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П РЕ Д И С Л 0В 1Е .

Среди различнаго рода охотъ или спортовъ 
грибной спортъ, собираше грибовъ, пользуется у 
насъ въ Poccin гораздо болынимъ распространешемъ 
чЪмъ въ Западной Европ-Ь. Особенно распростра
нено собираше грибовъ въ народ'Ь, менЬе среди 
интеллигентныхъ слоевъ общества, о чемъ нельзя 
не пожал-Ьть. Одною изъ причинъ этого явлeнiя, 
безъ сомн'Ьшя, слгЬдуетъ приьнать почти полное от- 
сутств1е въ нашей литератур^ пллюстрированныхъ 
пособШ для любителей брать грибы. Въ этомъ отно- 
шенш мы представляемъ полную противоположность 
Западной ЕвропЬ; тамъ употреблеше грибовъ въ 
пищу распространено сравнительно слабо, значеше 
грибовъ для питанш  приходится еще разъяснять 
и доказывать, и гЬмъ не менЬе въ западно-европей
ской литератур^ имею тся десятки отлично иллю- 
стрированныхъ и вм'Ьст'Ь съ тЬмъ иногда весьма 
дешевыхъ noco6iri для распознаваш я полезныхъ и 
вредныхъ грибовъ. Ничего подобнаго у  насъ въ 
Россш , какъ сказано, н-Ьтъ, а между гЬмъ уже 
въ виду распространенности употребленш въ пищу 
грибовъ и въ виду невозможности отличать по какимъ- 
либо особымъ признакамъ съедобные грибы отъ ядови- 
тыхъ желательно увеличеше и у  насъ числа иллю- 
стрированныхъ пособш для распознованш  хотя бы 
полезныхъ грибовъ. Эти соображеш я и побудили меня



согласиться на п редлож ете г-на издателя составить 
ст'Ьнныя таблицы по русскимъ съ’Ьдобнымъ грнбамъ 
и написать текстъ, который, съ одной стороны, 
служилъ бы объяснительнымъ текстомъ для этихъ 
таблицъ, а съ другой стороны, могъ бы употребляться 
и какъ noco6ie при собиранш и распознаванш  
съ’Ьдобныхъ грибовъ.

Приступивъ къ составленiio этихъ таблицъ и 
руководства, я  р’Ьшшгь для цв’Ьтныхъ таблицъ 
въ виду ихъ дороговизны ограничиться выборомъ, 
во-первыхъ, широко распространенныхъ, общеупо- 
требительныхъ и им’Ьющихъ торговое значеше три-' 
бовъ, во-вторыхъ, грибовъ, хотя и Meirbe частыхъ, 
но уже нашедшихъ доступъ на наши л-Ьтше грибные 
рынки, въ-третьихъ, нгЬкоторыхъ грибовъ, хотя и 
непризнаваемыхъ у  насъ за съ'Ьдобные, но по пол
ной безвредности, по невозможности смешать ихъ 
съ другими грибами и по хороишмъ качествамъ до- 
стойныхъ бол^е широкаго расп ростран и т!.

Третья категор1я грибовъ явилась наиболее 
обширной; среди нихъ пришлось поэтому сд'Ьлать 
выборъ, при чемъ были взяты наиболее важные 
представители всЬхъ крупныхъ группъ съ’Ьдобныхъ 
грибовъ.

Наоборотъ, въ текстъ вошли описанш не только 
этихъ общеупотребительныхъ грибовъ, но и оппса- 
нш  многихъ другихъ съ’Ьдобныхъ грибовъ, встре
чающихся въ Poccin. При опредЬлеши съедобности 
грибовъ я  пользовался, во-первыхъ, сведЬиш ми, 
вынесенными мною изъ довольно уже продолжи
т е л ь н а я  знакомства съ московскимъ грибнымъ рын- 
комъ, во-вторыхъ, указанш ми н’Ькоторыхъ любите
лей собирать грибы, въ-третьихъ, литературными 
указанш ми. Въ настоящее руководство вошли только



тЬ грибы, которые или уже давно признаются 
съедобными у насъ въ Poccin, или же признаются 
съедобными согласно авторами руководствъ по со- 
бирашю грибовъ въ Германш , А встрш , Ш вейцарш , 
Ф ранцш  и А нглш . Надо зам етить, что въ каждой 
Странк помимо этихъ общепризнанныхъ съ'Ьдобныхъ 
грибовъ имеются грибы, признаваемые за съедобные 
въ одной стране и не признаваемые такими въ дру
гой; кроме того, во многпхъ случаяхъ одинъ авторъ 
признаетъ известный грибъ за съедобный, тогда 
какъ другой его причисляетъ къ подозрительнымъ 
или даже ядовитымъ. Такое разлхгае во взглядахъ 
зависитъ во многихъ случаяхъ отъ отсутств1я возмож
ности определить совершенно объективно ядовитъ 
или не ядовитъ грибъ, т. к . помимо наличности 
опредЬленныхъ веществъ въ грибе дeйcтвie его на 
челов'Ьческш организмъ зависитъ и отъ со с то ятя  
или воспршмчивости этого организма. В се грибы, 
о которыхъ отзывы были разноречивы , мною исклю
чены изъ описанш . Исключены изъ описаш й также 
все грибы, которые могутъ быть легко смешаны съ 
ядовитыми, а также т е , которые являю тся съедоб
ными, напр., лишь по удаленш  кожицы. После такихъ 
исключенш число остающихся съедобныхъ гри
бовъ не превысить, пож алуй, сотни, а ядовигыхъ 
или просто не съедобныхъ грибовъ насчитываются 
тысячи. Поэтому лучше и проще всего, особенно 
для начннающаго любителя, считать ядовитыми 
все те  грибы, которые не описаны въ этой книгЬ. 
По этой же причин'Ь въ настоящемъ руководстве 
описаны только те  ядовитые грибы, которые могутъ 
быть смешаны съ заведомо съедобными.

Точное определеш е высшихъ грибовъ во всякомъ 
состоянш (сухомъ, свеж емъ и т. д.) является за- 
труднительнымъ безъ микроскопическаго изследо- 
в а т я ,  если только н етъ  хорошихъ окрашенныхъ



рисунковъ. Въ западно-европейской литературе, 
посвященной популярпзацш  знанш  о грибахъ, обра
щено уже давно особое внимаше на качество ри 
сунковъ, исполнеше которыхъ во многихъ случаяхъ 
должно быть признано образцовымъ. Оригиналами 
для  нашихъ таблицъ послужили, въ большинстве 
случаевъ, превосходные рисунки Э. М ихаэля, даю- 
нце, пожалуй, наиболее верное п ред ставлете  о 
формахъ и окраскахъ грибовъ.

Такъ какъ книга наша предназначается не для 
спещ алистовъ-ботаниковъ, по для любителей соби
рать грибы, то описанш грибовъ сделаны по возмож
ности более просто и сжато, безъ указаш й  на при
знаки, хотя бы и важные, но видимые лишь при 
помощи лупы или микроскопа. Ж елакнщ е найдутъ 
тагая указанш  въ более обшнриыхъ руководствахъ, 
н апр., въ «О пределителе грибовъ средней Poccin» 
графини Е . П. Шереметевой и въ другнхъ сочи- 
неш яхъ, указанны хъ въ конце книги.

У казанш  на места нахожденш  относятся къ 
подмосковному району и основываются отчасти на 
моихъ собственныхъ наблю денш хъ, отчасти на ука- 
занш хъ другихъ лицъ, особенно Н. Ф. Слудскаго, 
которому я  приношу свою за нихъ искреннюю 
благодарность, отчасти на литературныхъ указа- 
нш хъ.

Составлеше этой книги и таблицъ взяло у  меня 
несравненно больше времени и труда, чемъ я  ожи- 
далъ вначале , когда принялъ предложеш е г. изда
теля взяться за эту работу. Причиною этому яви 
лась прежде всего необходимость собирать сведЬш я 
о съедобныхъ грибахъ непосредственно отъ различ
ныхъ лицъ, заинтересованныхъ въ этомъ д е л е , 
напр., отъ торговцевъ грибами; затем ъ много заняло
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времени собираше литературныхъ источниковъ по 
русскимъ съЪдобнымъ грибамъ, которые оказались 
въ конце-концовъ бол^е многочисленными, чемъ я 
ожидалъ, и, наконецъ, очень много времени заняло 
собираше и знакомство съ различными иностранными 
сочинешями съ цЬлью выбора наиболее подходя- 
щихъ изображеш й грибовъ.

Вся книга распадается на две части: на введен1е 
и па описанхе грибовъ. Д ля  облегчен]я читателей 
составлены подробное оглавлеш е и алфавитные списки 
русскихъ и латинскихъ названш  грибовъ, и кроме 
того, приложенъ списокъ наиболее важной русской 
и иностранной литературы по съедобнымъ грибамъ. 
Что касается до латинскихъ назваш й грибовъ, 
то въ общемъ я  держ ался назваш й, принятыхъ въ 
болыпомъ сочиненш Engler und P ra n tl «Die па- 
tQrlichen Pflanzenfam ilien»;источниками для русскихъ 
назваш й служили отчасти мой личный оьытъ, отчасти 
известный ботаничестй  словарь Анненкова, отчасти 
различиыя литературный указан1я. Въ некоторыхъ 
случаяхъ, вследств1е отсутств1я народнаго н азва
ная. пришлось создавать новыя, хотя я  и сознавалъ 
всю щекотливость этого npieM a. В се описанш гри
бовъ сделаны по возможности кратко и по одному 
образцу, что должно облегчить сравнеш е приз- 
наковъ.

Въ противоположность иностраннымь пособ1ямъ 
для собиранш грибовъ я  не даю рецептовъ для при
го то в л етя  грибовъ, т. к ., во-первыхъ, это увеличило 
бы объемъ книги, а во-вторы хъ ,тате рецепты имеются 
во всехъ  поваренныхъ книгахъ.

К акъ сказано, книга эта взяла у  меня много вре
мени и труда. Если она уже имеющимся любите- 
лямъ и лицамъ, которымъ приходится распростра
нять з н а т я  о полезныхъ грибахъ, особенно учите-
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лямъ народныхъ и сельскихъ ш колъ, облегчить 
работу, а кром-Ь того привлечетъ къ собирашю и иьу- 
чешю грибовъ ь новыхъ любителей, я  не буду счи
тать это время и трудъ потерянными.

Собрать одному лицу всЬ с в ^ д Ь т я  о разныхъ 
съЬдобныхъ грибахъ въ такой обширной стране какъ 
Poccin невозможно, поэтому было бы крайне же
лательно, чтобы читатели этой книги не отказали 
въ сообщенш автору вгЬхъ относящ ихся къ ней замгЬ- 
чаш й, а также и своихъ личныхъ наблюденш.

Москва, 1юль 1910.



I. В вед ете .

Что такое съедобные грибы?

О грибахъ вообщ е. Отлич'ш питаш п грибовъ отъ питяшя  
др уги хъ  растеш и. Высине г[>ибы. П лодовое тЪло. Споры. 
Зн ачеш е споръ. Развит1е грибницы (мицелш ), и плодовыхъ  
т-Ьлъ. Различный грибницы. Услов1я раавитш  илодовыхъ тгЬлт. 
на грибниц'Ь. Кольца в-Ьдьмъ. Б рем я, необходимое для [ аз -  
витш  плодовыхъ тЪлъ. Различное р аспол ож и те и строеш е  
спороноонаго слоя, значеш е его для распознавш ая съ’Ьдоб- 
ныхъ грибовъ. Разд-Ьлеше всТ;хъ съ-Ьдобныхъ грибовъ на 
сумчатые и базид1альны е. Систематика базид1альныхъ гри
бовъ . Значеш е окраски споръ.

Грибами въ общежитш называютъ только види- 
мыя простымъглазомъособый безстебельныя растеш я, 
легко отличаю ицяся отъ вс-Ьхъ другихъ растен1й, 
во-первыхъ, по с р о р й  форме, правда, довольно р аз 
нообразной, а, во-вторыхъ, по отсутствно зеленой 
окраски . Въ наукгЬ о растеш яхъ — ботанике, къ грн- 
бамъ относится чрезвычайно обширный классъ не- 
зелены хъ pacTeinii, то микроскопически малыхъ и 
просто устроенныхъ, какъ , напр., обыкновенный 
д рож ж и , то очень круиныхъ и сложныхъ, какъ, 
н ап р ., всЬ съедобные грибы. Эти носл-Ьдше относятся 
вообще къ числу наиболее сложно устроенныхъ или. 
так ъ  н аз ., высшихъ грибовъ, по составляютъ лишь 
ничтожную  часть всего грибного класса. ВсЬ съедоб
ные грибы и Miiorie друпе высшее грибы видимы 
простымъ г л э е о м ъ ; поэтому они сделались и звест
ными человеку уже давно; по большинство грибовъ 
приходится изучать при помощи микроскопа, вслед-



CTBie чего и свЬдЬш я о нихъ распространены мало. 
По своей внешней форме большинство грибовъ та1;ъ 
сильно отличается отъ съ’Ьдобныхъ и другихъ выс- 
шихъ, что въ общежитш они называются не грибами, 
по шгЬсенями, дроя?жами, поростами п т. д. Общимъ 
нризиакомъ для встьхъ грибовъ является omcymcmeie 
у нихъ зеленой окраски, которая вызывается у дру- 
гнхъ растеш й ссобымъ веществомъ, листозеленыо 
пли хлорофилломъ. Благодаря отсутствие хлорофилла 
все грибы принуждены питаться иначе чЪмъ дру- 
r i n ,  зелепыя растеш я, именно необходимый для 
нихъ питательпыя вещества они добываютъ ce(rf> 

или изъ остатковъ отмершихъ жпвотныхъ или расте
ш й, или изъ жпвыхъ оргапиьмовъ Въ первомъ слу
чай грибы называются сапрофитными, во второмъ — 
паразитными. Одни съедобные грибы являю тся 
сапрофитами, д рупе паразитами, по только растеш й, 
почти исключительно деревьевъ. Больше всего 
съ'Ьдобные грибы живутъ на почве, богатой пере
гнойными веществами, т.-е. различными раститель
ными и животными остатками. Н екоторые грибы 
растутъ на остаткахъ и ж ивотны х!, но только траво- 
ядныхъ, напр., шампиньоны на н авозе.

В се съедобные грибы относятся, какъ сказано, 
къ отделу такъ-наз. высшпхъ грибовъ, т.-е. такихъ, 
у которыхъ для размноженш  развивается особое, 
такъ-назыв , плодовое ттьло. Эти плодовыя тел а  и 
употребляются въ пищу, и въ общежитш только они 
и называются грибами , губами  или губками. Въ боль
шинстве случаевъ у съЬдобныхъ грибовъ плодовое 
тело более или менее ясно разделяется на две 
части, нижнюю цилиндрическую, прикрепляю щ ую ся 
къ зем ле, такъ-паз., нож ку или пенекъ, и верхнюю, 
такъ-наз. ш ляпку, ш ляпу. Н аиболее важную роль 
играетъ ш ляпка, такъ какъ  на ней развиваю тся осо- 
быя мелкш  крупинки (клетки) пли споры , служащгя
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для разм нож еш я грибовъ. О тдельная спора для 
невооруженнаго глаза невидима; чтобы ее разсмо- 
TpiiTb приходится прибегать къ помощи микроскопа, 
но доказать прпсутствш такпхъ споръ легко, если 
заставить споры высыпаться въ большемъ количестве 
на одно и то же место. Возьмемъ для этого какой- 
нибудь шляпочный съедобный грибъ, непременно 
взрослый, напр., шампиньонъ, ры ж икъ, белый грибъ 
и т. д. Если у шампиньона отре&ать часть ножки и по
ставить грибъ на белую  бумагу, то уже по проше- 
CTBin 2—3 часовъ мы увидимъ на бумаге темно-бурый 
порошокъ; это и будутъ споры. Если при этомъ грибъ 
прикрыть колпакомъ (нагр ., банкой), чтобы движе- 
ш я  воздуха не уносили мелгая споры, то на бумаге 
мы г-олучимъ точный рисунокъ, точную фотограф 1Ю 

особыхъ пластинокъ, который находятся на нижней 
поверхности ш ляпки шампиньона и на которыхъ эти 
споры развиваю тся. У  белаго гриба на нижней по
верхности находятся не пластинки, но вся поверх
ность ш ляпки усеян а дырочками — о т в е р т я м н  осо
быхъ трубочекъ, внутри которыхъ развиваются 
споры. Соответственно этому строенно мы получимъ 
на бумаге многочисленный точки иьъ спорового 
порошка. Этотъ простой опытъ дастъ намъ одновре
менно представлете объ огромномъ количестве 
споръ, которыя развиваю тся на одномъ грибе К оли
чество споръ, развиваю щ ихся на одномъ болыномъ 
бЬломъ грибе, или въ болыномъ дождевике, и зм е
ряется многими сотнями миллюновъ.

К акъ сказано споры служатъ для размножеш я 
грибовъ. Происходить оно такъ. Если споры, напр., 
шампиньона попадутъ въ благопрш тныя для ихъ 
жизни услов1я, именно на навозъ, то изъ каждой изъ 
нихъ при подходящей температуре и влажности 
черезъ некоторое время вырастаетъ тоненькая, неж
ная, едва видимая простымъ глазомъ ниточка; ни
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точки входятъ въ навозъ, разрастаю тся въ немъ, 
ветвятся, все более и более переплетаются и даютъ 
наконецъ белы я бол'Ье толстыя и внднмыя простымъ 
глазомъ нити или даже шнуры. ВеЬ эти нити по
лучили въ н ау ке  о грибахъ назван ie грибницы  или 
мицел1я\ въ общежитш такая грибница называется 
обыкновенно плтъсеныо. Черезъ некоторое время 
(2—3 недели) на грибнице, если только услов1я были 
благопр1ятны, покаьываются м ал еи ьте  ш арики, ко
торые растутъ и наконецъ приблизительно черезъ 
6 недель даютъ такой же шампиньонъ, какъ и тотъ, 
съ котораго мы собрали споры.

Ходъ развит1Я у  в сех ь  съедобныхъ грибовъ въ 
общемъ такой яге, какъ у шампиньона, но у  однихъ 
грибница живетъ въ зем ле, образуя въ пей таю я  же 
нити, какъ и грибница шампиньона, у  другихъ она 
развивается въ гшющемъ дереве, и, наконецъ, у 
третьихъ въ живомъ дереве. Обыкновенно нити гриб
ницы неж ны я и белаго цвета; заметить ихъ можно, 
если осторожно раскопать землю около какого-ни
будь гриба и приподнять его; тогда мы увидимъ, 
что отъ ножки гриба отходятъ многочисленныя ни
точки, паподоб1е корней расходяпцяся во все сто
роны въ рыхлой го чве . Р еж е  нити грибницы спле
таются въ толстые, к р е п т с ,  чаще всего снаружи 
черные шнуры, которые растутъ какъ  корни де- 
ревьевъ то подъ, то надъ землею и позволяютъ грибу 
быстро переползать съ одного места на другое. Та- 
гае шнуры, научное назваш е ихъ ризоморфа, и м е
ются, напр., у  опенка (A rm illaria m ellea), опаснаго 
паразита живыхъ лесны хъ деревьевъ. Ризоморфа 
опенка, доросши до дерева, пробиваетъ его кору 
и начинаетъ разрастаться между корой и древеси
ной; при этомъ она пускаетъ многочисленныя т о н т я  
нити грибницы, которая высасываетъ питательные 
соки дерева, вследств1е этого отмирающагс; черезъ
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некоторое время на грибнице появляю тся так1я же, 
какъ и на грибнице шампиньона, плодовыя тЬла — 
опёнки.

