеннь1е к но)кке
зу6цом (вь:емяатые). )/ отдельньгх видов в молодом возраоте
прикрь[ть| покрыв,шом. €поровый поро!док бельлй. 8се 'ука-

заннь|е видь1 |широкораспроотра_
ненные' больтцинство из них обра-
зу|от микоризу с хвойньтми цорода_

| ми. 8 средней полосе России р'.'щ "сосновь1х лесах, в €ибири - в
сосняках и кедрачах, в на|ших кра'1х
заходят в зону распроотранения
кедрового стланика и образулот с ним
микоризу. }{екоторьпе видь1 явля!отся
микоризообр!вовате]1ями листвен-
ниць|, другие _ лиственньгх пород.

Рядовки в йагаданской области
встреча}отся довольно часто, одиноч-
но и группами. Больтцинство из них
относится к м€шоизвестнь!м съедо6-
нь:м щибам с низкими вкусовь|ми
качествами либо упоребление их
довольно неопредепенно и в разной
литературе существу|от совер||1енно

противополож}!ь|е точки зрения относитедьно их съедобности,
поэтому здесь у(азь1ва|отся только те, которь|е чаще других
привпека}от к себе внимание, среди которь1х од1{н вид _ ядовить:й.

РядовкА пш,РввязАннАя
7г]с!ао!огпа |оса!е (Рт.) Р1с*еп рис.33

[|ляпка 2-12 смвдиамеще, мяс\1стая' снач{ша
вь]пуклшт, затем распростерт;ш' с огущен}1ь!м вниз краем,

Рис.33. Ря0овка
перевязаннс!я
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радиально-волокнист€м!, иногда волокнисто-чеш|уйчата,{' по кр€}}о

продольно-волокнисто растескивс1}ощ'ш|ся' иногда с обрь|вками от

покрь1вапа' бурая, оранжево-' рь|}|(евато-коричнев€ш1. |1 л ас т ия_
к и вьтемчать|€' у мо]1одьгх бель:е, бежевьте, затем рь1жевато-
х(елгь|е' рх(аво- буроватьте. в молодом во3расте г1пастинки

пол11ость1о покрь|ть1 волокнисть|м рь1жевато- буроватьпм

покрь|валом. €поровь:й поротшок бельтй. }1 о ж к а 4 - 10 см

дли:той, 2 - 3 см толщиной, часто с)ркен!{€ш к основани[о'

продольно-волокнист€ш|' полая' под пшляпкой белая, ниже

рь|х(евато_коричневого кольца ипи 0статков от него одноцветна'1 со
:шляпкой, иногда не:шуйнатая. }у{ я к о т ь толста'{, белая, упруг!ш{' в

но)кке волокнистая. Бкус преснь:й пли с;:або горьковатьлй.

Ботренается в доли!{ньгх [! склоновь|х разре)кенньгх зарослях

кедрового стланика с кустарничково_литпайннковь1м покровом' в

авцсте'
}{еопределенньтй статус съедобности. в Белоруссии,

например' считается съедобньтм щи6ом, а в [ершлании - ядовить|м.

|1оэтому 
'уч1!1е 

отнести его к несъедобньтм щи6ам, чтобьт не

риоковать своим здоровьем.

8 пос. Фптсукван н€шь!в€|}от этот щиб нерегушткой.

РядовкА листвБн|!ичнАя
7г!с!ао! огпа р$о ,п.?'оР1|3 (!&!сй0г.) |шё[

[1! ля п ка 2 - 8 ом в диаметре' мясиста'{' снач€}ла вь1гук]|€ш{ с

завер}гугь![{ вовнугрь краем' затем т1поскораспростертая с тпь!м
бугорком на верху1цке, волокнист€ш, час'го ради€шьн0 потес-
кав1|]а'{ся' сухая, светло-оранжевого' телео}'ого 11ве'1'а' по кр:шо

светлее. |[ласт и н к и вь|емчат'ь1е, средгтей чаототь|' сначала

6епь:е, затем кремовато-телеснь|е' 1'ногда с рь|)|(}тм11 пятнами'

€поровьтйпоро[шокбель:й. Ёох<ка 4_ 7смдлиной,' 1_ !,5см
толщиной, пол,ш' продольно-волокнис'г.ш[, одноцвет|{ая со ппляпкой

11л14 нем}1ого светлее с отдель}|ь1]\1и яркими волокояцами, в

ос|{овании броватая. й я к о т ь бе.гтоватая. 8кус пресньтй илг
горьковать:й.

Бстреяается в р€внь!х типах л}1ственнит{н}1ков, пиствен_

н}тчнь|х редколесьях, в авцсте - се:ттябре' }{а:аболее распростра_
ненньтй и часто встреча!ощийся вууд рядовок.

!{есъедобна.

9|

РядовкА чвшуйчАтАя' слАстушкА
|т]с!ао!оупа ]пабг]са!цгп (Рг.) 10спгтъ)

11] л я пка 2 _ 8 см в диаметре' снач€ша колокольчат€ш с
толсть!м бугорком и 3авер!гугь]м вщпрь краем, затем распростертая
с 6угорком' часто по кра!о радиапьно_расщескав1ш€шся,' волок-
нисто-не:шуйчытая, сухая, кирпично_коричнева'|. |[л а ст и н к и
прикрет1пенньле зу6цом, часть|е' телесно-бельте с б1рь:ми пятнь||п_
ками. €поровьтйпорогшок бельтй' Ёо:к к а 6 - 9 смдлиной,\ -2
см толщиной, яасто уголщенная к основани1о' продольно_волок-
ну1стая,светло_телеон€}'1 с бровато-кирп|г1нь|ми волоконцами *1

нешуйками у1 краоно-бурь:ми |1ятнами. }у1 я к о т ь толст€шт' т1лот_
ная,6елая или броватая. 3кус пресньлй или горьковатьтй.

8стренается' одиночно и группами в лиственничнь1х
редколесьях с кедровь!м стлаником и березкой, р'вреженнь1х
зарослях кедрового стланика с бруснинно-литдайниковь|м покро_
вом' в авцсте - оентябре.

йалоизвестньлй съедобньтй щиб. 9потреблляотся варень|м,
жарень|м, маринованнь!м' солень|м. [1еред приготовлением реко-
менд/ется отварить и отвар слить.

РядовкА жвлто-БуРАя
[г|с 1ао! о гпа |!оу о0г ш ппешуп ( Рг. ) 1Фпагп

[]ляпк а 6 - 8 см диаметром' сухшт, волокниста'{ ипи
волокнисто_нешуйнатая' красновато_брого цвета, в центре темнее.
|[л а ст и н к и часть1е, узкие' прикрепленнь|е' вь|ем[!ать!е'
зеленовато_желть|е. Ёо>кк а 6-1смд"г:иг:ой, 1 - 1,5 смтолщиной,
волокнист€ш{' прям€ш или изогщп€ш|' цвета 1пляпки. й я к о т ь
)келтоват€ш1, волокнистая. 3апах пгучнистьтй' .

Бстренается в каменноберезняках с опьховником' ерниково-
кедровостланиковь1х зарос.т1лх, в авцсте - сентябре.

€тацс съедобности не до конца ясен. €уществутот
противоречивь|е точки зрения' чаще уках}ь1вается как съедобньлй, но
невь|сокого качества.

Бнетпне похожа на рядовц неппуйнац:о' отличается от нее
зеленовато_желть1м цветом пластинок.
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. РядовкА мь|льнАя
[г ]с * о! огпа 8оР о пасец 

'п 
( Рг.) (ш пп:п

11| л я пк а2 - 9 см в диаметре' сначсша вь!гуклш! с толсть|м
брорком, затем распростертая с огущеннь|м' извилисть|м краем,
часто радиально-растеск€ш1ш€шся' у молодьгх - сера'{' серо-
оливкова'!, с гищофаннь:ми (водянистьтми) пятнами на бугорке,
гола'!, гладкая' у зрсль1х - 6ура", серо-бурая, ради€шьно-рас-
трескав1пе-четцуйчатая. |1л аст и н к и прикре(1леннь|е зубцом,
х(елто_оливковь|е' у молодьгх - ярче' у зрельгх - светлее. €поровь:й
поро|пок бельгй. Ё о >к к а 6 - 9 см д:иной, 1 - 3 см толщиной,
часто уголщенная к основани!о, гладкая или тонко-волокнисто_
нетшуйнатая' одноцветная со !!1ляпкой, серо-оливкова'|' серо-бурая.
й я к о т ь толстая, |1потн€и, 6елая, красне|оща'|, особенно в
нот(ке. 3кус преснь:й или горьковтьдй' 3апах мыльньтй.

Бсренается местами часто и обильно, в лиственничнь|х

редкопесьях с кедровь1м стлаником и березкой 6руснинно-
липшайниковь1х' в авцсте.

Ёесъедобна.

РядовкА 3АостРв,ннАя
7т]с*о!огпо о|г9а!шгп (Рг.: Рг) {шппгп. рис.34

[]л я п к а 3,5 - 8'5 см в диамщре'
снач€ша коническая' затем распростертая с
острь!м бугорком, радиально-волокнист€ш!'
часто радиш1ьно-расФескав1||€ш{ся' суха'!'
серая' серебристо-сера'{, бророк с бро-
вать|м оттенком. |1 л а с т и н к и прикреп-
леннь1е зубцом, часть|е' бепьле, затем серо-
вать|е' €поровьгй поро!пок бельтй. Р о т< к а
6 - 11 см д-глиной, \ - 2 см толщиной,

ципиндрическая \1л!4 рас1ширеннш{ к ос-
новани}о, продольно-волокнист€ш, бело-се-

рая, буровато-серебристо-сера'1. й я к о т ь
тонксш{' белая. Бкус горький. 3апах непри-
ятнь!й, напомина!ощий запах дуста.

Бощенается одиночно и Фуппами' в

лиственничнь|х редколесьях с березкой и

кедровь|м стлаником кустарничково- |4'лп

мохово-ли[шйниковьтх, в авцсте - сентябре.
{,довита!

РядовкА звмлисто-свРАя
[г!с!ао!огпа !е/геш,п (Рг.) |0спгп в..!.

1]| л я п к а з - 1 см диаметром, сначш1а [широко_
колокольчата'1, затем распростерт{ш|, со сглаженнь|м 6угорком,
пепельно-сер{ш|' волокнисто-не:шуйчат€ш. !е:гуйки более темнь:е,
черновать1е. |[л а с т и нк и приросгпие зубцом, бель1е, серовать!е.
Ёоэкк а 4- 6смд.глиной,около 1см толщиной,сероватая. йя_
коть белая.

Бсщенается в лиственн|{чных
стлаником 6руснинно_литшайниковь:х,
вах.

€ъедо6на'
Будьте внимате.пьнь!: можно переггугать с ядовитой рядов_

кой заосщенной, име:ощей радиально_волокнистую серебристо-
серу'о ||;пяпц с осщь|м бугорком у1 с некоторь|ми вцдамн
волоконниц.

тРихоломопсис - тп|с!{о|Ф*1ФР8|$ $1щ.
||ластинки яркие, )келтоокра|це}|нь1е. Растщ на полура:}_

ложивгцейся древеоине.

тРихоломопсис жвлто_кРАснь|й, РядовкА
жшлто-кРАснАя

[г!сйо!огпорв1с год!]!апз ($сйаф: Рг.) 8|щ. рис.35
[|]ляпка 3 -7 смвдиамщре' мясу!стая, сначалавь!щ/кпая'

затемраспростертая' сухая' иногда растрескав!ца'|ся' желто_крас-
н,ш, х(елто-оран)кевш[' с мелкими бордово-коричневь1ми, бордово-
фиолетовьтми бархатиото-волокнисть:ми нехшуйками. |[ л а с т и н -
к и вь|е1![ч!ато-црикре|1леннь1е, )келть]е, по кра}о :шиповатьте. €по-
ровый поро!пок бельтй. Ё о ж к а 5 _ 7 см д]тпной, 1 - 1,5 см
толщиной, ци']1индрическш|' с[]ло|шн,ш!' одноцветна'{ со гшляпкой, с
такими >ке не:шуйками. й я к о т ь )ке.]тт:ш, толста'[' мягкая. 8кус
пресньлй, запах кисловать:й.

9з

редколесьях о ксдровь!м
на песчано-г€шечнь1х поч-

Рио.34. Ряёовка
3аос/преннс!я
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8стренается нечасто' в р€внь|х типах лиственничников на

всшеже и пнях лиственниць|' в поймах на зав€ш!}х, вь:бирая

древеоину лиственниць|' в и|оле -

сентябре. Растет, как правило, 00}9-

ком (по 3-4 щи6а).
€ъедобен' 9потребляется в

варено|!{' )|(ареном виде.

тРихоломопсис
кРАсивь1й, рядовкд

кРАсивАя
7г1с!по|огпор;|; 7есога (Рг.: Рг.) 81щ.

[1 л я п к а 3 - 8 см в диаметре'
мясу|стая, снач€ша вь|гукпая' затем

распростертая' сухая, желт€ш{, с мел-
кими бархатисто-во'{окнисть1ми че-

тлуйками охряно-коричневого цвета.
пластинкивь1емчато_
прикрепленнь|е, ярко-желть|е. €по-

ровьтй поро1!1окбелый. Ёожка 5-
7 ом шпиной, 0,5 - 1 см толщиной,

спло|'шншт 14лп полая, упругш{' ярко_желта'{ с тонкими бархатис_

ть|ми коричневато-чернь]ми чегшуйками. й я к от ь}келта'1.

3кус преснь:й.
8стренается часто, но не обильно, в р€вличт{ьгх типах

лиственничников' на по.гуразлохсивп:е*1 ся древесине лиственниць|.

Растет пу{ком' по два щиба и более, в и}оле - сегттябре.

€ъедобен.

говоРушк^' с[!тосувБ, (Рт.) 10тпгъ

|!лаотинки низ6егатощие \4л|1 прирос1пие, бепьте пли
одноцветнь!е со 1!1ляпкой. €поровьтй поро:лок бельтй.

[оворутпки встречаются часто и в пог]мах и на скпо1{ах сопок

и вь|полня}от важну|о функцито в природе: разлаг{!|от подстилц и

обогоща:от почву п1{тательньтми веществ€1ми. Фни весьма много-

численнь1, но и трудно р1х}пи11имь! между собой, так как боль:шой

Рис. 35. | роохололсопсшс
эюелтпо-красньтй
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гаммь1 цветов у них не набллодается, в
основном ократ|тень| в бельпе, бежевьте,
коричнсвь!е тона. Бсть в этой группе

щибов съедобньле, но низкого качества'
причем в боль:пинстве случаев они
употре6л.шотся после предвари-

Рис.36. [оворуалка
воскова,пс'я

тельного отваривания' есть }{ сильно
ядовить|е. 9довитьте говору|шки в
основном окра!цень| в 6ельте тона,
больгшими Фуп|!ами вс'|'реч{}}отся в пой_
мах на опаде тополя и чозении.
|1оэтому, со6ирая говору||!ки' надо 6ь:ть

увереннь1м в их съедобности.

говоРу!шкА восковА'гАя'
говоРу[пкА поБвлвннАя
(|1сосу\е сегва;;а!а (Рг.) !0гпгп рис.36

[1|ля п к а 3 _ 8 см в диамете' снач:}ла вь!щ/кл€ш1' с бугорком
|!а верху|"шке' затем распростертая или вдавлс|||!ая' с вол}!исть|м
краем, белая, щязно_бс.л:ая' с концсн'|'рическими восковиднь|ми
кольцамиилипятнами. |[ласт и н к и низ6ега:ощие, часть[е,
бельге. €поровьпйпорошокбельпй. Ёожк а 3 -6 смдлиной,0,5 - |

см толщиной, волокниста'!' о1!11о|пна'1, одноцветная со :пляпкой.
й я к о т ь толстая' плотнсш!' белая. Бцс пресньтй. 3апах дуста.

Бсщенается часто' иногда больгшими группами, главнь|м
образом в поймах, в тополево-чозениевь1х лесах, ольховниковь|х
зароолях' на опаде, в авцсте - се:ггябре.

Фчень ядовита! Бь:зьтвает нару1шение функций ценща1ь-
ной и периферинеской нервной системь|. €одерхсит в 20 раз
больш_те мускарина' чем мухомор краснь:й.

говоРу!шкА БулАвоногАя
0}сосу0е с|ат1рес (Рег:.: Рг.) !{шгпгп

11! ля п к а 4 -7 см вдиаметре' снача.]1а вь|гук.,1€ш' затем
тш]оскш{' вдавленнш[, буровато_серш{. |1 л аст ин ки низ6е-
га|ощие' кремовь|е. €поровьлй поро|'покбельтй. Ё о ж к а 4- 8 см
длиной' 1см - внизу до 2,5 см толщиной, в основании вздугая'
спло1пн€ш{' продольно-волокниста'{' одноцветная со 1|]ляпкой. й я _
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к о т ь толотая, мягк€ш, кремовФ{. Бкус пресный. 3апах сла6ый

мг{нисть1й.
3сщенается не часто' в лиотвенничниках с 6ерезой, лист-

ве!1ничнь1х редкопесьях с березкой, среди подстилки и хвои'

|1лодонооит в автсте - сентябре.
йалоизвестньтй оъедо6ньтй щиб. 9поребляется варень[м'

х(арень|м, солены|!1' маринованньтм, без алкоголя (содерхсит ток-

син коприн). [ребует предваритепьного отваривания.

говоРу!пкА воРош!|АтАя, гРАммоФончик
0|плсу!эе 3![лБо (Рег:.: [г.) !0гпггъ

11!ля пка 3 - 7 (14) см диаметром, тонкомясистая, сначш1а

вь1тукп!ш1' затем г;убоковоронков\.1д\1ая, с волнисть|м, ощдценнь1м

вниз краем' иногда мелкоче[цуйчатая' 6урм. || л а с т и н к и
низбегапощиенано)|(ц,часть|е'тонкие'бель:е. Ё охс к а 3 -7 см

д|иной, около 1 см толщиной, цилиндрическ€ц, волокнъ1отая'

эластичн€ш, одноцветна'! со пцляпкой. йякоть 6елая. Бкус прес-

ньпй.

Бощенается в лиственничниках с кедровь|м стлаником,

группами' в автсте - сентя6ре.
6ъедобна.

говоРу[шкА ду!шистАя, говоРу|шкА АнисовАя
(!1!осу6е оёого (Бш!!: Рг.) |&гп:*

[11ля лка2 -7 см в диаметре' снач'шавь1щ/кпа'|' затем

вдавленна'!' иногда с волнисть|м краем, гладк€ш, светпо

зеленовато-голубоватая. |[л асти н к и низбега|ощие' часть!е, с

зепеновать|м оттенком. €поровь:й поро1цок белый. [{ о ж к а 4 " 7
см длиной, 1см толщиной, ролшеннш| к основани1о, одноцветна,|

со :дляпкой. }у1 я к о т ь ]|1ягк€|я, светл€ш, голубовато-зеленоват{шт.

Бкуо пресньлй. 3апах анисовь:й.
3сщенается редко' в лиственничньгх редколесьях' с

ольховником, на подстилке, в авцсте - сентябре.

€ъедобна. 1ребует предварите.,1ьного отв!ривания'
9поще6ляется в вареном, жареном' соленом и маринованном виде'

97

нвгни!очник _ й!АРА$|!!0$ Рг.
||ластинки редкие, прирос!шие или

спа6о нисходящие' светль1е. €поровьлй
поро1док бель:й.

в основном это мелкие, тонкие

щибонки, на тонкой нитевидной но)кке.
[1ри отмирании т1подовь1е тела не загни-
в'1}от, отс}ода и название рода _ негни-
|очник. Б суую погоду они зась1ха1от, а во
влах(}що снова охива}от и становятся упру_
гими. Растщ на опав|дих листьях' хвое,

разлага}ощейся древесине, ре)ке на почве.

нвгни|очник чппсночнь!й,
чшсночник оБыкновш,нный
*1агозгп!шя ссого0оп|шв (Рг.: Рг.) Рг.

ръто.37
ш л я п к а 1 - 2 см в диаметре, тонкая'

[1лоскораспростерта'{, кремово-коричнев€ш' при подсь|- хании
становится светл€€. |1л аст и н к и прирос1пие, кремово-белые.
€поровь:й поро1шок бельтй. Ё отс к а 4 - 6 см длиной, 0,1 - Ф,2 см
толщиной, трубнатая, гол€ш, глацка'|' бпестящая, ка|цта-ново-'
красно-коричневая. й я к о т ь тонка'!, суховатш|. Бчс и запах
чесночнь|е' особенно ощущается вкус при разжевь[вании сухих
1|1ляпок.

Бстренается часто, в различнь|х типах лиственничников' на
подстилке из лиственничной хвои, среди мхов, ре)ке на полу-

разложив!пейся древесине' в и|оле - сентябре.
€ъедобен. 9поребляется в вареном, жареном, су[шеном виде

в качестве приправь|. }1спользуготся только 1дляпки'

€емейство Р!ц|еасеае - плк)теевь[е

плютвй - Р|'(][Ё(]$ Рг.

|[пастинки розовь!е. €поровь:й поро|шок розовьтй. Растуг на

древесине.

Рцо.37. 9есночншк
обьткноветцньай
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Рис. 38. !1люопе|л оленшт'|

пл[от'вй тш,мноволосковь|й, плпотвй олшний
Р!ш!еш; а[г!сар1!!шз (Ба!:с}а) Рауо6 рцс.38

1!] л я п к а 3 - 8 см в диаметре'
сначала [цирококолокольчат€ш' затем

распростерта'|' нередко с бугорком, глад_

кая, блестящ€ш' 1шелковисто_волокнистФ1>

серовато-кор|г!!неват!ш' коричнева'|. |[ л а_

с т и н к и свободнь|е' |широкие, снач€ша

бель:е, затем нежно_розовь1о. €поровьлй
поро!ш0к розовьтй. }{ о хс к а 3 _ 8 см
дпиной, 0,6 - 0,8 см толщиной, ровна'!
или уголщенн€ш к основа1!и|о' продопьно-
волокнист€ш!, белая, беловато-сероват€}я, с

наиболее вь!раженнь|ми осо6енно у
основания серь|ми волокнами. й я к о т ь
6елая, мягка'1. Бкус пресньтл}.

Бсщенается часто' но не обильно в пойменнь|х лесах, на пнях

и по'уразложив:'пейся древеоине тополя' реже на в€шеже ольхи'

Растет одиночно и неболь:шими щуппами, в и|оле - авцсте.
€ъедобен. 9потребпяется в варе|{ом' жареном виде.

€емейство А:пап!1дсеае - ]!|ухоморовь!е

мухомоР - АмА]'{|тА !|оо!сег

|1ластинки бельте, овободнь:е. €поровьтй поро1!1ок бель:й'

|[лодовьте тела }ухоморов ит\{е1от общее покрь|вало }| в молодом

возрасте име1от фор'у ят":ца. |1о }1ере роста ]!о)кки покрь|вало

лопается и остается в виде свободног] вольвь1 или ме|']1ковидного

влагалища (как у поплавков) в основании ножки и'|и в виде

бородавок или приросш:ей к ножке вольвь1 (как у тш}4(омора

красного) и х]1опьев или бородавок на поверхности 1]|ляпки' у
всех туухоморов (кроме поплавков) имеется еще и частное

покрь|вало' соединя!ощее края |пляпки с ножкой и прикрь1ва1ощее

пластинки. [1о мере роста щиба о|{о разрь|вается и остается в виде

кольца на ножке. } некоторьтх кольцо может бьлсщо опадать'

||оэтому при сборе мухоморов нужно обязательно обращать

внимание на характер вольвь! и на нсшичие кольца' а при
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употреблении в пишу ну)кно бьлть четко увереннь|м в съедобности
вида.

Разнообразие т!гухоморов Б нат::ц1 кра'[х невелико' оно
насчить|вает около 7 видов. Ёаиболее распространен мухомор
краснь:й и два съедобньтх вида поплавков. Бпедная поганка не
отмечена' но возможно присугствие в ельниках белой поеанкш \1!|у|

л|ухо^4ора вонюче2о (Атпап![а у!тоза (!агп ) 3еп111оп) _ смертельно
ядовитого гриба. 8се мухоморь| - микоризообразователи.