Такимъ образомъ всякая грибница, греж де чЬмъ 
на ней появятся плодовыя тел а , должна некоторое 
время расти, питаться и достигнуть известной, какъ 
говорятъ культиваторы шампиньоновъ, сптълости 
или зртълости. Зрелость эта стоить до известной 
степени въ связи съ болынимъ или меныиимъ коли- 
чествомъ иитателы ш хъ веществъ, накопивш ихся въ 
грибниц^ во время ея развитш  и необходимыхъ для 
развит!я плодоваго тел а . Однако, и на зрелой  гриб
нице плодовыя тел а  появляю тся тоже лишь при 
известныхъ условш хъ температуры, влажности и 
света. Н етъ этихъ условш  и плодовыя тел а  не р аз
виваются даже на очень пышно разросшейся гриб
нице. Такимъ образомъ неурожай на грибы можетъ 
происходить или потому, что грибницы не могли еще, 
не успели  накопить достаточнаго количества пита- 
тельныхъ веществъ, необходимыхъ для развит1я 
плодовыхъ тел ъ , или же въ данное время имеются 
неблагопр1ятныя услов1я для этого р азв и п я . При 
счастливо сложившихся условш хъ одна и та же 
грибница часто можетъ дать большое количество 
плодовыхъ тел ъ , такъ какъ питательныхъ мате- 
р1аловъ въ ней запасается обыкновенно много. Тогда 
грибы появляю тся или одинъ за другимъ или ц е 
лыми семьями или гнездами, напр., маслята, шам
пиньоны, грузди, рыжики, и ихъ можно собирать 
на одномъ и томъ же м есте каждый день. Если осто
рожно разрыть землю и очистить грибницу, напр., 
маслятъ, тогда на ней можно найти многочисленные 
белые ш арики —  это зачатки грибовъ, которые вы
росли бы черезъ некоторое время. Конечно, после 
такой операцш  грибница уже не даетъ грибовъ, по 
крайней м е р е , въ ближайшее время.
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На открытыхъ м естахъ, гдЬ много питательныхъ 
веществъ, напр.., на лесной п оляне, на лугу, гриб
ница разрастается совершенно правильно во всЬ сто
роны, образуя бол^е или менее правильный кругъ. 
Тогда и плодовыя тел а  располагаю тся круж комъ, 
образуя такъ называемыя втъдьмины колька. Пока не 
была известна связь плодовыхъ тел ъ  грибовъ съ 
грибницей и не были известны услов1я роста ея, 
грибныя ведьмины кольца, нередко имЪющш со
вершенную правильность, возбуждали въ людяхъ 
суеверный страхъ и дали поводъ къ созданио мно
жества приметъ и разсказовъ. Очень нередко трава 
внутри такихъ колецъ, вследств1е лучшихъ условш 
питаш я, растетъ лучше и имЬетъ более я р т й  зеле
ный цветъ. Сложилось поэтому поверье, что эти 
кольца служатъ местами сборищъ для лесны хъ ду- 
ховъ и ведьмъ, вследств1е чего скотина не смеетъ 
есть  растущей внутри колецъ травы. П о я вл ете  
грибныхъ колецъ служило нередко поводомъ къ на
чалу разы скиваш я самихъ ведьмъ, обыкновенно 
оканчивавш агося сож ж етем ъ  ихъ.

Р азвип е плодовыхъ гЬлъ происходить довольно 
медленно. В се разсказы  о томъ, что грибы разви
ваются въ одну ночь, относятся къ области вымысла, 
точно такъ же, какъ и указан ш , что будто бы грибъ, 
на который взглянулъ чоловекъ, перестаетъ расти. 
Д ля большинства нашихъ съедобныхъ грибовъ время, 
необходимое для развитш  плодоваго тЬла, правда, 
неизвестно, но наверно они развиваю тся не скорее 
ч^мъ шамниньонъ; между тЬмъ уж е давно при ис- 
кусственномъ разведенш  шампиньона было зам е
чено, что для полнаго развитш  его плодоваго тЬла 
требуется около сорока дней. При счастливо сложи
вшихся услов1яхъ грибы действительно появляются 
очень скоро одинъ за другимъ (поэтому ведь и гово
рить про детей «растутъ, какъ грибы»), но мы уже
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впд'Ьли, что на грибнице имеются въ это время за
ложенные п почти уже сложнвшдеся грибы, которымъ 
надо было только вытянуться, чтобы Пробить слой 
земли и выглянуть на Б0Ж1Й светъ.

К акъ сказано выш е, въ большинстве случаевъ 
у  съедобныхъ грибовъ можно отличить нож ку 
(пенекъ) и ш ляпку. На ш ляпке развиваю тся органы 
разм нож еш я, споры. Въ тех ъ  случаяхъ , где н етъ  
р азд ел еш я плодоваго тел а  на ш ляпку и нож ку, 
споры развиваю тся всегда тоже на определенныхъ 
местахъ плодового т ел а .

Эти места развитш  споръ получили назваш е 
спороноснаго слоя. Положеню и стр о ете  его чрезвы
чайно разнообразны и являю тся одинмъ изъ наибо
лее важныхъ признаковъ для распознаванш  съе
добныхъ грибовъ.

Собственно все съедобные грибы относятся къ 
двумъ большимъ отделамъ класса грнбовъ—къ грп- 
бамъ сумчатымъ и къ грибамъ баш'дшлънымъ. У  
псрвыхъ споры развиваю тся внутри особыхъ ми
кроскопически малыхъ вместилищъ или сумокь, 
а у вторыхъ оне развиваю тся на тоже микроскопи
чески малыхъ подставкахъ или базид1яхъ. Къ сум
чатымъ грибамъ относится меньшинство съедобныхъ 
грнбовъ—только сморчки и трюфели; къ базиддаль- 
нымъ огромное большинство. Отличить, къ какому 
отделу относится данный грибъ, можно, конечно, 
только при помощи микроскопа.

Д ля  разделенш  съедобныхъ базид1алыш хъ грн- 
бовъ на группы меньшаго разм ера, такъ п аз. семей
ства, служитъ строеше вышеупомянутаго споронос
наго слоя. Мы можемъ ихъ разделить на следу- 
ющш семейства: рогатиковыхъ (C lavariaceae), еже- 
виковыхъ (Нус1пасеае),трутовиковыхъ (Polyporaceae) 
и пластиночниковъ (Agaricaceae).

1) Къ сем. рогатиковыхъ относятся более или
»1"ИИЪ. о
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мен'Ье ветвистые грибы, безъ разделения па ножку 
и л и  ш ляпку. Спороносный слой покрываетъ сплош- 
пымъ слоемъ вс'Ь ветки  (П римеръ рогатикъ).

2) У  сем. ежевиковыхъ есть нож ка и ш ляпка, 
ниж няя поверхность которой усажена небольшими 
коническими шипнками, на которыхъ и развивается 
спороносный слой.

3) Сем. трутовиковыхь характеризуется присут- 
ств1емъ особаго спороноснаго слоя, состоящаго изъ 
более или менее узкихъ и высокихъ трубочекъ. 
Н ожка и ш ляпка иногда имею тся, иногда ихъ нетъ . 
(Примеръ трутовикъ и белый грибъ).

4) Къ сем. пластиночнике въ относится наиболь
шее количество съедобныхъ грибовъ; у нихъ всггда 
имеется нож ка и ш ляпка, ниж няя поверхность ко
торой усажена многочисленными идущими рад1алыго 
пластинками. Семейство это настолько велико, что 
для удобнаго распознавания родовъ и видовъ грибовъ 
съ пластинками приходится прибегать къ  спорамъ, 
а именно къ цвету  ихъ. Д ля  этого, по указанному 
выше способу получаютъ на бумаге порошокъ 
споръ, по которому и судятъ объ окраске самихъ 
споръ. По ц вету  порош ка споръ можно разделить 
все пластиночники на бтълоспоровые (Leucosporeae), 
со спорами белыми или желтоватыми, розовоспо
ровые (R hodosporeae), со спорами розоваго или 
кирпичнокраснаго ц вета, буроспоровые (Ochrosporeae) 
со спорами бурыми или ржавокрасными, и темно
споровые (Melanospore&e) со спорами более или менее 
черноватыми.

Распрострапсше съ'Ьдобныхъ грибовъ.

В се съедобные грибы производить, какъ  сказано, 
огромное количество м елкихъи легкихъ споръ, легко 
подхватываемыхъ ветромъ и разпосимыхъ имъ во все
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стороны. Перегнойныя вещества, необходимый для 
развитая грибовъ, встречаю тся во всякихъ лесахъ  
п на всякихъ лугахъ и имею тъ очень часто сходный 
составъ. Поэтому 1гЬтъ ничего удивительна го, что 
нЬкоторые грибы распространены по всей поверх
ности земли и встречаю тся въ подходящнхъ местахъ 
какъ въум еренны хъ странахъ, такъ и подъ тропика
ми. Однако, ближайшее пзучеш е распространеш я 
съедобныхъ грибовъ даже въ предЬлахъ Европы 
указывастъ, что они разселены далеко не такъ 
равномерно, какъ можно было бы думать съ псрваго 
взгляда, п что причины такого неравномернаго 
раснространеш я более разнообразны, чемъ предпо
лагали  раньше. Долгое время думали даже, что для 
н ахож деш я грибовъ необходимы только известная 
влажность п npucvTCTBie перегнойныхъ вгществъ; 
другш  условая, нграю щ 1я такую важную роль вь 
р азср л ети , напр., зелепыхъ высшихъ растен1й при
знавались несущественными. Но теперь мы мо- 
жемъ утверждать, что среди грибовъ, какъ и 
среди другихъ растеш й, есть виды, требующш бо
л ее  теплаго климата (южные тиьы), и друпе виды, 
довольствуюнцеся более низкой температурой (се
верные тигы). Точно такж е’ какъ и среди другихъ 
растеш и, такъ и среди грибовъ есть местные (эндеми- 
чесше) виды, находимые только въ данной стране. 
Въ общемъ, однако, даже въ такой обширной стране 
какъ  Poccin распространена грибовъ стоитъ въ 
связи гл . обр. съ услов1ями питанш , наличностью 
той или иной подходящей почвы, техъ  или другихъ 
необходимыхъ растеш й. Въ почве при этомъ играютъ 
роль не только количество перегнойныхъ или орга- 
ническихъ веществъ, по и происхождеше ихъ, 
влажность почвы, присутств1е или отсутств1е и з
вести, количество глины и песка и т. д. Такъ, напр., 
более сырая почва лесовъ даетъ прнотъ гораздо

2*
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бол-fee богатой и разнообразной грибной ф лоре, ч-Ьмъ 
очень богатая органическими веществами, но бол'Ье 
сухая почва степей. Въ дубовомъ л есу  мы находимъ 
иные грибы,ч'Ьмъ въ еловомъ;на глинистойпочве иные 
грибы, ч'Ьмъ на песчаной. Н екоторы е грибы требуютъ 
для своего развитая повидимому совершенно опре- 
дЬленнаго сочеташ я такихъ различныхъ условШ, 
а такъ какъ такш  сочетан1Я могутъ осущ ествляться 
иногда лиш ь въ очень отдаленныхъ другъ отъ друга 
м естахъ, то и м'Ьста обитанш многихъ съ'Ьдобныхъ 
грибовъ представляю тся на первый взглядъ при
чудливо разбросанными.

Т акъ какъ  огромное большинство съ'Ьдобныхъ 
грибовъ требуетъ для своего развитш  опред’Ьленныхъ 
условш  влажности и теплоты, то и появлеш е пло
довыхъ гЪлъ оказывается пр1уроченнымъ къ опре
деленному времени. Въ средней Poccin наиболее 
богатыми грибными сезонами являю тся весна, а 
зат-Ьмъ позднее лето и осень. Б олы ш я подробно
сти мы найдемъ въ отделе о собпранш грибовъ.

Питательное значешс грибовъ,

У потреблеш е грибовъ въ пищ у. Опытъ народа. Д оказатель
ства питательности грибовъ. Содержаш е бЪлковыхъ веществъ  
въ грибахъ. Усвояемыя вещества въ грибахъ. Н еобходи 

мость осторожности при употребленш  грибовъ.

Употреблеш е грибовъ въ пищу распространено 
въ Poccin пожалуй больше, чЬмъ въ какой-либо 
другой стран’Ь, всл,Ьдств1е чего именно у  насъ нетъ 
основаш я доказывать, что грибы могутъ представлять 
чрезвычайно важное дополнеше и подспорье въ пи- 
т а т и  народа. До сознаш я полезности грибовъ въ 
этомъ отношенш наш ъ народъ уже давно дошелъ 
путемъ продолжительнаго и горькаго опыта. Если
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и приходится теперь о чемъ заботиться, такъ это 
о более широкомъ распространенш  более точныхъ 
сведЬшй о наиболее полезныхъ съ’Ьдобныхъ гри 
бахъ и объ указан ш  на ту опасность, которую грибы 
могутъ представлять при неразборчивомъ ихъ упо- 
требленщ . Руководствоваться однпмъ опытомъ н а 
рода въ этомъ отношенш невозможно, такъ какъ 
въ основу сужденш  о вредности, или полезности 
того или иного гриба нередко ложилось очевидно 
какое-нибудь случайное н аб лю д ете , единичный 
фактъ, всл,Ьдств1е чего суж деш я эти чрезвычайно 
разноречивы . Въ общемъ народъ наш ъ, конечно 
на основанш опыта, довольно боязливо относится къ 
грибамъ и считаеть «погаными, поганками», т.-е. не
съедобными Miiorie T a K ie  грибы, которые въ Западной 
Е вропе употребляю тся въ пищ у. Замечательно, что 
въ некоторы хъ местностяхъ у  насъ считаются 
погаными таю е грибы, которые въ другихъ местахъ 
собираются и поедаю тся во множестве. Т ак ъ , нанр., 
въ подмосковномъ районе счптаютъ ядовитымъ и не 
едятъ  полевого шампиньона, который собирается 
всюду на юг’Ь Россш подъ назваш емъ печерицы. 
Сказать, что тутъ играетъ роль сходство съ какимъ-ни- 
будь вреднымъ грибомъ, трудно,такъ какъ шамппньонъ 
можно смешать только съ бледной поганкой (Ama
n ita  bulbosa), въ этомъ рай о н е, если вообще и встр е
чающейся, то лишь чрезвычайно редко . Кроме того 
здесь же собираютъ и считаютъ очень хорошимъ 
грибомъ поплавки (A m anitopsis p lum bea), которые 
во всякомъ случа’Ь легче смеш ать съ бледной по
ганкой и съ мухоморами, чемъ шамппньонъ. Точно 
так ъ ж еу н асъ н еед ятъ г/ш ба зонтика( Lepiota procera), 
правда несколько напомпнающаго мухоморы, но 
въ другимъ местахъ его считаютъ съ’Ьдобнымъ. 
Съ другой стороны, непоганые грибы считается воз- 
можнымъ снбирать и, конечно, есть  въ такомъ со-



стоянш  порчи и старости, что они наверно должны 
вызывать тяж елы я болезненный явлеш я. Данге на 
московски! рынокъ поступаютъ иногда, особенно 
въ неурожайный грибные года, совершенно старые 
н червивые белые грибы, сморчки, сы роеж ки и т. д. 
К ъ сожалению, намъ не удалось цайти статистиче- 
скихъ сведЬнш  о количеств^ заболеванш  или 
смертныхъ случаевъ, происходящихъ въ Poccin отъ 
отравленш  грибами; что такш  заболеванш  встре
чаются и у  насъ, это несомненно, но насколько они 
часты—-сказать, за отсутств1емъ такихъ данныхъ, 
трудно. К акш -либо санитарныя правила о торговле 
грибами даже въ М оскве, насколько намъ известно, 
отсутствуютъ, можетъ-быть вследств1е убеж деш я, 
что наши росс1йск1е грибы вообще менее ядовиты, 
чемъ западно-европейсте, и что ядовитость неко- 
торыхъ грибовъ ослабляется или уничтожается вслед- 
ств1е распространенныхъ въ Poccin особенностей 
заготовлеш я ихъ передъ употреблешемъ (про
долж ительная варка , мочка, солка). Насколько это 
м п Ь т е  справедливо— сказать трудно, но слышать его 
приходится не редко и оно даже высказывалось въ 
медицинской л и тературе.

Благодаря массовому употреблешю грибовъ у 
насъ въ Россш  торговля ими прю брела значеше 
важнаго промысла и, н ап р ., въ одной только М оскве 
грибовъ продается на несколько сотенъ тысячъ 
рублей; тем ъ не менее для читателя, быть можетъ, 
будетъ небезынтересно узнать, действительно ли 
грибы имеютъ питательное значеше и какш  имею тся 
въ пользу такого положенш  доказательства, такъ 
какъ , несмотря на выш еуказанный опытъ народа, 
на массовое употребление грибовъ, и у насъ въ Poccin 
особенно же за границей, и до сихъ поръ встречаю тся 
попытки доказать, что собственно питательнаго зна- 
чеш я грибы не имеютъ и, если и представляютъ
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какую-либо ценность, то единственно только какъ 
вещества, вызывающая изв'Ьстныя вкусовыя раздра- 
ж еш я.

Первыя, чисто химическш , изследоваш я, у к а 
завшая на присутств!е въ тканяхъ съедобныхъ гри
бовъ огромнаго количества такихъ же азотистыхъ 
белковыхъ веществъ, к ак ш  находятся и въ мяс,е 
(до 44 %  сухого веса), дали, правда, поводъ какъ 
разъ  къ обратному утвержденио, что грибы пред- 
ставляютъ даже более важное питательное вещество 
чемъ мясо и хлеб ъ . Но изследоваш я надъ усвояе
мостью этихъ азотистыхъ белковы хъ веществъ зна
чительно поколебали это благопр!ятное м н е т е ,  
т. к . больш ая часть грибныхъ азотистыхъ веществъ 
оказалась нерастворимой въ сокахъ ж елудка и, 
следовательно, безполезной для нашего питаш я. 
Тем ъ не менее, если мы теперьи  не можемъ считать 
грибы равнозначащими съ мясомъ или даже более 
питательны ми,чемъ мясо и хлебъ , то все же вм есте 
съ хлебомъ и мясомъ они принадлежать къ числу 
очень важныхъ питателы гахъ веществъ. Лучше 
всего это видно пзъ нижеследую щей таблицы, въ 
которой указанъ средш й составь мяса, пшеннчпаго 
х леб а и грибовъ. Въ ты сяче весовы хъ частей гри
бовъ, хлеб а  и мяса (по F . Gueguen) содержится: 
Содержится въ свЬж. гриб.; въ х л еб е ; въбы ч. мясе:

Воды...................................... 900 ч. 300— 400 800
М инеральн. вещ ............... 8 » 5— 7 30
Оболочекъ. нераствор. . 30 » 2— 4 150— 170
У глеводовъ.........................47 » 500—600 15— 25
Раствор, бел  к ..................15 » 75 20— 30

Изъ этой таблицы видно, что грибы содержать 
тЬ же самыя пптательныя вещества, что и хлебъ 
и мясо, но въ несколько нномъ отношенш. Б лаго 
даря большому содержанпо воды грибы въ общсмъ
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Meirbe богаты усвояемыми питательными веществами 
чЪмъ хлебъ и мясо, но все-таки этихъ веществъ 
такъ много, что 1гЬтъ ничего уднвительнаго, что мно- 
rie  изсл'Ьдователи могли питаться въ т еч ет е  ряда 
недЪль только грибами, не теряя ни. въ в е с е  ни въ 
силахъ. Во всякомъ случай посл'Ь хл еб а , а мо- 
жетъ быть и вмгЬст’Ь съ хл-Ьбомъ, грибы представляютъ 
песравненио более важное пищевое вещество, ч'Ьмъ 
большинство другихъ растительныхъ продуктовъ, 
напр., различные овощи, картофель и т. п.

Выше приведенный данныя представляю тъ, од
нако, лиш ь средш я величины. Точныя изследоваш я 
показали, во-первыхъ, что далеко ие всЬ съедобные 
грибы одинаково богаты питательными веществами, 
во-вторыхъ, что количество этихъ веществъ ра?лич1;о 
въ различныхъ частяхъ грибовъ, и въ третьихъ, что 
количества эти изменяю тся съ возрастомъ. Рядъ 
опытовъ показалъ такж е, что количество усвояемыхъ 
пптательныхъ веществъ изм еняется въ зависимости 
отъ способа п р и го то вл етя  грибовъ. Н есколько 
цифръ сд'Ьлаютъ эти п о к а з а т я  более понятными.*) 

Прежде всего приведемъ даиныя, указывающнг 
на раьлич[е въ со д ер ж ан т  въ различныхъ грибахъ 
наиболее важиыхъ для питаш я челов’Ька азотистыхъ 
веществъ. Зрелы е высушенные грибы содержать 
азотистыхъ веществъ въ процентахъ:

Белый грибъ (B oletus edu lis)...................................22%
Сморчекъ (M orchella escu len ta)............................... 33%
Трюфель (Tuber aestiv u m )........................................ 36%
Опенокъ (A rm illaria m e l le a ) ................................... 16%
Лисичка (C antharellus c ib ariu s)................................23%
Шампиньонъ (P sallio ta  cam pestris)........................20%
Ивишень (Rhodosporus P ru n u lu s ) .........................38%

*)  Бо.тЬе подробныя данныя желаюнце найдутъ въ Р е 
альной энцпнлопедш  м р д и ц и н с к и х ъ  наунъ Eulenburg— Афа
насьева, т. V, статья «Грибы».



Въ молодыхъ сухихъ грибахъ содержаш е азо- 
тнстыхъ веществъ различно въ нож кахъ и ш ляпкахъ

нож ка ш л яп ка .
Белы й  г р п б ъ .........................
М асленокъ (B oletus lu teus)

22%  44%
32%  40%

Подосиновикъ (B oletus rufus). . . . 36%  40%

Изъ сравпеш я этихъ двухъ таблицъ видно, во- 
первыхъ, что различные грибы содержать различный 
количества азотистыхъ веществъ, во - вторыхъ, что 
ш ляпки грибовъ богаче этими веществами, ч-Ьмъ 
ножка, и, наконецъ, въ-третьихъ, что молодые грибы 
более богаты азотистыми веществами, ч-Ьмъ взрос
лые. Такимъ образомъ, то предпочтете, которое 
мы и на практи ке оказываемъ молодымъ грибамъ и 
ш ляпкамъ ихъ (какъ известно, они и на ры нке 
ц'Ьнятся выше) и однпмъ сортамъ грнбовъ передъ 
другими, оправдывается и результатами точнаго 
нзсл-Ьдованш.

Гораздо более сложиымъ является вопросъ о 
зависимости между способомъ приготовлешн и нп- 
тательностыо грнбовъ. Питательныя вещества гри
бовъ, имЗ>ющ1Я значеше для человека, извлекаются 
частью только соками нашего ж елудка, по частью 
и водою. Поэтому моченые—въ соленой воде или 
въ уксус^— грибы содержатъ менее пнтательныхъ 
веществъ, чЬмъ не вымоченные. Д олгая варка грн
бовъ въ воде делаетъ нхъ даже менее питательными, 
чемъ короткая, т. к . часть пнтательныхъ веществъ 
при долгомъ кипячеш и переходптъ въ неперевари- 
мое состоите . Съ другой стороны, M iiorie грибы 
только тогда и делаю тся съедобными, если ихъ 
предварительно прокипятить или вымочить въ со
леной воде, н ап р ., горькухи, подмолочннки, грузди,

Лисички
Опенокъ

28%  27%
26%  28%
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сморчки и строчки. При такомъ вымачиванш или 
вывариванш  изъ вышеназванныхъ грибовъ выще
лачиваю тся или ед ш я  и г о р ь т я  вещества, или 
даже ядовитыя (наир., у  сморчковъ). Такимъ обра- 
зом ъ ,для  многихъ грибовъ приходится мириться съ 
вымочкой или предварительнымъ обвариваш емъ, 
хотя они и понижаютъ питательное значен1е 
грибовъ. Естественно, что вода, служ ивш ая для 
обвариваш я или вымочки такихъ грибовъ, должна 
выбрасываться, какъ негодная въ пищу. Но н ек о 
торые грибы только и служатъ для приготовленш 
отваровъ, т. к . мясо ихъ слишкомъ грубо. Въ этихъ 
случаяхъ полезно прибавлять къ водЬ небольшое 
количество соды, которая способствуетъ извлечение 
полезныхъ белковыхъ веществъ.

Отравлеше грибами и меры предосторожности.

У  насъ въ Poccin страхъ передъ грибами далеко 
не такъ силенъ, какъ въ Западной Е вропе. Однако, 
и нашъ народъ съедобными признаетъ лишь ничтож
ное количество грибовъ, остальные же считаетъ 
погаными, т.-е. несъедобными. Весьма возможно, 
что небольшее количество отравлеш й стоить д ей 
ствительно въ связи съ обычными у  насъ способами 
п ри го то вл етя  и очень широко распространеннымъ 
обычаемъ употреблять въ пищу моченые или соле
ные грибы, вследств1е чего M iiorie грибы делаю тся 
действительно съедобными. Лучшимъ примеромъ 
можетъ служить волнушка, безъ вымочки безусловно 
противная на вкусъ и, можетъ быть, ядовитая; ядо
витой она и считается всюду за границей, где мо
ченье и соленье грибовъ не въ обычае. Случаи смер
тельного отравленш  грибами у насъ, действительно 
невидимому р ед ки , но сколько бываетъ случаевъ 
слабаго отравленш , оканчиваю щагося выздоровле-



ш емъ, сказать трудно, такъ какъ эти случаи но 
учитываются. Несомненно, однако,что т а т е  случаи 
бываютъ и даже вероятно не редко , но вызываются 
въ большинстве случаевъ не ядовитыми грибами, а 
съедобными, только сделавш имися ядовитыми или 
вследств1е старости, или вследств1е неумелаго со- 
х р а н е т я  ихъ. Въ виду всего вы ш есказан н ая  
безусловно необходимо при со б и р а т ь , прпготовле- 
Н1и и употреблеш я въ пищу грибовъ соблюдать 
рядъ предосторожностей.

Прежде всего, какъ  отличить при собиранш 
ядовитые грибы отъ неядовитыхъ? Такой вопросъ 
задается обыкновенно всеми начинающими любите
лями. Ответъ на это можетъ быть только такой: нетъ 
ни одного признака, по которому можно было бы 
отличить ядовитый грибъ отъ неядовнтаго; един
ственное средство это знать грибы, собирать только 
тть, которые строго подходятъ къ описатямъ и 
рисункамъ, при начале же по возможности чаще 
пользоваться указаш лм и опытнаго собирателя.

Вообще понят1е о ядовитыхъ и неядовитыхъ 
грибахъ представляется очень неопределеннымъ, 
т. к . ,с ъ  одной стороны, существуютъ люди, для ко 
торыхъ, повидимому, н етъ  ядовитыхъ грибовъ и ко
торые совершенно безнаказанно могутъ съедать 
значительный количества даже такого общепризнан
но ядовитаго гриба какъ  мухоморъ, а съ другой со- 
роны, есть люди, совершенно не переносяпце гри
бовъ, вызывающихъ у  ннхъ немедленно после упо
треблеш я ж е ст о т я  боли въ ж елудке , сыпи, обмо
роки и т. д. Между такими крайностями, правда 
въ общемъ редким и, существуютъ все переходы. 
Мне лично известны  люди, которые могутъ есть 
безнаказанно только сморчки, которые у другихъ, 
наоборотъ, вызываютъ болезненный явленш . У  irb- 
которыхъ лицъ даже небольшой кусокъ груздя
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вызываетъ немедленно сыпь вродЪ крапивной ли 
хорадки, тогда какъ д р у п е грибы этого явленш  но 
вызываютъ. Такпмъ образомъ при опред’Ьленш ядо
витости или неядовитости грибовъ и къ опыту 
надъ людьми надо относиться очень осторожно. 
Общепризнанно ядовитой во всЬхъ своихъ частяхъ 
является, какъ каж ется, только одна бледн ая  по
ган ка (A m anita bu lbosa), похож ая очень на 
полевой шампнньонъ, у  насъ , къ счастью в стр е
чаю щ аяся очень р^дко. О травленш  ею за границей 
наблюдались нисколько разъ  и оканчивались всегда 
смертью, т. к . ядовитое вещество этого гриба, алка- 
лоидъ фаллинъ, обладаетъ способностью разруш ать 
красныя кровяны я т'Ьльца человека. Къ сожалению, 
фаллииа изъ одного экземпляра бледной поганки 
достаточно, чтобы разруш ить кровь взрослаго че
л о века . Описаше этого чрезвычайно опаснаго гриба 
дано при ш ампиньонахъ.—Некоторые сморчка содер
ж ать столь же ядовитое вещество, какъ и фаллинъ 
блгЬдной поганки. Къ счастью, это ядовитое веще
ство— гелъвелловая кислота ,—чрезвычайно легко ра
створима въ горячей водЬ, и достаточно сморчки 
раза  два обварить горячей водой и загЬмъ про
мыть холодной, чтобы извлечь всю гельвелловую 
кислоту. Т акая  обработка сморчковъ рекомендуется, 
какъ известно, во всЬхъ поваренныхъ книгахъ, 
правда какъ  средство очистки этихъ грибовъ отъ 
песка и зем ли.

.У мухоморовъ и у ряда другихъ пластинчатыхъ 
грибовъ ядовитыя вещества (мускаринъ и др.) нахо
дятся чаще всего только въ кожиц'Ь ш ляпки. Отравле- 
ш я  этими грибами сопровождаю тсярядомъ мучитель- 
ныхъ припадковъ, но все же при не очень запоздалой 
медицинской помощи обычно оканчиваю тся выздо- 
ровлеш емъ. Однако случаи отравленш  этими грибами 
происходить лишь очень р^дко, т. к. грибы эти
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достаточно резко  отличаются отъ всЬхъ другихъ; 
гораздо чаще происходить заболЪващ я, какъ  за 
границей, такъ, вероятно, и у  насъ, вследств1е упо- 
треблеш я въ пищ у старыхъ, полусгпивш ихъ, черви- 
выхъ съедобныхъ грибовъ. Къ такимъ грибамъ и у 
насъ подозрительно не относятся, на д ел е  даже 
самый лучш ш  грибъ, разъ  онъ началъ загнивать, 
можотъ сд'Ьлаться такимъ же ядовитымъ, какъ и луч
ш ш , но загинвш ш  кусокъ мяса или рыбы. Д'Ьло 
въ томъ, что какъ мясо и рыба, такъ и грибы чрезвы
чайно легко загниваю тъ, при чемъ въ нихъ разви 
ваются вещества, способный вызывать тяж елы я 
разстройства ж елудка. Загниваютъ но только сырые 
грибы, но и приготовленные, особенно жареные. 
Предохранять себя отъ такихъ огравленш , однако, 
легко: стоить только употреблять въ пищу исклю 
чительно молодые и здоровые грнбы и по возможно
сти избегать грибовъ, приготовленных!, еще н ак а 
н уне и-остававш ихся въ тепломъ м есте . Въ городахъ 
долженъ быть непременно установлен!, надзоръ 
за состояшемъ продаваемыхъ грибовъ.

О м-Ьрахъ при отравлешй грибами.

Х отя при соблюден:и выш еуказанныхъ предо
сторожностей отравлеш е грибами почти исключено, 
все же необходимо знать, кагая надо принять меры 
въ случае, если показались подозрительные при
знаки. Если отравлеш е произошло не отъ блЬдной 
поганки, то признаки отравленш  обнаруживаю тся 
сравнительно скоро, черезъ 1—4 часа после еды , 
и состоять въ чувстве ж ж ен1я или царапанш  въ 
го р л е , въ сильныхъ и частыхъ рвотахъ, обмороч- 
номъ состоянш , поносе, боляхъ и судорогахъ ж е
лудка. Если рвоты уже начались, то прежде всего надо 
вывести остатки пищи помощью слабительнаго
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(глауберова соль, касторовое масло) и уснленнаго 
питья молока, а если его п ^тъ , то даже просто теплой 
воды. Согревающее, еще лучше горяч1е компрессы 
или припарки на желудокъ ослабляю тъ боли и 
спазмы. Теплыя промывательный (клистиры) спо- 
собствуютъ тоже выздоровлению, которое наступаетъ 
лишь черезъ два—три дня . Если врача достать 
мож но, то сдЬлать это необходимо.

При отравленш  блгЬдной поганкой признаки 
отравленш  показываются гораздо позднее— черезъ 
6—8 часовъ и состоять, кромгЬ спльныхъ рвотъ, 
нроисходящихъ съ промежутками и все усиливаю 
щ ихся, еще и въ потер'Ь сознаш я и он'Ьм'Ьши конеч
ностей. К акъ сказано выше, при мало-мальски за 
поздалой помощи врача отравленю бл-Ьдной по
ганкой заканчивается смертью. Поэтому надо то
ропиться призвать врача, пока же стараться вы
вести при помощи сильныхъ слабительныхъ (глау
берова соль) и промыванш остатки грибной пищи, 
которая за это время уже успела перейти изъ ж е
лудка въ киш ки. Рвотныя излиш ни, такъ какъ на 
кишки они не дЬйствуютъ.

При отравленш  сморчками сл-Ьдуетъ принимать 
Т’Ь же м'Ьры, что и при отравленш  мухоморами.

О собиран!и грибовъ.

Д ля какой бы ц'Ьли мы ни собирали съ’Ьдобные 
грибы, для практической или для научной, во 
всякомъ случагЬ не сл^дуетъ брать старыхъ, изъ- 
'Ьденныхъ личинками, такъ паз. червячками) или 
слизняками или сделавш ихся мягкими  грибовъ. 
Если таш е грибы почему-либо желательны, то нельзя 
класть ихъ вм есте съ хорошими, но отделять ихъ, 
заверты вая, напр., въ бумагу. Въ противномъ слу
чай личинки легко переползаютъ со старыхъ гри-
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бовъ на молодые и xopouiie и портятъ ихъ. По возмож
ности не собирать грибы тотчасъ после дождя, такъ 
какъ грибы легко портятся и загниваютъ, а загнив- 
iuie грибы, какъ мы видели выше, и являю тся наибо
лее частой причиной заболеваш я.

Если грибы собираются не для еды , но для кол- 
л о кц ш , тогда приходится особенно тщательно у кл а
дывать ихъ въ корзинку, чтобы не помять ш ляпки 
или нож ки. Грибныя коллекцш  составляются раз- 
лнчнымъ образомъ. Можно сохранять грибы въ 
банкахъ, напр., въ крепком ъ растворе соли, въ 
крепком ъ уксусе. Пожалуй лучше всего грибы 
сохраняю сь свою окраску въ формалине (5 %  про- 
дажнаго формалина.) Можно также высушивать 
грибы, при чемъ мелк1е и тонше просто кладутся 
между листами пропускной или газетной бумаги, 
на которые накладывается нетяжелый грузъ . К руп
ные и сочные грибы приходится сушить иначе: 
обыкновенно грибы разрезаю тъ  вдоль пополамъ 
и съ одной половины вырезываю тъ для высуш иваш я 
тонкую пластинку, которая дастъ возможность ви
д еть  форму нож ки, ш ляпки п спороноснаго слоя, 
а съ другой половины снимаютъ ш ляпку, счищаютъ 
почти все мясо, а кож ицу съ остатками мяса высу- 
шиваютъ. Изъ ножки тоже вынимаютъ ,все мясо, 
оставляя наружный слой, и высушиваютъ. Если при 
этомъ былъ полученъ рисунокъ споръ на бумаге 
по указанному выше способу (закрепить споры на 
бумагЪ легко, смочивъ ихъ слабымъ растворомъ 
канифоли въ спирту), то мы будемъ имЬть въ такомъ 
матср1але все данныя, необходимый для точнаго 
опредЬлеш я гриба. Надо заметить, что бумагу для 
сушки необходимо почаще м енять, такъ какъ боль- 
iuie грибы содержать много воды. Высушенные 
грибы наклеиваю тся на толстую бумагу.

Среди любителей собирать грибы чрезвычайно
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распространено м н 'Ь те , что грибы нельзя выры
вать нзъ земли, но что ихъ непременно надо ср'Ь- 
зывать ножомъ. Опытъ культиваторовъ шампнньо- 
новъ показалъ, что лучше всего вынимать грибы, 
просто покручивая пхъ около ножки. Во всякомъ 
случа'Ь срезы ваш е ножомъ приносить скорее вредъ, 
чемъ пользу, такъ какъ на старомъ м есте все равно 
грибъ не вырастетъ, а остатокъ пенька можетъ загнить 
и погубить грибницу.

Д ля начинающего лю бителя, конечно, предста
вить большое затр у д н ете  вопросъ о томъ, гдть соби
рать грибы и когда. Достаточно хоть разъ  увидеть, съ 
какой быстротой наполняетъ свою корзинку опытный 
собиратель грибовъ, проходя по темъ же местамъ, 
где неопытный не можетъ заметить пи одного гриба, 
чтобы убедиться въ томъ, что надо знать места 
нахожденш  грибовъ. Конечно, самое лучшее и 
легкое воспользоваться советами и указаиш ми опыт- 
наго собирателя, но можно также достигнуть хо- 
рошихъ результатовъ, если руководствоваться теми 
указаш ям и , которыя даны въ этой кн и ге.

Прежде всего, когда и каш е можно собирать 
грибы? Весною (апрель, май) у  иасъ появляю тся 
только сморчки и строчки по лесам ъ, кустарнпкамъ, 
на лугахъ , въ песчаныхъ хвойныхъ лесахъ .

Ранннмъ лтьтомъ въ лесахъ , на поляхъ, появляю т
ся ложные опёнки на зем ле, особенно по опушкамъ, 
первые белые грибы, иногда подберезовики, на 
полянахъ шампиньоны.

Во второй половине л ета , кром е вышеупомяну- 
тыхъ грибовъ, по лесам ъ появляю тся маслята и 
моховики, еж евики, поплауш ки, сы роеж ки и др.

Наибольшее количество грпбовт, приходится, од
нако, на осень (августъ, сентябрь). Счптаютъ, что 
o c e i i H i e  грибы лучше лЬтнихъ, они крепче, болЬе 
чисты и лучше сохраняю тся. Особенно обильный



сборъ бываетъ послгЬ теплыхъ дождей, когда грибы 
какъ бы выскакпваютъ изъ подъ земли.

Второй вопросъ— гдть собирать грибы. Ниже мы 
даемъ перечень грибовъ по м’Ьстонахож детям ъ, 
который не только можетъ служить указаш ем ъ, 
где как 1е грибы искать, но долженъ также помочь 
начинающему любителю при опред^ленш  собран- 
ныхъ грибовъ.*)

П е р е ч е н ь  с ъ е д о б н ы х ъ  г р и б о в ъ  п о  
м ,Ь с т о н а х о ж е н 1 я м ъ .

1) На деревьяхъ, пняхъ, корияхъ и на древе
сине вообще (старыхъ бревнахъ) встречаю тся сле- 
дуюпце грибы.

A. Ш ляпка на нижней поверхности съ рад1аль- 
иыми пластинками.

а . Ш ляпка 5езъ нож ки или съ боковой ножкой.
Pleuro tus.

1). Ш ляпка съ срединной ножкой.
P ho lio ta , A rm illaria , P ax illus, виды C ollyb ia, Tricho-

lom a, Rhodosporus, Rosites.
B. Ш ляпка съ трубочками или ячейками на 

нижней сторон Ь.
F istu lina , Polyporus.

C. Ш ляпка съ ншпиками или ш ляпки нетъ.
H ydnum , C lavaria .

2) По лесам ъ и кустарникамъ на зем ле, на опа- 
вшихъ листьяхъ, на хвое и т. д.

А. Пластинки на ш ляпке.
а. Ножка съ влагалищемъ, но безъ кольца.

A m anitopsis.
L. Н ож ка съ кольцомъ.

A rm illaria , L epiota, Gom phidhius, P sa llio ta .

*) Д л я  ум еньш еш я разн1>ровъ таблицы даны лишь латин- 
СК1Я ридовьш пааванш .

Спутнинъ. 3
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с. Ножка безъ кольца и безъ влагалищ а.
аг Млечный сокъ есть.

L ac taria .
bx Млечнаго сока н’Ьтъ.

C antharellus, R ussula, M arasm ius, C ollybia, T ri
cholom a, C ortinarius, P ax illu s, G om phidius.