€ кольцом на но'[(ке и прирос[шей вольвой:

Рис. 39. А'|ухолаор красньп7

мухомоР кРАснь!й
-Аупап1!а упш:саг|а ([: Рг.) Регв.

рпс'39
[1| л я п к а до 15 см в

диаметре' снач€ша 1даровид_
}|,ш' затем плоскораспростер-
тая' красн€ш1, оран)кево_крас_
н€ш{' )|(елто-рь|)кая с многочис_
леннь1ми 6ельлми кр}.пньтми
х.попьями и бородавками, у
зрель|х иногда исче3ающими.
|1 л а с т и н к и свободньте,
часть|е, 6ельте, с возрастом
х(елтовать!е. €поровьпй поро-
цлок 6ельлй. }1 о ж к а 5 - 15 см
д:иной, \'5 - 2,5 см толщиной,
кщбневидная, 6елая, с 6ель:м
или желтовать1м кольцом под
[шпяпкой. Фснование ножки

покрь1то бельпми бородавками в виде нескольк!{х рядов. йя к от ь
белая, под кох(ицей желтоватая' 3кус пресньлй, немного сладко-
ватьтй.

&ренается в р:шличньтх сообществах с березами и берез-
ками' в и|опе - сентябре.

{довит!
Фтравление происходит за счет :шк&лоидов' содержа1т{их9я в

:рибе, которь!о наруш!а1от фун:<ции центральной и периферической
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нервной системы' €мертельну:о опасность они представ'1я1от в

редких сщд!аях' но тем не менее последствия могуг бь:ть вполне

"'р"',*,''. 
Фсобенно опаснь1 оФавления 1уухомором дл:я детей'

''"р"*'" 
и лшодей, сщада}ощ[тх болезнями сердца и почек' ||омимо

рвоть1' понооа, ки|]!ечнь|х копик, общей слабости организма

на6тподается замед'|енная деятельность сердца, олабь:й гупьс'

одь||пка, падает артериа.,1ьное дсвление, может произойги брон-

хосп€вм и асфиксия'
14ногда отравление происходит в виде апкогольного опья_

ъ1еу!|7я, псгхомоторного возбухде1!|!я, переходящего в га]1'1|о-

цинации' 6ред, эйфорито, нару!']]а1отся восприятия времени 5

простанства. Благодаря этому свойству мухомор красный у

р€внь1х народностей €евера издавна состоит в почете и окру)кен

неким ореолом таинственности. 8ь:датощийся исследователь,(ал:ь_

него Бостока €.||.1(ра:пенинников отмеч'ш осо6у:о роль }(ухомора

в х(изни аборигенов 1(амчатки и писал: ''... д|я веселья пив€ши они

!уухомор в воде настоянной...''. |{ до сгх пор ъукчи-опеневодь1

использу|от }уухомор красньтй в м€шь|х дозах как тонизиру[ощее

снадо6ье, поднима:ощее сипь| (ятобьт угнаться за стадом)' в

умеренньтх дозах _ как опьяня|ощее' €евернь1е олени и поси то)[(е

непрочь отведать пгр<ойор, чтобьт избавиться от ки1шечнь]х

паразитов. 9аверное поэтому в чукотских цндрах так редко мож|{о

всФетить этот щиб.
йухомор красньтй издавна применяли в народной медицине

д|я лечения некоторьгх болезней, используя свежие [1лодовь1е тела

и готовя из него мази' вь|тя)кки. 1ак например, в (ибири,

натираясь све}!(им мухомором, леч|'1ли ревматизм, а к засту)|{еннь|м

участкам тела прикпадь|вали повязщ со стдениоть|м отваром

риба. Ёекоторьте дел€|}от спиртову|о настойку !у{ухомора (в

стек,1янную посуду набива:от т1подовь|е тепа }{ухомора' зсшива|от

водкой или'7Ф|о спиртом, настаива}от в темном теплом месте с

равномерной температрой в течение 10 дней, процоживалот) 'и

,'''' ''',ратот 
больньте суставь| и мь|1ш1(ы. [1роверено - по!\{огает.

}{екоторые готовят м€вь из г|ухомора (шухомор растира|от пополам

со сметаной и прик.,1адь1в€||от повязку к 6ольнопту месц) \4

применя}от ее при пар€шиче' полиар1рите, ревматизме' радикупите'

и1циасе'
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3 современной гомеопатшческой практике препарать| из
}утухомора красного рекоменю/тот д.т[я лечения хореи и эпипепсии.

Ёо сколь 6ьт не бьтли привлекатепьнь! отдепьнь[е свойства
мухомора' не }ухнозабьтвать, что он ядовит!

]угухомоР кРАснв!ощий жш,лтокольцовь|й
Агпап|!о гса6е:сепз Регз.: Рг. уаг. аппш!озш|рАшгеа 6!!!е!
11] л я п к а 3 - 10 см в диаметре' светло-серо-коричневая с

некоторой рь:жиной, на маку!дке темнее' влажная, слабо клейкая'
край не ребриоть:й. Бородавки (о6рывки покрь:вала) на пш|япке
серовать|е, от мелких до крупнь!х' не)|{ньте по консистенции' || л
астинки свободньпе,белые. Ёохс ка 5 _ 12смдлиной, !,5 _

2,5 (в основании) см толщиной, над кольцом белая с распль|в[|ато-
растрескав1шейся поверхность[о, под кольцом буровато- сероват€ш
нетшуйнато-растрескав|ш€ися, х.]1опьевидн€ш|' в основании вздда'!,
ржав€ш, без осо6о вь]деля|ощихся 6ородавок. 3лагалище в виде
бьпсро исчеза|ощ|{х х.]|опьев. Фснование ножки очень хрупкое,
часто червивое. |{ о л ь ц о нежного )келговато-лимонного цвета.
йя кот ь красне}ощ€шт, ржаво-краснеющая, осо6енно в основании
ножки.

Бсщенается редко вдоль по6ере>кья Фхотского моря в
каменноберезняках с кедровь|м стлаником' в конце и}опя _ авцоте.

(ъедобен.

Без кольца' с открь|той мепшковидной вольвой:

по!!лАвок свРь[й
Аупап]!а та31по!о (Бш![: Рт.) /!![

1[|ля пк а 3 -1см вдиаметре' снач€шаколокольчата'{'
затем распростерт€ш' с радиштьно_ребристьлм краем, голш{ ипи
иногда с х.,1опьевиднь|ми щязно-бельпми лосщ/тками' сера'!,
серебристо-сера'|. []л асти н к и овободнь!е' часть]е,1широкие,
бельте. (поровьлй поро!шок бель:й. Ё о ж к а 6 - 8 см д:иной, 0'7 -
1 см толщт{ной, ровная' постепенно рас1пиря|ощаяся книзу' в
ос}{овании беповато_сероватая ме.цковидн€ш вольва. й я к от ь
то}!к[ш, !\{ягк€ш' белая' Бкус преснь:й или .дугь сладковатый.

Бсщенаегся одиночно 
'ал,1 

по несколько 1штк, в
,|иственничниках и листве[{ничнь]х редколесьях с березкой п
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кедровь|м стлаником с лишайниковь1п' покровом' в 3арослях
березки, в ерниковь|х и цстарничково-ли|цайг:иковьтх ту|{драх' в
и1оле - авцсте.

€ъедобен. }поребляется в варено}| и жареном виде.

Рис' 40. 1огзлавок'аселп1о-
бурьтй

6епсейсз'во А9аг|сасепе _

1шампи}|ьоновь|е

!шАмпи!{ьо|1 - АсАР'[€(]$ Рг. еупетоё. 1{агз1

||ластинки сво6одньте, с}1ач€ша бель:е, розовать1е, затеь! тем-
не!от и становятоя темно -коричневь!ми с фиолетовьтм о1тенком.

11!ам:тил:ьоньт в последнее врем'1 воспр}|нима1отся в
боль:шей стопени как культивируемь1е рибьт, с хоро1по

по]ш|Авок жвлто_БуРь|й
Апаап1са |ш!та ($с!тае{|,) Регс. рио.40

3не:пним обликом, формой
.плодового тела идентичен с по!тлавком
серь1м' отл|п!ается о1] него только

'окраской и размерами.
[[1 л я т: к а 3 _ 9 см в диаметре,

по кра|о ребршст'о_полосатш!' пно|7а с
обрь:вками от покрь|вала, бурая, буро_
вато_коричневш. г! л а с т и н к и
свобод|{ь1е, бельте. €поровь:й поро-
:пок бельтг1. Ё о ж к а 6 - 15 см
длиной, 0,8 _ 1,5 см толщ! |1ой, в осно-
вании со светло-оранясевой, рь:хсеватой
вольвой. йякоть тонкая' мягксш|'
6елая. Бцс пресньтй.

Бстренается одиночно и по
несколько 1шту|(' в тех ?кс растительнь1х
сообщес'гвах' }1о чаще среди |\тхов, в
авцсте.

€т'едобен. 9потребляется в варе-
}1ом и х(арено!11 виде.
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разработанной ' .технологией вьтращцван|1я. |_[!ампиньоньт
культивиру[от во многих странах' по лидерами в прои3водстве
явля}отся сшА, где вь!ращиваетоя четвертсш часть щибной
продукции. |1ощебность . в !пампи1{ьонах вполне можно
удовлетворить' посетив м!ш€вин: каких только нет! 14 све)|(ие' и
моро)|(ень!е' и консервированнь|е. Ёо щибь1 ка)|(угся вдвойне
вкуснее и ароматнее' когда собр€}нь! своими рук1ми. Ёа этот
случай мо)кно пройтись по полям' да и в лесу мо)кно наткгггься |{а

1цампиньонь|.

|шАмпиньон оБь!кновш,ннь!й' пвчшРицА
,А3аг1сшз сагпрег1ег [: Рг. рпо.41

11|ляпка 3-8ом в диаметре'
снач€ша по]у|паровидна'{'затем 11лос-

ко_вь|гукла'!' сухая' 1пелковисто-волок_
||у!отая' иногда на бугорке мелкоче-
пуйнатая, белая, иногда светло_жел-
товато-буроватая. |! л а с т и н к и
свободньте, часть|е' то|{кие' легко отде-
ля}ощиеся от мякоти' снач€ша ро3овь!е'
затем почти чернь|е. €поровьтй поро_
1шок черно-коринневь:й. [{ о тс к а 2 - 6
см д.г:иттой, \ - 2 см толщиной, ровн€ш'

Рпс' 4\'[амп!!'|ьо['- 
пРодольно_волокнист'ш' 6елая' с бельтм

обьокновенньсс7 ' ,'ле""а'ь|мкольцом. }у1 я котьнежн€ш'
белая, на р:врезе слегка розовеет' 8кус

пресньтй.
3сщенается на картофельнь|х полях' огородах, сенокоснь|х

угодьях (на полях с зеленкой), в авцсте _ оентябре.
€ъедобен. 9потребляется в вареном' жареном' маринованном

виде' пригоден д'|я заморах(ивания.
14звестно, что поро1дки из 1шампиньона обь!кновенного

обладатот бактерицидньтм свойством, а врачи-гомеопать1
применя!от его при лече}|ии диабета.

1ак же есть даннь1е, что при употре6лении 1пампиньонов'
снижается уровень холестериг!а в крови' умень|||ается опасность
атеросклероза и инфаркта.
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Рис. 42' !1[а.тапшньотс

лесног!

!шАмпиньон лвсной
А3аг1сшз с}!эо!]сн; $с*аф рие.42

11| л я п к а 3 _ 6 см в диамщре'
снач€ша по:уяйцевидная, затем распро_
стерт€ш' радпально-волокниста'!' пригла-

)кенно не:шуйнатая, бело_буроватая' кремо-

во_кори!!невая, на маку|пке темнее' че:шуй_

ки буро-коричневь|е. |[ л а с т и н к и

часть|е' тонкие, у молодьп( серо_ро3овь|е' у
зрель|х коричнево-чернь1е. ||окрь:вало бе_

лое, остается кольцом на ножк€. €поровь:й

поро!цок буро-коринневьтй. Ё о яс к а 3,5 _

5,5 см д:иной, 1 см толщиной, к основани1о

уголщенная' с кольцом сверху 6ель:м, сни-

зу 6роватьтм, кремов!ш{, буроватая. й я _

к о т ь тонкая' 6елая, на воздгхе розовеет,
затем 6уресг.

Бсренается редко, в лиственничньгх

и сме].шаннь1х с лиственницей лесах, в авцсте.
€ъедобен. 9пореблясгся в вареном, жареном виде.

Б эксщемальнь:х условиях существования' в арктических

тундрах 9укотки ,.'р""'6'"" !шАмпиньон АРктичвский
- А3ог|сшз агс!|сцз 6ц!4еп с беловато-серой, при прикосновении

желтетощей :шляпкой, таблитчато-трещинноватой (поверхность

растескивается в виде пар:шлельнь|х пирамид€шьнь:х явеек), с

том}|о-коричневь|ми в зрелом виде |1ластинками и белой :пел-

ковисто_волокнистой ножкой и со свиса:ощим 6епьтм кольцом на

ней. йякоть белая, на разрезе слегка розове!ощая.
|риб съедобньтй, но редкий.

€емейство €орг!пасеае _ навозниковь|е

нАвозник - соРп1?']08 Регв.

|[ластинки свободные, сначш1а бельте, серь|е' затем стано'
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вятся чернильно-чернь|ми.
Ёавозники - коротко живущие рибьп, они бьтсро растг и

6ысщо рашага}отся под действием своих >ке собственньп( энзимов,
т.е' переварив€1|от сами се6я. Б молодом возрасте' когда пластинки
еще белого цв9та' щибы съедобньл' но без приема €шкогольнь|х
напитков. ||ри налинии алкогопя в организме способнь: вь|звать
отравление. 3ещества _ копринь|' содер)кащиеся в щибах,
останавлива}от в орг{!низме ра}ложение апкоголя на стадии
ацетапьдегида' которь|й в сво:о очередь отановится токсичнь1м д'1я
организма. 1ак что лпо6ители закусить воАг9 фибами должнь1
усвоить правипо : навозника1\.1и не закусьтвать!

нАвозник свРь|й, чшРнильнь[й гРиБ
€орг1пш; о!гагпеп/ог!ш: (Бш![: Рг.) Рг,

рис.43
[1|ляпка 3-8смв

Рттс. 43. ]1авозншк серьтй

ди'|мщре' сначапа яйцевидная, за-
тем колокольчата'! с растрески-
в€|}ощимся краем, сер!ш' серо-ко_
рич!{ев€ш' на вер!цине иногда
мелконе:пуйчат€ш. |! л а с т и н -

к и свободньте, часть|е' снач,ша
бель:е, с возрастом чернь|е, рас_
т1ль1в,|}ощиеся ка!1]!ями черниль-
но-нерной жидкости. €поровьтй
поро|'шок вернь:й. }{ ох< к а 5 - 12
см дтиной, 0,5 _ 1,5 см толщиной,
цилиндрическая, белая, в нихсней

,части со следом от исчеза|ощего
кольца в виде в€шика. \4 я к о т ь
6елая, к зрелости тсмне}оща'т.
3кус пресньтй.

Бстренается довольно
т{асто' главньтм образом в поймах, у основания живь|х чозений.
Растет ггучком, в и[оле -.авцсте.

(ъедобен в молодом возрасте. !4спользуется в вареном и
жареном виде, без !шкоголя.
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нАвозник мп,,РцА[ощий
€орг1пшг гп|сасец; (Рг.) Рг. рпс'44

1]|л яп к а 1 - 4 см в диаметре' сначалаяйцевидная, зат€м
колокольчатая с растрескив€|,ощимся краем' радиа1ьно_скпадчатая'

желто_бурая, л*а вер!ци}1е со светль1м
зернисть!м легко стира,ощимоя н:шетом.
[1 л а с т и н к и свободнь|е, часть|е'
сначапа беловатьте, затем 1|ер[{ь|е, рас|1ль1_
ва!ош{иеся. €поровь:й поро|док черно-
коринневьтй. Ёож к а 3-5 см д'|иной,
0,3 - 0,5 см толщиной, цилиндрическая,
6епая' снач€ша с н€шетом, затем гол€ш|'

1пе'1ковистсш1' \4 я к о т ь тонк€ш{' пш1евая.

Бкус преснь:й.
Бстренаетоя часто, большлими срос_

[]]имися фуппами' щ/чками' в пойплах, на
корнях и в основании )!(ивь|х и отмер1ших

на по.гуразложивш:ейся древеоине тополя' в

€ъедобен в моподом возрасте' 14спользуется в вареном и
жаре|!ом виде, без :шкоголя.

нАвозник Бвлый, нАвозник лохмАть1й
€орг|пшз сотпо[шс (Р1ш!!,: Рг.) 8. Р.6гц,

1].1л я п к а 6елая, яйцевидно-ци]|индрическ€ш' затем коло-
кольчат!ш!' с толсть|ми бельтми отста}о!|{иг!|и че1пуйками. || л а с -

т и н к и бельте, затем розовь1е' позже ч8рнь1е, рас|штьтва|ощиеся.
}1 о >к к а белая, |пелковист'ш|, к основани1о )дол]ценна'|' с
подвижнь1м кольцом. }у1 я к о т ь белая, чер1{е|о1ц{ш.

8стренается редко, на хоро1по удобренньп( огородах, газонах'
к.тумбах, у навознь!х |$/ч' в авусте - сентябре.

€ъедобен в молодом возрасте, без а::соголя.

Рис.44' Ёавознцк
лаер1аюос1шй

ив' ольхи и чозении,
и|оле - авцсте.

€емейство 51гор}аг!асеае - ст;:офдр!левь|е
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гиФоломА' ложнь!й опвнок - нуРн0!,омА (Рг.) 10гпгп
|йастинки прирос[дие' желтовато-буровать|е, серно-){(елть1е'

оливково-бурьтё, дьттштато-серь!е с лиловь|м оттенком, у молодь1х
закрь]ть| тонким па)динисть|м покрь1вш1ом' которое по мере роста
щиба разрь|вается и остается в виде х]1опьевидньтх обрь:вков по
крс|}о 1шляпки'

Растуг на древесине, гучками. |(ак правило, несъедобнь| или
ядовить|.

ложноопшнок киРпично_кРАснь!й
Ёур!ао!огпа вш0!асег]с]согп (Рг.) !шё|.

11! ляпк а 3 _6см вдиаметре' сначш1апощ/!даровиднш|'
затем плоско_вь!пукл€ш' кир11ично_красная в центре' к кра1о )|(ел_

товата'{' иногда о беловатьтми х.,1опьевиднь|ми обрь:вками от пок-
рь[в€ша. |{л а с т и н к и прироо1цие, снач€ша светль|е желтовато_
буроватьте, у молодь1х покрь|ть1 беловато_желть1м тш1енчато-
волокнисть1м покрь1валом' затем коричневь!е' дь|мчато_корич_
невь1е' €поровьлйпоро1шокпи.,1овато_коринневьтй. Ё о ж ка5 -7
см щтиной, 0,5 - 1 см толщиной, цилиндрическ€!я или изог}тугая,
плотн€шт' волокнист€ш1' вверху желговат€ш|, книзу броватая. 1у1 я -
к о т ь же,]т1овата'{' с неприятнь|м запахом. 8цс горький.

3стренаетоя редко' в поймах на завалах, в лиственничниках'
на гнилой древеоине лиственниць:. Растет щ/чками' в авцсте -
сентябре.

1{есъедобен. }отя в некоторь|х местностях упощебля|от в
пишу после предварптельного отваривания и тщательл;ой
промь|вки' а в отдельной литератре относ|{тся к ра3ряду ядовить|х

щибов.

ложноопвнок свРо!1лАстинчАть!и
}{ур!оо|отпа сарооо1&е; (Рг. : Рг.) !{цупгп"

[11 л я п к а 3 _ 5 см в диаметре' снач€ша 1пироко-
колокольчата'{' со сглаженнь|м 6щорком в середине' 3атем вь1гук-
ло_расттростерт€ш, гол!ш[' охряно-желт€ц' охряно_буроватая' 6уго-
рок темнь:й, по крш{м светла'1' иногда с беловать:ми хло-
пьевиднь|ми остатками от покрь|в€!ла. ||л ас т и н к и прирос-
!|]ие' у т{олодь{х желтовато-серовать1е, покрь|ть| беловатьтм волок_
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нисто.|1пенчать!мпокрывш1ом'узрель|хтемныедь!мчато-серь!ес
лиловь]м оттенком. €поровь:й поро1цок липово-оерь|й. Ё о:к к а 5

- 7 см дтиной, 0,5 см толщнной, часто изог[гугс[ !, 11лотнш{,

волокнист€ш' вверху желтовато_беловат€[я, нихсе 6урая, может 6ь:т,5

о остаткамипокрь|вапа. йя к оть тонк€ш' )келтоватш|'8цс
пресньтй или сла6о горьковатый.

Бощенается не часто, в поймах на зав€ш€!х деревьев' в

различнь|х тип€ж листве|{ни!1ников' на гнилой древесине лист-

венниць1. Растет ггу{ками' в авцсте - сентябре.

€ъедобен. |,1спользуется варень|м' жареным.

ложноопв,шок сшРно-жвлтый
Ёур1о!огпа |а;с1сш!аге (Ёш4я: Рг.)

1(цупгп рис.45
111ляпка 3-5смв

диаметре' снач€ша вь1пукпа'|, затем
!1поско-вь|ггу|о1ая с бугорком, жел_

товатсш1 с более темнь1м красновато-

оранжевым бугорком. |[л а с т и н-

к н у молодьш серно_желтые' затем
зеленовать!е, зеленовато-6рьте,
оливково-серь:е. Ё о )к к а 5 - 7 см

дтиной, 0,5 см толщиной, тонк€ш,

ровнФ|' желт€ш{' й я к о т ь светло-

желт.ш. Бкус горький, делает горь_

кой лпо6у:о елу.
Ботренается не очень часто

(как и другие ложноопята), в

поймах, в з,}х.]1амленнь|х чозен_

никах'восновномнадревесинелиственньгхпород'ре}кемо)|(ет
бьтть всщечен на древесине лиственниць|' в авцсте _ сентябре'

Растет гучками.
.{,довит! 3ь;зь:вает же'удочнь|е и ки[цечнь|е отравл8ния'

}тот ядовитьтй гриб мо){(но перег|угать со съедобньгми

пожноопенком серот1пастинчать|м, опенком настоящим' опенком

летним. [лавньтми. отличительнь!ми признаками яв]1яется окраска

пластинок. Ёсли при сборе опят в какой-либо части щиба (на

11ластинках, по кра}о 1]1]ш{пки, в мякоти) улавливается серно_

Р цас.4 5. ! | о:>ют ооо пе н о к с ер!!о'
эселгпьс{с
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желть:й, ,(елто-зеленовать:й оттенок, то такой щиб лгутгше не
брать, дабы не оппибиться.

к|опвРомицп,с - к00ннвпФ!|1[(Ё$ $|щ. е! А.!!. $уп
||ластинки' слабо низбега|ощие или прирос1цие, оначапа

светлые' цремовь|е' затем кори!!невато-бурь:е' €поровый поро:.шок
ржаво_бурьлй. [||ттяпки в сь!ру|о погоду впггь!вают в себя впау.
Растуг на древеоине.

опвнок лштний, к[онвРомицшс измвн]|ивь|й
|( и е !в пе г о гпу с е : гпш!а 6 ] ! | у ('$ с !з о е!!, : Р г. )

$|щ. е!А. |{,8:п рис.46
[1| л я п к а 2 _ 6 см в диаметре,

тонкомясиста'1' снач€ша вь|щ.кпсш|, затем
|1лоска'{ с брорком' гол€шт, гищофанная
(впитыватощая влау), желтовато_бурая,
по кра|о радиа.}1ьно-просвечив{||оща'{,
при подсь1хании медово-охрист€ш{, с
бурь:м бугорком. |!ластинки спабо
низбегапощие, снач!ша светль1е' затем
ржаво_бурь:е. 9 молодь!х покрь|ть! т1лен-
чать]м покрь|в€шом. [поровьпй поро[шок
рхсаво_бурь:й. Ё о х< к а 5 - 6 см длиной,
0,5 см толщиной, тонк!ш' часто и3огщпая'
с 6урьтм узким кольцоц под ш:ляпкой
бежевая, ни)ке кольца буро_коричнев€ш{,

упруга'[' волокниста'{, мелкочепо/йчатая. йя кот ь тонкая, буро_
ватая. Бцс преснь:й.