B. Трубочки или ячейки на ш ляпкЬ.
Виды B oletus, Suillus.

C. Шипикп на ш ляпкЬ или ш ляпки н’Ьтъ.
H ydnum , C lavaria .

3) На лугахъ, по краямъ дорогъ (л’Ьсныхъ), по 
полямъ.

A. Пластинки на ш ляпкЬ.
a . Н ож ка съ кольцомъ.

L epio ta , P h o lio ta , P sa llio ta .
b. Безъ кольца.
аг Млечный сокъ.

L actaria .
Ьг Млечнаго сока н'Ьтъ.

Russula, M arasm ius, C ollybia, C litocybe, Tricholom a,
Gom phidius.

B. Трубочки на ш ляпкЬ.
Виды Boletus.

Приготовлеше, сохранеше п продажа грибовъ.

Въ большинства случаевъ грибы собираются 
или для немодленнаго употребленш или для со- 
х р а н е т я  впрокъ. К акъ приготовлять или загото
влять грибы, объ этомъ желающш найдутъ доста
точное количество указаш й во всякой русской по
варенной книг-Ь (особенно въ вегетар1анскихъ), 
гд^ даются обыкновенно многочисленные рецепты 
для п р и го то вл етя  разныхъ грибныхъ к у ш а т й . 
Зам'Ьтимъ, что, конечно, не всягае грибы годны 
одинаково для всякаго п риготовлетя . Пожалуй,



—  35 —

только б'Ьлый грибъ, боровнкъ, да еще сморчки 
можно приготовлять какъ угодно. Но, напр., боль
шинство пластинчатыхъ грибовъ съ млечнымъ со- 
комъ идетъ почти исключительно въ солку или 
мармноваше, при чемъ водою извлекается ихъ жгу- 
чШ или горьки! сокъ. По пригодности грибовъ для 
разлнчнаго употребленш ихъ можно разделить ел-fe- 
дующимъ образомъ.

Д ля сушки годны.
Б'Ьлый грибъ, поддубовикъ, подберезовикъ, ба- 

ранъ, чесночный грибъ, опенокъ раннш , шампиньоны 
(печерицы), ивпшень, сморчки.

Д ля сплетня или мариноваш я обыкновенно идутъ
Б'Ьлый грибъ,поддубовикъ, подосиновикъ, подбе

резовикъ, маслята, моховики, рыжики, грузди, 
горькухи , волнуш ки, орлянки, подореш ники, под
грузди.

Д ля  отваровъи впрокъ какъ консервы: сморчки, 
опенки, рыжикп, шампиньоны, белые грибы, ро
гатики, ежовики, печеночный грибъ, поддубовики, 
печерицы (шампиньоны) и мпопе д рупе.

Д ля столь расп ростран ен н ая  у насъ пркгото- 
в л е т я  въ масле и въ сметане годно большинство 
грибовъ за исключешемъ некоторыхъ пластиноч- 
никовъ съ острымъ млечнымъ сокомъ, напр., горь- 
к у х ъ , волнуш екъ, подмолочниковъ, подгруздей и 
некоторыхъ другихъ.

Выше уже было сказано, что у насъ въ Россш , 
благодаря массовому потребленпо, грибы имеютъ 
весьма большое торговое значенш. Число видовъ, 
имЬющихъ такое коммерческое значеш е, конечно, 
сравнительно невелико, такъ какъ , прежде всего, 
далеко не все признаваемые и у насъ за съедоб
ные грибы годны для приготовленш впрокъ или 
могутъ выдерживать более или менее далекую пе
ревозку, съ другой же стороны далеко не все та-

з*
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Kie грибы встречаю тся въ такомъ большомъ коли
честве, что сборъ и сбытъ ихъ могли сделаться пред- 
метомъ промысла. Только эти собираемые въ сот- 
пяхъ , а то и въ тысячахъ пудовъ грибы продаются 
у  болыпихъ оитовыхъ торговцевъ грибами и только 
они находлтъ доступъ на известный большой мо-. 
сковскш  великопостный грибной рыпокъ. Л’Ьтимъ 
можно встретить на рынкахъ (напр., и на москов- 
скомъ) гораздо большее разнообраз1е грибовъ, при- 
носимыхъ окрестными крестьянами, междупрочимъ 
нередко совершенно несъЬдобныхъ всл,Ьдств1е ста
рости и порчи.

Въ продажу у  насъ на ры нке грибы идутъ въ 
св'Ьжемъ, сушеномъ, соленомъ, маринованномъ (p’fe- 
же) и, наконепъ, за последнее время и въ консервиро- 
ванномъ (въ запаянкыхъ ж естянкахъ) вид’Ь .

Что касается до маринованныхъ и консерви- 
рованныхъ грибовъ, то обыкновенно для этого упо
требляются только первосортные грибы, т.-е. б е 
лые грибы, подосиновики, ры ж ики, шампиньоны, 
грузди, сморчки. Грибы всегда отборные, но при- 
готовлеше нередко плохое. Въ соленомъ виде на 
московскомъ ры нке появляется уже много грибовъ: 
первосортными считаются белые грибы, боровики, 
подосиновики, грузди, ры ж ики. К акъ второсорт
ные продаются подберезовики, моховики, маслята, 
белянки , подгрузди, волнуш ки, горькуш ки, под
ореш ники, даже сы роеж ки (р'Ьдко). Въ сухомъ 
виде продаются гл. обр. белые грибы, шампиньоны, 
сморчки, ргЬже опенки, подберезовики, на кий 
еще и печерицы (шампиньоны). До сихъ поръ 
у насъ сушатся целые грибы, при чемъ у грибовъ 
отрезы вается вся (у белыхъ грибовъ) или часть ножки 
и грибы наниьываются на веревку или на мочалку. 
Сушка производится на воздухе (на солнце) или въ 
русскихъ печахъ. За  последнее время появились
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грибы, высушенные въ особыхъ супш льныхъ пе- 
чахъ. Въ вид'Ь цг1;льныхъ грибовъ грибы посту- 
паютъ и въ продажу. Въ нар'Ьзанномъ видЬ грибы 
(белые) попадаются только въ наборахъ для при- 
готовленш суповъ, и за последнее время стали по
являться въ продаж ^ высушенные п истолченные 
шампиньоны. П равда, при первомъ способе гри* 
бы суш атся долго и лишь пемнопе сохраияютъ 
сполна свой цветъ и ароматъ, но зато примеш иван1е 
къ сушенымъ грибамъ другихъ грибовъ, мало ц!’.н- 
ныхъ, а очень часто и ядовитыхъ, довольно таки 
нередко практикую щ ееся заграницей, у  насъ, по- 
видимому, почти отсутствуете Единственно, что 
можетъ вызвать в о зр аж е т е , это допускаш е къ про
д аж е  въ сушеномъ виде старыхъ и червивыхъ гри
бовъ.

Культура грибовъ.

Вопросъ о возможности культивировать съедоб
ные грибы искусственно представляетъ большой 
интересъ и съ практической, и съ научной точки 
зр ен ш . Къ сож аленпо, практически разреш ен- 
нымъ можно и теперь считать только вопросъ о 
культуре шампиньоновъ. К ультура этихъ грибовъ 
разработана совершенно точно; существуетъ уже 
целы й рядъ брошюръ съ описашемъ различныхъ 
способовъ культуры  шампипьоновъ; въ каждомъ 
даже маленькомъ руководстве по садоводству и м е
ется статья о культуре шампиньоновъ, какъ массо
вой, такъ и въ небольшихъ разм ерахъ , для домаш- 
няго употребленш , вследств1е чего мы можемъ 
не останавливаться на этомъ вопросе. Насколько 
велико значеше культуры  даже однихъ только 
шампиньоновъ, видно будетъ изъ некоторы хъ дан- 
ныхъ о разм ерахъ  этой культуры  въ различныхъ 
странахъ. Главнымъ центромъ такой культуры
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являю тся окрестности П ариж а, где въ 1898 г. было 
собрано около 125000 пудовъ, въ 1900 около 200,000, 
а въ 1901 г. около 300,000 пудовъ шампиньоновъ. 
Въ 1908 году количество это почти удвоилось (около 
500,000 пудовъ), при чемъ приблизительно три 
четверти собираемаго матер1ала консервируется для 
вывоза заграницу. Все это огромное количество 
грибовъ собирается ирнтомъ только въ теч ете  
пяти м-Ьсяцевъ. Чрезвычайно быстрые успехи дЪ- 
лаетъ культура шампиньоновъ въ А нглш , въ С. А. 
Соединенныхъ Ш татахъ и въ Германш . У  насъ въ 
Poccin культура шампиньоновъ развита только въ 
болынихъ городахъ, но далеко еще не достигла 
размгЬровъ западно-европейской. Общая стоимость 
ежегодно во всЬхъ странахъ разводимыхъ и соби- 
раемыхъ шампиньоновъ въ точности не известна, 
во всякомъ случай, однако, она представляетъ не 
одинъ десятокъ миллюновъ рублей. Къ сожал'Ь- 
niio, шампиньонъ единственный съедобный грибъ, 
растущ ш  на такомъ удобномъ для обработки мате- 
piaлЪ, какъ  навозъ. ВсЬ д р у й е съедобные грибы 
растутъ или на почве, или на гн1ющей древесине, 
или на живыхъ деревьяхъ. Уловить те  особенно
сти почвы, которые необходимы для развитш  дан- 
наго вида грибовъ, необычайно трудно и все по
пытки выработать правила культуры  этихъ гри
бовъ до сихъ поръ оканчиваются неудачею. Н етъ 
недостатка въ указаш яхъ , что то одному, то дру
гому любителю удалось разводить те  или друпе 
ценные грибы, напр., белые грибы или ры ж ики. 
Но почти всегда удача ограничивалась однимъ, 
самое большее двумя годами, т.-е. была совершенно 
случайной, а у казаш я на способы культуры  д е 
лались настолько неопределенно и вм есте съ темъ 
сложно, что повторить опытъ было совершенно 
невозможно. Д ля прим ера я  приведу указанш
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прекраснаго знатока высшихъ грибовъ и любителя 
Э. М ихаэля о культур^ сморчковъ.

«Чрезвычайно интересна и выгодна культура 
сморчковъ и строчковъ въ саду. Д ля этой цели  вес
ною выбиракпъ немного тенистую  грядку съ пе
регнойной и песчанистой почвой. Д ля удобренш 
берутъ жирную компостную землю или же хорошо 
перепревнпй коровШ или лошадиный навозъ, ко
торые, вм есте съ жижей выгребныхъ ям ъ, закапы 
ваются неглубоко. На грядку сверху кладется слой 
компостной земли. Затем ъ во время дождя грядку 
посыпаютъ древесной золой, которая необходима 
какъ источникъ кал1йныхъ солей для сморчковъ. 
После того, какъ зола будетъ выщелочена дождемъ, 
берутъ сморчки, вымываютъ ихъ два-три раза въ го
рячей воде и поливаютъ этой водой грядку. Поливку 
лучше всего производить при сырой, дождливой 
погоде. Затем ъ грядку покрываютъ еловыми в ет 
ками или старой корой, чтобы не давать рости сор- 
нымъ травамъ, и оставляютъ въ такомъ виде до 
следующей весны. Весною после перваго теплаго 
дождя появятся сморчки. Если дождя н етъ , тогда 
грядку надо поливать теплой водой».

Т аш я описанш  культуры  грибовъ, конечно, слшн- 
комъ неопределенны, а приводимые въ нихъ способы 
культуры  требуютъ такой затраты места, труда и 
матер1ала, что практическаго значеш я они полу
чить не могли.

Норядокъ описан!я съ'Ьдобныхъ грибовъ в ъ  нашей 
кн и ге. Назван1я грибовъ.

Описанш 1 рибовъ въ нашей книге расположены 
въ известномъ порядке, соответствующемъ приня
тому въ научной систематике этихъ растенш . Д ля 
любителя, собирающего грибы только съ чисто



— 10 —

практическими цЬлями, порядокъ описанш грибовъ 
более или Meirbe безразличенъ; ему лишь важно 
съ наименьшей затратой времени и труда опреде
лить найденный грибъ, но для лицъ, собирающихъ 
1рибы, н ап р ., для составленш учебныхъ коллекщ й, 
научная система ирецставляетъ всегда значительныя 
удобства.

Д ля того, чтобы определить, какой грибъ мы 
пмеемъ въ рукахъ , надо прежде всего реш ить, при- 
надлежитъ ли данный грибъ къ ряду сумчатыхъ 
или базщ цальныхъ грибовъ. Т акъ какъ отлич1я 
эти основываются на слишкомъ мелкихъ признакахъ, 
то приходится итти окольиымъ путемъ и обратиться 
къ помощи таблицъ (38—42), на которыхъ изображены 
все наши съедобные представители ряда сумчатыхъ 
грибовъ, разные сморчки и нашъ среднеруссюй 
трюфель. Если къ сморчкамъ нашъ грибъ не подхо- 
дитъ, то онъ можетъ относиться къ базщцальнымъ 
грибамъ. Здесь прежде всего мы определяемъ къ 
какому изъ четырехъ семействъ принадлежитъгрибъ— 
къ рогатиковымъ, ежовиковымъ, трутовиковымъ или 
пластинниковымъ — по описанио на стр. 15— 16 
Определивъ семейство, къ которому принадлежитъ 
грибъ, мы по частнымъ описаншмъ и по таблицамъ 
определяемъ его назваш е.

Д ля облегчеш я разы скиванш  латинскихъ и рус- 
скихъ названш  грибовъ въ конце книги приложены 
алфавитные указатели ихъ.
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II. Описашя съ'Ьдобныхъ грибовъ.
Базид1альные грибы— Basidiomycetes.

I . Сем. Рогатиковыхъ (Clavariaccae).

Рогатики—Clavaria. (Др. русскш  назв.: булавницы, 
дубинники, дрягели).

Къ рогатикамъ относятся мясистые гзибы , им'Ь- 
ющ1° различный формы булавы, кустиковъ, гребеш- 
ковъ, многов’Ьтвистыхъ роговъ и т. п. Нестоящей 
шляпки н и ю гд а iu  развивается. Споры развиваю тся 
на опред’Ьленныхъ учасгкахъ верхней поверхности. 
Bcfe относящ1еся сюда грибы (нисколько десятковъ 
видовъ) въ молодости сочны, н-Ьжны, имеютъ 
npifl^iiHtt вкусъ и съедобны; старые грибы вязки , 
жестки. и ; обыкновенно, неир1ятно горьки. Ядовитыхъ 
среди нихъ пЬть.

Чаще всего встречаю тся следуюцце виды.

1. ПЬтушШ  гребеш окъ (Clavaria c rista ta  Pers.).

Плодовыя тгьла образуютъ невысокш дерновинки; 
в-Ьточки гладк:я , голыч, белы я, позднее часто 
дымчатыя. Верхушки веточекъ слегка сплющенныя 
и надрезанный въ виде нетуш ьяго гребеш ка.

В стречается по хвойнымъ и лиственнымь, осо
бенно осиновымъ лесамъ.

Молодой съедобенъ, особенно годенъ для отваровъ.

2. Рогатикъ гроздевой (Clavaria Botrys Pers.).
Р и с у н о к ъ  1.

(Д р у п я  русск1я  н а з в а т я :  козлиная борода,
березовый белый сморчокъ).



№ 3. Колчакъ желтый. 
Hydnum repandum L.
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Мясо грязно-б'Ълое.
Запахъ ароматичный.
Встречается  по хвойнымъ л^сам ь съ конца 

осени.
Ц енност ь: молодые грибы вкусны и особенно 

годятся для отварки; старые делаю тся горькими.

5. Колчакъ коралловидный (Hydnum coralloides 
Scop ).

Грибъ похожъ на рогатикъ (Clavaria) и состоитъ 
изъ короткаго толстаго пенька, который распадается 
на массу отд’Ьльныхъ тонкихъ в’Ьтвей, покрытыхъ 
односторонне длинными топкими шипикамн. От
дельные экземпляры достигаютъ 2—3 фунтовъ; 
сперва они б^лаго цв^та, затемъ делаю тся ж ел
товатыми или сероватыми.

Встречаются на пняхъ и на старыхъ в-Ьтвяхъ 
осинъ, березъ и другихъ деревьевъ осенью.

Ц енност ь: хоронпй съгЬдобный грибъ пока мо
лод ъ.

6. Колчакъ желтый (Hydnum repandum L.).

Р и с у н о к ъ  3.

Ш ляпка беловато ж елтая, ж елтая или, бурова
тая, плосковы пуклая, часто неправильная, по краю 
волнистоизогнутая, мясистая.

Внизу подъ ш ляпкой находятся многочислен
ные ш ипики, весьма хрупш е, светломясокраснаго 
цв^та. Шипики спускаются и на нож ку; нож ка 
короткая, полная, ягелтоватоб'Ьлая, при основанш 
нисколько вздутая.

Мясо б'Ьлое, сочное.
Запахъ  пр1ятный, вкусъ у молодыхъ пр1ятный 

у старыхъ горькш .
Вст речает ся , начиная со средины л'Ьта, въ лист-
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венныхъ или хвойныхъ лесахъ , въ садахъ, при чемъ 
нер'Ьдко растетъ кольцами.

. Цтънностъ: молодые грибы принадлежать къ числу 
вкусныхъ грибовъ, старые не съедобны. У  насъ 
они не собираются, хотя и попадаются иногда 
обильно.

III. Сем. трутовиковыхъ—Polyporaceae.

Плодовое тгЬло этихъ грибовъ обыкновенно въ 
вид!; ш ляпки на более или менее срединной простой 
н ож ке, р еж е  нож ка ветвящ аяся и ш ляпокъ н и 
сколько, или нож ка боковая, или совсгЬмъ не р аз 
витая. На нижней стороне ш ляпки находится споро
носный слой, состоящей и з ъ я ч е е к ъ ,  с к л а д о къ  или 
т р у б о ч е к ъ  (губка). Этотъ спороносный слой или 
плотно срастается и не отделяется отъ плодового 
т'Ьла (Polyporus—трутовикъ и F is tu lin a—печеночный 
грибъ), или легко отделяется въ виде обособленнаго 
слоя (B oletinae—настоящее губчатые грибы).

7. Баранъ (Polyporus umbellatus (Pers.) Fries).

Ш ляпки  на общей ветвящ ейся нояш е много- 
численныя, сперва выпуклы я, потомъ плоск1я  п 
вогнутыя, съ волнистымъ краемъ. В ерхняя поверх
ность бурая, сер ая  или бЬлая. Трубочки на нижней 
поверхности м алены йя, угловатыя, белы я, спускаю- 
н ^яся на нож ку.

Нож ки  к р еп к ш , ц н ли н дри честя , белы я.
Мясо белое, хрупкое.
Запахъ  пр1ятный; вкусъ мучнистый.
Встртъчается въ лиственныхъ лесахъ , на земле 

и на основаш яхъ пней, позднимъ летомъ и осенью, 
не очень часто.

Цтънностъ: хороши! съЬдобный грибъ, особенно 
годный для отварки.
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8. Печеночникъ (Fistulina licpatica Schaeff.).

Плодовое гЬло до 30 см. длины, лопатчатое, съ 
боковой ножкой, по краю неровно-лопастное. Верх
няя поверхность красновато-бурая, нижняя бело
ватая. Въ молодости шляпка содержитъ большое 
количество кроваво-краснаго сока, что увеличи- 
ваетъ сходство гриба съ печенью. На р азр езе черезъ 
шляпку ясно видны лучисто расположенный белыя 
полосни.

Трубочки  на нижней поверхности желтоватыя, 
съ округлымъ отв ер стм ъ , отдгъленныя другъ отъ 
друга.

Нож ка короткая, толртая, буро-красная, съ 
пучкомъ волоконъ при основанш.

Запахъ  прштный; вкусъ кисловатый.
Встртьчается грибъ на различныхъ листвен

ныхъ деревьяхъ, особенно часто на дубахъ, повре- 
жденныхъ колесами или ободранныхъ для корья, 
и на дубовыхъ пняхъ, осенью, въ черноземной обла
сти часто.