Бсщенается не часто, группами (ггщками), в пойменных
соо6ществах, в тополево-чозениевьгх лссах, ольховниковьгх
зароспях, березово-пиственничнь1х лесах, каменноберезняках, на
древесньгх з€}в€шах' гни.]1ом в€ше)ке, пнях березь1, тополя' реже
ольхи,ви|оле_авцсте.

€ъедобен. 9поребляется в вареном'
маринованном виде (использупот только плляпки).

Фг:енок петний активно щльтивируется во многих
европейск:тх сФанах. Фн относится к щибам_деревора:}ру|шителям

Рпс' 46. Фттенок
легпнша7

жареном и
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и вь|ращиваетоя на древеснь]х брусках и отходах ,|есо!1ильного
производства' технология вь|ращивания опенка подобна техно-
логии вь1ращивания ве1шенки. ||оэтотшу на своей собственЁой

щибной плантации наряду с поленьями ве|шенки мо)к]{о . "посадить''
и поленья с опонком петним.

3 йагаданской области растет еще один вид, 6.тлизкий к
0пенку летнему - 1кюнеромицес весенний - 1(ше!упего,пусе$

уегпо!!в (Рес*) $1щ, е! А. н. 5'иа, отличительнь1ми признаками
которого явля}отся более мелкие г|лодовь:е тела и волокниота'{ , но
не нешгуйнатая нох(ка. Растет в основ1{ом на погибш:ей древесине и
п}1ях лиственниць1' хотя 3начительно реже можно встретить и на

древесине лис1'венньтх пород, в и1оне - авцсте. {аще вощечается
на 9укотке'

Фпенок летний пегко мож}{о сщтать
со смертель1{о ядовить1м щибом из
сем. п&утинниковь|х - галериной
отороченной или окаймленггой.3:*е:п-
не очень похожие видьт (галерина
окаймленная отличается гладкой
ножкой, рьтжевато-бурь[ми пластин-
ками и }уч}1исть1]!1 запахоп{ и вц-
сом), г:о микроскоп}1чески хоро|]:о

разл1{[{ип!ь|. €тлорьт г€шери11ь! окайм-
легтной ]\{и[тд€шевид11ь1е, 1\1орщинис-
то-бородавнать:е, более крупнь[е'
чем у опе!1ка летнего и весеннего'
име|ощего гладкие' ов€шьнь1е спорь|.

гА.,|ш'РинА отоРочв|{нАя'
гАлшР}|!{А окАймлвннАя
6 а |ег 1 по поаг 3| п ат[а ( $о!:с*) {{й1агъ

рпс.47
1[1л я п к а 1 - 5 см в диаметре'

сначсша вь1гук.]1а'{ и,]1и колокольчата'|' с
подверггугь1м внугрь краем, затем распростертая с бугорком, по
кра[о ради€шьно-просвечива1оща'!' и1{огд{а с обрь:вками бь:стро

Рпс. 47. |'алершна
окаймленная
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исчез€}}ощего покрь1в€ша' гищофанная (впитьтватощая влац), слег-
ка клейкая, желто-брая' рь1)кевато_коричнева'!' при подсь!хании
блестящая, более светлая' же.]тто_охриста'{' желтовато_буро_
ватая. |1 ластин к и |'пирокоприрос1пие'|{асть1е' узкие' у
молодь!х )келто_охристь1е' затем рьтжевато-бурь:е. €поровьтй
поро|шок ржаво-6рь:й. }1 о экка 2 _ 5 см д.г:иной, 0,2 _ 0,5 см
толщиной, ровна'1' пол€ш' продольно_волокниот:ш|, с 6еловатьтм
или я(елтоватьтм во.'1окнисто-пленчатьтм кольцом или его исче-
за|ощими остатками, под 1дляпкой светлая с мучнисть!м нсшетом'
под кольцом броватая' одноцветная со тшляпкой. й я к о т ь
жепто_6урая' с щд|ным з€шахом и вцсом.

Бсщенается на гнилом в€шеже и пнях хвойньтх и листвонньгх
пород. йожет расти в тех х(е местообитаниях, ч.го и опе1!ок
летний, Ё июле - сентябре.

€мертепьно ядовит'ьпй гриб! €одер)|(ит ядь|' т:одобнь:е ядам
бледной поганки' которь|е пор&ка}от печень и другие вщ,тренние
органь|, приводят к необратимь|м изменениям в организме.

чш'шуйчАтк^ - Р!{ о[! Ф[А ( Рг. ) 1(ш упуп.

9елшуйватки в основном
растуг на древесине. на :тогибшлих
ствол€}х и всшеже' а также встре_
ча1отся ъ1а жцвь1х оопабленньтх
деревьях. !ругие, более мелкие
видь|' растг на костри[|{ах и го-
рельниках. {|ластиночки в моло_
дом возрасте закрь1ть! покрьь
в€шом' которое при росте щиба
ра:}рь1вается и остается офьтв-
ками по кра[о 1шляпки и кольцом

Рис. 48. .|ешду|чагпка

3оло7п'!1с/пс|я

ньте чешуйчатк}[ вь|соким
употребимь{ в |1ищу.

на ножке. Б молодом возрасте
г1ластинки светль|е' к зрелости
становятся коричневь|ми. €ъедо6-

качеством не облада.тот, но вполне

ч[,|шуйчАткА золотистАя
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Р!со!|о!а ашг|уе!!а (Ба!зс!о: Рг.) |0гпгп рис'48
1]! л я л к а 2 - 9 до 14 см в диаметре, мясист€ш, снач€ша

по]у!царовиднФ{, затем [1лоско-вь|гус1€ш,часто с бщорком, по

кра[о с обрьтвками от покрь|вапа, спизист€шт или клейкая' в сухуло

погод/ блестящая, золотисто_желтая, кор|{({невато-желта'{, с

прш{(ать1ми крупнь|ми кориэ|невь1ми непшуйками. || л а сти н к и
прикрепленньте зубииком, с волнисть!м краем, часть|е' у молодь1х

светло-)келть!е' затем р)каво_коричневь|е. [поровьтй поро1цок

бурый. Ёожк а 2-8 смдлиной, 1- 1,5 смтолщиной, ровнаяили
изог}туг'ш' |тлотноволокнистая' под |ц]1япкой хелтая, далее под

узким волокнисть|м коль1!ом или следом от него коричневатая'
непшуйватая. й я кот ь плотнЁш, в!!!ляпкесветло-желт:ш|, слегка

буре:ощая на разрезе, в ножке темно-)|(елтая, буроватая. Бкус
пресный, запах слабь:й реденнь:й.

Бсщенается часто, в пойменнь|х лесах, на живь1х' но

ослабленнь:х стволах ивь!, опьхи; ре}ке вдоль ру{ьев, на древесине
березьх каменной. Растет ггг{ками' в и1оле - сентя6ре.

€ъедобна. !пощебляется в вареном' хареном и маринован_

ном виде, пр!1годна для су11]ки.

чвшуйчАткА ог!1вннАя
Р * о| !оса |! а,п,пл п8 ( Р г. ) 10 гпгп

[1|л я пка 2 - 6 см вдиамете, сначала по]у1паровиднш!'

затем [ш1осковь|гук.,1€ш, с опущеннь|м волнисть1м краем' с)д(а'|' ярко

оранжевая, оран'(ево-желтая, с лимонно_желть|ми волокнисть1ми

приподвятыми вверх (оттопьтренньтми) чепцуйками. || л а с т и н к и

прирос1цие, часть!е, с волнисть!м краем, снач:ша лимонно_жепть]е'

затемжелто-бурь:е. €поровь:йпоро|док коритневьлй. Ё ож ка 5 -7
см длиной, 0,5 - 1 см толщиной, насто и3ог}гуг€ш' к основани|о

уголщенн{ш, ||ФА гцляпкой гладка'т' лимонно')|(елтая, н[{х(е от во_

покнистогопояска (оотатки от покрь:вала) мохнато_четлу1глатая,

ярко_желта'{ с оран}кевь1моттенком. й як оть оранжевато-жел_

тая,наразрезе !1емного буреег. Бкус горький, запах сь!рости'
Бсщенается нечасто' в пойменньгх лиственничниках и сь|-

рьгх лиственничньгх редколесьях, на вш1е)|(е лиственниць|' ре)ке на

щухлявой древесине березь: плосколистной. Растет одиночно и

группами, в автсте-сентябре.
}!есъедобна.

11з

чвшуйчАткА РАзРу|пАк)щАя
Р!го!]о!а 7ез1гшеп: (3гоп4) |шё!.

11] л я п к а 3 - 10 см в диаметре, мясист€ш[, сначш1а
по]гуларовидн€ш' затем |1лосковь[гукп€ш, с 6ельтм войлочпьхм
краем' у молодых кремово-белая, у зрелых кремово-6роватш{,
желгговато-б1ровата'!' с прижатыми светпо_буровать|ми волок-
нисто-вой:очнь|мине:шуйками. ||л а от и н к и прикрет1пеннь|е' у
молодь|х :келтовато-бежевые' у зрель!х коричневые' €поровь:й
поро|лок коринневый. }| о '( к а 5 _ 8 см длиной, 1 - 1,5 см
толщиной, упругая, у основ€!ния уплощенн€ш' под !цляпкой гладкая,
белая, нихе белого волокнисто_войлочного пояска светло-не:шуй_
чат€и' волокнисто-войлоиная, к основани}о бурая. й я к о т ь
>келгговато-бепая. 8кус горьковать:й. 3апах неприятный (напо-
минает запах дуста).

Бсщенается редко, в пойменньгх лес€!х, на живьтх ослаб_
ленньгх стволах ольхи. Раотет небольтдими группами' в авцсте.

Ёесъедобна.

чвшуйчАткА оБь!кновв ннАя
Р!со!]о!о 8цшопо$а (Рг.) (шгпгп

11! л я п к а 4 _ 6 см диаметром' вь|гукп€ш* ср<ая, х(епто-
6урм, по ща|о соломенно-)|(елт€ш[, с многочисленнь!ми завер_
ггу|'ыми кверху р'(аво-кори!{невь|ми чедпуйками. |[ л а с т и н к и
часть|е' вь|емчать|е, у молодь|х желто_кремовь|е, при созрев{}нии
коричневь1е. }{ожка 5-8омдтиной, около 1 смтопщиной,
плотна5т' су)|(енна'т к основани}о, одноцветна'{ со тшляпкой, с
х''1опьевиднь|м кольцом, под которым так)ке как и 1|1ляпка покрь1та
цстоусеяннь]ми торчащими нешцйками. \'| я к о т ь т1потная,
желтовата'!' в основании ножки жепто-кори!{нев€шт. 3цо
горьковатьтй.

8сщенается по краям сенокосньгх уодий, на г€вонах и
спортивньгх |1лощадк{!х, рядом со строительнь1м х.}|€|мом, па
трухлявой д)евесине, !{аще погребенной в почву.

ёъедобна, но низкого качества. Рекомендуется упореблять
только 1|1ляпки. в некоторь|х 14зданъ1ях ук€вь|вается как
несъедобгдый щиб
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(емейство €ог[|паг|асеае - паутинн}|ковь|е

пАутинн}1к - сопт[мАР!0$ Рг.

||аринники - сама'| об:пирная
фуппа среди агарикоиднь1х базидио-
мицет0в, она богато предотав]|ена т1 в
на!пих лесах. ||ариннники легко
отлич€|1отся от других щибов приср_
ствием паутинистого частного покрь1_
вала - кортинь|' соединя]ощей край
111ляпки с ножкой. 3 молодом возрасте
!1подовь!е тела закрьпь! еще и общим
покрь|в€}лом, которое очень бьтсро
исчезает и остается ли1пь в виде
волоконцев или волокнисть!х поясков на
ножке. |{лаотинки от оветло_ до темно-
брьтх. €поровьлй поро1пок ржаво_
6урого цвета. |!лодовьте тела от мелких
до крупнь|х' разлинной окраски' !{о

часто с тгреобладанием бурого цвета.
Больцпинство видов паугинников несъедобньт, пибо пищев€}я

ценность их неизвестна. Б пишцг употре6ля:отся лип|ь некоторь|е
вглдьт. Бстреч€11отся среди паугинников и ядовить|е видь|' которь!е
могуг вь|звать растройства же'удочно_ки!печ}|ого тракта. в
частности' следует обходить сторопой щибьт из этого рода с
кроваво_кра'снь1ми ттпаотинками' как у паугиннника кроваво_
красноватого' а так же щибь: с серно-жолть|ми' оливково_желть|_
[!, оливково-}ке.гшо-6урьтми пластинками' как у пагиннников
коричнево_желтого и топяного' которь1е часто всщеча|отся в р_
лажненнь|х моховь|х лиственничнь|х редколесьях.

3десь указь1ва}отся наиболее часто вотреча"[ощиеся видь|'
которь|е могуг привлечь внимш|}|е ллобителей_щибников, а
некоторь1е из них уже упоще6]ш}от в пишу паугиттник слизи|ть:й'

Рпе' 49. [7аутпшннсск

браслепнагпьай
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пАугин}1и[( сли3исть!,!
(ог!!уаог]шу п'.с1|5ц5 (Бш![: Рг.) !{|с*х

11]ля п к а 4 - 8 сп: вдиамеще' сначалавь1пук.т|а^я' заге1\{
плоскораспростерта'1, сп!'зистая' желтто_6рая, желто-кори!{нев€ш1'
по кра1о свет.т|ее. 1( о р т и :т а бе.т:ая, клейкая или слизистая. || л а с -
т и н к и вь1е]у|чато прирос1п[1е' снач€ша светло-охристь|е, затем
р)каво_корич1{евь|е. €поровь:йпоро|покржаво-бурьтй. !{ о ж ка 5 -
10 см д.г:иной,7,з - 2 сшл т'олщи;той, цилиндрическа'| или су'(епнсш{
*'1т,у' слизист€ш' |-!.|елковисто_волок}|истая' вверху белая, книзу
бу5ватая, без поясков. й я к о т ь беловата'{, под кожицей :пляпки и
в основа!{ии ножки б1роватая. Бкус преснь:й.

Ё}стре.тается часто' в лиственничнь!х редколесьях с кедро_
вь|м стпанико\1' в зароо.1!ях кедрового стланика' в авцсте _ сен-
тябре'

€ъедобе:*. !:тотребляется в вареном и }|{аре1{ом виде.

Бнегцне и по р!вмерат}1 очень похож на паути1-1пик
слизисть:й' но в окраско |1ожк|'| !1 молодь1х пластинок посл€дне['о
просмащиваотся пилово-фиолетовь:й отте:лок }| т1ояски на ножке.

пАути!{}|ик пАчкАющ}|й
€ог!1оааг!цз со!!!оа]|нв ($отоег6у: [г.) Рг.

[1]л я п к а жел'1'о-ора1|'|(евая, >кепто_бурая,с!|\.1з|4стая. |( о р_
т и н а 6влаяилтт го.пубоватая, слу!з\4отая. |1 л а с т и }{ к и бело-
ва'|'о_охрист'ьте с фиолетовь1м оттенком' затем ржаво-1(ори!!!!евь|е.
[[ о:к к а сли3ист€ш, белая с фиолетовь1м оттенко}'' книзу )келто_
коричнев,ш!, с буровать|п1[' пленчать{ми пояск:ами. йя к о т ь в
[цляпке беловатая, вверху н0)кки лиловат[ш' в ос}{овании 6уроватая.
Бкус престтьтй.

Бстренается в камен:тоберезниках' березовьтх рощицах'
листвен|{ич}!ь:х редко'1есьях с кедровь1м стлаником и берез:сой, с
кон[{а и1оля по !!ач{шо сетттября.

€ъедобен. 9поребляется в вареном и }|(ареном виде.

шАути}|ни|{ БРАслштчАть[й
(|ог!|пог]нх агтоа1!!а{нс (Рг.: Рт) Рг. рпс.49

[| л я гтка 2 - 7 см в диаметре' с}тач€ша вь]щ/кл€ш' затем
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распростерта'1 с толсть1пя бугорком' |'целковисто_волокниста'!, кир-
пично_красно_коричнев€ш. ( о рт и н а буровато-розов€ш!. |! д а с_
т и н к и прирос!дие, вь|емчать|е' снач€ша светло_коричневь|е' узрель|х рь|жевато_коричневь]е. €поровый поро[док ржаво-
охристый' Ёожка 5-|2 смд:иной, 1_ 1,5 смтолщиной,
постепенно уголщенная к основ€1ни}о, волокниста'|' оветло-
коричнева'!' с несколькими яркими кось|ми поясками красно_
р?кавого цвета. й я к о т ь 6ледно_кори!!нева'т. 8кус пресньтй или
слабо горьковать:й.

Бощенается в долинах и на горньгх скпонах, в
листвен!{ичнь|х редколесь'гх с березкой, березково_ольховниково_
кедровосланиковь|х зарослях, в авцсте - сентябре.

€ъедобен, невь|сокого качеотва. }пощебляется варень]м и
)карень{м в смеси с другими щибами.

шАути}{ник г.]|Адкокожий
€оу!]паг]цз а!|ш!ц; Рг.

11] л я л к а 2,5 - 1 см диамщром, у молодьгх
по]у|даровидн€}я' толсто_вь1щ.кпая' поката'!, затем 6олее ипи менее
распростерт€|я' влажная - сла6о клейкая, сухая _ [целковистая'
6ежево-броват€и' желто_6уроват€ш{' абрикосовая. [ л а с т и н к и
часть|е, прикрепленньте зубником, у мол0дь|х бе>кевьте, затем
р)!{аво-охристь:е. (орти:та белая, остается в виде то}|ких волоконец
по кра|о ||]-ляпки и редкими р)!(авь|ми волоконцами на но?кке. Ё о хс-
к а 5 - 1,5 см дпиной, 1 - !,5 см толщиной, в основании с
кщбегтьком до 3 сьт диаметом, !шелковисто_волокниста'т' светл!ш,
6ело-бежевая. й я к о т ь 6елая.3апах медовь:й.

3сщенается в каменноберезняках с кедровь|м стлаником, в
и|оле _ авцсте.

€ъедобен.

пАутинник кРовАво-кРАсновАть|й
€ог!]паг!шз вепа1вап31шпешз (Рг. : Рг,) 6!!|ес

[|| л я п к а 2 - 5 см диаметром' выгукпш| или |1лоскЁшт с
6угорком, |шелковисто_волокнистая' гладкш{' 6ура", бровато_
коричнева'т' с оливковь!моттенком. |[лас ти н к и прирос||тие,
вь!емчать|е' ,]]ирокие, часть|е, бархатистые, кроваво_красньте, буро_
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краснь|е. |(ортинажелтовата'1. Ё ож ка 3 - 8 смдлиной' 0,4 - 0,6
см топщиной, тонко_волокнист€ш{, светлее |||ляпки' )|(елтовато-
буроватая, в основании с желть1м мицелием. й я к о т ь опивково_
буроватая. Бкус горьковатьтй.

3сщенается влиственничникахи кедровостпаниковь1х
зарослях' в авцсте - сентябре.

.!,довит! 3ызьтвает рассщойства желудочно-ки!шечного
тракта..

пАутинник коРи!|ншво_жшлть|й
€ог!!пог|шв с|ппагпогпео!ш!ешз Р. |. Фг!оп

|[| л я п к а 2 - 4 см диаметром' сначала вь|гукл€ш, затем
гш1оска'|' бархатисто_волокнист€ш, )|(елто-коричнева'|' опивково_
коричнева'!. |[ласти н к и прцрос|цие' вь|е]шчать|е' желто_
оливково_бурьте. (ортина лимонно_желтая' лимонно-желто_олив_
кова'|. Ё о ж к а 3 - 9 см д]|иной' 0,3 - 1 ом толщи!|ой, ци-
линдрическая и]\н угопщенна'{ книзу, волокниот€ш|, блестящая, под
:дляпкой лимонно_)келто_оливкова'{, ни)|(е опивково_желто_бурая, у
основ3}ниясжелтым войлоком. йя к отьжелт€ш, опивково-

'(елтая.Бсренается часто в лиственничниках и лиственничнь|х
кустарниковь|х рединах' ерниково_кедровостланиковь|х зарослях,
ерниковьг>( тундрах и кочкарнь1х цндрах с ивой, со второй
половинь| и}оля по нач€шо сентября.

|[довит! Бьтзывает рассщойства же]удочно-ки!шечного
такта..

к па)пинниковь|м щибам относится колпак кольнатьлй,
гебеломь: и волоконниць|' которь!е так )|(е име[от общее и чаотное
покрыв€шо. |(олпак кольчать:й вь]де]1яется среди паугинниковьгх
щибов ярко вь1раженнь|м |1ленчать|м кольцом на нохке' а
отличить вопоконниць: и гебеломьт от паугиннника можно по
верхней части ножки. 9 волоконниц и ге6елом но)кка под тшляпкой
€ :щгяцц91",м .напетом, а у паугинников она всегда гладка'!'
Больгпинство волоконниц и гебелопц несъедобны Р1пи ядовить|' т.к.
содержат токсин мускарин в значительно боль:лем количестве,' чем
мухомор.
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кол!]Ак - по2|тЁ$ Р.1&гь1
'||пастинки у моподь!х щи6ов закрь1ть| пленчать|м покрьь

валом' которое затем остается на но)!(ке хоро1по вь1ра)кеннь|м

перепончать!м кольцом.

колпАк кольчАть1и
&"оа1!е: сарега!а (Регв.: Рг.) Р.!@гз1 рис.50

11|л я п к а 3 - 8 см в диаметре,
снач€ша яйцевидная 14ли по]гуда-

ровидн{ш' затем вь|пуклая' иногда
морщинистс}я, часто ради€|льно рас-
Фескав1шаяся, же]по-охриота'!. |1 п а с-
т и н к и прикрепленнь|е, часть1е'

сначш1а светль1е, кремовь|е' затем жел-
то_б1рьте, у молодь1х закрьшь1 плен-
чать!}| покрь!валом. €поровьтй поро-
[шок охристьтй' Ё о ж к а 4 - 12 ом
д:иной, 1 - 2 смтолщнной, уголщенна'{
к оонова}|и1о' волокнистая' [1.л0тная'

светл€ш' беповато-желтовата'[, в верх-
ней части с г1лен!|ать|м беловато-жел-
товатьтм кольцом. }у{ я к о т ь плотнш1'

беловато-жегговатсшт. Бкус пресньхй.

Бстренается не часто' в камен-
ноберезняках с кедровь1м стлаником, реже в л}!ственничнь1х

редколесьях' в авцсте - сет*тябре.

€ъедобеп. 9потребляется варе}{ь|!1 ]; )каре1|ь1[{.

гвБвлом 
^ 

-!]БвБьомА (Рг.) 1{шпагп

Ёохска в верхней части под гп.лдяпкой муннистообсь!панная.
||ластинки кремово-буровать1е, часто с каплями )кидкости ипи
6урьтми пятнами.

ложнь!й вд.ггуй 
' 
хРш,новь||] гРиБ

1{ е 0 е! о гпа сг ш ;{ ш! | п[ог гпе ( 8 ос |[. ) |нё!. рпс. 5 | .

' 1|]л я пка3-6смвдиа!|1етре, свач€шавь|пукпая' затем
плоск€ш' гладк€ш' клейкая, серовото-броватая, фязно-песоч|{ого

|!ластинки

1!9

вь{емчать|е' о неровнь|м зазубренньтм кра-

Рис. 51. )|оэюньсй валу|с

фиб.

ем, с капельками влаги' которь|е
при подсь|хании оставпятот бурова-
ть|е пятна' сначш1а 6еловато-пале-
вь1е' затем серовато-буровать|е.
€поровьтй поро1пок щязно-бурьпй.
[ожка 4-5 смд:иной, 1 - 1,2

см толщиной, уго.:тщеннаш{ к осно-
вани}о' полая, волокнист€ш1' вверху
с ощубевиднь|м н€шетом' грязно-
буроватая. ]у1 я. к о т ь беловатая.
3кус горький. 3апах редьки или
хрена.