Цгънпостъ: молодые, еще содержание сокъ грибы 
съедобны и вкусны. Употребляются въ вареномъ 
вид* или въ жареномъ.

Родъ Boletus —  Настошщс губчатые грибы.

Къ роду Boletus принадлежать наши самые 
важные съедобные грибы, во главе съ б - Ьлымъ  
г р и б о м ъ ,  самымъ ц’Ъинымъ и по качествамъ, н по 
количеству, въ которомъ онъ собирается. Определить, 
принадлежптъ ли данный грибъ къ роду Boletus, 
сравнительно легко, такъ какъ сюда относятся 
грибы съ шляпкой и ножкой, всегда срединной, 
при чемъ нижняя поверхность шляпки усажена 
болыпнмъ количествомъ то узкихъ, то шнрокихъ
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трубочекъ, по большей части легко отделяющихся 
отъ мяса шляпки. Въ настоящее время въ науке 
о грибахъ родъ Boletus разделяется на несколько 
родовъ, но мы для большинства оставляемъ старыя 
н азватя  и выделяемъ только родъ синиковъ—  
Suillus, который ставимъ после Boletus. У  Suillus 
споровый порошокъ белый, у  Boletus всегда окра
шенный (бурый или желтый).

9. Белый грибъ (Boletus bulbosus Scliaelf., В. edulis 
Вч11.) (Д рупя русскш назватя: боровикъ, дубовикъ, 

березовикь, глухарь, беловикъ и др.).
Р и с у н о к ъ  4.

Величина: до 4-хъ вершковъ.
Ш ляпка молодого гриба, только что выходящаго 

изъ-подъ, земли полушаровидная; позднее она по
душковидная, толстая, часто немного неправильная, 
у старыхъ экэемпляровъ нередко съ завороченнымъ 
кверху краемъ. Сверху у молодыхъ экземпляровъ 
шляпка желтовато-белая, у  более старыхъ желто
бурая или темно-бурая. Вообще окраска шляпки 
иьмЬняется отъ гЬнистаго пли светлаго положешя 
и отъ сухости или сырости места.

Трубочки на нижней поверхности шляпки сперва 
всегда белыя, затемъ желтоватыя, а у  старыхъ 
экземпляровъ зеленоватыя, не приросппя и легко 
отдЬляющшся отъ верхней части шляпки.

Нож ка (пенекъ) у  молодыхъ экземпляровъ внизу 
всегда клубневидно-вздутая, потомъ делается валь- 
коватой; ножка плотная, лишь у старыхъ полая и 
мягкая. Снаружи ножка светло-буроватая, часто 
съ сеточкой белыхъ (но не красныхъ) жилокъ.

Мясо белое, не синтьющее и не краснгьющее, 
только у старыхъ экземпляровъ красноватое, твердое.

Вкусъ сладковатый, напоминаетъ орехъ; запахъ 
пр1ятный.



№ 4. БЪлый грибъ. 
Boletus bulbosus Schaeff. 

(Bol. edulis Bull.)



Jsft 5. Подосиновикъ. 
Boletus rufus Schaeff. 
(Bol. versipellis Fr.»



—  47 —

Встречается какъ въ лиственныхъ, такъ и въ 
хвойныхъ л есах ъ , въ садахъ, паркахъ, на полянахъ, 
начиная съ мая или ш н я  до августа—сентября.

Цгьнностъ: наиболее известный и дороже вс-Ьхъ 
ценимый грибъ, употребляемый въ свЗзжемъ, соле- 
номъ, маринованномъ и сушеномъ видЬ.

Б-Ьлые грибы, выроснне до цвЪтешя рж и, въ 
средней полосЬ Россш  считаются слабыми и впрокъ 
не сохраняю тся. Н азваш я боровикъ, дубовикъ, 
березовикъ даютъ иногда белымъ грибамъ, расту- 
щимъ въ сосновыхъ борахъ, подъ дубами, въ бере- 
зовыхъ лесах ъ . и. т. д.

Можетъ быть см'Ьшанъ только съ боровикомъ 
(В. lu ridus, см. ниже), синякомь (Suillus cyanescens, 
см. № 21), и толстоножкой (Boletus pachypus Fr.), 
у которыхъ мясо, однако, сишъетъ; съ ядовитымъ 
желчнымъ грибомъ или перцовкой (Boletus felleus 
B ull.), у  когораго мясо краснтъетъ и съ чрезвычайно 
ядовитымъ сатанинскимъ грибомъ (Boletus Satanas 
Lenz.), у  котораго мясо сперва краснтъетъ, а потомъ 
делается синимъ.

9. Подосиновпкъ (Boletus rufus Scliaeff., В. versi- 
pellis Fr.).

(Друг1я р у с с т я  н азваш я: красный грибъ, о^иновикъ, 
боровикъ, козарка).

Р и с у н о к ъ  5.

Шляпка: у молодыхъ шаровидная, у старыхъ, 
какъ у б^лаго гриба, п щушковидная. Красно-бурая, 
иногда слегка оранжевая, яркая верхняя кожица, 
обыкновенно сухая, лишь въ очень сырую погоду 
слизистая, нисколько заворочена на нижнюю сто
рону.

Трубочки беловатыя съ серыми отверстями.
HooicKa мясистая, кверху бол^е мягкая, покры
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тая сЬрыми или буроватыми отстающими чешуй
ками.

Мясо сперва белое, быстро синеющее и делаю 
щееся синевато-чернымъ.

Вкусъ и запахъ щ нятные.
Встртъчается подосиновикъ въ лиственныхъ л е- 

сахъ, особенно подъ осинами, и въ хвойныхъ, до
вольно часто и по вересковымъ пустошамъ, начиная 
со средины л ет а  до поздней осени.

Цтънностъ: молодые подосиновики ц енятся почти 
что одинаково съ белыми грибами, более старые 
делаются дряблыми и безвкусными. Такъ какъ 
грибъ черн'Ьетъ при р а зр е зе , то въ соленомъ и 
сушеномъ видЬ онъ ценится сравнительно низко. 
Маринованный въ у ксу се , онъ сохраняетъ свою 
прекрасную окраску.

10. Березовикъ (Boletus scaber Bull.).

(Д р у п я  руссю я назван1я: подберезовикъ, подберез-
никъ, чернышъ, подгребъ, обабокъ и др.).

Р и с у н о к ъ  6.

Ш ляпка въ сырую погоду и утромъ по pocfe 
слизистая, вообще гладкая и сильно изменчивая 
по окраскЬ, которая изменяется отъ сер о й и  светло
бурой до черноватой и темно-бурой. Ш ляпка въ 
молодости подушечкой, съ верхней кожицей, не 
заворачивающейся на нижнюю поверхность и не 
прилегающей къ пеньку (отлич1е отъ подосиновика).

Трубочки м е л т я , тонш я, сперва белыя, потомъ 
серия.

Нож ка тонкая, слабая, посредине часто взду
тая, покрытая отстающими чешуйками. У  молодыхъ 
грибовъ нож ка м ягкая и ломкая, у старыхъ упругая 
и кож истая.



№ 6. Березовикъ, подберезникъ. 
Boletus scaber Bull.



№ 7. Боровикъ, поддубовикъ. 
Boletus luridus Schaeff.
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Мясо белое, не изменяю щ ееся у  настоящаго 
березовика и синеющее или краснею щ ее у  двухъ 
близкнхъ, обыкновенно не отличаемыхъ отъ бере
зовика видовъ (В. nigrescens Kalchbr. и В. durius- 
culus Roze e t R ich.).

Вкусъ н запахъ довольно щпятные.
Встртъчается березовикъ по березовымъ лесамъ 

или подъ отдельными березами въ садахъ, на боль- 
шихъ дорогахъ и т. д., начиная со второй половины 
лЬта до глубокой осени, иногда массами.

Цтънностъ: какъ очень частый грибъ, березовикъ 
им'Ьстъ большое зн ач ете , но ц1шится сравнительно 
низко, такъ какъ при суш ке и соленьи чернеетъ. 
Отваръ изъ него превосходный.

Въ очень сырые годы осенью часто попадается 
обаботгъ (Bol. scaber var. alba), отличаюнцйся желто
белой окраской ш ляпки.

10. Боровпкъ—дубовикъ (Boletus luridus Schaeff.)

(Д р у п я  русск1я назван1я: поддубовикъ, красикъ, 
сш ш къ, подорешникъ).

Р и с у н о к ъ  7.

Величина  почти такая  же какъ белаго гриба.
Ш ляпка у молодыхъ грибовъ полуш аровидная, 

съ завороченнымъ внутрь краемъ, а у  старыхъ 
более плоская. В ерхняя кож ица въ молодости 
темно-бурая, почти красновато-бурая, бархатистая, 
въ сырую погоду слизистая, у старыхъ экземпляровъ 
блестящая и более светлая.

Трубочки съ мелкими отверстыми, сперва ярко- 
красныя, а потомъ грязно-красныя.

Нож ка внизу толстая, клубневидная, кр еп к ая , 
вверху съ краснымъ рнсункомъ и чешуйками, внизу 
ножка желтовато-зеленая.

Спутникъ.
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Мясо желтое, на воздухе быстро сшгЬющее и 
делаю щ ееся почти чериымъ.

Запахъ и вкусъ прштные.
Встречается  боровикъ въ такихъ же местахъ, 

какъ и б'Ьлый грибъ, особенно же въ дубовыхъ 
борахъ, начиная съ ранняго л ета  до осени. Въ 
западной Е вропе грибъ признается многими ядо
витымъ или сомнительнымъ, такъ какъ онъ похожъ 
на очень ядовитый сатанинскш  грибъ (Boletus 
S atanas Lenz.), у  котораго мясо при изломе сперва 
краснтъетъ, а уже потомъ синеетъ. Въ средней 
Poccin сатанинскш  грибъ, повидпмому, не встре
чается. Н а з в а т е  «поддубовикъ» даютъ такж е дру
гому грибу (Bol. pachypus Gries). отличающемуся 
отъ дубовика желтыми трубочками (а не красны 
ми), сильно вздтуой ножкой и горькимъ вкусомъ. 
Грибъ этотъ встречается каж ется и въ Ср. Россш , 
но смеш ать его съ дубовикомъ трудно.

Цтьнностъ: боровикъ иногда въ болыпомъ коли
честве продается свеж пмъ (р еж е—сушенымъ) на 
грибныхъ ры нкахъ к а г;ъ Москвы, такъ и провинцш ; 
въ соленье, повидимому, не пдетъ. Быстрое поси- 
н е т е  мяса отпугиваетъ многихъ отъ уиотреблеш я 
этого безвреднаго и очень вкуснаго гриба.

Масляники.

(Д ругш  р у с с т я  назваш я: масленки, маслюки,
желтики).

М асляниками въ народе называютъ по крайней 
м ер е  три вида грибовъ, сходныхъ по слизистой 
(маслянистой) кож ице ш ляпки, а именно: Bol. 
lu teus, Bol. flavus и Bol. g ranulatus. Отъ другпхъ 
близкихъ къ  нимъ по устройству и окраске споро- 
носнаго слоя грибовъ, котйрые о б ы к н о в е н н о  назы
ваются м о х о в и к а м и ,  масляники отличаются



№ 8. Масляникъ желтый.
Boletus flavus W it.
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еще присутств1емъ особаго покрывала, которое при- 
крываетъ въ молодости ш ляпку снизу, а затемъ 
лопается и остается на ножк-Ь въ виде кольца или 
оторочки (исклю чете составляетъ масляникъ зер
нистый). Особыхъ обозначений для этихъ трехъ 
видовъ ни въ торговле, ни въ народе, повидимому, 
не имеется. Между тем ъ все  три вида достаточно 
резко  отличаются одинъ отъ другого, какъ это видно 
изъ нижеследующаго оппсаш я ихъ.

12. Масляникъ желтый (Boletus flavus Wither).

Р  и с у  н о к ъ 8.

Ш ляпка  сперва округлая , даже немного кониче
ская, затемъ плоская съ небольшимъ бугоркомъ 
посредине. В ерхняя кож ица у  молодыхъ грибовъ 

■слизистая, у  старыхъ сухая и блестящ ая, яр к о 
ж елтая или красно-ж елтая. У  молодыхъ шлчпокъ 
пленка хорошо развитая, но кольцо едва заметное.

Трубочки  сложный, грязновато-ж елтыя и имеютъ 
болы ш я угловатыя отверсйя.

Нож ка  округлая , бледно-ж елтая, вздутая и 
липкая на м есте кольца.

Мясо мягкое и желтое.
Запахъ  пр1ятнып; вкусъ м ягкш .
Вст речает ся  гнездами и группамп въ соспо- 

выхъ сухихъ лесах ъ , около дорогъ, по полянамъ, 
кустарникамъ съ начала л ета  до начала осени.

Ценност ь: очень вкусный грибъ, даюпцй пре
восходный отваръ. Въ торговле идетъ въ соленомъ 
виде, какъ грибъ второго сорта.

Можеть быть смеш анъ съ горькимъ перечнымъ 
грибомъ (Boletus p ipera tus), который легко отли
чается отъ этого масляника по жгуче-горькому 
вкусу трубочекъ.

А*
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13. М асляникъ позднШ (Boletus Iuteus L .).
Р и с у н о к ъ  9.

Ш ляпка  въ сырую погоду слизистая и липкая, 
въ сухую— блестящ ая, желтовато-бурая. У  молодыхъ 
грибовъ подъ ш ляпкой, отъ ея кр ая  до ножки, 
идетъ б^лая пленка (рубашечка), отрывающаяся 
отъ кр ая  ш ляпки и остающаяся на нож ке въ виде 
синевато-чернаго свисающаго кольца. Ш ляпка округ
лая , посредине несколько (у старыхъ грибовь) 
приподнятая. Кожица ея легко снимается.

Трубочки  светло-ж елты я, съ узкими отверсйямн, 
сроснпяся съ ножкой, но не со ш ляпкой.

Нож ка  цилиндрическая, желтоваг )-белая, надъ 
кольцомъ съ бурыми пятнушками, мясистая.

Мясо желтовато-белое, не изменяю щ ееся.
Запахъ  и вкусъ кисловатые, съ очень небольшой 

горчиной.
Встртъчается обыкновенно гнездами или груп

пами, въ редкихъ сосновыхъ, особенно сухихъ, л е 
сахъ , по леснымъ дорогамъ, луж айкамъ, на онуш- 
кахъ , начиная съ конца л ета  до осени.

Цтънностъ: въ торговле идетъ въ соленомъ виде, 
какъ грибъ второго сорта, для сушки не годится. 
Вообще же одинъ изъ вкуснейиш хъ грибовъ, осо
бенно жареный пли маринованный.

14. Масляникъ зернистый (Boletus granulatus L.).
Р и с у н о к ъ  10.

Ш ляпка  по форме, по слизистости верхней ко 
жицы и по окраске похожа на поздшй масляникъ, 
но подъ ш ляпкой нетъ  пленки и, следовательно, 
нетъ  кольца.

Трубочки светло-ж елты я, npnpocinin къ н ож ке, 
съ узкими отверс'Нями, при надавливанш  изъ нихъ 
выходить беловатый сокъ.



№  9 .  Масляникъ п о з д ш й .
Boletus luteus L.



N; 10. Масляникъ зернистый.
Boletus granulatus L.
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Нож ка круглая , светло-ж елтая, наверху по
крыта многочисленными бурыми зернышками.

Мясо светло-желтое, не изменяю щ ееся.
Запахъ  слабый.
Встречается съ начала л ета  до осени, особенно 

на известковой почве какъ въ лиственныхъ, такъ 
и въ хвойныхъ л есахъ , по краямъ дорогъ и по полян- 
камъ, иногда обществами по несколько ш тукъ.

Ц енност ь  та же, что другпхъ масляниковъ.

15. Болотный масляникъ (Boletus flavidus Fries.).

(Д руг, русск. назв.: болотный моховикъ).
Схожь съ остальными масляниками.
Ш ляпка сперва вы пуклая, потомъ плоская, съ 

желтоватой, клейкой въ сырую погоду поверхностью.
Трубочки низбегаю иця съ большими угловатыми, 

сложными грязно-желтыми порами.
Нож ка тонкая съ клейкпмъ кольцомъ и ж елез

ками надъ нимъ.
Мясо желтовато-белое.
Встречается въ сырыхъ хвойныхъ лесахъ  и 

по болотамъ среди мха, начиная съ конца л ета .
Ценност ь  та же, что и другихъ масляниковъ.

Моховики.

Моховики отличаются отъ маслятъ (масляни- 
ковъ) неслизистой въ сырую погоду кожицей шляпки 
и отсутств1емъ кольца на н ож ке . Особыя н а
зваш я различные моховики (№№ 16 —  19) на 
ры нке носятъ лищь въ свеж емъ состоянш , да 
и то не всегда. Въ сушономъ и соленомъ виде все 
моховики довольно сходны и въ продаж е не р аз
личаю тся. Къ моховикамъ относятся № №  16— 19, 
а иногда и №  20, обычно называемый, однако, козля- 
комъ, овечкой.
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16. Моховикъ зеленый (Boletus subtonientosus L.).

(Д р у п я  руссш я назваш я: глухой грибъ, подмош- 
никъ, реш етн икъ ,и  др.).

Р и с у н о к ъ  11.

Ш ляпка вы пуклая, съ более пли менее непра
вильно волнистымъ краемъ. В ерхняя кож ица по
крыта пушкомъ, бархатистая, серовато-ж елтая или 
сЬровато-бурая, всегда съ олнвково-зелепымъ от- 
тЬнкомъ. У  старыхъ экземпляровъ кожица нередко 
разры вается, и тогда остаются ярко-краспыя или 
желтыя пятна.

Трубочки очень неровныя, то тонш я, узш я, 
то широгая, съ угловатыми отверспям и, у молодыхъ 
грибовъ прекраснаго лимонно-желтаго цвета, у 
старыхъ грязно-ж елтыя.

Нож ка ровная, съ красноватымъ налетомъ.
Мясо твердое, светло-желтое, слегка синеющее.
Запахъ плодовый, вкуса почти никакого.
Встртъчается моховикъ главнымъ образомъ въ 

хвойныхъ лесахъ , близъ дорогъ и на мшистыхъ 
луж айкахъ , съ конца л ета  до осени.

Цтънностъ: моховикъ зеленый очень вкусный
грибъ. На рынокъ попадаетъ въ свеж емъ, сухомъ и 
въ соленомъ виде. Соленые моховики, особенно 
мелше, идутъ какъ грибы второго сорта.

17. Моховикъ красыыЦ (Boletus chrysenthereon Bull.).

(Д р у п я  руссш я назваш я: моховикъ, болотный мо
ховикъ, пестрецъ).

Р и с у н о к ъ  12.

Ш ляпка сперва округлая, какъ у березовика, 
потомъ более плоская. В ерхняя кожица бурая или 
буро-желтая, сперва тонко-пушистая, зэгемъ гладкая



-.1Ut Г

№ 11. Моховикъ зеленый, глухой грибъ. 
Boletus subtomentosus L.



N® 12. Моховикъ красный. 
Boletus chrysenthereon Bull.



^  с ;  ,
13. Подосиновикъ желтый, 

и *• Boletus variegatus Sw.
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и часто неправильно разорванная, отчего делается 
пестрой (отсюда, вероятно, назваш е «пестрецъ»).

Трубочки , сперва довольно мелш я, позднее д е 
лаю тся крупно дырчатыми и угловатыми; цв^ть ихъ 
сперва ярко-желтый, а затемъ зеленовато-желтый.

Нож ка тонкая, ровная, у экземпляровъ, росшихъ 
па свету , красная, у росшихъ въ тени ж елтая съ 
красноватымъ налетомъ.

М'ЯСо подъ кожицей красноватое, далее желто
вато-белое, слегка синеющее.

Запахъ  плодовый; вкусъ прзятный.
Вст речает ся этотъ моховикъ какъ въ листвен

ныхъ, такъ и особенно въ хвойныхъ лесахъ , на 
песчаной почве, иногда большими группами, на- 
чйлая съ конца л ета  до осени.

Цтънностъ та же, что зеленаго моховика.

18. Подосиновшгъ желтый (Boletus variegatus Sow.).

(Д р у п я  руссгая н азваш я: моховикъ, болотный мо
ховикъ, пестрецъ).

Р и с у  н о  к ъ  13.

Величина  меньше, чемъ подосиновика.
Ш ляпка сперва округлая, полуш арообразная 

съ острымъ, загнутымъ внутрь краемъ, буро-жел- 
таго п вета, покрытая волосистыми хлопьями. Въ 
сырую погоду ш ляпка делается слизистой; у ста
рыхъ грибовъ хлопья пропадаютъ.

Трубочки очень коротгая, съ узкими отверспями, 
грязно-ж елтаго или зеленовато-желтаго цвета.

Нож ка округлая , невысокая, более светлая , 
чЬмъ ш л яп ка .

Мясо желтовато-белое, при изломе немного си
нею щее.

Запахъ острый, но щ йятный; вкусъ сладковатый.
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Встртъчается вь песчаныхь хвойных» лесахъ 
съ середины л ета  до поздней осени, иногда въ боль- 
шомъ количеств^. Въ Средней Poccin ргЬдокъ, чаще, 
каж ется, въ сЬверныхъ губер1Ляхъ.

Цтънностъ: грибъ среднего достоинства, попа- 
дающш на рынок., въ св'Ьжемъ, соленомъ и мариио- 
ванномъ виде. К а к ъ п д р у п е  моховики, даеть отлич
ный наваръ.

19. Моховикъ каштановый (Boletus badius Fries.).

Грибъ въ общемъ похожъ на подосиновикъ ж ел
тый (Boletus variegatus).

Ш ляпка  сначала вы пуклая, затемъ плоская съ 
коричнево-бурой пли каштановой гладкой, блестя
щей, въ сырую погоду липкой, но не слизистой 
поверхностью. Трубочки тонш ч, грязно-ж елтыя, 
приросипя къ н ож ке, при надавливанш  зелентъющгя.

Нож ка  темно-желтая, довольно толстая.
Мясо сначала белое, потомъ желтоватое, при 

изломе синеющее у трубочекъ и краснею щее у 
кожицы.

Запахъ  плодовый, вкусъ пр1чтный.
Встртъчается осенью по хвойнымъ, р еж е листвен- 

нымъ лесам ъ отдельными экземплярами довольно 
часто.

Цтънностъ та же, что моховиковъ, съ которыми 
онъ, однако, не близокъ.

20. Козлякъ (Boletus bovinus L .).

(Д р у п я  руссш я н а з в а т я :  овечка, коровякъ, боро- 
викъ, моховикъ и др.).

Р и с у н о к ъ  14.

Ш ляпка  въ молодости слегка вы пуклая, затемъ 
плоская или даже вогнутая, съ широко волнистымь



№ 14. Козлякъ. 
Boletus bovinus L.



N? 15. Синякъ.
Suillus cyanescens Bull.
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краемъ, слегка кож истая, неломкая. В ерхняя ко
жица плотная, гибкая, гладкая, въ сырую погоду 
слизистая, красновато-желтаго или св'Ьтло-бураго 
цвгЬта. Ш ляпки нередко срастаются вм есте.

Трубочки по краю  ш ляпки очень короткш , къ 
н ож ке длиннее, съ широкими угловатыми отвер- 
ст1ями, расположенными и вытянутыми почти п ра
вильно рад1алыю. Ц ветъ трубочекъ буровато- ж ел
тый.

Нож ка округлая, такого же цвета, что и ш ляпка, 
гладкая.

Мясо ж елтовато-белое, слегка краснею щее при 
изломе. Запахъ и вкусъ слабые, немного плодовые.

Вст речает ся гл. обр. въ хвойныхъ лесахъ  (сос- 
новыхъ), начиная съ л ета  до осени, по краямъ лес- 
ныхъ дорогъ и по опуш кэмъ, иногда въ болыномъ 
количестве.

Ц енност ь. Вкусный грибъ второго достоинства 
на рынокъ попадаетъ более въ свеж емъ, чемъ въ 
соленомъ виде; можетъ быть смешанъ съ переч- 
нымъ грибомъ или овечкой (Bol. p iperatus), кото
рый отличается и въ сыромъ виде жгучимъ переч- 
нымъ вкусомъ трубочекъ.

21. С ипякъ (Suillus cyanescens Hull.)
(Друг, русск. назв.: синикъ, синюкъ).

Р и с у  н о  к ъ  15.

Грибъ лишь немного меньше белаго гриба.
Шляпка сперва округлая , потомъ делается плос

кой. К рай  ш ляпки острый, загнутый немного внутрь. 
В ерхняя кож ица пушистая и покрытая хлопьями, 
желтовато - белаго или почти соломенно - желтаго 
цвета. Трубочки не прироспия къ н о ж ке , довольно 
длш шыя ‘съ маленькими округлыми отверстшми. 
Къ краямъ ш ляпки и къ нож ке трубочки короче, 
отчего на нижней поверхности ш ляпка вы пуклая.
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Нож ка къ основание клубневидно вздутая, до
вольно толстая, внизу пушисто-хлопчатая, вверху 
гладкая, желтовато - белая ; при надавливанш  си
нею щ ая.

Мясо ш ляпки и ножки бЬлое; при изломе д е 
лается светло-синимъ, а по краям ъ—темно-сшшмь.

Запахъ пр1ятпый, вкусъ слабый.
Встртъчается въ лиственныхъ и хвойпыхь л е

сахъ на песчаной почве, начиная съ лЬта до осени, 
въ юго - заиадныхъ гу б е р т я х ъ  (М алороссш), а м. 
б. и севернее (Курск, губ.).

Цтънностъ: На рынокъ попадаетъ въ сыромъ 
виде, какъ хоронпй съедобный грибъ. М. б. см е
шивается съ боровикомъ или дубовикомъ (Boletus 
lu ridus), благодаря общему свойству быстро си
неть при разлом е. Это посинЬше отпугиваетъ 
многихъ отъ употреблеш я этого отличнаго гриба.

IV. Сем. Пластишшковыхъ—Agaricaceae.

Къ этому сзмейству относятся грибы сь споро- 
носнымъ слоемъ, расположеннымъ на особыхъ пла- 
стинкахъ, находящ ихся подъ ш ляпкой и обыкно
венно расходящ ихся отъ нея рад1ально. Огром
ное это семейство разделяется на несколько под- 
семействъ, изъ числа которыхъ для насъ имеютъ 
значеше лишь следующая:

A. Пластинки въ виде волнистыхъ, вильчато 
разделенны хъ ж илокъ, спускаю щихся на нож ку.

I. Лисичковыя—C antharelleae.
B. Пластинки настоянця, плоскш .
a. Пластинки у ножки соединены жилками, ко

торый образуютъ ячейки.
II . Свинуховыя.— Paxilleae.

b . Пластинки у основанш не соединены и не 
образуютъ ячеекъ.



№ 16. Лисички (пЪтушки). 
Cantharellus cibarius Fr.



N ° 17. Свинуха тонкая. 
Paxillus involutus Batsch.

№ 18. Свинуха толстая.
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гц . Пластинки толстый, мясистыя, воскообразный, 
слизистыя.

I I I .  М окруховыя.— Hygrophoreae.
br  Пластинки плепчатыя, тонко или толсто ко- 

жистыя, не воскообразный.
I. Ткань плодоваго тгЬла содержитъ млечный 

сокъ; если его н'Ьтъ, то пластинки очень хрупш я.
IV. М лечниковыя.— L actarieae.

I I .  Млечнаго сока нгЬтъ, и пластинки м ягш я, 
нехрупш я.

х. Плодовыя т^ла тонко-кожистыя, засыхаю- 
1ЩЯ.

V. Чесночниковыя.—M arasm ieae.
хх. Плодовыя т^ла мясистыя, сгниваюнця.

VI. Настоящ ш  пластинниковыя.— Agariceae.

I. Подсемейство лисичковыхъ (Cantharelleae).

22. Лисички (Cantharellus cibarius Гг.).

Р и с у н о к ъ  16.

(Друг, русск. назв.: иЬтуш ки, лисочки).

Ш ляпка въ молодости вы пуклая, затЬмъ делается 
плоской и, наконець, превращ ается въ воронко
видную вогнутую, съ сильно волнистымъ и надр^- 
заннымъ краемъ. В ерхняя кож ица яично-желтая, 
нисколько бол^е свгЬтлая къ  средине, въ сырую 
погоду едва заметно слизистая.

П ласт инки  низгая желты я, сплоениыя, довольно 
толстыя, низбегаю тъ далеко по н ож ке, во многихъ 
мгЬстахъ вилообразно раздваиваю тся и соединяются 
одна съ другой.

Нож ка  расш иряется кверху воронковидно, пол
н ая , к р еп к ая , желтаго цвета.

Мясо желтовато-белое.
Запахъ очень ир1ятный, вкусъ жгуч1й. переч

ный.
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Вст речается  начиная съ iionH до осени, иногда 
въ болыномъ количестве по мшистымъ м^стамь, 
какъ  въ хвойныхъ такъ и въ лиственныхь мгЬстахъ.

Ц енност ь. На рынокъ попадаетъ у  насъ, к а 
ж ется, только въ св'Ьжемъ вид^, ценится довольно 
высоко любителями. За  границей считается однимъ 
изъ лучш ихъ грибовъ, такъ какъ онъ долго остается 
св'Ьжимъ, почти никогда не бываетъ червпвымъ 
и легко чистится. Легко суш ится, но передъ при- 
готовлетем ъ т а т е  cyxie грибы нужно долго р а з 
мачивать и разваривать съ примесью неболь
шого количества двууглекислой соды. Можетъ быть 
см'Ьшанъ только съ ближайшимъ родичемъ лож 
ной лисичкой (C antharellus auran tiacus Fries), по
являю щ ейся гораздо позднее, осенью, и отличаю
щейся высокими тонкими пластинками и отсут- 
ств1емъ жгучаго вкуса. Л ож ная лисичка (кокош ка, 
оранжевый сплоень) считается некоторыми автора
ми подозрительной.

I I . Подсемейство свинуш екъ (Paxilleae).

Пластинки прямыя, у  основаш я, т.-е. у  ножкн, 
соединенныя ж илкам и, вслгЬдств1е чего зд'Ьсь об
разую тся ячейки.

С винухами , свинушками называютъ въ Poccin 
вообще очень различные даже по виду грибы. К а
кого-нибудь общаго признака н^тъ; повидимому, 
просто неважные грибы. Въ ср. Poccin свинухой 
называютъ по преимуществу P ax illu s invo lu tus, 
BM'bcrb съ которой на рынокъ попадаетъ и другой 
видь P ax illu s atro tom entosus. Д ля различ1я можно 
назвать одинъ грибъ свинухой тонкой, а другой— 
свинухой толстой. — К роме того свинухами же 
называютъ различные виды P leuro tus (Agaricus, 
см. № №  58— 60), которые сходны съ P ax illu s  толь
ко въ томъ, что растутъ на корняхъ деревьевъ.
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Эти п о с л 'Ь д ш я  свинухи мы называемъ вообще 
с в и н у х а м и  к о р е н н ы м и .

23. Свинуха тонкая (P ax illu s involutus B atsch .).

Р и с у н о к ъ  17.

Ш ляпка жестко-мясистая, сначала вы пуклая, за 
темъ вдавленная, сочная, голая, въ середине не
много липкая, охряно-ж елтаго или рыжеватаго 
цв-Ьта. К рай  ш ляпки сильно завернутый, вол
нистый.

Пластинки желтоватыя, ш и р о т я , разветвленный, 
у  задняго кр ая  соединенный поперечными жилками, 
низб'Ьгаюпця по н ож ке . При надавливанш  бурею тъ,

Мясо сочное, желтоватое, при пораненш  делается 
бурымъ.

Нож ка  твердая плотная, голая, бл’Ьдно-желтая.
Запахъ  и вкусъ пр1ятные, слегка кисловатые.
Встртъчается въ лесахъ , садахъ, особенно подъ 

березами, по дорогамъ, начиная съ л ета , иногда 
довольно обильно.

Цтънностъ: несмотря на н а з в а т е , довольно вкус
ный грибъ, пригодный и для соленья. Попадаетъ и 
на рынокъ какъ въ свеж емъ, такъ и въ соленомъ 
виде.

24. Свинуха толстая (P axillu s atrotom entosusB atsch .).
Р и с у н о к ъ  18.

Ш ляпка очень толстая, мясистая, обыкновенно 
односторонняя, воронковидная, сперва тонкобар
хатистая, потомъ голая, рж аво-бураго цвета. Въ 
сухую погоду поверхность ш ляпки покрывается 
трещинками. Край ш ляпки сильно загнутый, во
лосистый.

П ласт инки  желтоватыя, частыя, низбегаю нця, 
у  основаш я съ поперечными жилками.
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Ножка короткая, плотная, твердая, снаружи 
покры тая чернобурымъ войлокомъ.

Мясо желтовато-белое, сочное.
Вкусъ и запахъ кисловатые.
Встречается  на сосновыхъ и еловыхъ пняхъ 

и на корняхъ , начиная съ ранней осени, не особенно 
часто.

Ценност ь почти та же, что и предыдущаго гриба.

I I I .  Подсемейство мокрухъ (H ygrophoreae).

Пластинки безъ поперечныхъ ж илокъ, толстыя, 
редш 'я, какъ  бы восковыя. Между пластинками и 
въ сухое время находится густая слизь, въ сырую 
погоду расплываю щ аяся.

25. Мокруха желтая (Gomphidius glutinosus Schaeff.).

(Д руг, русск. назв.: Слизнякъ).

Шляпка толстая, подуш кообразная, сперва плос
кая , потомъ вогнутая. Въ молодости край  ш ляпки 
соединенъ съ ножкой тоико-паутинистымъ слизи- 
стымъ покрывалом!.. Поверхность ш ляпки пур
пурово-бурая, слизистая, липкая.

П ласт инки  низбегаю щ ш  на нож ку, разветвлен
ный, толстыя, сперва беловаты я, потомъ сероватыя 
или оливковыя, съ массою слизи.

Нож ка слизистая, у основаш я утолщ енная, ж ел
товатая, вверху расш иряется въ ш ляпку и здесь 
съ едва заметнымъ слизистымъ кольцомъ.

Мясо сначала белое, потомъ сероватое.
Запахъ слабый, вкусъ довольно пр1ятыый.
Встречается по опушкамт> хвойныхъ лесовъ, 

по полянамъ, по вереску, начиная съ л ета .
Ценност ь: съедобный грибъ, если спять сли

зистую верхнюю кож ицу. По вкусу несколько схожъ 
съ лисичкой. Н а нашъ рынокъ пока не попадаетъ.



№ 19. Рыжикъ боровой. 
Lactaria deliciosa L.



N? 20. Волнушка.
Lactaria torminosa Schaeff.
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Встр’Ьчаюццйся въ Poccin другой видъ, Gomph. 
viscidus L. по виду слегка напоминаетъ горькуш ку 
(L actaria  ‘rufa, № 33). Отличается отъ горькуш ки 
OTcyTCTBieMb млечного сока, а отъ G. glutinosus тон
кой внизу и красной внутри ножкой, бурыми пла
стинками, меньшей величиною.

Тоже съ'Ъдобенъ после снят]я слизистой ко
жицы. Н а рынокъ не попадаетъ.

IV. Подсемейство млечпиковыхъ (Lactarieae).

Пластинки безь поперечныхъ жилокъ у осно- 
в а т я ,  м ягк1я , х р у п т я ,  пленчатыя или кожистыя. 
Если при надломе или н ад р езе  выходитъ более 
или менее обильный, окрашенный или не окрашен
ный млечный сокъ, тогда родъ L actaria  (№№ 26— 37), 
если же сока нетъ и пластинки очень х р у п т я , 
тогда это будутъ сы роеж ки (R ussula, № №  38—48).

26. Ры ж икъ боровой (Lactaria deliciosa L.).

Р и с у н о к ъ  19.

Ш ляпка сперва слегка вы пуклая, скоро делается 
вогнутой посредине; край  ш ляпки равномерно за- 
гнутъ внутрь. В ерхняя кож ица оранж ево-красная, 
съ многочисленными более темными или зеленова
тыми кольцами (поясками.) Въ сырую погоду ко
жица слегка слизистая. На ш ляпке часто появляются 
зеленоватый пятна.

П ласт инки  желтыя слегка низбегаю пця по нож 
ке, при нажимаш и делаю тся зеленоватыми.

Нож ка  короткая, сперва полная, а затемъ по
л ая , внутри бел ая , снаружи оранжево-красная.

Мясо желтое съ обнльнымъ оранжево-краснымъ 
млечнымъ сокомъ.

Запахъ  сильно ароматичесгай, вкусъ слегка п ря
ный, прштпый.
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Встртъчается позднимъ лЬтомь и осенью въ 
хвойныхъ мшистыхъ лесахъ , на мшистыхъ поля- 
нахъ, въ лиственны хъ' лесахъ , особенно выросшихъ 
на м есте хвойныхъ. Область распространенш  ры 
жика северная и средняя Poccin.

Цтънностъ. Первосортный грибъ, привозимый 
всюду на рынки въ огромномъ количестве (въ Мо
скву, въ урожайные годы, тысячами пудовъ); при
возится по преимуществу въ соленомъ виде, р-Ьже— 
маринованномъ. Въ св'Ьжемъ вид’Ь появляется на 
ры нке не часто. Ц-Ьна на рыжики равняется ц ен е  
на белые грибы и грузди, а иногда и превосходить 
ее. Такъ какъ рыжики при суш ке теряютъ вкусъ 
и запахъ, то въ сушеномъ вид'Ь попадаютъ на ры- 
нокъ редко и ц енятся низко. При солке ры
жики не моются, но просто пересыпаются солью и 
укладываю тся въ посуду. Н а рыжикп похожа 
только (№ 27) волнуш ка (L actaria  torm inosa).

2 7 .Волнушка (L actariatorm inosa Schaeff.).

(Д руг, русск. назв.: волнянка, волвянка, вол-
денкэ, отваруха и др.).

Р и с у н о к ъ  20.

Похожа на ры ж икъ, особенно въ молодости, 
часто съ нимъ смеш ивается, а иногда, вероятно, и 
умышленно примеш ивается; легко отличается по 
бгълому млечному соку и шерстистому краю .

Ш ляпка посредине всегда вогнутая, съ шерстистыми 
сильно загнутыми внутрь краями. В ерхняя кожица 
съ такими же поясками, какь  и у ры ж ика, но бо
л ее  мясо-красными. Зеленыхъ пятенъ не бываетъ; 
въ сырую погоду к.,ж ица немного клейкая.

Пласт инки  беловаты я, многочисленный, тонгая.
Нож ка округлая , сначала п л о ш ая , а затемъ 

пустая.



№ 2 1 .  Груздь.

Lactaria piperata Scop.
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Мясо гриба белое и нуж ное, потомъ желтова
тое и ломкое; изъ всЬхъ частей при изломе вы де
ляется сперва белы й, э потомъ ж елтею щ ш  жгу- 
qift млечный сокъ.

Запахъ  слабый, вкусъ жгуч1й и горьгай.
Встртъчается летомъ и осенью въ листвениыхъ, 

особенно березовыхъ лесахъ , по кустарникамъ, по 
мшистымъ лугамъ, часто въ ог^омномъ количестве, 
иногда вм есте съ настоящимъ рыжикомъ.

Цтънностъ: грибъ второго сорта, по качеству 
и стоимости; въ торговле играетъ, однако, важную 
роль, такъ какъ  вь продажу поступаеть иногда 
Ви такомъ же количестве, какъ  и ры ж икь. На ры нке 
продается обыкновенно въ соленомъ виде, редко 
въ свеш емъ. С веж ш  волнуш ки жгучи и м. б. даже 
ядовиты (за границей волнуш ка всюду считается 
ядовитой), но при моченш въ соленой воде въ те
ч е т е  сутокъ или двухъ г о р ь т й , жгучШ сокъ вы
мывается, и грибы становятся вкусными и безвред
ными.