3стреяается в долиннь|х
лиотвенничниках, березковь:х за-

рос'шгх, каменноборезняках' в ав-

цсте - сентябре.
11есъедобен. Б некоторь|х

изданиях ук&|ь|вается как ядовитьтй

волоконницА - |[{осувп (Рг.) Рг.

|ртлбьт средних у1лу| молких р€вмеров, всегда име1от

коническуо или колокопьчагу!о форт'у 1шляпки, ради€шьно-волок-
нистуо или волокниото-иетпуйчао/!о' беловатой, хселтоватой, бу-

рой, коринневой окраски. €поровьпй поро1|]ок хселто-бурьлй. Рас-
тг' главнь1м образом' на почве. Больтшинство и3 нихядовить|.

волоконницА тР8,щиновАтАя
|поч6е г]паоса (3ш11.: 7'г.) 10гп:п= !посу6е

|а:!ф1а!а (8с}гае|[': Рг,) |шё! рнс.52
1].1 ляпка 2-5 смвдиаметре' ко1гусовидна'т,

1ширококопокольчат€ш|, всегда с осщой вертшиной, по кра1о

радиально растрескав|'паяоя, рубоволокнистая' буровато-желтая.
|1ластигтки узко пр|1рос!дие, снач€ша щязновато-жепть1е' затем

щязно-бурьте. €поровьтй поротшок табанно-бурьтй. Ё о :к к а 3 - 7
см длиной, 0'5 - 0'7 см толщиной, к основани|о уголщенная или с

Рис. 50. {олпак кольчагпьуй
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небольш1им кщбеньком, продольноволокнист,ш, 6еловатая или 6у-
ровата'!. й я к о т ь беловатая. 3апах неприятнь:й, 3атхльтй.

Бсщенается в тополево-чозени-
евьтх лесах, лиственни!{ньгх редколесьях

с кедровь1м стлаником и березкой, в
пятнистьгх цстарни!1ково-литпайни-
ковьтх ту1{драх' в авусте _ сентябре'

€ильно ядовнта! [1оражает функ_
ции нервной сиотемы.

волоконницА РвАнАя
[посуБе !асегса (Рг.: Рг,) 1(цгп:ъ
1_[-[ л я п к а 1 _ 3 см' сначала

вь|щ/к.}1€ш|' затем раопростертая с бугор_
ком' волокнисто-неппуйнатая' фязно-
6ура',буро_коритневая. |{ л а с т и н к и
прикрет1ле|{нь1е, 1пирокие' сначала серо-

Р*цс. 52. Болоконншо1а вать|е' затем Фязно_6уровать:е. Ё о хс к а
/пре'ц1|нновап'с!я 2 - 4 см д.т|иной, 0,2 - о,4 см толщиной,

ровнш{ или зау)кенн€ш к основани|о' волокнистая' одноцветн€ш со
:лляпкой. й я к о т ь беловатая. 3апах затхлой муки.

8стренается в зарослях кедрового стланика' ивовьгх зарослях,
пойменнь:х сообществах, в ту}{драх, на обнахенной (насто песча-
ной) понве' в авцсте - сентябре.

9довита!

|руппа порядков сА5твкомусвт0,5 - гАств,Ромицшть!

порядок 1,усоРвкпА|,в$ - дождввики
.('ождевики входят в фупгу пор. |астеромицеть|' которые

име}от замкщдь|е |1]1одовь|е тела' вщтри которь]х формиру:отся
спорь1. Р момецт созревания спор оболонки щибов разру!||а|отся
и.]1и лоп€!}отся и отцда вь!лета}от спорь! в виде дь:мящейся маось1.

|[од оловом дождевик в народе ассоциируется щиб без
|'шляпки и ножки, имегощий более у|!ш! менее округлу}о |1лу1

продолговату}о фор,"у, в молодом возрасте бель:й, в зрелости
коринневь:й, при надавливании пьтлящий, которьлй н'вь1ва|от

деду|]]кин табак,
возрасте щи6ьт

Р ио. 53. !оою0евток
оюелснуэюньс[с

12\

порховка' з€шчья карто!пка у| т.д. Б молодом
съедобньт, и по питатепьнь|м достоинствам не

уступ'!|от бель:м и |'цампиньонам.
|{здавна применяпи до)|(девики в

народной медицин€. Благодаря антибагге_

рн.шьнь{м свойствам, дождевиком печ|1ли
ссадинь| и порезь1' щтем прикладь1вания к
больному мест ра:}резанного !ш1одового тела
молодого щиба.

3десь указь|вается два обь:чнь!х д'|я
на1шего кра'1 вида из Фуппь| до)кдевиков.

дождш, вик жв]уг!гужнь[й,

дождввик !шиповАть|й
!-усорег7оп рег!а!шгп Рег;. рпс.53
|1лодовое тело з _ 6 см вълсотой"

щу|девидной формь:, с бугорком на вер1цине и с удлиннень|м
отери.,тьньтм оонованием в виде ножки. Б молодом возрате 6елое,
покрь|то короткими тол-сть|ми легко о6ламь1в€|]ощимися 1шипиками
и 6ородавочками. ||р'' созревании пподовое тело ста!|овится
коричневатого цвета' а от осьтпав!цихся !ципиков остается сетчатьтй
рисунок. йякоть снач€ша 6елая, затем становится оливково_
коринневой' в виде пь|лящего поро!|]ка' состоящего у|з спор \.1

волокон. €порь: вь|сь!па}отся наружу через р[врь]вьт оболочки на
верху1||ке.

Бсщеиается в различнь|х типах леса, кустарниковь1х
зарослях' налуговинах' в и}оле _ авцсте.

€ъедобен в молодом возрасте. |,1спользуется в вареном'
жареном и су!ценом виде.

дождв,вик умвРовь[й
|'у с ор ег 4 о п ш гп6 г ! пш уп Рег :.

|1лодовое тело 3 - 6 см вь:оотой, 3 _ 5 см диамстром'
ш:аровидной *ши слегка конусовидной формьт, с небольпшой склад-
чатой пожной ножкой, 1 - 3 см диаметром. }{аружная поверхность
у)ке в молодом возрасте и|{тенсивно коричнев'ш, умброво_
коричнев€шт, с мелкой ощуктурой' мелкоопсь|панн€ш|' мепкоиголь_
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чатая. ]у1якоть сначсша 6елая, затем становится х{елговато-кори.!_
невой.

3стреиается в каменноберезняках с ольховником, пойменньтх
тополево-чозениевь|х леоах, на почве' в конце и1оля - сеплтябре.

€ъедобен в молодом возрасте.

11орядок нумвшосА5тпА! в$ - гимв,ногАстРовь|в

|!лодовь:е тепа' больтпей
часть|о' подземнь|е' клубневид_
нь|е' р€швива|ощееся в верхнем
слое почвь! и ли!ць потом
вьгходящие т\а поверхпость' как
правило' видна бьтвает только
верху1шка.

Бо многих класоификаци-
онньгх схемах видь1 этого порядка
относятся к гастеромицетам, но в
совре1\{енной микологической

литератре о'гдельнь|о родь| и семейства все чаще присоединя1отся
к своим близким сородичам из €гарикоиднь|х щибов. [ак в
частности, происхождением и сходством строения плодовь|х тел

ризопогоновь|е щибь: свя3ь|ва|отся с щуб.:атьгми и сем.
&}:1аоро9опасеае отнеоено к пор. Бо1е{а1ез.

Ризопогон Ро3овАтьпй, (тР}оФв,ль> кРАснв!ощий
&*1аоровоп го;ео!шз (€огаф |*, *|. Рг. рпо.54

[лодовое тело 2 - 5 см в диа]\{еФе' неправильно округлое,
кщ:бневидное, с буровать1ми тяжамн мицел|{я в основании'
снач€ша белое, затем верху[пка желто-оливково-буроват€ш, на
воздухе и от надавлу!вану|,я особенно в нижней части появляются

розовь!е пятна. Ёа разрезе ''мякоть'' цбнатая, состоящ€[я из
многочисл€ннь1х камер, в молодом возрасте 6елая, затем
)|(елтовато-ол ивко вая. Б тцтри камер раз в и ва|отся с п орь1.

Бстренается в р{|зреженнь!х зарослях кедрового стп€}ника' в
лиственничнь1х редколесьях' одиночно и гнездами' в и|оле

авцоте.

Рис. 54. Ршзопоеон розовапьс[|
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€ъедобен в молодом возрасте. 9потребляется варень!м и
}карень|м.

клАсс сумчАть!в гРиБь| _ кл. А5сомусвтв$
(порь: р€ввива}отся в с).мках на поверхности плодовь|х тел

|1л|1 внрри них' Б зависимости от строения плодовь|е те'1а
сумчатьп( щибов разде.]ш11отся :л1а нескопько типов. у
рассматриваемьгх нами видов т1подовь|е тела |широко открь|ть1е -
апотеции _ довопьно крупг1ьгх ра:!меров' разделя}ощ'4еся |1а

!п.]| !пц и ножку. [11ляпки ск.,1адчать!е |1л:,1 ячеисть1е и на
поверхности складочек или внугри ячеек р€ввива|отоя сумки с
аскоспорами.

|'о р яд 

&Ё''#*?3;### 
в в ь| 8

Фни относятся к условно съедобньлм щибам, то есть перед
приготовлег:ием грибь! рекомендуется тщдте'|ьно отвар!|ть'
отвар обяза'ге.г:ьно еп}!'гь' а грибь: от?.(ать и промь!т!' несколь-
ко ра3' ||ритем считается' что если ядовит€ш1 гельвелловая кис_

Рис. 55. (|лаорнок

конасческтоа]

лота' содер}кащ€ш{ся в сморчках' растворяется в
воде }| переходит в отвар' то ядовитое вещество
гиромищи}|, содержащухйся в строчках, не р€в_

ру|цается при кипячении' только д.г|итель1{'ш1

варка обеспечивает частичное ра3ру|цение ядов.
|[оэтому всегда существует риск отравиться
све)ким|.| строчками и да)ке иногда су1!]ень[ми'
если в н!{х содер)!(ится много яда.9тобьт
из6ежать о1'равления строчками рекомендуется
]11ногократное кипячение кахсдьтй раз со сли-
вание|\{ о'|'вара. йзвестно, что количество гиро-
митрина зависит от зрелости щиба и от условий
произраотания. Рекомендуется собирать только
молодь|е строчки и употреблять в пп!щ/ только
после су1цки. ||ринем употреблять сухие сморч-
к!| и строчки мо)кно нерез 1,5-2 месяца после
вь1су|пиван}1я, нтобьт дать время вь1ветриться
ядам и не риоковать своим здоровьем. €начала
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ли1шь ||продецстировать надежность местообитаний||, в которь|х
собираете строчки, т.е. не переедать и помнить' что строчк:}ми
можно серьезно отравиться.

€емейство- 1\{огс|те||асеае _ сморчковь|е

смоРчок коничвский
Р1огс!ае|!а соп!са Рет* рис.55

[| л я п к а 5 - 6 см вьтсотой, 3 - 4 см в диамеФе' кони-
ческой формь:, с более или менее правипьно располо)|(еннь|ми уд-
линнеными гтубокими яиейками, коричневого' грязно_коричне-
вого цвета. (рй тпляпки срастается с но>ккой. €поровьтй поро[пок
охристь:й. Ёо>к ка4-'7 смддпной,7 -2 смтолщиной, по]1а'['

беловатая, снару)ки зернистообсь1п€[нн€у| (как бьп пось|пана ман_
кой). й я к от ь хрупк€шт, 6елая,внизу но)кки водянист€ш{.

Бощенается в пойменньгх лесах и долиннь|х пиственн1{!!-
никах, на сухих террасах' на гарях, иногда кучно' в и}оне - рех(е
июле.

€ъедобен после предварительной о6ра6отки- 9потребляется
в вареном' )кареном и су|пеном виде.

смоРчок оБь|кноввннь!й
Р|огс!ое!!а ессш!еп[а Регз.: $1 Агпапз

[| л я п к а 5 -6 см вь:сотой, 3 - 4 см с
диамете' яйцевидной или эллипсоидальной

формьп, с неправильно располох(еннь|ми ок-

ругпыми яиейками, бурого, кремово_бурого
цвета. Ё о ж к а 3 - 4 см д:иной, 1 _ 2 см
толщиной, полш{' к основани|о уголщенн€}я,
светла'!, кремового или розовато_палевого
цвета.

8стревается в пойменнь|х тополево-
чозениевьгх лесах, в долинньгх листвен_
ничньгх редколесьях и на террасах' на гаряк'
одиночно и фуппами' '{ногда 

вместе со
сморчком ко}{ическип{, в и}оне.

Рис.56. (|птронок

обьукновенньсй
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€ъедо6ен после предварительной о6работки. 9пощебляется
как и предыдущий вид.

€емейство Ёе|уе!|асеае - гепьвепловь!е

стРочок оБь|кноввннь!й
6угогп1па езсш!еп!о (Рег;.: Рг.) Рг. рис.56

11|ляпка 3 - 5 смвдиаметре, бесформенн€!я' волнисто-
изви]1истш{, в}гугри пола'{' хрупка5{' ломка'{' буровато-кори!|нев€ш,
ка|цтаново-коричнев€ш, иногда до черно-коринневой (нем сьтрее,
тем 1||пяпки светлее). |(рай лшляпки срастается с нохской. €поровь:й
поро!цок бель:й. Ё о ж к а 3 _ 4 см длиной, 1 - 2 см толщиной,
пол!ш{, 6елая, розовато-кремов{ц' помк€}я' как правило, спл|оснуг!ш,
иногда раздваивается и покрь]та двумя ||1пяпками' и1{огда под
одной цлляпкойразветв]шется. \4я к оть хрупкая, беловатая.

Бощенается в поймах, в низких сь!рь1х местах' среди
нозений, и в лиственничниках' вокрг пиственничньгх пней, среди
хвои' корь| и лиственни!{нь|х опилок' в и|оне _ ре)ке и}оле.

€ъедо6ен после предварительной обработки. 9пощебляется
в су|деном виде.

Рис. 57. (}пронок
осент:ша|

стРочок освнний
6уго;п1!га |п|ш[а ($с*ае||': Рг.) Рг. рис.51

[1| л я п к а з - 5 см в диаметре,
волниста'|' сед1овидно_лопастна'{' Фубо
складчатой формь:, чаще с двумя горбами,
коричнев[м!, буровато-чернш1, с бархатистой
поверхность|о' кр€ш{ми срастается с ножкой.
€поровьлй поро1док бель:й. Ё о эк к а 3 - 5 см
длиной, 1 _ 1,5 см толщиной, полая, нередко
ст1л}ос|{угая, буроватая, коричневато-серш{.
й я к о т ь хрупка'!, хрящевиднсш|, тонка'1,
беловатая.

Бстренаетоя в оонованиу1 у\ на скпонах
сопок' в пиственничных редколесьях, часто по
обочинам дорог, по кедровостланиковь!м го-

рельникам' среди цстов березки и ивь1' во
}|{хах с остатками гнилой древесинь|' в авцсте
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- сен'гябре.
€ъедобен поспе 1редварительной обработки. 9потребляется

как и предь|дущие впдь|.

лопАстник ямчАть|й
!1е!уе!!а !асшпоса А{:е! : [а рис.58
[1| л я п к а 4 - 5 см в диаметре'

волнистая, лопастна'[, с гпадкой поверхность1о'

фязно_серого цвета' со свободнь|ми краями.

€поровьтй пороц!ок бель:й. Ё о :к к а 4 _ 6 см

дтиной, 1 - 1,5 см толщиной, складчатая' ямча_

тоборозлнат€ш{, сероват€ш. [у{ я к о т ь хрупкая,
беловатая.

Бсщенается в каменноберез}1яках, лист-
венничнь|х редколесьях, на почве' в авцсте -

сентя6ре.
(ъедобен после предварительной

обработки. 9пощебляется как предь|дущие

видьт.

Рис. 58.}|слаасп'!1!к
яьс'оапаьо{1
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гРиБь! нА столш

зАготовки гРиБов

Фпь:т заготовки грибов вщок оуществует на Руси уже
много отолетрй. [рибьл всегда бьшги хоро|шим подспорьем в
г1|1та1{14ц особегтно в Бе.г:ик:й пост' когда ог*т бьпли основой
белковой г]иц{и. 1ак наггример, в Батлаамском монасть!ре су-
т:(ествовало особое ''щибное посщ/п|а}п{е'', когда вся братия от-
прав.]1ялась в лео за грибами, чтобьт 3аготовить !,о( на злагсу' [аи
сейчас грибьл це}ш|тоя население1!1 ниско]1ько не мень!це: они и
разнообразят на|ш стол' и подкармлива!от нас в бездене:кньте
времена. 

'€ушествутот разнь|е споообь: 3аготовки грибов впрок:
су|ш ка' з ас0л кц мари}{ов€ш|ис' за1!1ора)кивание.

су1шкА гРиБов

€уппка является од}{им ггз наиболее наде)1(нь|х способов
переработк.г: грибов. {оро:по вь|су!шеннь[е грибьл легко и до.}1го
хранятся' сохраняя сво}| ценнь|е 11итательнь!е вещсствц вкуо и
аро1!|ат. !( тому я(е су]шень|е щибьп можно очень разнообразно
использовать в цлинарии. 14з них готовят вкуонь!е су|ть! и'1и
добавлялот в суп в качестве аромат!+|еской припр€шь|' различ_
нь|е соусь!, грибнупо икру' начинк|1 !]1я ттирогов' пельменей,
вход{ят в состав мяснь!х' рьтбл*ь:х. овощнь!х блтод и т.д.
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[лавгь:м образом су|1|ат щубнатьте щибь:: бельпе, подо_

оиновикщ подберезов:лсц мас.,1ята. €амьтм .ггучпп&| по вкусу''
качеству и т1итате]1ьной цегптости яв.}1яется белый щиб. йякоть у
него не ш3ме}!я9тся при су1цке, остается белой и навар по'гучается
особого вкуоа и црета. |[оэтому многие стара,отся его не

сме|||ивать с другими в|ц{|ми щибов у1 хра}п{ть отдельно.
|1одос:дтовики и подберезовики черне}от при с)/[шке' за что и
н8вь|в€|}от !Ф( чернь|ми щибами' [1]гшгпси мас'1яц моховиков'

ре|ш9тников при су|шке становятся очень тонкими и ломкими и по
качеству' конечно, )уже друг}о(. ||р:годъ: д'|я супгки и
!1ластин(|ать1е грибьт: о11ятъ .т|иои[{кц рядовка ск)деннш!'
ве[шенк4 ттилолистник непуйнатьтй (молодьте щибь:). Ёекоторьпе

су!||ат и молодь|е дождевики' которь|е не темне|от при су1||ке'

мякоть остается белой; и сморчки со строчками. |1оследгпие

упощеблять в !1ип{у мо)кно то.,1ько норез 1,5-2 месяца хр3!нения'

когда ядовить|е веществ4 н1!ходящиеся в н|'пь полность|о

разру[ш:шся. |1о санитарнь|м норт|{{!м по заготовке щибов
11ласти}г|атьте щибь: запрещень| к распрод{рке' так к:!к среди н|о(

моцт оказаться ядовить|е, которь|е Фудно вьщелить в су:пеной
омеси. Разве что в отде,1ьных районах Росс:да в цромы|11ленньгх
масп:табо< иногда з:гот{в.]1ива1отоя .,1иси[|кц которь[е в су!шеном
в|цде о удово.,1ьствием зач/т|аются зарубехснь|ми ст[|нами.

дря оу1шки щибов годятся кретткие щибьп разлинной
зрелостц в зависимости от того' какое качество вь| хотите.
Рстественно, из молодь:х грибов получается наиболее при_

в'|екательнь:й г:род:кт'. Фтобраннь:е грибь: след/ет очистить о'|'

г'усорц при необходимости обтереть !'0( тяпочкой, но ни в коем
с]учао не мь]ть. }(рупньге ||шя|1ки разрезать |{а носколько долск'
ножки то}(е разрезать вдо.]1ь или поперек (как боль:ше

нравится)' чтобь: облегчить суш]ку. .(агтее рибьг р.шложить
тонким слоем на ре!шетки' противни, сита, либо нагп:зать на

нитки или стти|{ь|' и при оу|шке время от времени переме!шивать и
переворачивать.

€пособь: су|||ки щибов разл[{чнь|. €амьгм главнь|м

уоловием успе:шной су!шки являетоя постоян}!а'! |1иркуляц!{я

воздуха р]1я удале|{ия влаги и щд(н!ш! томперацра. €у:шить

грибьт следует в два ипи три приема: а) сгханапа грибьт

129

провя.]|ива1от при температуре 40-50 щад|сов в течегтие 2-3
часов, затем досу|шив.|[от при темперачре 60-70 ща,:уоов; б)
снач.ша провя.]1ива}от при температуре 30-50 градусов в течение
неско]|ьк!о( часов, затем ее подним{|}от до 60-80 гра'щ/сов и
заканчивают су!шц при 50_60 ФаЁщ|сах. |1ри более вь:сокой
температуре щибьг моцт почернеть' поджаритьс{, при более
ншзкой _ закисщ/ть. (у:шка считается з1шонченной, когда грибь:
слегка гщ/тся' лом€}]отся' но не кро[шатся. Ёедосушленнь|е щибы в
дш:ьне&:ем моцт за!1пеоневеть.

3 домашпшо< условиях суш1ку про[{}водят в д.ховк:|х. |{ри
этом щибь| щ/ч|ше раскг|4дывать на ре|шеткц чем на против1п4
пощ/чается .тучпп|ее качееЁво и су|пат о приоткрьттой н][и
полность|о открь:той дверцей. йоясно н€}ни3ь|вать щибь: на
с|1иць| и укладь!вать их на каотр!оли и миски. Ёекоторь:е
городские жители приопоообиштсь оу!!]ить щибьг на мас.|1янь[х
обогревателях' нанизь|вая щибь: на нитки и р.вве1шивш! по ц и
другу!о сторону обощевателя. 9 кого есть русокие печи' тем
легче, так.к'|к оамь|€ щ/ч|!тие щибьт можно пощ/чить при су!пке в
русской пени. [рибь: на ре|шетках или противнях ставят в
протоплен}у[о печь и осуществ]1я}от су!шку при открь!той рубе и
заслонк9. Р1ли еще 

'учш|е 
оу!шить сверху хоро|шо гротогшенной

печц на горяч[4( кир!1и!!ах, разло)кив щибьт на бумагу илп
тряпочку и периоди!{ески !,п( поме[||ив8ш.

}чгтгывая; опе:"щф:л9 полевь1х работ, многие з{|готав_
лив{!}от грибьп, работая в экспеди1иях. Фтдьгхая на дачных
участках мо)кно пользоваться этими же способами су|шки. Бсли в
балках или домиках есть печк4 хоро|цо су[патся грибьт над
гшптгой. .{ля этого ну)кно подвесить над ней илли сбоку печки
реп|етку на расстоя|пш.' пр|д|'ерно о.щ{ого метра и гроблемь: с
суплкой будут исчерп{|нь|: и щибьп су|шатоя и обед готовится.
йожно су|шить щибы над гшптгойц н,[н1,гзь1вш! |д( на нитки.
Ёекоторь:е гщиспособигтись су|шить щибьп, нанизаннь!е на
1{иткц на оол[пде, щяча }о( от мух в марлевь!е ме!шки. 1аким
образом мо)кно и подвя]1ивать щбь:, а дапьней1уо суп|ку
про|!звод|ггь в.щгховке или над гшкгой. }у1охсно подсу|шить щибь:
и над уг.т1ями от разведенного костра' д]\я этого луч1ше вь'рьтть
я?'у' прогреть ее костром, р{вров}ш{ть углщ по углам ямь: вбить
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колья и установить ра]!{у и'!и реш]€тку с грибами. .[ля этой цели
мо)кно использовать так)|(е 1ак н:шь|ваем}'|о су|шипку .|1укьяно-
ва. Адя ее изготовлени'! иопользу|от 4 :костях*ь:е багпси 1{}-под

селедочнь|х пресервов. Фдна банка олужит те11лонооителем' у
|{ее вь|реза,от только крь1ш]ку' у остш1ьнь|х щех остав']ш!|от
только ободки, вь!рез,ш и дно и крь11шку' ||о бокат.: проде.,1ь|ва}от

отвероти'|, куда вотав.,ш{|от дора'поминевь|е с|1и1{ь1 игп{ цругики
с нанизаннь|ми на них гри6ами. Банщг-16;''онооитель уста-
}!€|влива}от на подот€шку над уг.,ш{м|4 а поверх нее ставят
ост!штьнь|е ободщи с гри6ами. фш равномер|[ого вь!сьгхани'|
грбов ободки периоди!!ески ме}!я}от местами. ?ах<им образом,
можно су|шить грибь: на |1рищ,се и на г€вовой плигке.