28. Груздь (Lactaria p iperata Scop.)

(Друг, русск. назв.: всюду груздь).

Р и с у н о к ъ  21.

Величина  ножки небольшая, ш ляпки до 5 верш, 
въ поперечнике.

Ш ляпка посредине вогнутая съ загнутыми 
внутрь краям и. Кожица слабо зеленовато или ж ел
товато-белая, сухая.

П ласт инки  немного низбегаю щ ш  по н о ж ке , 
очень узкш  и частыя.

Нож ка  толстая, съ более рыхлой сердцевиною, 
короткая и бел ая .

Мясо белое, очень богатое белымъ, не изм еняю 
щимся млечнымъ сокомъ.

С п у 'ГН И Н Ъ . 5
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Запахъ  щ лятны й, вкусъ ж гучш , перечный.
Вст речается  Л'Ьтомъ и осенью по преимуще

ству въ хвойныхъ, реж е въ лиственныхъ л есахъ .
Широко распространенный во всей северной, 

реж е въ средней и южной Poccin грнбъ; цЬнитоя 
также высоко, какъ  б'Ьлый грибъ и ры ж икъ. На ры 
нокъ попадаетъ въ соленомъ. маринованномъ и, 
р^ж е , свеж емъ виде. Ж гучш  вку^ъ гриба про- 
надаетъ только при мочке (соленьи) пли при вы
в ар ке . Можетъ быть смеш анъ только съ подгруздемъ 
и белянкой (№ 29 и №  30), отъ которыхъ отличается 
не слизистой кож ицей ш ляпки и съ настоящей б е 
лянкой (№38), у  которой однако млечнаго н Ьтъ со к а . 
За границей считается ядовитымъ или несъедоб- 
нымъ.

29. Б’Ёлныка (Lactaria sangninalis Batscli., L. con- 
troversa Pers.).

(Д ругш  р у с с т ч  н азваш я: нодореш никъ).

P  п с у  н о  к ъ 22.

Н азваш е «белянка» вь Ср. Poccin присваивается 
и другому грибу— 6-Ьлннке настоящей, Russulp de- 
lica Fries. Грибы эти действительна чрезвычайно 
схожи и отличаются почти что только тЬмъ, что 
у L actaria  sangu inalis ш ляпка въ сырую погоду 
слизистая и °сть млечный сокъ, а у Russula dslica 
ш ляпка сухая и млечнаго сока нетъ . Въ соленомъ 
вид’Ь отличить одинъ грибъ отъ другого безъ микро
скоп и ческая  изследован1я невозможно.  ̂потре
бляю тся об’Ь бЬлянки совершен! одинаково.

Шляпка уже въ молодости вогнутая съ сильно 
загнутыми внутрь неравно бахромчатыми краями; 
позднее края  д’Ьлаются гладкими и неправильно 
распрямляю тся. В ерхняя кож ица грязно - белаго 
цвета, съ более или MOirbe ясными розовыми по-



№ 22. Белянка.
Lactaria sanguinalis Batsch.

(L. controversus Pers.)



№ 23. Подгруздь желтый.
Lactaria scrobiculata Scop.
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исками, въ сырую погоду слизистая, липкая, всегда 
съ прилипшими остатками земли.

П ласт инки  многочнслеиныя, тонкш , сходящгя 
на н'Ьтъ къ краю  ш ляпки и къ н о ж ке , ц вета  грязно- 
б'Ьлаго или розоваго.

Нож ка  полная, кр 'Ьпкая, къ  осп оватю  лишь 
немного суж енная.

Мясо б^лое, не изменяю щ ееся: млечный сокъ въ 
обилыюмъ количестве только въ пластинкахъ, белый.

Запаха  н етъ , вкусъ ж гучш .
Встртъчается со средины л ета  до осени по ли- 

ствеинымъ и хвойпымъ (сосиовымъ) лесам ъ, ме
стами въ очень болыпомъ количестве. Которая 
изъ двухъ белянокъ встречается чаще— сказать пока 
трудно.

Цтънностъ: грибъ второго сорта, попадаюпцй, 
однако, и на московсшй рынокъ въ соленомъ виде 
въ довольно болыпомъ количестве. Въ пищу упо
требляются белянки  у  насъ только въ соленомъ 
виде, при чемъ передъ соленьемъ отвариваются для 
мягкости.

30. Подгруздь желтый (L a c tam  socrobiculata Scop.)

(Д руг, русск. назв.: подгруадепь, подгруздокъ,
б елая  волнуш ка).

Р и с у н о к ъ  23.

Ш ляпка уже въ молодости вогнутая, съ загну
ты ми внутрь краям и, сперва мохнатыми войлоч
ными, потомъ голыми. В ерхняя кож ица светло-ж ел
тая съ более темно-желтыми, углубленными пят
нами, къ средине слизисто-липкая.

П ласт инки  беловаты я, более грубыя, чемъ у 
груздя.

Нож ка  короткая, толстая, полая, съ желтыми 
углубленными пятнами.

5*
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Мясо б’Ьлое съ обильнымъ, сперва б"Ьлымъ, по
томъ быстро желтЪющимъ сокомъ.

Запаха  нЬтъ, вкусъ ж гучш .
Вст речает ся  какъ въ хвойныхъ мшистыхъг 

такъ и въ лисгвенныхъ, выросшихъ на M'bcrb хвой
ныхъ, л'Ьсахъ, начиная съ средины л^та  до поздней 
осени, иногда въ очень болыномъ количеств^. Д ля 
подруздя характерно появлеш е гнездами, при чемъ 
земля надъ грибами подымается, а не пробивается.

Цтьнностъ: грибъ второго сорта, но попадающие 
на рынокъ въ болыномь количеств^ въ соленомъ 
видЬ. У потребляется въ пищу только въ соленомъ 
виде всл,Ьдств1е жгучаго сока.

31. Молочаи (Lactaria vellerea Fries).

(Д руг, русск. назв.: скрипица, молочакъ, под- 
груздень, дуплянка).

Ш ляпка большая плотная, сначала вы пуклая, 
потомъ воронковидная; край  завернутый. Верх
н яя  поверхность войлочная, бел ая .

П ласт инки  низб'Ьгающш, другъ отъ друга от
даленный, изогнутыя, узгая.

Нож ка  плотная, вздутая, короткая, пушистая 
бел ая .

Мясо твердое, грубое, съ неболыпимъ количе- 
ствомъ белаго неизмЬняющагося млечнаго сока.

Вкусъ острый, запаха н^тъ .
Вст речает ся вь  лесах ъ , начиная съ конца 

л ета  до конца осени, местами обильно.
Цтьнностъ: употребляется вь плщ у только въ 

соленомъ виде; на московскомъ ры нке не при
знается.

По словамъ Кайгородова, въ Россш встречается 
еще разновидность этого гриба почти безъ млеч
наго сока подъ н азв ат ем ь  сухарь (L. vellerea;
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Ns 25. Горькуха.
Lactaria rufa Scop.
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var. exsucca). Пластинки у  этого гриба ш ирокш , 
курчавый и желтоватыя. Подобный же пластинки 
могутъ иметь и уродливые экземпляры настоящаго 
молочая.

32. Подор’Ьшнпкъ (Lactaria volem a Гг.).

(Д руг, русск. назв.: подмолочникъ, поддубень., 
поддубянка, горькуха).

Р и с у н о к ъ  24.

Ш ляпка въ молодости слабо вогнутая съ глад- 
кимъ сильно загнутымь внутрь краемъ, позднее 
вогнутость больше, а край  растрескивается. К о
ж ица, сухая блестящ ая, красновато-желтая или 
красновато-бур а я .

П ласт инки  слегка сб'Ьгающш по н о ж ке , сперва 
св-Ьтло-желгыя, потомъ буроватыя, при нажиманш  
делаю тся бурыми.

Нож ка круглая , плотная, такого же цвета, 
что и ш ляпка, при основанш закругленная.

Мясо плотное, белое, съ обильнымъ б'Ьлымъ 
млечнымъ сокомъ, который капаетъ даже изъ неболь- 
шихъ ранъ.

Запахъ  щпятпый у  молодыхъ экземпляровъ, 
делается непр!ятнымъ у старыхъ; вкусъ сладкова
тый.

Встртъчается, начиная со средины лета  до позд
ней осени, въ хвойныхъ и лиственпыхъ л еса х ъ , 
особенно где много ор’Ьшипы (лещины), иногда 
въ большомъ количестве. Не бываетъ червивымъ.

Цтънностъ: за границей считается первосортнымъ 
грибомъ и употребляется въ пищу даже въ сыромъ 
виде, чаще же въ жареномъ или печеномъ. У  насъ 
попадаетъ на рынокъ, повидимому, только въ све- 
жемъ виде, но ценится не особенно высоко, ве
роятно потому, что смешивается со следующимъ
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грибомъ (горькухой), вм'ЬстЬ съ которой попадаетъ 
на рынокъ и въ соленомъ виде. Отсюда, вероятно, 
и н а з в а т е  подорешника горькухой, несмотря на 
его сладгай вкусъ.

33. Горькуха (Lactaria rufa Scop.).

(Д р у п я  русск. назв.: горькупиха, горченя).

Р и с у н о к ъ  25.

Шляпка сперва съ бугоркомъ посредине, з а 
темъ вогнутая, воронковидная, по краям ъ слегка 
волосистая. В ерхняя кож ица красно-бурая, сухая, 
сперва матовая, а потомъ блестящая.

П ласт инки  слегка сбегаклцш  по нож кЬ, жел- 
товатыя или красно-бурыя.

Нож ка одного цвета со ш ляпкою, толстая, длин
ная, сперва плотная, а потомъ полая.

Мясо желтоватое или желто-бурое съ обильнымъ 
белымъ неизменяю щ имся млечнымъ сокомъ.

Запаха  н етъ , вкусъ очень ж гучш  и горью й.
Вст речает ся , иногда въ очень большихъ ко- 

личествахъ, въ хвойныхъ лесахъ , начиная съ ран- 
няго л ета  до поздней осени.

Ц енност ь: на ры нке мало ценимый грибъ 
третьяго сорта, хотя и продаваемый иногда въ боль
шихъ количествахъ. Въ пищу употребляется только 
въ соленомъ виде, при чемъ до солки вымачивается 
въ воде или отваривается два три-раза. П оявляется 
въ продаж е раньше другихъ грибовъ. Смешивается 
часто съ подорешникомъ и обезценнваетъ его.

34. Дуплянка (L actaria subdulcis B u ll.) .

(Друг, русск. назв.: белянка).

Небольшой грибъ, несколько похож 1й на горь
куш ку.
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Шляпка топкая, сперва плоская, потомъ ворон
ковидная съ бугоркомъ посредине. К рай всегда 
слегка завороченный внутрь, голый. В ерхняя по
верхность грязно красно-пли  ж елто-бурая, сухая, 
иногда съ пятнышками.

П ласт инки  приросш ш , густыя, сперва желто
ватыя, потомъ красноватыя.

Нож ка  топкая, полая, со слабымъ налетомъ.
Мясо желтое, млечный сокъ белый.
Вкусъ сначала слады й, потомъ ж гучш .
Вст речает ся  по мшистымъ М'Ьстамъ въ хвой- 

пыхъ и лиственпыхъ лесахъ , начиная со средины 
лета.

Цтънностъ: собирается и солится какъ горькуш ка.

35. Солодчакъ (Lactaria glyciosma Fr.).

Ш ляпка сначала вы пуклая, потомъ вогнутая 
съ бугоркомъ посредшгЬ, по краю  завороченная. 
В ерхняя поверхность сухая, съ чешуйками, бЬлова- 
то-ж елтая или мясисто красноватая.

П ласт инки  слегка низбЬгаю щ ш , сперва почти 
бЬлыя, потомъ цв'Ьта ш ляпки.

Нож ка длинная, ровная, гладкая.
Мясо желтое, сокъ бЬлый.
Запахъ  прштно сладковатый, вкусъ острый
Встртъчается въ свЬтлыхъ хвойныхъ и листвеп- 

ныхъ лЬсахъ, особенно около дорогъ, иногда въ 
болыпомъ количестве, начиная съ конца лЬта.

Цтънностъ: сильно пахучш  грибъ; у  насъ иногда 
идетъ въ соленье, годенъ и для варки , въ супъ.

36. ПодорЬишпкъ маленькш (Lactaria mitissima Fr.).

Грибъ, близш й къ подореш нику (L. volem a), 
отъ котораго отличается меньшей величиной.

Шляпка, довольно мясистая, сперва вы пуклая,
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потомъ вогнутая, по краю  слегка завороченная. 
Поверхность ш ляпки сухая  к р асн о -б у р ая , къ сере 
дин^; темнее.

П ласт инки  частыя, бледнее ш ляпки.
Нож ка длинная, ровная, сперва полная, за 

темъ полая, окраш ена какъ  ш ляпка.
Мясо блЬдно-желтое съ обильнымъ белымъ млеч

нымъ сокомъ.
Вкусъ м ягк1й, запаха нетъ .
Встртьчается по хвойнымъ и лиственнымь л е - 

самъ и по кустарникамъ, начиная съ начала л ета .
Цтьнностъ: хорош ш  съедобный грибъ, годный 

д ля  соленья.

37. Подорешникъ сухой (Lactaria seriflua I). С ).

Небольшой грибъ. Ш ляпка тонко-мясистая, во
гнутая, съ бугоркомъ и съ немного завернутымъ кра- 
емъ. Поверхность сухая, темно-желто-бурая.

П ласт инки  частыя, немного низбегаю щ ш , сперва 
бледно-желтоватыя, потомъ красновато-желтыя.

Нож ка  тонкая, ровная, цвета ш ляпки.
Мясо буроватое, съ мутнымъ водянистымъ, не 

обильнымъ млечнымъ сокомъ.
Вкусъ мяггай.
Встрпчается  по сырымъ лесам ъ съ конца л ета .
Цтьнностъ: съедобный грибъ, годный для соленья.

Сыроежки (Russula u Russuliua),

Сыроежки нередко составляютъ наиболее зна
чительную часть грибного населенш л еса  и сбора 
собирателя грибовъ. Сюда относятся исключительно 
наземные грибы съ ясно развитыми ш ляпкой и нож 
кой, съ более или менее белымъ мясомъ безъ млеч- 
наго сока и съ толстыми, всегда чрезвычайно хруп
кими  пластинками. Н ож ка гладкая, толщиною
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въ палецъ или более. Въ научной систематике гри
бовъ отличаютъ два рода сы роеж екъ—съ белыми 
спорами (Russula) и съ желтыми спорами и обык
новенно желтыми же пластинками (R ussulina). 
Т акъ  какъ въ остальномъ оба рода совершенно 
сходны, а въ молодомъ состоянш и представители 
рода R ussulina тгЬю тъ белыя или б еловатая  пла
стинки, то отличить ихъ отъ представителей рода 
R ussula чрезвычайно трудно, для практики же и не 
особенно важ но. Вследств1е этого мы не будемъ 
при описанш сыро-Ьжекъ делать разлнч1я между 
видами этихъ двухъ родовъ. Съ настоящими сыро
еж кам и  (научные роды Russula и Russulina) часто 
смешиваю тся д руие наземные грибы (гл. обр. при
надлежащие къ научному роду Agaricus). КромЬ 
микроскоиическихъ признаковъ (строеше ткани 
гриба) настояния сы роеж ки можно отличить бо
л е е  или Meirbe верно только по одному наружному 
признаку — чрезвычайной хрупкости пластинокъ.

Въ Россш  почти все сыроеж ки собираются и 
ед ятся  безъ боязни, м. б. потому, что ядовитыя 
«ы роеж ки у  насъ или совсемъ не встречаю тся, или 
встречаю тся чрезвычайно редко . Тем ъ не менее, 
особенно начинающему собирателю грибовъ, по
лезно прибегать къ  следующему простому способу 
для отличзя ядовнтыхъ отъ пеядовнтыхъ сы роеж екъ: 
если разж евать маленьшй кусочекъ сырой сы роеж ки, 
то все признаваемыя ядовитыми сы роеж ки жгутъ 
язы къ какъ перецъ. а все  неядовитыя такого остраго 
жгучаго вкуса не имею тъ. Ощущается жгучШ вкусъ 
самое позднее по истеченш 5— 10 секундъ и на здо
ровье такой опытъ совершенно не вл1яетъ. Б оль
шинство неядовитыхъ, такъ называемыхъ «слад- 
кихъ» сы роеж екъ принадлежитъ къ числу очень 
вкусныхъ грибовъ, но только для немедленнаго 
употребленш. Д ля соленья оне почти не годятся
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благодаря ломкости пластинокъ, дгЬлающихъ грибы 
скоро грязными, и большой своей червивости. Въ 
народЪ распространено уп отреблете сы роеж екъ и 
въ сыромъ виде, при чемъ съ нихъ снимаютъ ко
жицу, сдуваютъ землю и натираютъ солью (отсюда 
и назваш е).

По окраске ш ляпки сы роеж ки представляютъ 
чрезвычайно большое разнообраз1е. Ниже дается 
перечень наиболее частыхъ у  насъ сы роеж екъ по 
характеру окраски ш ляпокъ зрелы хъ экземпля- 
ровъ. Надо, однако, заметить, что только однимъ 
этимъ признакомъ руководствоваться нельзя, такъ 
какъ , во-первыхъ, некоторы й сы роеж ки съ возра- 
стомъ мЬняютъ окраску (чаще всего выцветаютъ), 
а во-вторыхъ, и у  насъ встречаю тся различно 
окрашенныя разновидности, напр, б ел ая  разновид
ность зеленой сы роеж ки. Огромное большинство 
русскихъ сы роеж екъ особыхъ назваш и не имеетъ 
и если ихъ и отличаютъ, то только по окраске ш ля
покъ. К роме перечисленныхъ здесь у  насъ в стр е
чаются и друпе виды, но они или редки  или опре- 
деленш  ихъ недостаточно надежны, вследств1е чего 
они и не упоминаются.

Б елы й  сы роеж ки.

38. Белянка настоящая (Russula delica Fries.)

Ш ляпка мясистая, твердая, сперва вы пуклая, 
потомъ вогнутая, отъ 8 до 15 см. въ поперечнике 
съ загнутымъ краемъ, гладкая, глянцевитая, молочно- 
белаго цвета, обыкновенно припачканная землею.

Нож ка  плотная, твердая, бел ая .
Пласт инки  низбегаю щ ш ,узкш ,отдаленны й другъ 

отъ друга, белы я, неравной длины. Мясо безъ млеч- 
наго сока.

Запахъ  слабый, плодовой.



№ 27. а) Сыроежка желтая. 
Russula depallens Pers. 
b) СыроЪжка большая. 

Russula vesca Fr.
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Встртъчается вь  л-Ьсахъ, особенно хвойныхъ, 
начиная съ конца лгЬта, нередко массами.

Ц енност ь: съедобный грнбъ, употребляемый и 
для соленья. П оявляется иногда въ соленомъ видЬ 
и на рынкЬ. СмЬшивается очень часто съ L actaria  
sanguinalis (№ 29), которая такж е поэтому называется 
б’Ьлянкой (подор'Ьшникомъ).

Къ которой изъ б’Ьлянокъ относятся указан 1Я 
г. Б лан ка  (Съедобные грибы, Москва, 1862 г.), 
считающаго бгЬлянку одиимъ изъ нашихъ самыхъ важ- 
ныхъ съ'Ьдобныхъ грибовъ, сказать трудно, такъ 
какъ об^ б'Ьлянки (L actaria  sanguinalis и Russula 
delica) распространены широко и собираются д ей 
ствительно въ болыномъ количеств^. При солк’Ь 
и б елян ка настоящ ая отваривается, хотя и не со- 
держитъ млечнаго жгучаго сока. Быть-можетъ, что 
назваш ескрипипа, которое упоминается у  г. Б лан ка , 
относится именно къ б'Ьлянк’Ь настоящей (R ussula), 
такъ какъ  мясо у  нея бол-Ье жесткое, ч1змъ у б е 
лянки (L actaria), но намь слышать такого н эзваш я 
не приходилось.

Ж елты я сы роеж ки.