{ранить су|шень|е грибьп щ/я(но в хоро|шо проветр!!ваемь|х
помещен}б!х' т:!к к€|к они очень г!{фоског1и[{гп,: (легко в|1ить1-

в[|!о1'влац' а так )ке всякие посторонние запахгп). йохсно хра_
нить в |1лотно закрь!ть[х ба:тках у!]1и в тка1|евь|х ме1шочках'
периоди(|ески подоу[||ив{ш!' ео.,1и они отсь1ревак)т.

1,1з переоушленнь|х' но не подгорев!ших' из тонк!д( кро_
!шащ|о(ся щибов, к{|к мас.т1ят4 моховик}|, а т[|кх(е из сух}о(

дождевиков и !|]амт1и}{ьонов делшот грпбнойп поро[шок' [рибьп

р[шмш|ь|ва1от на кофемолке и.'!и ме.,1ьн}тце дгш перц4 перети_

р{1}от в стг1ке, просеива}от' а остаток снова |{3мельча}от. 9ем
поро|шок мельче, тем он -ггуч!ше. 14спо.лтьзу:от как прнправу к
первь1м' вторь|м блподам, д'1я приготов'|ения ооуоов. [ратпггь
гриб*гой порош|ок [у)кно в с'['ек,1яннь:х бат*ках г:лг: буть:лках,
г1лотно закрь1ть|х крь|!|]ками или про6ками.

зАсолкА гРиБов

}!а засолку грибов в основ|{ом }цут |1паоти!{чать1е грибьп,

особенно хоро1ши щи этом млеч!|ики (больпе, желт'ь|о и чернь!е
груздц гладь||ш, волц/1шки, кому повезет - рьпхсики) и все
сь!роех(ки. Ёекоторь:е соля1 у1 щубнатьте грибьп. 6оленьпе рибь:
|]щ|т на 3акуоки' винегр0ть|' в ка!{еотве начинк|{ д'[я 11ирогов'
пельменейц дпя ]|*'готовле*{у!я щибной икрь| и т.д.

|3|

Фсновгпьтми рецепт[}ми засолки грибов яв.,1яется холодгь:й и
горян:й способ. ||ри холоАном способе грибьп со.,1ят сь[рь|мц
при горячем подверга!от тепловойобработке, а затем солят.

[олодная 3асолка. |!ри солении холоднь|м способом
грибьп предваркгельно вьтмач}1в€!}от' чтобьп удалить едкий
млечнь:й сок' в течение 2 суток, меняя 2-3 рыэа во.|ш/ и хоро!шо
гРомь1вш{ и очищ€1я щибьт от лесного оора. Б основном, это
каоается 1\4печ!|иков' но так как обьхчгло щибьх собирапотся в

смесц н9 стра|ш|{о) ес[ту1 в воду попадут и сь|роежки и другие
в:адьп щибов' отобрагшъ|х дпя заоола. 1ак они.тггт[ше очиотятоя от
}усор4 а сь|рое)|ки щэиоброцт эластичность и уд:ш1ятся все
поломаннь|е кро|пки. йо;кд*о грибьт солить по сортам' а мо)кно
и в смеси' Ёа мой взгляд, холоднь[м засолом интереснее солить
с'е-а*'йе щибь: (так огпт €|т1петитнее смотятся: сь!рое)кки
ст€|новятся бель;ми, [!ернь!е грузди - о ви[1|невь|м верхом'
тпадь|[]|и _ с желть1м, бельте груздц| приобрета:от зеленовато-
го.губоватьпй отгенок и т.д. и хочется каясдьтй попробовать и
прочувствовать свой особьпй вкус), а горячиг!{ предпочтительнее

солить по с0ртам. 3ьлмоченнь:е' промь1ть!е и очищеннь:о щибьп
откидь1ва|от на дур!|1лаг и'1и ре|ш9то' чтобьп стек.]|а водц у1

присцп:11от к засо.'у. Б подготовле|;:у}о посуд/: эмалирован-
нь[е ведрц стек.]1яннь|е балтки, 8 щгс1ц19 всего в деревяннь]е
бочогткп: ,{л!{ кадо1|ки, }{8: А1{Ф которь1х поло){(ив 1{емного соли'

укроп4 можно смородиновь!х 'т1истьев' л€шру1пки (по желани|о и
:р:вьтнке), ук-т1т(ь!вшот слоями щибьп, вверх т1ластинками.
1(аждь:Ёт слой грибов пересь|п{!}от соль!о !г3 раочета 30-40г со.гги

(1полная с горкой отолов€ш1 ло)кка или2 с небольп:тапли горками)
на 1кг щибов и перекпадь!вают спе|иямуц: 2-3 стебля укропц 1

среднего разт|!ера головч/ !|еснок4 мо)кно добавттгь от1ять же по
)келан}.!о 2 лавровьпх листа) 10-15 гороппин чорного перц4 2-з
коробо.;ки кардамог!а. А лун:ше всего руководствоваться
со6ствегпь|}{ опь[том и вкусом. Бполне достаточно добав.тхять
при засолке млечников и сь|рое}(ек укроп и чеснок' чтобь: не
иск{в!пь щиблтой аромат. |{осле этого щибь1 н€!крь|в:|[от

чистой холщовой щяпонкой или кащ/стнь1м листом или листьями
смород!{[ь!' поворх к.]1а'щ,т деревягп*ый кружок или (1лоску|о

тарелку (но не кер{}мическую), а на него гнет - камень' вьлмьхтьтй
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и о1шпареннь|й кртпятком (но не кщ[1и!! и не мстшш:). Ёсли

щибы со]1ятся в батп<е, мо)кно испо]1ьзовать стакан с водой в

качестве гнета.
|1о мере сбора мо)кно добав.тшть в посуд/ щибь:, пока не

запо.,1нится емкость. 3 слунае появления т1песени на повер_

хнооти раосола ее необходт'пло снять; к€|мень' кружок и тря_

почку помь1ть; у6рать т1песень со стенок посуды и все поло)кить

на прежние места. Боли образовш1ось много рассола' то ,пш{!{д1

мох(но отлить, но только так, нтобьт щибь: по.тптостью бьшпи

укрь1ть| яс,|дооть1о. 8сли рассола м{шо' щ|}кно уве.]тичить гнет.

Бмкости с 3асаливаемыми щибами не долх(нь| бьтть гшпотно

закупореннь[мц потот}{у как процесс бро>кегпая, которьтй

происходит при солении щибов у1 ггрег1ятствует ра}вити}о
опаснь|х бактер:ай, протекает гри свобо.щтом доотупе воздд(а.

|1ри засолке холоднь[м способом грибьт бьпвалот готовь|

нерез 30-40 дней после посола. 3атем щибьт можно ддля удобства
перелох(ить в чисть|е багшсц защь|ть полиэтипеновь11||и кры1ш_

ками и пост{шить на хранение в холоди]1ьгпас. )(ранят щибьт гри
температуре т1]1}ос 2-8 щцщ:оов. |1ри м:+усовой температуре

рибы промер3а}от и теря}от овои качеств4 при более вь:сокой _

прокиса1от и становятся несъедобгъ:ми.
|оряяая засолка. |!ри солении горячим споообом

очип{енные от сора у1 промыть|е щибьт пре,щарите.,ъно

отварива}от в ктп:ящей подсоленной воде (2 столовьте ложки соли
на 1л водь:), поотоянно снима'! пену; потом откидь1ва|от }{а

дуршшаг или ре1шето и д€}!от стечь воде. .(алпее посцпа}от как г|р!|

заоо]|ке холоднь[м способом: ость!в|]|ие щибьл со.,1ят из расчета
30г ооли (1 столовая ло)кка ) на 1 кг щибов; добав.гпятот ущоп :!

чеснок, по }кел€!ник) лавровьтй лиот, перец листья сморо,щ{нь1'

хрен; прш(рь1ва}от кружком, на которь:й ставят небольп-той гнет'

[отовь:е щибь: для удобства мох(но такя(е перелох(ить в багпси и
хр:!}пп{ть в холодипьнике.

3тот способ пр:.агоден д[я ооления :шобьгх в1'тдов щибов:
млечников, сь1роежек' опенков, ве1шенок, рядовок, т|{окрух'

щубиатьгх щибов и т.д. Бремя варки засапиваемь:х щибов
различно. €ьтроежки, летние и зимние опенки варят 5_10 мпт:ут

о момента з:|кип(тния; щубнатьте грибьг, щузА4 волщ/1шки'
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горьку|шки - 10-15 минут; ве1|]енки' осенние опенкц лис|д|ки _

20-25 ми*ут. |'рибь: готовь|' когда они начин'|ют оседать на дно
и отвар становится прозрачнь|м. 3асолснтьте т'ким способом
щибь: можно упо.реблять в гг!д1ц/ нерез 6_8 дней, а сь|роежки
готовь| к упощеблени}о у)!(е чере3 сутки _ двое после посола. |1ри

сухой. Ам
пользу|отся обьхчно при солении рь|)киков' кладут при этом
только со.,ъ. [рибьт не мо|от, а тщательно очищ'!ют от мусора;
укп4дь|ва:от в г|осуд/ слоями' вверх г1лаотинками' кащдьтй слой
пересь|па'! соль}о из расчета 30г со.г:и на | кг т.рибов; покрь|ва|от
тк'!нь|о' на нее кладут деревянпь:й кружок' а поверх гнет. 9ерез
меояц рых(ики готовь!.

8оть способ ква|шения щибов, когда щибь: за]1ива}от
кисло_оладким рассолом. .{дя этого щигоднь| все оъедобнь:е
щибьл, но предпочтите.}1ьнее вое )|(е ]1пастин!!атьле. [рибь: чиотят'
моют в холодной воде (некоторь!е с горчинкой вьпмачтша}от в
вФде около 12 насов), затем щоварив{|}от в 2_щоцентном
растворе поварегп:ой соли (20г со.,1и на 1л водьп), откидь|в{|ют на
д/р|!шаг' ох,|ажда}оц затем раскпадь[ва|от в стек,1яннь:е банки
|0ш,' другу|о посу.щ' добав.глялот укроц !|!1етья норной смородинь1,
чеснок и залива|от заранее подго'|'овленнь!м раствором: 70г соли
и 20г сшсарного г|еска г:а |.гп 9одь:. &:я ускорения заква|]|ивания
мох(но добавпат ложку сь!воротки и.тти обе|хс|Фенного кислого
молока на 1кг щибов. .{шлее щибьл покрь|ва}от деревяннь[м
крух(ком ипи эмашФовагштой крьтшпсой и кпад/т гнет. |1ри
квап!ении образуется молочнш| киолотц котора{ пре!ш{тствует
порче грибов, в перву}о очередь гниени}о. [од ква:шения
зависит от температурь| и продолжается в течение 2-4 недедь.
9ход за кваптен:{ь!ми щибами такой л(е' как за оц/рцами и
солень|ми щибами.

мАРиновАниш'

фя март+лова1{у!я мо)кно использовать р:внь|е вп4дь: щибов:
бель:е, подоси}!овикщ подберезовикщ маолят4 о!тята рядовц
сччен}у}о' лисичкц [шамттиньонь!' сь[рое)кки' когда неурохсй-
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нь|й на грибь| год, ре1шетники' чеш]у}]чатщ, горьку|пку (пред-
варительно отварив) и т.д. йариновать грибьт ,]уч|пе отдельно
по в}цам' потому к1|к при отварив:1нии с подосиновиками д)уги€
грибь: моцт потемнеть' да и продоля{ительность варки завиоит
от гш|отности мякоти (одни моцт }[едоваритьоя |1л'1 другие
переваритьоя). Более ппотнь|е в}ць|, такие как подосиновикщ
6ель:е варят 20-25 мин.' о11ята ооенние, .,1иси1|ки - 25-30 мт*т.,
мас.11ятц подберезовики - 10-15 мттт. |рибь: счита}отся готовь]мц
когда они опустипись !{а дно' а мар1д!€д ст!ш1 прозрачнь|м.

||ерел маринованием грибьп !|истяц 11о )келш{и|о отбиршот
по размеру' крушъ|€ р:шроза}от на !|асти' промь|в:![от в
холодной воде. Б некоторьлх случш{х щибь: |]редварите.,|ьно
отварива}оц отвар вь1лив€1[от и доварива1от !'( во второй воде
или прямо в маринаде. ?акгпл образом чаото посцпак)т с
мао.'1ят'}ми. !(ожпту у маолят рекоме!{д/ется снимать' г|о т€к как
у отдельнь1х в|,|дов' например у мас.]|енка лиственни1|ного' она
снимается о 6ольпп:апт Р}дом да и за короткое время щ/жно
обработать больпу:о парти|о грибов, поэтому мао.т1ята опуска-
|от на 2-3 мх*п. в китш1ц{у1о водг (можно подсолен}у}о), затем

ц)омьтва!от хо.::одной водой и пристпают к мари}|овани[о.
11олберезовики' подосиновики обьтчно щедварительно не отва-
рива[оц при х(елании мо)](||о облтггь кипятко|\| и подер)кать
несколько мищ/т' чтобь: так )ке раствори.]|ся лгтшлний пигмент.

фш маринов:|н!!я грибов сущоствуе'г несколько опособов,
наиболее рас[1роста!!еннь|е два: а) грибь: ьарятоя в маринаде и
б) грибь: варятся отдельно }! з:ш1ива[отся мари|{адом.

[1ервьпй способ. [рибьп варятоя прямо в птарина,де. |,1з

расчета на 1кг неотваренньгх щибов в каст|о.,т|о т-гшт:шшот 0,5 л
водь|' добавлятот 1-1,5 столовой ложки солщ |/3 стака*ла 8о/о

уксусц доводят воду до кипения и вь|сь|п;!}от щибьх. }(ак только
грибьт закитш!т' огонь убавлятот и варят, постоянно по}.'е1пива'| и
снимая пену. 1{ак иочезнет пен4 добавля|от щ)я}1ости'.2 л{шровь|х
листа' 2 плцт*г гво3дикщ 5 горошлилт д/111истого гторшц 0, 1 г
кориць| у! б4дьянц на ко!т[|ико но)ка ли1\{ол*ттой кислоть: и 1

чайнупо ложку с€!хара. |(огда грибь: ооядут на дно, каоФ1о.,1!о
с[{им,}ют с огня' ох.'|ажд{!}от грибьт раок.!!ащь|валот в баггки (при
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этом мох(но добавкгь неснок) и закрь|ва|от по.,1иэт|?ш1еновь[ми
крь!|||к{|ми и'1}| пергаментом.

Бторой способ. [рибь: варятс'| отдельг|о в подооле*п*ой
воде (1 столов.ш лох(ка соли на 1 л водьп) до готовности. |1ринем
след/ет их отгускать г1е в холод1одо воду' а в кипяпц.}о' так они
оотащ/тся плотнее' и к.|к мо)!{но чаще во вромя кипени'1 снимать
пе}у и периодит{ески поме|||ивать щи6ьп. (ак только исчезнет
пена и грибьт ощ/стятоя на дно' варку прекращ.!}от, грибьл
отк]'дь1в!|}от на д)ф||1лаг, нтобьп стек.]1а вода. ,(алее ох.]1ажденнь|е
грибь: раокпадь|ва]от по баглкам и залива[от заранее подготов-
леннь[м холоднь|м маринадом (250_300 г маринада на |кг
отварнь|х грибов) и з{}крь|ва}от крь[|1|камн. !дя приготовления
маринада из раочета ;*а 0,5 л водь| к.'|адут 2,лайньте ло)1(ки соли, 1

тайгу:о лоп<ку сахар4 6 горо:пл+т перцъ 5 тшцк гвоздикц 2
лавровь!х лиот4 }[е.много кор|щь| и бадьянц на кою!ике нох(а
л:апдонной кислоть1 _ вс1о эт смеоь китш|тят на олабом огно 20-30
мин.' затем мариг1ад немного охл&[(да}от, добавлятот !/3 отакана
8о/о !ко!оа. [отовьхм маринадом зш1ива[от щибьт.

3то только ли|шь ]{ва ггр1дпд{ггиально р!внь|х метода ма_

риновани'! и цр!-{}1ернь1е рецепть1. €ушоствулот и другие вари_
а|ии эт|а( способов. Ёекоторьле сразу щибь| раокпадь!ва!от по
банкалл и залив{|}от маринадо}1' другие )ке вьщержив€|ют грйь: в
маринаде в течение 2-3 дтте* затем маринад проце)|мва|от еще
раз кит1ятят, добазляя еще немного ооли, о:|хар4 уксусц
ох-т10кдаот' снова соеди}| !!от с грибами у1 чере3 день_.г|ва

раскпад|'!вшот грибьл по банкам, залив{ш |о( процех{еннь1м
маринадом.

|4ногда моя{но соригинальничать у1 сделать неоколько
баночек более сладкими и ость!ми' когда сахара к.]1адется
столько' ско.,1ько сол4 а соли столько' сколько сахара. .(ля
разнообразття грибттьхх з{}кусок т€шим образом мо)кно
цри|'отовить т1паоти!_{чатьте грибьт''.те )!(е млечники (горькупшкт1
гладь!!'ци' грузди), предварительно |,п( отварив' г1потненькие
сь|роежки и т.д.

Ёекоторьпе щи мар}1нов{!нии дел:|!от гри6ы менее ост-
рь|ми и в этом слу|ао они должнь! храниться на холоде и срок
хранения их мень1ше' чем у мар|д{ов{!нгъ:х грибов по всем
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щавилам. |!о тохнологи[|еоким меркам содерж{!ние уксуса в
маринаде должно бь:ть не т*оке |,6о/о, потому как в такой среле
не гроисходит р{швития спор и р{вмножени'! палочек боцлизм4
а оледовате.,1ьно у| нет опаоности забодеть этой тяжелой
болезт:ьто. йартштовагп:ьте щибь: советуот хра|*{ть не более 8
месяцев.

зАмоРАживАниш'

Б последнее время многие использу}от такой споооб
консервирова!1ия грибов, как замора)кивание. фя за}1ора-

}к|{з,ау|:;я пригодБ| вое в}щь| съедобгь:х щибов, как це.,1иком' так
и в р{врезанном в!.|де. йожно 3аморФкивать к:к све)!(ие щибь:,
так и отварнь!е и ,(арень|е. 3аморал<ива}от и хранят щибьт при
темперацре минус 18 щ4щгсов €. €вежезаморох(еннь1е щибь:
мох(но хранить 6-12 месяцев, отварнь|е и жареные - мень[ше.

*арггь щибь: д'|я замора)кивания рекоменд/етоя на о.]1ивочном

масле или жще' но не на растительном масле. €лпавочное масло
или )к!Ф ]уч|ше обволакп.:зает щибок и наде)кнее его сохраняет.

вАжно 3нАть' что
* €ве:кие щибьт _ про]ц/кт скоропортяпцд]ся и ребугот

немед]|енной переработки.
* |[ри су[шке щбов необходима постоянн1ш{ |цфкулятия

возд|ха д]|я удапения влаги и температура 50-70 гра,'усов'
* ||р' солении грибов необхо/1им досцп воздухц при

котором происходит процесс броже*тия [1 образовавп:аяоя
кислота не да9т развиваться оЁас*ъ:м бактериям.

* ||ри щави]|ьном маринов{1нии содержание укоуса в
маруг1аде дол)кно бьтть не н!о.ке |,6о/о, в такой ореде не
происходит развитие боцглотоксина.

* [рибьт, заготовленнь[е в дома|цн]о( условиях, нельзя
гермети(!ески закупоривать крь!!шка!'1щ а применять дт:я этой

цели по.,тиэтипеновь1е крь1[шки ипи пергамент'
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* |!о гптгательности су|1|ень|е щибь: гтревооходят оодень|е и
маринованнь|е.

* Ёс рокомо}{д/ется почпать грибь: дом€1|цнего пр|{го-
товлени'1 (кроме су!цень|х щубнатьгх и сморчков) у наст:ъгх л:а_ц.

гРиБнАя кулинАРия

Фралпузская пословица: с щибгътм ооуоом мох(но' не
заметив, съесть подо!пву от ботдллса - достаточно полно отра-
)1(ает весь колорит грибной кух}ш{. €ушествует множоство
рецептов приготовлегп:я грибгъгх б.гпод, в которь1х зачастую
указь!ваетоя как приготовить тот |ш!и лслой в:,тд щибов. Бсе это
прекрасно ц мох(от бьпть' пр:тотовленнь|е даннь|м способом
грибьт именно этого вида наиболее вкуснь!. Ёапрпплер,
сь|рое)кки в сметане или |'цампиньонь| в смет€}не вполне мо)|(но
приготовить по рецепц ''грибь: в ометане'', потому как техно-
логия приготовления одна, а ост€ш1ьное - полет фагттазии кахсдой
хозяйки. Ёа мой взг'ш!д' почти лгобой щибной Рецепт при8млем
дг!я приготовления как р€вличньлх смесей грибов, так и в!{дов в
отдельности. 14 ках<дьтй раз полу{а0тоя новое блгодо, а процесс
приготовления привносу1'т д!1я хозяйки элементь| творнества (нто
уже приятно), элементь1 нео)|иданноот\г н воспри'{ти'| нового
вкуса.

!алее приводятся рецепгь| приготовлет*.:я щибгьтх б,тод
заимствованнь|е из разнь!х повареннь!х книг и изданий о щибах.

сАлАть|' зАкуски

Бинегрет с грибами
|'ртсбьт с()]!е1! ь|е...'...........' 200 е

[{сц;тпос|:ель'' '2 ццгп.

йсц;ксхзь..'''. .2 шагп'(\зек,уа.'....... 
' ] шагп.

}|ук репнатп ьтй'.......'.........' | цагп.

йасл о п с;с)сс;:т : т е ч т с с :е....'.. 1 с!п. ]!().)к' к1!

.| ! о алас;т с т; ьс!с с( ) к..............'... 2 с тп' .]! ( ):)к, к !!
( |с уо ь, сстхсц:, ]ё!! ( ! ! |т.......... ! !( ) вкусу



|38

€олегъ:е щибь:, отварной картофель, морковь, овекщ
нарезать ме]1ки1\{и кубтлсами. .]1ук нарезать ко.]тьцами. Бсе
соединить и полить смесь!о растительного масла и лимонного
оока и]1и 3о/о укчоа. 9крас:тгь ломтиками морковщ свек.]|ь1'
зелень!о пету|'цки и ко.,|ьц€1]!1и щ/ка.

Битки за.}1ивнь!е по_русски
|росбьа..'....................... 60 е
Бетпчцна.....'''..'............ 200 е

йайонез''...'.......'....'... 10 а
.||йцо....'.....'..'............... ] цдтп.
|{еснок, перец, хРен.....по в,усу

€вар:тгь и об>карттгь щибь:, пропустить черсз мясорубку
вместе с варень!м яйдом и чесноком. |{ереметпать и загтравить
мйонезом. €формовать в в[{де небольтштос колбасок и закатать
ка)'(д{|о в тогпсгй ломтик ветчинь|.

(аясддто щу6онц украсить веточкой зелени и залить
мяснь|м желе. |(огда бушодо засть[н9т - оно готово. ( сто.гу
подавать с хреном.

|репки с су!шень|ми грибами
Багпон бельэй........'.. ],5 ццгп.

|ршбьс вь'л|оче ннь'е ц ц3л'!ельчен ньте...... 2 сп. ло}юк1!
йука... |'2 сгп. лоо!ск!!
(-.+уептатта..'.....'...'.... ! 00 е

.| |ук 1эе лонапаьтт|.....,.... | цспо.

7ёргпь:а1 сь'р.'.'.......'.. 2 сгп. лоаскц
(уплегъте щибьт отмочить и]1и отварить до мягкости'

мелко поре3ать и обхсарттгь на растительном масле вместе о мелко
порез.1ннь|м щ/ком. .(обавшгь муку' р{швести щибнь:м отваром и
сметаной. 3аправшгь смесь солью, перцем и ц!шить на
небольгшом огне 10_| 5 мин. Батон порезать лом'гиками'
пожарить. Ёа ках<дь:й ломтик батона уложить т|шень1о грибь:,
пось!пать терть|м сь!ром и запекать в духовке до румяного цвета'

|рибьп в сметапе
| рпбь: со]1ень'е...........75 е
('.лсепаана.,....'...........''.'. ! 5 е

1з9

1елень...'.'......''.'.'....'.'. 2 е
Ёарезал+ъ:е солень1е щибьт запр€шить сметанойц поло-

)кить в са-л|атник' украсить зелень!о.

[рибьп на ломтиках помидора
1олтш0ор.'........'........... 2 цотп.

|ршбьт э!сарень1е........... 2 сп. ло?юкц
.$йцо вареное''...'....'.... ] цлп'

"\ук репнатпьтй............... ] цлтп'

"\ук зеленьсй'..''.'.......... ] ?орс/пь
(лаетпанньтй соус
цлц майонез.......'........., 2 сп. лоэюкц
!{а гш:оскую тарелку' пось|па|{ьуо мелко нарублегптой

зелень}о' вь1по)1(ить толсть|е ломтики помидоров' [{а:кдьтй ломтик
пось!пать рублегшътм яйдом, }карень|ми щибамц ре1г{ать|м
,уком' полить цсть|м ометаннь1м соуоом игпа мйонезом и
пось|пать мелко нарезаг1нь!м 3елень|м ]уком.

[{кра грибная
Р1з свехс:о< грибов [4з сутшегъ:х щибов

[ршбьс.......'..'...... 5 00 2 .................. .'.......' ] 00 е

"\ук репнагпьу{з....2 шатп..... ,.2 шогп.

Р1асл с> рас тп!! /п е !! ь ! ! ое..'... 2 с гп. л о;нс: кш...... 2 с гп. ло2к: кц
(|ол ь, перео1, зел е ! ! ь......'. п() в кусу...,...... п() в кусу

€вехсие щибь: поц/1шить в собствегштом соку' су1!!ень|е _

вь!мочить или отварить до мягкости' .(а-гтее у!те' н другие мелко
наттцджовать |{г'и прокрутить через мясорубц. Фбжарггь вместе
с мелко наре3.!ннь|м ре]г{ать|м луком на растительном масле.
|1осолить, поперчить, сбрь:знуть лимоннь!м соком' сворху
украсить зелень}о.

€ушествует много вари:}нтов щибной икрь|: мо}кно го_
товить ее к{!к отдельно из свеж}о(, оу1шень|х, солень|х' мари-
нованнь|х грибов, мо)кно в смеси: су||]ень|е и солень|е, су!шень|е
и све}кие' оолень!е и маринованнь|е' из р'внь|х видов цибов,
можно поц1шить в ометане' можно добавить чеснок и каэкдь:й раз
пощ,чаотся особь!й неповторимьтй вкус.
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}1кра грибная с морской капустой
|ршбьо сушленьве....,'... 2 5 е 74асло растп1/пельное...'. 4 сгп. лооюкш
Р{орская катустпв.......|50 е |ксус 3%...'.'.....'.'.2 с7п. лооюкц
ФеуРец соленьуй........ 1 цстп. (оль, перео1...'.....'..по вцсу
.[[ук репнагпьта1., . ,... ... ..2 цдтп.

€уплетъ:е щибы замочить в воде, отварить и ох.]1ад{гь.
|1о.щотовлегпъте рибьт, ооленые огур|Ф! и отварну|о морску|о
к{шуст ме.]1ко пору6шгь, об>кар:тть на растите]|ьном маоле вместе
с ме.]1ко порезаннь1м ретт[{атым .туком. 3аграв:тгь со.}1ь}о' пФцем'
уксусом и хоро|цо переме|шагь'

1}!асло грибное
!у1асло сл1!вочное......... ] 00 е |ршбьв с)/ц4ень'е....'.'..'.... 10 е

?!./!ц

.0ук репнапыс1....,.''.... ] штп. |рш6ьа 
^''ар1|нованньзе'..,. 

] 50 е

€оль, нерньсй перец '!л'!|ршбьт солень'е...'............ 1 00 е
2оРч1!ца...,''.' по вцсу
7омапньуй соус' ,'с'спа..'.] сп. лооюка

йасло с.,1ивочное размягчить и взбкгь. €утпегьте щибь:
отварить' 1д}ме'|ьчить на мясорубке' подх(арить вмеоте о мел-ко
нарезанным .гуком.(Ёс.тпт щибь: маринованнь1е, о!шттарить [о(
кит1ятком' црогустить чере3 мясорубку вместе о ,!у(ом. 8слп:
соленые' то т,|кя(е пропуот|{гь через мясорубку' йожно
иопо.!1ьзоватъ для ггриготовлегштя щибного маола 14 свежие
щибы, отваренные в молоке.) [рибьт поперчить' посолить' по
)|(ел{|нию мо)кно добшггь горчи1$/' хрен или томатщ/}о пас,ч ||

см9|пать с маслом. Фхладггь и испо]1ьзовать дг|я приготовления
бугербродов.

йвсло грибное с папоротником_орляком
|рабьт с)/шень'е.'........... ! 00 е
[7апороп ншк-орляк..''...' 1 0 0 е
йасло сл|!вочное.....'.'... 100 е
(оль' спецао'..................''о вкусу

€ушлень:е щибь:, отв&реннь!е и два)кдь| прогущеннь|е через
мясорубц, соединить о солень|м, вь1моченнь!м' поджареннь|м и
|вме.,ъченным на мясорубке патлоротником_ор.}1яком' €оедагпать
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с размягченнь!м сливочнь|м маслом, посо.]тить, переме|шать и
ох.,1адить'

[1аста с грибами
|ршбьт с1хз:е 6ельое'....2 цлгп. [ршбной бульон.........4 с!п. лоэ!скц
€ьр тшавленьуй...,..'..'. ] 00 е |кроп рубленьуй.....'... ] стп. лооюка
7вороа......''''...''..'...'...100 е €олъ, перец..,...'..''.,..'.по вцсу

[рибьт оварить. €мец.тать творог с сь|ром' прогущеннь|м
через тер|у, щибгътм бульоном и укропом. йассу взбрггь и
добазить в нее мелко нарублегшъте отварнъ|е бельте щибьт.

[!аста с грибапли и ореха[}1и
[ршбьс сухше бельае.....2 шотп. *1оанёшуь шлш ерео1кшй орех... ! с!п. ло?юка
(ьтр тпверёьой''.'...'.....]00 е 3елень пе,пр',1!1к1!................'/ с!п. лоэ!ска
7вороа.'.....''...............50 е [ршбной бульон..'''............''4 сп1' лоэюк!!
€оль, перец.........'......,|о вцсу

|{асц готовить' к{|к указано в пр9дьцущем рецепге.

11аста с грибами и морковью
|'рпабьт сухаае бе;а ьте....... 2 ц;гп. /т1орковь'.......'... ] ццгп.

*!асло слц(]оч!!ое..'.''...50 е 0еурец.....'...'.....] цлгп.
(|ь:р (гпверс)ьс[1).....'...'. ! 00 а (|оль, перес1..,....,п() вщсу
[рибьт сварить' Барегьле щибь: мелко порубггь, до6а-

ву+ть 2 столовь1е ложки щибного бульона. €ь:р, морковь'
оурец натереть на терке. Бсе продгкть: сме(шать, добавить
молотьпй перец ооль и взбить массу.

€алат грибной
|-цлсбьт.....''... ...200е
)'[ук регтнатпьуй '.. '........'...'| цсуп.

|,1лц зелетаьа!] :сук..'.....'....... 50 а
(лцепана цлос твайотзез....'. ]/2 с/пака,!а

[рибьт солень|е' кватшень|е, маринованнь|е мелко изрубить.
!обавить рубленньтй щ/к и заправить сметаной илн майонезом.

(алат из сь|роежек
(ьсрс;еэк кат....'....'........'...'. 100 е
.||ук зеленьс[: ..| еорспь
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й1асло расопцпельное,,,',,.' 2 стп. ло?юкш
€ьтр тпертпьой..''............'.. .. ] -2 стп. лоо!скц
|Фртпфель. ..1 цлтп.

йолодегъкие оырое)!ки проки[ш{тить в соденой воде'
отк!дутъ на .щФ]]|,1аг' остд(гь' защ)3}вить луком и раоти_
те.,тьным маслом. €верху пось|пать оь|ром. |1одавать о горячим
отварным картофелем'

€влдт из свежей капусть| с грибами
[{агусгпа.'..'.''...'..'........'. 1 5 0 е

[ршбьт с)/!цень.е.'...'....'.... ] 0 е
)1ук р.епнагпьтй''..'.....'....'. ] шп'
Распцтпельное масло...,'' 2 сгп. лооюкц
!7шлцон..''.''.. 2 ломпшка
€вар' соль' перец, зелень - по вцсу

€ве:кую кагусту на]1|инковать' перотереть с со.}тью. Фт_
варить су[шень|е Фибь[, наре3ать |о( соломкой и подясарить
вместе с щгком на растите]1ьном маоле. €оед:дпггь о капустойц
по.т1ить .т1имоннь|м ооком' добав|{гь сахар и порец украсить
зелень|о петрупп(и.

€алвт грибной с картофегпем
[ршбьз..'..............'....'...'....' 3 5 0 е
Ёарпофель огпварной'..... 1 цдуп.

}|ук репнатпьтй......'.'......... 2 шстп.

Феурец...........'......'..'..'..... ] цлгп.

|7олсшйрьт..'.......'...'....'.... 2 шп.
.1{оца варень'е...,.............. . 2 ццуп.

3еленьой ?оРоц1ек консерв......'.' 100 е

€олегъ:е и.,1и отваренные свех(ие щибь:, отварной кар_
тофель, яйдц .гук, огурец пом[{дорь| нарезать и смо!шать с
заттравкой. 9крас:тгь дольками яйщц тогп<о нарезаннь|ми лом-
тиками пом!{дорц веточк8ми3елени укропа и п9тру|шки.

€алдт из грибов и яшц
(старп+птое руоское б.гподо)

[ршбьт.....'.... ....''..'...'.....'] ке

|4з

Боёа............ .......'..........'] л
}|(елгпок вареньзй'...'.. ....5 ц;.гп.

А'1асло расгпц[пел ь |'ое...'.....'....'.......... 2 с!п. лоэ]с кц
|ксус 9о%..'.' .....'............//2 стпакана
€оль, таерец нерньтй, зелень пе[пруц1кц......по вцсу

|1оч:д:{егшъ:е рибьл сварить в подсоленной воде, отк|.ппуть
на .щФ1|1лаг и дать отечь воде. Раотереть овареннь1о вкруту'о
}келтки о перцем, добазить ра9тительное маоло' уксус |ш1и сок
одц{ого лимона и залить этой смеоь|о грибь|, слегка поме|11ива'!,
€верху пось|пать зелень}о пету1]|ки.

€алат и3 трески с грибаппи
7реска......'..'......,..'.,.... ] ка !и!аршнаё:
[ ршбьо с)/шень'е..........' ]00 е 11а ] л воёьа: лук - 1 ц1!п., лавруц1ка

"|.[ук репнатпьуй.....'....'..2 шогп. ]-2 лцсгпа, 0уаллшсгпьсй перец- 1
]у:!айонез.....''..'..,''.'...по вцсу еоро1ццнь'' евозёцка - ] ццтп., нерньсй

пеРец' соль' еорчцчнь'е 3ерна
Фтварить в маринаде треоку и оставить в нем ость|вать'

|_рибьл отварить до мягкости' м9лко порезать' обжарптгь вмеоте с
измельченнь1м щ/ком. Рь:бу онистить от костей и кож]4 порезать,
соодин}пь вмеоте с щибами. 3а.ггттгь мйонезом и перемо[пать'

Айца, фар:пированнь|е грибами

(мепана..'.......','... 1 с/пакан
(оль, сахар, еорчц1|а, укроп,
3елень пепруц/кш - по в1усу

|'ршбьа су11!ень1е........... 2 5 е
}|йцо.............'....,......''.8 шсгп

} [ук репнатпьуй............ ] цстп.

€лцетпана.....'.,... 2 стп. ло2юк1!
А4айс;тлез'....'..... 2 сгп. !!о1к:кц
(оус''|Фэюнь'й",....' ] сгп. лоэюка

Р1асло ,по,шеное......2 стп. лоаюкц (оль, зелень......по в^усу
€вареггньте вкрутго яйца почистить' срезать цпой конец

яйц4 достать ){{елток и растереть его. Фтвареннь:е рибьл мелко
порубить, соединить с поджароннь|м на тогтленом масле щ/ком и

растерть|м желтком' посолить. |1олуненньлм фаргшем заправить
яйшшд4 пр|д(рь|ть сверху 1[]'ш{|1к'!ми из белков.

''|-рибонки'' вьтставить на тарелц/' за.]\|1ть соусом, цри_
готовленнь|м из майонеза и ометаньт (по }1(елани}о добавить соус
'' [0>|снь[ й''), украсить зеленью.
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соусь|

|рибной соус (основной)
|ршбьт с)/ц1е н ь'е........... 5 0 е (свеасше...'.... 2 0 0 - 1 0 0 а)
|ршбной бульон........... 2 стпакана
}т1ука..'..................'.....,| с,п' лоо|ска
!1ук репнатпьтй..''....''' ] цлп'
*{асло слцвочное''.',.. 2 сп. лооюк'!
€оль, спецшш''.'.....'..'. по вцсу

[р:бьт гРомыть и замочить в холодц{ой воде на 2-3 чаоц
затем отварттгь боз добазле!ш{я со'п{. йуку пасооровать на
сковороде до светло_коРи||невого |щ9та и развеоти горя!{им
щибгътм бульоном, пб.гуне::тътм при отварив{|нии щибов.
Реггчатьтй .гук обпсар:тгь, добаз|{гь к неп/{у отвареннь|е у{

нарезанные соломкой и,п{ прогуп{еннь|е через мясорубку ци6ы, и
еще немного про)карить. |1о.ггуне:*уло смесь ввеоти в соус'
посо.1|ить' поперчить и китш!тить 3_5 мптл.

Ррибной соус с томатом
€оус ершбной.,'.''.,''... 450 е
|олаатп-пюре.'''.''...'... 2 сп' ло2'скц
йасло слцвочное...,,..,.'.'. ! сп. лоэюка
}/авровьэй л1!сп, пере1|'... по вцсу
Б готовьтй основной щибной соус добав.,ш!}от томат_п}оре'

спе1Р1и и кит1ятят'

|рибной соус с хреном
|ршбьт све?юце......''.....'....'. 600 е
!ре н перпь:й..............,... ... 3 -4 сгп' лоас кц(лцетпана.,,'' ',] стпакан
.[!йцо,.'......... .]-2 шп.
3елень лука, пепруц1кц, соль, сФсар, уксус'....'....по вцсу

|_рибьт отварить, н:}|]|инковать' оме!цать с хреном, оме_
таной и |8мельчегш.:ъ:м яй{ом. €верху пось|пать зелень!о пет-
руп]кщ 'укц укропа.

.[|уковьпй соус с грибами
|раабьс сушеньсе..... 10 е аалш свеоютсе..'250 е (бельае соаса шсалапитаьоттьт)
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!{расньсй основной соус.''..........'....'.. 1 0 0 е

'г[ук репнапаьай.....'.'..,.'''.'..'''..,.....'..... 6 цдтп.

(ок уоблочньст] а::уш вооно бе;лс:е........... !/2 стпакана
Р1ареаршн'.'. '.....,.......'..2 с,п. лоэюкц
|у1асло слшвочное..', ..... ] стп' лоэюка
/1авровьсй лцсп, перец, соль, ссцар..........по вцсу

[рибь: щомь1ть' (сулшегь:е зарс|нее з€!мочить в холо,щлой
воде), отварить и мелко наптинковать' в сковороду с пас_
серов€}ннь1м 

'уком 
добавттгь подготовлегп:ь:е щибь;, перец

лазровьтй лу|ст у! все вместе пассеровать 5_6 мтдгт. 3атем
до6авттгь сок ипи вино и уварить его на щеть, добавттгь уксуо и
сахаргъ:й песок и соединить с краонь|м ооновнь|м ооуоом.
|1осол:тгь и варить 10_15 м:+т. 3аправить соуо сливочнь1м маслом.

(расньлй основной соус:
!{осгпньуй бульон.......... 1 л

}т{орковь..'.'.'.'''..'..'......80 е

[{оренья петпрушлктс...... 2 0 е

/!ук репнагпьуй............. 40 е

й1ареартсн....'.'...'.,''' 30 е
йука.'....'...'....'..'... 50 е
?олтап-пюре,......... 2 00 е

€ахар......'.......'...... 2 5 е

€вар:сгь коотньтй бульон и процедить. |[ассеровагпуо без
)кира {]1шени1{гу[о }"уку сме|пать с чаоть}о ох.'10кденного бульона
т:|к' чтобь: по.ггг{илась однороднФ! масоа. Б остальной бульон
поло)!(ить слегка об>каренньтй томат-гпоре, о6>карегтнь!е коренья,
лук и морковь, и нагреть до кипения. 3атем' поме1пив€ш{' ввести
бульон, смегшаннь:й с мукой и варить на слабом огне в течение
часа. |1о оконч€1нии варки добавить с€}хар, соль, перец лавровьлй
лист. [отовьлй ооус процедить' овощи протереть через сито'
соединить с соусом и довести до кипени'!.

€оус бепшаме.,!ь с грибами
[!лобьа све)|(!!е...'....''.... 200 е

й!аслс; сл!! в0 ч ! ! ое.'......'' 3 -1 с /п. ло'!с к'!
!и1ука....'............'....'...... 2 - 3 с тп, лоэю кт;.

й1ол о ко..........'''. .... ....'.. 2, 5 с гпа кат ца

)[{елгпкц'......'.'....'.......' 2 цогп.

/)ульотл лтястссу[ц...,...,.... | сгпакат;
(|ол ь...'''..............'....... !,0 в кусу
Разощеть маоло и пассфовать в нем муку до светло_

золотистого цвета" пост9пенно добавляя 1,5 стакана молока и
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поме|||ивФ1' чтобы по]гг{илась цотФ[ однороднФ{ масоа. 0,5
стакана молока оме|шать с х(олткамц добавкгь бульон и ооль и
поме|;|ива'! ввести в готовящтйоя ооуо, постепенно добавить еще
0,5 стака.гта молока. йелко нарезанные щибьт поло)кить в горянтй
соус и вФить на слабом огне 15 мттл. €гив о огг1'{' добавить в
соуо лож]у с.т1ивочного масла.

€оус грибной со с:пивками (сметаной)
(оус ерш6ной основной'...'. 2спакана
(лцвкц цлш с^|еп'ана.,..'....' 1 00 е
(лцвочное лцасло'.'..........'. ] 5 е

|( основному щибному 'соуоу добазить сливки |{,]!и сме_
та}у' проки11ятттгь 5-7 мин.' зацр€шить сливочнь|м маслом.

€оус бегпьпй с грибами
[ршбьт све ою1!е.'...'.......''..,... 60 е (шлалспшньон ьт)

Бельой основной соус...,...''..800 е
)7ук репнапьзй.....'',..'.......'.. 2 5 0 е
}т|щеаршн''..'...........'...'......' 60 е
*{ука.''...'.'....'..'..'.'...'.. 40 е
!у/асло слцвочное'.'.'',.. ] 0 е
(оль, спецшш.........''..''.по вщц

|{ассерова:тътй наппатп<ова:*ть:й ]ук соединить о ме.т1ко
нарезанными вареными щиба*:и и продо.т0кать паосеровать еще
3-5 мпдт. 3се это ввеоти в бель:й основной соус и проварттгь 10_
15 мтдл. [отовьтй соус защавить маслом.

€оус бегль:й основной:
йясной фьтбньтй) бульон.' 2, 5 спакана А4ука.,......'.. 2 с7п. ло2юк11
}1ук репнатпьай'.'......''.'2-3 2оловкш А4асло слцвоч...2 сп. лоэюкц
€ель0ерей (пепрушка)'..'' 1 корень €оль, переа1, лавровьсй лшсгп,

кш сл о,п а л цл| о н нс!'.... по в кусу
Б подхсарегштуо на масле муку ввести бульоц чтобьд

по.гучипась однороднш| масса без комков' довести до кипени'| и
добав:.ггь ме.,1ко порезанные и пасоеров{|ннь:й лук и коренья' соль
и перец. Бс:о эц омесь варить 25_30 мин., постоянно поме1шив(ш.
3атем добавкгь немного лимонной кислоть!' пРоцедить. Фвощи
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гРотереть через дур[1ш1!ш и]1и сито' воь!пать в соус и довести ого
до кипения.

€оус грибной по _ монасть|рски
[ршбной пороц/0к....'................ 1 с!п. ло}ю ка
[ренневая лтука....'.'.........'...''.. ] сгп. лоэюка
А4ука шз крапшвь'.'.......] стп. ло2юка (шзлаельненнь'е лшсп'ья крапшвьс)
Фгпвар пш1ен1!чнь,х опрубей... 1 спакан

Бсе переме|шать и прокитш|тить 10-15 мт.шт. йо:кно доба-
вить ме.ттко нарезаннь|х маринованньтх корни1цонов и марино_
в€|нньгх семян настур1ц{}.|.

€оус татарский
[ршбьз 

'!арц 
н ованнь'е..................... ] 5 0 е

*1ас:ао растпц'п ел ь н ое....'.......'......,. 2 5 0 е
[орншца.....'. ...............3 с/п. ло2'скц

"г[ук зеленьой .'.............1 с1п' ло?юка
.$йцо..'.'.'..'.. .......'.......2 цлтп.

(оль, сахар, 3еле нь.....,,,.'..........''.. по вкусу
5ичгьте )келтки тщате]1ьно раотереть о готовой горч|д{ей,

добавггь растите]1ьное маоло, зелень, щибь:, о{1хФ и со]1ь'

супь[

Бульон грибной
(ршбьт сухце.....'....,.'....... 50 е
Боёа..''.......' ..2-2,5 л

'\ук репнагпъу[д .'......'...... 2 шап.

йасло слцвоч,!ое..........' ] 5 е
€оль, гтерец, зелетт!,......'.по вкусу

[рибь: цромь1ть' поло)кить в каотр}ол]о о холодной водой и
ост€шить на 2-3 наса. ,{ол:тгь воду и варить щибьт до полного
р{вмягчения. [рибьт вь|цепить' сполоснуть холодгпой водой и
мелко !{0ттт!,|[д93щ5. 14спользовать д|я приготовления щибгъгх
щенок ;шти фрикаделек. Бульон процедить' отщ/стить в ного
пассерованнь:й лук, соль' масло и прогр9ть до кипени'!. |1одать в
ча|,|ках с рибньлми гренками.
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1-рибной бу.гьон гРи )ке]1ании мо}кно легко превратить в
с)п|' добавтв картофель, крупу и]г{ макароннь1е увделу1я у1

заг|равив под1@рснншми о 
'уком щибами. Р1з отваргъпс щ:бов

мохшо т{1кя(е сделать фр,кадш''ки: щибы, пассерованнь1й .гук,
намоченньтй в молоке бе.гь:й хлеб грогуотить через мяоорубку;
добавртть молочгъй ооус' оьгрое я&о и вое хоро[шенько
переме[шать; олет1ить фр:лсаде.гькц отварить в ооленой воде и
добав:тгь в ч)лп и]ш{ бульон.

Бульон из бегпьпх грибов с верми!цепьк)
|ршбьс с)/ц/ень'е бельте.,''...2 еп. ло?юкц
8фа...'.........'..'..'''.'.'........' ] л
8ерлашшлель.. .60 - 70 е
}у|асло слцвочное' соль.'..., по вцсу
[рибьт г!ромыть холод:ой водой, сварить до м'[гкост|['

добавгггь верми1це]1ь или д)угие мелкие макароннь1е |вде.,1и'|
(звездонкщ буковкщ рисинки и т.д.), соль и довеоти до готов-
ности. |1ри подан9 на отол заг1равить сливочнь|м маслом' цри
желании _ све)кими с'}тивками.

Б'р'ц с грибами
[ршбьт све2!сше....'..,'..' 2 50 е 1!'/'1| сушеньсе.......'.'.'' 40 е
[{цпофель''.''.'....'''.'' 5 00 е
(ветооа споловс!я....'.. 1 50 е
)1у<репнапьуй...''.....'.] шп. €лцепана...''.....''2 сп' лоэюкц
8оёа.....................''.....2,5 л 3елень...'....'.......3 сгп. лоэюкц
йука.'...'...''..........'.....1 ч. лоэ!ска 7олаагп-пюре......] сп. ло?юка
74асло слцвочное.'....,. 2 сп, ло?!ск!!

€вар:тгь бу.гьон :.:з щибов' [рибьл предвар|{гельно пот_
|1|ить в масле с ме.,1ко нарезаннь|ми кореньями и щ/ком. Фт_
варну|о све|(щ нарезать соломкой, обрьтзгуть укоуоом и о|!ао'
оеровать. [Фртофел:ь нарезать продолговать|ми кусочк'|мц от-
варить в бу.гьоне до мягкоотц добавггь щ/щ/' сме|шагпп}'}о о
неболъппа,л ко.'1ичеством холо.щ{ой водь:, подготовленнь|е щи_
бьт, свек.гу и вое вмеоте варить 10 мпдл. |омат_гшоре гР]{уотить
отде.,тьно и добавгдть в последн}ою очередь. |!ри подане на стол
заправить сметагтой и пось|пать зелень|о п9тру!цки.
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|рибной суп [1етра Беликого
€вежие |ш€!мт1иньонь| нарезать на мелкие кусочкщ отва-

рить в молоке и щогустить чсрФ мясорубку. Фтде.гьно цри-
готовить оуп_тт}оре |,в кур'.{.ць| (кур:лъ:й бу.гьон загР€шить шукой
и яи.лнь|м )1(елтком' обитым с молоком). ( щибно}у фарц{у
добав:тгь фар:ц кур;лътй1 сделать !царики и бросить пос в бульон
незадолго до сгб|ти'! его с огн'1 и подать суп на стол.

€уп грибной (корейокое б.гподо)
[ршбьт све2ю1!е...........' 5 0 0 е
|овя0шна.'.'..'...''''..'..' 4 0 0 е

йасло..'.....,,.,.'. 4 суп' лоэюкц
114ука..'...,......'.. 2 сгп. лоэюк1|

!еснок.....'........'.'.'.'...2-3 зубнтска 3елень.'..,..'.''..'2 сп' лоэюкц
€ахар........... ] ч. лоэюка (оль, перес1.'....,1о вцсу

Ёарезаг*уло ме.'ткими кусочками говя)кь}о вьтрезку,
изме.,тьченнь|й неснок, оо.]ть' с'|хар, молоть:й крастьтй перец и
зелень положить в каст1ол}о' закрь!ть крьтш:кой и оотазрггь на 1

час. Ёарезагг:ьле щибь: поджарить и поц/|шить до готовнооти.
йясо за.глить водой, добавить сливочное масло и ж|{дкость от
т1шени'! щибов, плотно з€}крь|ть крь:шлкой у{ цт!!упъ до готов-
ности. ||еред окогг{€[нием варки добавить щибь:, заправить
мунной болтршкой и прокитш|тить. ||одавать с рассь|пчать1м
рисом.

€уп картофельнь:й с грибами
|рш6ьт све3'сше....'........'...' 5 00-600 е
8оёа.....,........'..'.'.'.'......... 2- 3 л
|{артпофель'........'......,,...' 800 е
*!орковь, коре !! ья ,'е,пРуц1кц плш сел ьс)ерея.......... 1 5 0 е
)|ук репнатпьтй.'.'..',.......'.. 1 ш:гп.

й{асло сл1!{]0ч!!ое 1!]!ц рас,п1!,пель!!ое..........'........'.2 с'п. !!о1кк11

€оль............. .',1о вцсу
Фчтдцегшь:е грибьт о!ппарить кигб1тком' отк1д{уть на

дР1|ш|аг' нарезать ломтик,}ми. Фтгустить в китш!п$до воду и
варить |0_15 мин. 3атем грибьт вь|цепить' а в бульон добавить
нарезагпьтй картофель, щодолжа'! варить до готовности.
6тварегптъпе щибь:, морковь, 

'цк 
и коренья обэкарить в масле'

заправить этой смесьхо суп. |1ри подане на стол поло}кить
сметащ/' пось|пать зелень}о'
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€уп перловьпй с грибами
|ршбье свеою1/е.''....'..'.. 2 00 е
крупа пеРловая.'.'...'.. 1 сп' лоэюкш
1(щпофель'....'....'.'.'..2 цдп, й[асло слцвочное.'.''.2 сп. лооюк1]
[1олашёорьз свеэкце''...] шлп' €туепана'''.....'..''.....'2 с/п. лоэюкш
!1ук репнатпьсй.'.'.'.'..'.2 цлп. €оль, спецшш, 3елень..,... по вщц

|[оддотовлет*ъхе щибьт отварить без добавлег*тя солц
проце.щ{ть и поту!1|ить в масле вмосте с [,вмельченнь|м щ/ком.
|{ромь:туо перлову|о крупу з{1]1ить холодной водой и оотавить
д''я набухшп1я на 2 засц затем отварить до готовности. 8
щтбной отвар добавкгь картофель, пер,овку, щибь: и ]ук. 3а
неоко.]1ько м}пуг до готовности поло)кить ломтики пом|'дор4
со]Б' опе|ц{1{. |[ри подане на стол загРавить ометаной и по_
сы11ать зелень|о.

€уп_пторе грибпой с гренк&м[| (по_урагпьоки)
|ршбьв су!!ень'е.........'...' 1 00 е
Ёартпофель...'....'...'...''...., 100 е
}!1:к репнапьтй....'..''..'....., ] 5 0 е
!{д:па лоанная-.........'....'.. / сп. лоэ!ска
(оль, перец, лавровьтй лшс,п.... по в1усу
€ухие грибь|, лавровьтй лист' перец щок]гштггь 10_15

мин.' добавигь к|рез:1нный картофель и варить до готовнооти.
Фтдельно пожарить 

'ук 
с манной крупой. |4з касщто.глс достать

пгриовкой картофе.ть, потолочь; Фибь| ме.,тко порозать или гро-
густить чФез м'{сорубц и под)|€рить. Бсе заготовки отгустить в
6ульон и довеоти до кипени'[. |1одазать о гренками.

Р8ссольник с грибами
|ршбы с)/ше нь1е''...'........'. 5 0 е
Фе1рцьз солень1е....'...''''.., 3 шп'
9еуренньт| рассол.......'.... ] /2 спакана
1{артпофель.......''''...'...'..' 1 шдп'
1Ф,1а (перлвкф...'...''..'. 1 /2 спакана
}!ук репнатпьгй'...'',.'.'..'.. ] ццп.
йорковь''....'.''...'..'........'] шп. €оль, спецшш, 3елень''..' по вцсу
[{орен ь 

''епр)/ц|кц.'''''.'''. 
] ццп.
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[рибь: промь!ть' з€!'т1ить холодной водой и оот{шить на 2-з
наса. Баркгь в той }ке воде без соли. Фтварегпъте щибьт гро-
мь|ть холодтой водой. ]1у^, морковь' пещу|1пу н'1]|]инковать
соломкойц обжарить в масле и воь|пать в к:тшпцй щибной
бульон. .(обазггь кругу' карто|шку и варить до готовности.
Фурт'рт очистить от кощгрь| и семяц порезать ломтик'1ми и
поло)кить в булльон. Бс-гпл щ:хсно, добазигь рассол. !ула хсе
поло)|(ить щибы, перец со.'1ь' лавровь:й.тплот и киг|'1тить еще 10_
15 мтдт' |{ри подане на отол з€1гр{!вить см0таной пось1пать
зелень!о.

!|{и валаамские
[рообьт........'........'.'..'..400-500 е [7етпрушлка.........,...'1-{ цдгп'

!{апустпа....''............... | ке
)|ук репнапаьсй......,'''. 2 цопт.

)7авровьэй :зцсуп....... ] оцтп.

17ерец нерньой'...'..... 8- ] 0 т:отп.

Р|ука..,...,..,.'...'........../ с!п. лооюка (оль, зелень.....'......по вцсу
€лцепана.'.,.''.,.,'..',... 2 с7п. /!оэюк11

}1ад:т,спсовагпу:о кагусц, ]гу'! п9груц]ку, лавровь:й .гп:ст,
перец пост,}вить туцлпь гтри доб{|влении водъ|. 0тдельно оварить'
затем слегка под)!€рить ме]1ко н,}]||инкованнь|е щибь:. }(огда
кащ/ста упаритоя, подоь|пать слегка под)](аренной мукц до6а_
вгпь щи6ь: с бульоном, в котором они варил|1сь' ом9тану и
рублегптуо зелень. 1{и долго и мед}|енно томят на небольп:ом
огне, нтобьт гфот1ита.]1иоь грибгъ:м и капустнь1м дц.хом'

втоРь!в Бл[одА

Бигос грибной
[ршбьэ.,,..'.'...''.............'..'. 5 00 е
[{апусгпа..'.....'.........'........ 100 а
/!ук репнатпьтй'.,.....,'....'..' 2 шгп.
1етпруш,ска.'' 2 корня
йука'.....,.,..' '| сгп. лоок'ка
'|'олтагптоаус ,,ас [па,......,..... ] стп, ло)ю ка

[рибь: нарезать и поту!цить в не6ольпшом количестве
водь|. !обавить мелко нарез{|нну1о кагуст и измельченнь:й
корень пещу|шки, жарень!й 

'ук 
и жарег{ую !'{у'у с небольгштдл

коли!леотвом томатной пасть|. 1уш:ить на олабом огне. 3а 5 м:.т::.
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до готовнооти добавить лавровь|й .}1ист и перец. |1ооол:тгь по
вкусу.

Биточки п3 птиць1 с грибами
[р;бьс,..'.''.'. ..'','.200 е ' |арншр: зеленьай 2орошек
!+4ясо чршцьт цлш шнёюшлкц...'500 2 ''....,'. (оус с лааёерой
€ухарш полченые'.''...........'... / спакан *!олон ньой соус
,/1ук репнатпь:й..'............... ..,'.' 2 цогп.

€оль, перец. ......'по вцсу
|1ртаготовттгь котлетщ/[о маооу |{3 куриного м'|оа и раз_

делать на б:тгочки. Б оередсу кащдого 'бкгочка поло)кить
щбной фар*' запан}Фовать б:тгок в тхарях и подя(арить на
сковороде в масле. Ёа гартшр под€шать зелегьтй горо|шек, по.]|ить
б:тготпси соусом с мадерой.

|рибной фартш: све)кие щибьт (лутш:е 6еуьте и;шт |ц{|м-
гпшъогъ:) нарезать тонкими ломтиками и под)карить в масле.
Фтдельно под)карить щ/к' соед{н}ггь с щибамщ добаз:ать мо-
лочгь:й соус оред}[ей цстотьт, )колток' ооль' перец и вое пере_
ме]шать.

3ареники с капустой и гршбаппи
Фаршл: 7'есгпо:

[ршбьтсухце..'.'..'...'.'....']00е !т{ука.'...'''....'.700е
Ёапуспаквс'шенс!я,'....'600е Бо0а..'.........,'],25сгпакана
/!укрепнапьсй.'....''..'...']-2шп. .$йцо......'.......]шп.
}у|асло слшвочное...'...'.'' ] сп. ло'!ска ,\ля слаазтол тпестпа'....1 яйцо
€оль, перец, свс!Р'.'....' по вцч

3амесгггь тесто не слит1|ком кругое, прикрь|ть салфеткой и
дать постоять €му около пощ/ч&оа. (агусту дпя начинки слегка
отжать' добавигь подхаРенный на раст:сге.]1ьном масле щ/к'
со.]|ь' п€рец оахар и потглпггь. |[ре.щарггельно замоченнь|е
гргбьп отварить' ох.,1адить' щогустить чсроз мясорубку или
ме,1ко поруб:,:ть, сме!шать о кагустой. 1еото раскатать толцццтой 2
мм' смазать сворху яфом, нарозать квядг!атикамц на которь!е
поло)кить фар,ц оформовать вар€ники и отварить в клтлящей
подсоленной воде.
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|рибьт в сметане
|ршбьт свеоюце.....','..........] ке |арншр: карпофель опварной
!!ук репнатпьуй...'...,'....''... ] -2 цлп'
€мепана...'............'......... ] 60 е
!т!асло расгпш!пельное.....' 1 сгп. лооюкц
|кроп резанньэй.'.....'...... ] суп. лооюка

Фчитцегшъте щибьт порезать и поц/!шить в ообствеггном
ооку до полного его вь1кип{1ни'{. 3атем добавить порозатшъ:й лук,
растите.т1ьное масло и )карить в течегпте 5_10 мин. 3агггтгь
смета:лой, перемс]шать и довести до кипени'!. |1одавать о от_
варнь!м картофелем, пось|п{ш укропом.

йожно щибь: поя(арить вместе о картоплкойт, з€|]1ить

сметагтой и немного потомить, пось|пать зелень}о.

|-рибьп по-ита.,1ьянски
|'росбьа сух'1е........'........'.. / 00 е ['ар л сшр : л1а каро , ! ь', с ,1с!ае /п /пц
Р|асло растпцгпельтсое.'... ] 5 е

.|еснок''.'.'... 
''.......,2-1 0олькц

7олцап'ттастпа...,,....'........ ........'. ] с7п, л оо'с ка
,]1ук, зелень пе1пруц1кц, соль, перец'.'.,..... по вцсу
€ухие вь|моченнь1е щибьт г!€}резать до.]1ькамц пось|пать

перцем и поц!пить с изме.}1ьченнь|ми дольк(!ми чеонока до
готовности. Аобав:тгь томат_паот и еще ту|шить 2-3 му+х. |{о_

д[!вать вмеоте с отвареннь|ми макаронами. |[ось!пать зелень}о
лукаи пещуп|ки.

|рибной тля|ш
|'рообьс свео!сце'...........500 е !ъ4асло растпцптельтуое....3 с[п. ло)юкц

'/!ук 1эепнагпьт[].'.,....'...2 цогп. (.мегпа;уа..... |/2 сгпакатса
17ерец слаёкцй'.....'..... ] ц+гп. €оль, лавровьуй лцсуп.....по в9су
17 олстсс)с;рьт.........'.'....'. 3 цсгп.

|1одготовленнь|е мелко нарез(}ннь1е грибьл и лук под_

румянить в масле' добазить натттинковагтнь:й соломкой слад_
ктй перец крух(очки пом1,{доров, сметащ/, лавровьтй.пиот' соль и
ту1шить на слабом огне 45 мин.

|-рибь: пряжень|е (русская кухня)
|'рнб ьа..'..,'......'.'..............' 5 00 е



\54

йука......'.'.. ,]/2 стпакана
.8йцо......',....'.....'........'..'.. ] цдп'
й|олоко'....,.. ]/2 стпакана
*|асло растпцпельное.,''.' 2 ч. лоэютац
[рибьг почиотить' отезать но}кки' а 1]шш[т1ки ггромь|ть и

отварить в малом ко.}1и!|естве водр|. Фтвар и но)кки испо.,тьзу|от
д!я щ)игото&пения друг!о( б.гдод. в мис|у нась1пать }'уку,
добавкгъ яфо, со.гь, немного оахарц молоко и все хоро]цо
пФеме|шать. [есто до.]|)кно бьтть цстоть| омет{|нь1. Фбсохплие
отварнь|е 1|1]1ят1ки щ:бов обмактуть в тесто и обжарггь в
негщбокой кастюле с ки11япп&{ салом и'пп! )с:Фом' 

'

.(ождевики' 
'(арепь|е 

в сухарях
,\оасёевшкаа''...'.................. 3 00е
2йцо.'.',.....'. ..] шп.
€ухарш ,п ол ч ен ь'е,...,.,,,..... 2 с7п. л о?!с кц
!у{асло.......... '] стп, лоэуска
€оль.,.'.....'.......'.. по вцсу

€веэкие моло,Ф|е до)|(девики порезать на ломтикщ отва-
рить в подсоленной воде, откшугь на дцф|:ш|аг. |рибь; обмак_
гугь в яйцо, обватлять в сухарях и обжар}{гь в горячем масле.

3апеканка по _ монасть|рски
[рш бьо све ас'! е...'.'......'...''.'... ..' 2 0 0 а
}т{орковь.'...' .'...,..2 шдгп'

!|ук реттнатпьа'....'..'.........'. ...'.. ] цдтп.

/1ук-севок'''. .......]/4 ке
Ршс'.,.'..'.,.,.. ',',..,2 сп, лооюк\!
!(арпофель' ...... 1-4 цдгп.

!7олсшёор..''..'..'..'..''....'' 2 шп. !!/|ц пол.'ап-пюРе'.''..... 2 сп. ло2!с'о!
€ельёерей, пепру1|!ка, перец, сол ь, л4аслцнь'..... по вцсу

Фнп.ш1егпую морковь порезать цбплсамц добавить сте-
белль соьдерея о ме.'тко порезанной головкой ,ука и вс9 поц-
|1|ить до м'|гкости' .(обавигь очтдцегпъхй щ/к-оевок' подго_
товленные щибь:, мас.т1инь|' в.т1ить стакан горяней водь1'
посо.,1ить' полох(ить неско.]1ько горо]цин черного перца и варить
на мед'[енном огне. 1(огда ц|даньо закит|ит' добавить Ри€,
порезш*ътй куб:асалли картофель и вар|{ть 15-20 м:дп. Ааглее
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поло)[(ить пом|'!дорь1 и]1и томат_г11оре, поварить еще 15 мин. и
пост€вить в умеренно горячу[о .щ.ховку. [отову:о запека}ц$/
пось|пать мелко пореза::ттой зелень}о пеФу1пки.

3апеканка из опят с ветчиной
6пяупа све оюше.....,...'.............. 5 0 0 е
8егпчшна...'.. ....... ]00 а(!еснок......... 

'......2 ёолькц
€мепана.'... .'.....] спакан
(ухарш паншровоч н ьте..'......... 2 сп1. л о1ю кц
€ьср пергпьтй..................'......' 2 сп. л оэ!сю|
А4я;па шлш ёушлшца'...'............. 2 вепочкц
€оль, перец, 3елень.'.'............по вцсу

Фтобрать 500 г молк:о< |11]1япок ог|ят' цромь|ть' отки}уть
на дур111лаг н дать стечь воде. Бетч:.су нарезать ме.]ткими
кубтлсами, под){(арить на сковороде. [[1.гтягпси о(1ят обватлять в

щ/ке' уло)кить на подх(аренну[о в0тчи}у, до6авить 2 доутъки
чеснока раотертого с ооль}о' пось1пать перцем' залить ометанойц
поло)кить д/п|и1у у!]|у! мяч' пооь1пать пш{ировочнь!ми оухарями
и терть|м оь|ром. 3апечь в д/ховке. [1еред подачей на отол
украсить зелень}о петруц|ки и дольк€|ми помидора.

3апеканка рьпбная с грибами (по-фински)
|ршбьв.......... '.,',,.100 е
Рьобное фшле........,..........'....... 2 00 е

1олашёор...... ....... ] цлгп.

!у1асло с/!цвочное...'............'... ] 0- ] 5 е
(лцвкц....'.... ...... ] сгпакан
(ол ь' перес1, 3е!!е ,! ь'..'............ по вкусу
Рь:бное фил:е натереть лимоном' уложить на сковород.'

ома3ан}у!о маолом. ,{обавгпь обхсаре:лъ:е щибь:, сверху
поместить ломтики овежего помидора и зелень пету1шкц з€!лить
сливками и запечь в духовке. [1еред подачей на стол пось|пать
терть|м сь|ром.

(артофель с грибами в гор!шочке
|'ршб ьс све1ю1!е.'.',....'.......'.''.. 5 00 е

Ёартпофель.' .....750 е



156

}1ук репнатпьтй.''.',.............'.' ] - 2 шлтп.

€лцетпана.'... ....]00 е
]+4асло.......... '...1 стп. лоэюкц
Фч:дтде:*ъ:е и промь|тьте щибьт о11[парить китш!тком'

порезать и об)кар|{гь на сковороде с ,гу|(ом. Фч:д:{ег*ътй кар_
тофе.ть нарезать до.]1ькамщ об)кар|{гь и полох(ить вмеоте с
щибал.ли в глшштягтьтй гор|цок' зш1ить водой до уров}!'! верхнего
слоя. Аобазттгь соль' пету!цщ/' перец по х(ел,1ни|о лавровь:й
лист' накрь|ть крь:хшкой и пост€вить в дгховку на 30-40 мин.

|{артофшпь' фар:пированньпй грибами
[ршбьс сусце...'..........'.......'.. 50 е
Ёарпофель. '..'] ке
/1ук репнапьтй..........'...'..''.. 2 штп.

€лсегпанньзй соус.............'... 2 - 1 спакана
й{асло.'........ ...] сгп. ло?юка
€ьар пергпьтй....''.......'... 2 сп'. лоэюкц

Фч:.:ш{е:*ъхй картофель варить в подсоле*птой воде до
по'г}тотовности. 9да.гпггь серд{ев1ду оощой ло:кечкой. }г_
.губле}ие заполнить смесь}о обэкарет*ътх щибов и щ/ка. }ло-
х(ить картофе.гпь в г.тубокуо оковоро.щ/' з€ш!ить смета}|нь|м и.]1и

щбгътм соусом' посыт1ать терть|м сыром и з,|почь.

[(отлетьп картофог:ьнь[е с грибньпм соусом
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!(отлетьп из све)ких грибов
|ршбьа све2юше.'..'......'...'..... ] ке
Бельуй пшеншчньай хлеб....... 0, 5 ке
.$йцо............ ...2 шлгп.
(оль, перец' .'.по вцсу

|1о'щотовлетшъте щибьт и бельтй р€вмоченнь1й хлеб про_
пуотить через мясорубку, добазттгь яйщъ со]1ь и перец. Фарш:
пер9ме!пать' сделать котлеть!' обвалять в толчень|х су{арях'
обхсархтгь в киттящем масле и пост2шить на 10 мттт. в д/ховку.

}(ундюмь! (старта.пт:ое русское блл:одо)
(по Б.3.|{охлебк:ту)

7есгпо: |{ачцнка:
}и!ука пш+еншчная...'...2 сгпакана [ртобьс бельае с1псше....20 ццтп.

|{цтаятпок..................' 0, 7 5 супакана (ашла ере нневс!я 1!лц
йасло по0солнечное..'1 ссп' лооюк!! рцс о,пваРной .....'...1 с,пакан

3алцвка" [{ачцнка (проёолэ;сенше):
/у1асло поёсолнечное.'. 4 стп. ло2ккц

[ршбной отпвар....... 0, 5 л
!/авровьсй лцстп....... 3 цагп.

}|ук репнатпьуй......'....... ] ццуп.

.$йцо'.....'......'............... | цлтп.

Ёарпфель................ ] ка
.${що.'.............'......'..... 2 ццтп.

€оус:
[-ршбьт с'ц!ень'е.......'.', 30 е

!у|олоко...............'....... 0, 5 с,пакана }7ук ре пнатп ьтй............ ] цогп.

!у|асло слцвочное,..,.... 10 е (лсептана....'...'..'' 1 стп. лооюка
(артофег:ь отварить' потолочь' до6ав|{ть молоко' масло и

взб:тгь п'оре. Аобавнгь яйц4 немного мукц (можно добавить
тертый сьщ), переме[цать и оделать котл9ть!. Фбвалять птх в
сухарях и об:кар:тгь на сковороде. фля соуоа отварить сухие
гр:дбы, }вмо]1ьчить [о( но)|(ом }4}'и прогустить через мяоорубч.
|[ро:кар:тгь в масле }(у'у до оветло-коричневого |ретц р€ввести
щибгъ:м отваром' добав|пь поджареннь|й лу*, измельченнь!е

щ:бы, смета}у и довести до кипени'!. [оряние котлеть! полить
щибгьтм ооусом.

||ерньтс1 перец...'.'1-5 ?ороц|ц,! (лсетпана'......''.......'...../ с,пакан
9еснок...'..'..........2-3 зубншка 3елень !'е!пРуц1кц........] сгп. ло?юка

[рибь: отварить в воде, вь|цет1ить' отвар испо.,1ьзовать д'1я
щиготовлени,! за'|ивки. [рибьт мелко порубгпь и обясаркгь о
мелко порезаннь|м щ/ком' переме1шат6 9 цаттт9й и рубле:*ътм
круть|м яфом, хоро!по размять в однородгуо массу.
|1рл.готовить тесто: в подсолнечное масло зс!лить крутой китш1ток'
всь|пать 

'"уку 
и 6ь:сщо замесить тесто, 3атем раскатать в тонк}#{'

почти прозрангъ:й пласт' не подоь!п8и при этом муки.
Раскатанное тесто нарезать ква.4Р&т&ми 5х5 см' поло)!{ить на
каэкдьтй квадратик небольц.гой кусочек начиу{ку1 и сформировать
пельмени' (йз указанного количества теста должно пощд{иться
примерно |00 пельменей). Ёа противень' смазаннь:й маслом,
уло)кить с один слой кундюмь! и испечь в духовке на умеренном
огне в течение 12-|5 мин. 3атем перело)кить ку}щ1омь| в
гор|почкц добазить горяний грибной отвар оо опе1ц{ями
(заливку) и потомить 15 мин' в духовке. |]осле чего за.г|ить
сметаной и пода1'ь на стол.
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фля нантшки моя(но иопо.т1ьзовать к{!к сухие' так и све)кие
щбь:.

}1олочная яичница с грибами
[ршбьт свеок!!е................ 2 00-100 е
.$йцо'.....'...........'..'.....'..' 2 - 3 шгп.
]у{олоко'..................'.'...'. ] / 2 с7пака н а
!у|асло слцвочное......,..'.' 2 сп' ло?юкц
€оль, зелень...'.....'.......'..по вцц

€ве>кие щибы перемь|ть' мелко парезать' пооолить' по_
ло)кить масла и туцп{гь до готовности. 5йда взбттгь о молоком,
за.!тить рибь: и з€}печь в .щгховке. |1ри подане г|.! стол |тось:пать
зелень|м .гуком и укропом.

" ||апптет вологодский' !

[7оёосцновцкц свеэюце....'.... 5 00 е
Рцс'....'.'.....'....'............ ] 00 е
й{ука..'........''.'....''..'.''. 600 е
€л,сепана.......'...'.......... 200 е
/!ук репнапьтй.......'...'' 2 штп'
.1йцо'.....''...........'..'.'...' ] цдуп.

]у{асло слцвочное.'....... ] -2 с'п' лооюкц
|1ромьпть и потомить рис. Б ооленой воде отварить поре-

з!|ннь|е дольками ове)|(ие крепенькие подосиновики. Бсе пере_
ме|шать с подх(ареннь|м до хруста ]уком, ооль}о' молоть1м
черным перцем. |,1з мукц яи|{ и см9тань| завести тесто. 1о:*со
раскатать и обложить смд}ш{щ/}о )киром форму, н;1полнить
щибной начтдп<ой. €верху покрь|ть крьттшенкой из т9ста и за_
щипать края. ||олкгь цсть[м чаем и поставить в д/ховку'

]1егпьмени с грибами
Фаршл: (на 1ке сь'рь'х пельлоеней) 7естпо:

|расбьт сухаое..'.........' 10 е
Ршс вареньтй...'..'...... ] 50 е
,||ук репнагпый.....'...' | цотп.

]у|асло слцвочное...... 5 0 е
€оль.....'..'..'....'....'.'. по вкусу

!т1ука :тнсе псач т та;а....'..''... 3 5 0 е
.[|йцо',.'.'...,...'........'......' ] шгп.
Бсуёа............'...'.'......'..''. ] 2 0 е
й1ука 0ля поёсьуптоа....'.'20 е

€оль..'..................'..... 7 е
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!ля фарпла сухие щибьл з€|мочить' отварить' ме.]тко по-
ру6:тгь, обхсарттгь, добавить пассеров€!ннь1й ,у*, соед,{н|ггь о
пр}пуще}пь1м рисом и все переме!шать. 3амест.тть тесто' укрь1ть
оатфеткой и дать еп/ту постоять около пощ/часа. 3атем тесто
раокатать' вь|рФзать крух(очкщ положить на н|о( фар-, сфор-
мовать пельмени и отварить в кх.шпящей подооленной воде. к
сто.гу под€шать со сметаной и;,ти маслом, пось!пать зелень}о.

|!лов с грибами
[ршбьа свеоюце.'.,'..,'..'........ 500 е
*1орковь...... .'2 ц;гп.

'г|ук ре пнагпьтй.................... 3 цатп'

Рцс.............. ... ] стпакан
*{асло распцп1ельное'........ 2 сгпакана
€оль, перец нерньтй....'.....''.по вкусу

[рибьт свежие и морковь наттт!,{}п(овать соломкой и ту1'}ггь
|-2 миът. Аобавптгь растительное масло, щ/к' соль' перец и про-
жарить 5_6 м:дт. 3ась:пать громытьтй рис, в.,|ить вод/ и довести
до кипения. 3акрь:ть крь:п:кой и на м€шеньком огне и]1и в дгховке
довести до готовности риса.

[1уАинг и3 маслят
й1аслятпа све1!{!!е....'........'... 100 е
€усарш бельте............''..'.'..' 300 е
й{ука пш+еншч нс!я''....'.''....... 1 00 е
,$йцо........'... ...2 цатп.
(ьтр тпертпьаа1'..''...'........'.... 5 0 е

Б соленой воде сварить щибьп, откинуть на дургшлаг, об-
су|дить и мелко порезать. €ухари з€1лить ки1ш{|цим молоком ц
когда ость!нут, хоро!ценько раотолочь. .(обавттгь маоло' рас-
тертое с х(елтком' грибь:, соль' перец щ1ч и все хоро!шенько
р€вме1шать. €месь должна бьтть цстая' к€1к сметана. 8збггь в

цсц'о пену белки и осторожно ввести в тесто' Бь:лоэкить в

фор"у, см€ванну}о маслом и запечь.

|[ьппцки из грибов
|-ртабьт с)/ц1ень'е.............. 5 0 е
}|йа1о.....'....'..........,......'.' 1 цауп

1оёавагпь к ершбному бульону
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(ухая булка......'....'...'.... 200 е
)!ук репнатпый'..........''... ] цотп'

€ла епана..'...'...........'..... 2 с!п. ло2ю кц
}у|асло..''..'.....'............... 200 а
€оль..'.................''.'...... по вк))су

[рибь: размочить и отварить до мягкостц отки[ц/ть на
др|]:п€|г' очень ме.т1ко порубкгь и,п4 прогустить через мясо_
рубч. ц.)'04о бу.тпу размочить в молоке' о01(ать и соед{н!тть с
щибапти.,{обавттгь омета}у' об:карегпътй .гтус, яйца иоо.ть. €месь
хоро|шо переме|цать' вь!месить и дать фарпу постоять 15 мин.
3атем скатать |шарики ве"тптчтппой с щегщтй орех, обвалять в
}келтке и пш{!Фовочньгх сухарях, обжарггь в маоле до румяной
корочки.

Рулетики из сог|ьди с грибаппи
|ршбьо суп!е...'..'........'...... 1 0- 1 5 е
(ель0ь........''........'.,.......,.' 1 00 е
}1ук репнагпьой'.'.............'., ] 00 е
(оленьуе о2урць'..........'...'. 5 0-60 е
йасло распцпельное'.'.'.' ] 0- ] 5 е
|7епрушлка.''..'.............,.'... ] 0 е

]4з оельд:а цриготовить фигле без кооточек' олегка обкгь и
з{шер}угь в него гРиготовлотпъпй фщпп. Фартш сделать |в
паосФованного на растите.,1ьном масле ]ука и |'(,}мельченнь!х'
отваренньгх и под)|(аренных щибов. Рулеттаси ра:}резать попол€|м
и поло)кить на н1о( м{шенькие ломтики соленого огурцъ а сверху
остаэппп]ся фарц: |в ,лу€ и щибов. }краогггь ,,1иоточками
п9групп(и'

Рьлба со сметаной и соленьлми грибами
Рьтба...'...''.''.......''.....]50 е [арншр: карпофель
[ршбьс соленьсе......''.. 50 е
€лцетпана ...............'.. ] 00 е
йасло....'.................'.5 а
3елень'......................./'о вкусу

Рь:бу (ресц, налим' пуку) пригуска}от. ( бульону от
гРшуска]*|я рыбьп добавля:от сметану и упарива}от наполовину.
€олегъ:е щибьл ме.]1ко рубят, о|||парива}от ки11ятком' от)!(им€}}от и
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кпадут в смет{шу с бульоном' |1ри подане на стол рь:бу по.гпва:от
сметаной с грибапти и гар'{Фу[от картофелем.

€охатина с грибами
|ршбьс свеою!]е'.'...........'.. 1 00 е

!1осятпшна (тиякопь)'....''. 600 е

|арншр: капус!па ,п)/ц!енс!я,

свекла солш каргпофель
!ксус стполовътй...,.......... ] спакан
й1асло расгпц!пельное...... 2стп,лооюкц }/аршна0: вскц!1'!'пцтпь воёу с
(.ало ц1пцк..........''....'...,50 2 уксусол'| ш спецця]у!ц, охла
€т'цеупана....'......'''.'..]стп. лоэюка ёцтпьц ёобавшпьрас!пш/пель-
}/ук репнагпьтй'.......,... ] шап. ное 

^тасло'(оль, лавровьтй лцсш, перец...... по вкусу
€охатину порезать поперек волокон на 4-5 ломтей и

з€1мачив'1}от на ночь в маринаде. .(остав 1[3 маринада посодить и
обэкаргтгь до образова|{|1я румя|1ой коронки. 11]гшпс порезать на
ломтики и обх<арить. !_рибьт цромь|ть, обдать кипятком' поре-
зать и ц(пить вместе с мелкорубленнь1м.гуком. Ёа кахс.флй кусок
сохатинь! поло)!(ить ломтик об>каренного 1ш]1ика и горку ту!шень|х

щибов. Р1з оставппосся щибов и 1шт]ика приготовить ооус, доба-
вив щ/ки, смет€}нь1 и водь!. 9крастсгь ломтик€!ми пом|,1дора.

[1|нице'ть грибной
(ьтроеок'кт: све:;юце.........50 а |арнир.' каргпофель
5[|що.....'......'....'...........'.. ] ццтп.

А4ука...'....... ! стп' лооюка
(ухарш !полчень'е...,........ | сгп. лооюка
)|(цр.....'...'.'. 2 суп. лооюкц

[|ляпки оь|роежек обдать кит1'|тком или отварить, если они
горькие на вкус, откинуть на дФ|11л:ш' пооолить' поперчить'
омочить взбить|м яйцом, обвалять в муке и сР(арях и обжаршгь в
кипящем х(ире до румяной корочки. |1одать на стол с варень!м
или )кареньтм кщтофелем.
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нАчинки ддя пиРогов, Блинчиков, вАРв,ник0в,
пшльмвнви

Ёачинка из све)ких грибов
|ршбьт..'...............'.'.....'' 5 00 е
}1ук репнатпьтй'.......'...... ] штп.
!у|асло слшвочное.,...,.'... 2 сп' ло2юкш
€лцеупана'.,....,..'..'.....,..., 2 с!п. лоэ!скц
(оль, зелень..'.....,.'........по вкусу
[рибь: цромь!ть' ме.т1ко порезать' посо.,1ить и по)карить.

3атем добавкгь под){(ареннь!й лук и смет€шц/' довеоти до ки_
пения и поц/]]|ить 10_15 м:тп Аобавптгь по желани}о укроп |т!и
зелень петрупп(и.

}!ачинка и3 солень[х грибов
|ршбьт.....'''.. ..300 е
}7ук репнапьсй'......'....'..,... ] шп.
йасло''.......' .2-4 сп. лоэюкц
|1ерец..'''.....'..'............по в'усу

[рбьл щомыть' от)кать и мелко наре3ать. Ёа сковороде
обжартггь с маслом щгк, добавтать рублегльпе грибь:, перец и
обжаргггь вое вместе.

[ачинка и3 су|цень|х грибов
|рш6ьа...'...,......'''.......''..' ] 00 е
}1ук репнапьтй'...'........'' 2 шцтп.

*{асло слшвочное'.'.'...... 2 сп' ло2юк!!
}т{ука''..,....'....................,. с [п. л оо!ска
(с>ль' перец.......'........... п() вкусу
[рибы 3€!мочить в холодной воде на 2-3 чаоц отварить до

мягкоотц отки}туть на ,щФ1]:п!г, от)|(ать, мелко поруб:тгь илпт
гРогуотить через м-'{сорубку и обжаркгь вместе с ,уком. ||ось:-
пать смесь пукойц прожарить, добавить грибной отвар' соль,
пероц црокиттятить.

}!ачинка с грибами и яйцом
|ршбьс сух1!е.......'..........' 5 0 е
}1ук репнапьуй....'..'....'.. ] шп.

|6з

.$йцо вареное.....'..'........ 2 цлп.
|у,{асло сл1|вочное............ ] сп. лоэюка
(оль, перец..'.''..'....,.,..,.'по вцсу
[рибьт замочить, отварить' мелко поруб:тгь и об>каргтть

вместе с щ/ком. €оед:д*лть с рублегь:ми варень|ми яйлзаутщ

добазить соль, перец и переме1пать.

Ёачинка с грибами и рисом
[ршбьт суце..........'.''...... 50 е
Ршс'.'......'.,...............'...... .1 с/пакан
}[ук репнатпьсй................. 2 цдгп.

й!асло растпцпельное...'. 2 -1 сп. лоо!скц
(оль, перец. по в!усу

['рибьт 3:|мочить, отварить' мелко поруб:тгь и об:кар:тгь
вместе с на1]1инков€|ннь|м луком. €оедшшггь о отвареннь1м ри-
сом, добазить соль' переци переме1пать.

Ёачинка из грибов и капусть|
[рпобьа свеою1!е.'......'..... 400 е 1!лц солень,е...,....... 200 е

!{апуспа свеэюс!я......'... 400 е

"г[ук репнатп ьой..........'.... ] ц:тп'

й!ареаршн цл1] оюцр........2-1 стп. лооюкц
7лтоцта, соль' яйцо............' по вщсу

.[|ук под>карить в )!ире до прозрачности, до6азуггь на-
ш]инкованньле грибьл и кагуоту' ц|1]ить до готовности. Ёачтд*су
заправить соль!о, тмином' при жола|{'{у| добавить рубленое
вареное яйцо.

Ёачинка из грибов и }1ясного фарш:а
|'рообьс рубленьое........'... 2 спакана
Фарша лсясной.....,...'..'... 3 сп1акана
! | у к :хсаре т с ьуй......'..'...... 3 с ,п. ]! о)!{: к!!
('м етпан а...........,...,'''..'. 2 с!пакана

14змельченнь:е грибь: прРтгустить в смет€|не с небольц.пим
количеством соли. йясной фартц тоже прогреть в сметане 5-10
мин. 3атем соединить фарш: о щибами, добавггь жарегътй щ:к,
посолить, поперчить и переме1шать.
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11ачинка из грибов, морской кащ|сть|' риса и яйца
[ршбьт 1!3^|ельч е нньт е..'..... 2 с7пакан а
!т{орс кая капуспа...........'. 2 сгпакана
Ршс опварной.........'..''.''.. ] спакан
.||йцо вщеное.....'.......'.....' 2 шлп'
€оль, перец.. по в!усу

(оноервгрова}пу|о морскуо капусц и]1и оу!1|егую от-
варну1о прогустить через м'!сорубку, добавР1ть изме.]1ьченнь|е
отвареннь|е щибьт, пр[{ущеннь!й рис, рубленное вареное я&о,
раотите.,тьное масло' со.т1ь, перец и вое переме|шать.

}{ачинка из грибов, морской капусть! и рьпбного фарш:а
|ршбьт шз^4ельч е нн ьсе'...'.'..' 2 спакана
!т{орская кац)спа'.'..'..'..'... 2 спакана
Рьобньуй фарш...........'.....''' 2 спакана
€лцепана.'.'' '. ] стпакан
€оль, перец. .'.по в|усу
Фтварегпу:о мороц/1о кагусц пропуотить чере3 мясо_

рубц, добавггь |{}ме.т1ьченнь]е щибьт, рь:бтъпй фарцл, сметану'
со.]ть' перец. 3се переме|шать и ггро)карить.

Ёачинка картофе.гпьная с грибами
(арпфель.''..'''...''......... 600 е
|ршбьт сухце...............''..'.25 2 шлш све2юше..''...'''200 е
)7ук репнапьай........'......... 2 шдгп.

|у{асло слшвочное.........'.... ] 00 е
(оль, перец, 3елень'..........по вцсу

Фтварптгь картофель с кож:адей, очистить его и прощ/стить
через мясорубку }[,1и истолонь. €у:"пень|е или све)|(ие грибь:
отварить до готовностщ обхсар:тгь с репчать|м щ/ком' предвари_
тельно мелко порубтв или гРопустив через мясорубку. (арто-
фель ооедшптгь с щибамц добав|{гь сливочноо маоло' по жела-
ни}о - зелень, посо.]1ить, поперчить и хорошо переме|шать.
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хо3яйствшннАя цш,нность гРиБов

! категория
Бель:й щиб аркгинеский
Бельлй щиб березовьтй
Бель:й щиб поздний
Бельтй щиб розовоно>кковь:й
[рузль лиловеющий, собачий Фуздь
[рузль настоящий, гру3дь сь:рой
[рузль тополевьгй
Рьлжик едовьдй
Рь:хик о6ьлкновенньлй

|| категория
Болнушка белая, белянка
Болнутпка розов€ш|, волжанка
[ладьгтш, млечник обь:кновенньлй
.|1иофилл скуненнь:й
-||иофилл сросгшийся
.[{исичка настоящая
йасленок бель:й
йасленок >келтоватьпй

йасленок кедровниковь:й
йасленок лиственничньпй
йасленок серь:й
йасленок сибирский
Фпенок осенний
||олберезовик кругленький
|-|одберезо вик обьп кно венньпй
|1оАберезо ви к окис ляющийся
||олберезовик разношвегнь:й
|! одосинови к аркгоуонь;й
|1одосиновик бельгй
|[одосиновик желто-бурьгй
|1одосиновик жестковатьпй
[|одосиновик красньтй
€ьтрое:кка бодотная
€ь:роежка буреюшая
€ь:роежка желт8я
€ьлроежка зелен;ш
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€ь:роех<ка при'1тнш1' подгруздок бель:й
€ь:роех<ка сереюща'|
€ьлроех<ка черн!и' подгруздок вернь:й
1'1[ампиньон обьткновеннь:й, певериша

||| категория
8ешенка легочна'|
8етценка обьткновенная
[ирофор красивьтй
[ищофор ли9гвенничньтй
[орьцпшка
|рузль зернь:й
йасленок американский
йлечник влокнь:й
йлечник лревесиннь:й
йоховик зеленьтй
Фпенок зимний
Фпенок лсгний
|1ил ол иотни к негшуйнать: й
||олберезовик болотньтй
Ретцегник полоноя<ковьпй
€морнок обь:кновенньтй
€щонок обь:кновенньпй
€ьтроеяска винно_красна'|
€ьтрое>кка }(еле
€ь:роежка родственн:ш

19 категория
|ериций решетчатовиднь:й, ежовик корапловидньтй
[ищофор бель:й 6ерезовь:й
|овору:шка булавоногая
[овору:шка ворончата'!
|оворуш:ка ду1цист€ш, говору1дка анисов€ш|
[рифола курчавш|' гриб-баран
,(оясдеви к х<емиуэкнь:й

,(охдевик умбровьпй
Бжовик же.гггьтй, е){(овик вь:емчать:й
1(оллибия лесолюбивая
|(оллибия маслянистш| каштановш!
(олпак кольчать:й

.|!аковица ам9тистов:ш!, лаковица лиловсш|

.|!ако вица двухцветнФ1

'|!аковица розов:}'|
.|{аковица статн:ш|' лаковица больгцая
/1иофилл ильмовьтй
./]исичка гор6атая
.]1охноопенок серопластинчать:й
.||опастник ямчать:й
йасленок болотньтй
йлечник ароматнь:й
йлечник блекль:й
йлечник мелкий
йлечник неедкий
йлечник ольховьтй
йлечни к оранжево_)|(елть:й
\,1лечник оранлсевь:й
йлечник щитовидньтй
йокрща пурпурова'{
йокруха пятниотая
йромор краснеюший >келтокольцовь:й
Ёавозник бель:й
Ёавозник мершатоший
Ёавозник серь:й, иернильнь:й щиб
|1ащин ник браслегнать:й
|[ащинник гладкоко:кий
|1ащинник пачкающий
|[аринник слизистьлй
|1лютей темноволосковьпй, плютей олений
|*]оплавок )келто-бурь|й
|-|оплавок серьтй
Реп:сгник азиатокий
Рец.:егник болотнь/й
Редшегник нарядньтй
Ризопогон розоватьпй
Рогатик пестиковь:й, рогатик булавовиАньлй
Рядовка землисто-сер:ш
Рядовка негшуйватая, сласту1цка
€морнок конический
€тронок осенний
€ьлроежка Блекфорл



168 169

€ь:роея<ка девичья
€ьтроехска )кучеедк€['|
€ьлрое:кка изящнш!
€ьлроехска ломкая
1рихоломопсис 

'ке.]тто-красньлй1рихоломопсис щасивь:й
1рровик зонтичнь:й
1рровик серно_хе.гггь:й
1рровик нетшуйнатьтй' пестрец

' 1рровик чозениевь:й
9есночник обь:кновенньтй
![ешуйнатка золотиотФ|
т{етшуйнатка обь:кновенная
1 !|ампиньон аркгинеский
|[|ампиньон лесной

Ёесъедобньпе
(оллибия обрая
1(оллибия шттнистш|
1{олли6ия сливающш|оя
1(юнеромицес весенний
.[!о:кноопенок киРпично_краснь:й
.||ожньтй ващй' хреновь:й щиб
йасленок переннь:й
Рядовка лиотвеннична'|
Рядовка мь|льнш|
Рядовка перевязанна'т
т|е:'шуйнатка огненна'|
9егшуйнатка разру[ца|ощая

.{довитьпе
Болоконница рвана'{
Болоконница тещиновата'!
[ал:ерина отороченнш|' галерина окаймленная
|оворушка восковата'[, говору1дка побеленная
.|{о>кноопено к сер но-л<е-тпьтй
йицена чиотш|
йщомор краснь:й
Рядовка заощреннш|
€винутлка тонк{ш[

|{аринник коричнево-желтьтй
|[аринник кроваво-красноватьтй

|рибьп, занесеннь[е в |(раснук) книт
[ериший ре|]]етчатовиднь1й, ех(овик коралловиднь:й
[рифола курчава'!' щиб-баран
|{одосиновик 6ельтй
Рогатик пестиковь:й, рогатик булавовиднь:й
1рровик зонтичньтй

Ёеопредепеннь:й статус съедобности
8етленка покрь!т€ш
Рядовка :келто-бурая

Рядовка перевязанн{ш
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умбровьлй 121
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Ёхсовик
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коралловилнь:й 48
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75

(оллибия 79
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маслянисгая 80
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пурпуровая 70
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зеленьгй 37

йромор 98
вонючий 99
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йщоморовьте 98

Ёавозник 104
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лохмать:й 106
мерцающий 106
серьлй 105

Ёавозниковь:е 104
[|егнигочник 97

чесночнь:й 97

Флений гриб 38
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весенний 80
зимнутй 82
лсгний 109
настоящий 83
осенний 83

Фсиновик 21
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{!аринник 114
браслетнатьпй 115
гладкокожий 11б
коричнево-желтьлй
114, 117

кроваво_красновать:й
114,116

пачкающий 1 15

слизистьлй ] 15

топяной 1 14
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|_|естреш 43
|!еренньтй щиб 36
[!ецицевьге 123
[1ечерица 102
|1илолистник негшуйнатьлй

78
|{ластинчатьте щибьт 49
||лютеевь:е 97
[]лютей 97

олений 98
темноволосковьлй 98

|1олберезови к 2\,24
болотньхй 25,26
кругленький 25, 26
обь:кновенньлй 25
окисляющийоя26
р€шноцветньуй 26,27

|!олрузлок бельгй 68
нернь:й 68

[1одосиновик 2 1

аркт'оусньтй 22, 24
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