39. СыроЬжка ж елтая (R ussula dcpallens P crs.)■

Р и с у  и о к ъ 27 ,а.

Ш ляпка въ молодости красноватая, а потомъ 
ж елтая, неправильно изогнутая; верхняя кожица 
гладкая, въ молодости слегка липкая. К рай ш ляпки 
острый, сперва загнутый внутрь, затЬмъ выверну
тый кверху.

П ласт инки  приросшш къ нож кЬ, частыя, частью 
шш ьчатыя, б-Ьлыя.

Ножко, полная, сперва б^л ая , потомъ сЬроватая.
Мясо бгЬлое, крепкое.
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Запахъ  пр1ятный, вкусъ напоминаетъ ор'Ьхъ.
Встречается  не особенно часто по лиственнымъ 

л-Ьсамъ осенью.

40. (ыроЬжка яичножелтая (RussulaluteaSchroeti.).

Ш ляпка тонкомясистая, сперва вы пуклая, по- 
томъ вогнутая. В ерхняя кож ица ярко-ж елтая, мясо 
бЪлое.

П ласт инки  не п ри р оси п я, частыя, отчасти р аз-  
В'Ьтвляющшся, яично-ж елтаго цв-Ьта.

Нож ка  сперва полная, потомъ полая, б-Ьлая, 
гладкая.

Запаха  н^тъ.
Встречается  по лиственнымъ лЪсамъ и рощ амт, 

начиная съ конца л-Ьта.
Собирается только лю бителями, на рынокъ не 

попадаетъ.

41. Кожано-желтая сыроежка (Russulina alutacea 
Schroet.)

Шляпка сперва вы пуклая, позднее вогнутая 
посредшгЬ. Край тонкгй, сперва гладк1й, потомъ 
ребристый. Кожица въ молодости слегка клейкая, 
легко снимающаяся, весьма изменчивая по окраск-Ь: 
отъ зеленоватой, аеленовато-желтой, розовой до 
фюлетовой.

П ласт инки  свободныя или слегка приросипя, 
сперва желтыя, потомъ цв^та кож и.

Нож ка полная, б ^л ая  или съ розоватымъ нале- 
томъ.

Запахъ слабый.
Встречается  по хвойнымъ, р-Ьже лиственнымъ 

л-Ьсамъ, иногда массами, начиная съ конца лЪта.
Ц енност ь: одна изъ наиболее в к у с н ы х ъ  сыро- 

■Ьжекъ.
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М лсокрасиыя и розовыя сыро’Ьжки.

42. Сыро'Ьжка сухая (Russula lepida Гг.).

Шляпка мясистая плотная, плоская или слегка 
вогнутая съ тупымъ краемъ. Кожица сухая, трудно 
сдираю щ аяся, слегка ш елковистая, кроваво-красная 
до розовой, посредине выцв-Ьтающая, б-Ьлая, даю
щ ая трещинки.

П ласт инки  толстыя, частыя, разв-Ьтвляющшся, 
б-Ьлыя или съ розоватымъ налетомъ.

Нож ка  плотная, твердая, б-Ьлая или розоватая.
Запаха  н^тъ .
Вст речается  по лиственнымъ л'Ьсамъ начиная 

съ л-Ьта.
Хорош ш  съедобный грибъ.

43. СыроЬжка розовая (Russula rosacea B ull.).

Ш ляпка мясистая, плотная, сперва вы пуклая, 
потомъ слегка плоская, съ неровнымъ гладкимъ, 
острымъ краемъ. В ерхняя кож ица въ молодости 
слегка клейкая, темно-розовая, выцв-Ьтающая, иногда 
съ б-Ьлыми пятнами.

П ласт инки  разв’Ьтвленныя, довольно частыя, б-Ь- 
лы я.

Нож ка  полная, ровная, б-Ьлая.
Запаха  н’Ьтъ.
Вст речается  по хвойнымъ л’Ьсамъ и кустарни- 

камъ, начиная съ конца л’Ьта.
Хороинй съедобный грибъ.

Красныя сыро’Ьжки.

44. Сыро'Ьжка красная (R ussulina integra S chroet).

Ш ляпка мясистая, слегка вогнутая съ горбикомъ 
и бороздчатымъ тонкокожистымъ краемъ, различно



окраш енная—розовая, фю летовая или ж елтая, клей
кая .

Нож ка  губчатая, гладкая , б'Ьлая.
Пласт инки  ровны я, нш рою я, свободный отъ 

нож ки, другъ отъ друга отдаленный, но соединенный 
жилками, сначала б'Ьлыя, потомъ желтып.

Запахъ  слегка медовый.
Вст речается  по лиственнымъ л'Ьсамъ и по ро- 

тцамъ съ песчанистой почвой съ начала до конца л-Ьта. 
Ц енност ь: хоронпй съедобный грибъ.

45. Сыро'Ьжка лиловая (Russula xerampelina Schroet.).

Ш ляпка мясистая, сперва вы пуклая, потомъ слегка 
въ серединЬ вогнутая съ толстымъ гладкимъ краемъ. 
В ерхняя кож ица матовая, красно-лиловая, потомъ 
желтЬюгцая.

П ласт инки  приросш ш  къ ножк'Ь, частыя, н е 
который вилчатыя, сперва бЬлыя, потомъ желтыя. 
У  о с н о в а т я  пластинки суж иваю щ ш ся.

Нож ка плотная, кверху слегка утолщ енная, 
б'Ьлая.

Мясо крепкое, б^лое, безъ запаха. 
Вст речается  по лиственнымъ л'Ьсамъ и рощамъ 

съ конца л-Ьта.
Ценность: хоронпй сьЬдобный грибъ.

Зеленыя сыроЬжки.

46 Сыро'Ьжка зеленая (Russula virescens Scliaeff.).
Рисунокъ 26.

Ш ляпка сперва полуш аровндная, затЬмъ плоская 
и даже вогнутая, съ тупымъ гладкимъ краемъ. 
В ерхняя кож ица сухая, сЬровато-зеленая, иногда 
съ буроватымъ или желтоватымъ отливомъ, легко



А

№ 26. Сыроежка зеленая. 
Russula virescens Schaeff.



№ 28. Сыроежка синяя. 
Russula cyanoxantha Fr.
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разры вается, отчего поверхность делается пестрой 
и бородавчатой.

П ласт инки  довольно часты я и толстыя, неодина
ковой длины, часто вильчатыя.

Нож ка толстая, б'Ьлая, полная, книзу утолщен
н ая .

Мясо белое, довольно крепкое.
Запахъ слабый, вкусъ пр1ятный.
Встречается въ лиственныхъ л-Ьсахъ и по ку- 

стамъ съ 1юля до сентября.

Б уры я и буро-красныя сы роеж ки.

47. Сыро'Ьжка большая (Russula vesca Fr.).
Рисунокъ 27,u.

Шляпка кр еп к ая , сперва шаровидно вы пуклая, 
затЬмъ воронковидная, съ тоикимъ, кожистымъ, къ 
старости слегка лопастнымъ краемъ. В ерхняя ко
ж ица сухая, буро-красная, къ средин-Ь более тол
стая.

Пластинки  частыя, белы я, тонкш  и очень хруп-
К 1 Я .

Ножка полная, иногда сетчато-морщинистая.
Мясо б^лое и крепкое.
Запахъ  прштный, вкусъ свеж ихъ ореховъ.
Вст речает ся , хотя и не особенно часто, по ле- 

самъ, начиная съ августа.

Сиш я сы роеж ки.

48. Сыро'Ьжка синяя (Russula cyanoxantlia Fr.).
Рисунокъ 28.

Шляпка сперва шаровидно вы пуклая, затемъ 
плоская и воронковидная, неправильно изогнутая. 
Край сперва внутрь загнутый, потомъ отвороченный 
и лопастной. Верхняя кожица легко снимается,
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липкая, сперва светло-лиловая, а загЬмъ синею щ ая, 
позднее делаю щ аяся оливково-зеленой или желто- 
зеленой.

П ласт инки  неравный, длинныя и короткш , часто 
вильчатыя, ш ирою я, белы я.

Нож ка гладкая , б ел ая , короткая, внутри губ
чатая.

Запаха  н етъ , вкусъ пр1ятный.
Встречается  въ листвонныхъ лесахъ  часто, реж е 

въ смЬшанныхъ, начиная со второй половины л ета .
Ц енност ь  та же, что и другихъ сы роеж екъ.

V. Подсемейство чесночниковъ (M arasmieae).

Сюда относятся пахучде грибы съ мясистыми и 
вм есте съ темъ не хрупкими плодовыми, телами и 
съ упругими пластинками.

49. Чесночный грибъ (M arasm ius a llia tu s Schaeff.)

Ш ляпка тонко-мясистая, кож истая, сперва вы 
п у кл ая , даже колокольчатая, потомъ почти плоская, 
не более двухъ сантимс тровъ. Кожица ж елтоватая, 
розоватая или светло-бурая, въ сухую погоду смор
щ иваю щ аяся.

П ласт инки  довольно частыя, волнистыя, белы я.
Нож ка тоненькая, не толще спички, гладкая, 

трубчатая, блестящ ая, вверху ж елтая, внизу темно- 
бурая.

Запахъ  и вкусъ чеснока.
Встречается грибъ по пустошамъ, по опушкамъ 

лесов ь и по лесосекам ъ , иногда после теплыхъ 
дождей массами, начиная съ ш н я .

Ц енност ь: у насъ грибъ не собирается, но на 
западе очень ценится, какъ приправа къ куш аньямъ 
(особенно къ баранине). Отлично сушится, с о х р а н я я  
запахъ и вкусъ. Особенно много его соблраютъ вэ
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Ф ранцш , откуда онъ въ сухомъ вид-Ь экспортируется 
въ другш  страны.

50. Гвоздичный грибъ (M arasmius caryophylleus 
Scliaeff.).

Грибъ  нисколько болыпихъ размЪровъ, чгЬмъ 
предыдущш со сперва конусовидной, а зат-Ьмъ 
почти  плоской, тонкомясистой ш ляпкой кожано- 
желтаго цв^та.

П ласт инки  р ’Ьдкш , св-Ьтлыя.
Нож ка тонкая, плотная.
Запахъ  пряный, напомниастъ гвоздику, вкусъ 

пр1ятпый.
Вст речает ся, начиная съ весны, по полямъ, 

особенно по полевымъ дорогамъ, образуя нередко 
кольца. У  насъ р'Ьдокъ.

Ц енност ь: прекрасный съедобный грибъ, отлично 
сушится и даетъ превосходный отваръ.

V I. Подсемейство настоящ ихъ пластиночниковъ 
(Agariceae).

Плодовыя т’Ьла со ш ляпкой и ножкой. Пластинки 
тонкокожистыя, м ягкш , но не хруп ш я, какъ у 
сыроЪжекъ. Къ этому подсемейству относится до
вольно большое число грибовъ, иногда .довольно 
трудно отличимыхъ другъ отъ друга. Д ля облегченш 
опред'Ьленш можетъ служить следую щ ая таблица, 
при чемъ всЬ признаки взяты изъ строен1я  ш ляпки 
отчасти молодыхъ и отчасти зр'Ьлыхъ живыхъ 
экземпляровъ.

I. Ш ляпка снизу и у молодыхъ экземпляровъ не 
покрытая покрыпаломъ, кольца н’Ьтъ.

э) Пластинки сперва б'Ьлыя, потомъ мпсо-крэсныя, 
запахъ и вкусъ муки. 4. Rhodosporus.

Ь) Пластинки б’Ьлыя все время, запаха и вкуса 
муки и'Ьтъ. 5. A garicus.

С п у т н и н ъ .  6
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II . Ш ляпка съ покрываломъ, не дающнмъ на 
нож к^ кольца. 6. C ortinellus.

I I I .  Покрывало есть н остается на н ож ке въ 
виде кольца или манжеты.

a) Пластинки прироеппя къ н ож ке или низбе- 
гающ 1я  по ней.

ax) Пластинки коричневыя, ш ляпка голая 
или лиш ь въ молодости покрытая че
шуйками. 2. P ho lio ta . 

l)j) Пластинки бЬловатыя, потомъ мясо- 
красныя, ш ляпка покрыта бурыми че
шуйками. 7. A rm illaria .

b ) Пластинки свободный, не прироеппя къ нож ке.
а х) Кольцо плотное, кожистое, подвижное.

8. Lepiota. 
bx) Кольцо неподвижное, приросшее къ нож 

к е . 1. P sa llio ta .
IV. Покрывало нодъ ш ляпкой есть или отсут

ствуешь; кроме того зсть общее покрывало, покры
вающее ш ляпку въ молодости сверху и оставляющее 
при разры ве при основами ножки влагалищ е, а па 
ш ляпке остатки въ виде хлопьевъ.

a) Внутреннее покрывало подъ ш ляпкой есть. 
3. Rozites.

b ) Внутренняго покрывала подъ ш ляпкой нетъ. 
9. A m anitopsis.

Шампиньоны (Psallio ta).

Къ этому роду принадлеж ать мясистые ш ля
почные грибы съ покрываломъ и кольцомъ, съ темно 
или пурпурово-бурыми спорами. Въ общемъ, грибы 
чрезвычайно характерные, которые можно см е
шать только съ бледной поганкой (A m anita bulbosa 
B u l l . ) ,  правда, чрезвычайно ядовитымъ грибомъ 
(см. выше), но достаточно резко  о т л и ч а ю щ и м с я  
присутст]пемъ влагалищ а у основанш ножки и б/ь~
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лыми или ж елтоватыми, по не розовыми или мясо- 
красными, какъ у шампиньона, пластинками. Б л ед 
ная поганка у насъ къ счастью встречается, к а 
жется очень р гЬдко (пока она или очень близш йкъпей 
видъ A m anita М арра указаны  для М алороссш, гд-Ь 
встречаю тся по сырымъ лугамъ и лЪсамъ, для 
Смоленской гу б .и  для Петербургской; Кайгородовъ 
указываетъ ее для парка Л'Ьсного Института); въ 
Московской губ. равно какъ и въ восточныхъ гу- 
б е р т я х ъ  Ср. Россш  ни Am. bulbosa ни А. Марра 
никгЬмъ не указаны . Т1;мъ удивительн-Ье, что во 
многихъ м’Ьстахъ Ср. Pocciu крестьяне считаютъ 
шампиньоны ядовитыми поганками. Къ этому роду 
принадлежишь пока единственный настоящ ш  ку л ь
турный грибъ, даже съ культурными разновидно
стями и сортами (н-Ьсколько сортовъ удалось вы
вести американцам-!,). Въ и'Ькоторыхъ м'Ьстахъ (въ 
Париж-Ь) культурный шампипьонъ почти до нашихъ 
дней былъ едпнствениымъ грибомъ, допускавшимся 
на рынокъ, всл’Ьдств1е чего культура этого гриба 
именно въ окрестностяхъ Парижа достигла чрезвы- 
чайнаго развит]я.

51. Шампиньонъ культурный (Psalliota campestris, 
var. praticola Vitt).

Р и с у н о к ъ  30.

Представляетъ разновидность настоящаго поле
вого шампиньона или печерицы (см. сл-Ьд. описаше), 
отъ котораго отличается гораздо болЪе темной 
окраской ш ляпки и тонкими чешуйками на ея 
поверхности, мяеомъ при разргЬзгЬ впачал'Ьб^лы мь, 
потомъ же делающимся розоватымъ. Въ осталь- 
номъ признаки сходны съ печерицей. Культурный 
шампиньонъ культивируется во многихъ м'Ьстахъ 
искусственно на навоз-fe изъ разводковъ грибницы, 
которая продается теперь и въ Россш . О культуре

6*
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шамшшьоновъ есть какъ сп сщ алы ш я сочинешя, 
такъ и у к а з а т я  во вс’Ьхъ учебникахъ по садоводству.

52. Печерица (Psallio ta cam pestris L.).

(Д ругш  русскш  н а з в а т я :  шампипьонъ полевой, 
печерка, печура).

Р и с у н о к ъ  29.

Ш ляпка въ молодости почти ш аровидная, зат’Ьмъ 
дЬлается полушаровидной и наконецъ зонтиковид
ной. В ерхняя кожица б’Ьлая или буроватая, ш елко
вистая, иногда хлопчатая и мелкочешуйчатая. У 
взрослы хъ грибовъ ш ляпка до 20 сайт, въ попе- 
речпик’Ь.

П ласт инки  сперва прикрыты бЬлымъ тонкимъ 
покрываломъ, которое отрывается по краю шляпки 
и остается въ вид’Ь кольца или манжетки. Пластинки 
не приросипя къ  нож к1;,у молодого гриба розовыя, 
зат’Ьмъ делаю тся мясо-красными и даже шоколадно
коричневыми. Эти признаки очень важны, такъ 
какъ отличаютъ печерицу отъ нер-Ьдко рядомъ 
(по крайней м’Ьр’Ь въ Западной ЕвропЬ) съ ней встре
чающейся и очень ядовитой бледной поганки (Ama
n ita  * bulbosa B ull.), у которой пластинки всегда 
б’Ьлыя или желтоватыя.

Нож ка  полная, бЬлая, довольно длинная, съ 
б-Ьлымъ кольцомъ, къ основание нисколько утол
щ енная.

Мясо толстое, б’Ьлое, при излом^ часто красн-Ью- 
щее.

Запахъ  и вкусъ прштиые.
Встречается  съ начала лЪта до осени въ средней 

Poccin, на поляхъ, удобренныхъ навозомъ, и на 
выгоиахъ часто, но не большими массами, въ черно- 
земиыхъ же гу б ер т я х ъ  иногда въ огромиомъ количе- 
CTB’ii, особенно на толокахъ и на поляхъ, удобренныхъ



№ 29. Печерица, шампиньонъ полевой. 
Psalliota campestris L.



№ 30. Шампиньонъ (культурный). 
Psalliota campestris — praticola Vitt.

¥

№ 31. Шампиньонъ лЪсной. 
Psalliota silvatica  Schaeff.
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навозомъ. Въ степныхъ губерш яхъ единственный 
широко распространенный грибъ. На рынокъ по- 
падаетъ въ св'Ьжемъ вид'Ь или въ виде консервовъ. 
Въ средней Poccin дикая печерица на рынокъ (по 
крайней м’Ьр'Ь м осковстй) въ св'Ьжемъ состоянш, 
каж ется, не попадаетъ, такъ какъ здЬсь зам еняется 
культурной разновидностью. Въ южныхъ губер- 
т я х ъ  печерицы суш атся какъ  белые грибы и даютъ 
превосходные отвары, по вкусу не уступающ 1е 
отварамъ изъ лучш ихъ сушеныхъ б'Ьлыхъ грибовъ. 
Д икая печерица въ черноземныхъ губерш яхъ м е 
стами появляется въ огромныхъ количествахъ, 
отличается превосходнымъ вкусомъ и могла бы 
легко конкурировать съ культурны мъ, особенно 
въ форм^з консервовъ.

53. Ш амш шьопъ jrfeciioii (Psallio ta silvatica Schaeff.).

Р и с у н о к ъ  3 1 .

Ш ляпка сперва колокольчатая, потомъ распро
стертая съ маленькимъ горбикомъ. Кожица сперва 
беловато-ж елтая, потомъ, особенно посредине, бу
р ая  съ бурыми же чешуйками.

Пласт инки  свободный, къ обоимъ концамъ утон- 
чэющ1яся , сперва розовыя, потомъ буроватыя или 
темно-бур ыя.

Нож ка довольно длинная, полая, книзу утол- 
щ аю щ аяся, въ молодости соединенная съ краемъ 
ш ляпки покрываломъ, которое остается въ виде тол- 
стаго отстоящаго кольца.

Мясо сперва белое, потомъ розово-красное.
Вст речается  шампиньонъ по леснымъ полянамъ, 

какъ въ хвойныхъ, такъ и въ лиственпыхъ лесахъ , 
въ паркахъ, начиная съ августа до октября.

Цтьнностъ: превосходный съедобный грибъ, упо
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требляемый такж е, какъ настояпцй шампиньонъ 
или печерица.

54. Опонокъ ложный (Plioliota mutabilis Schacff).

(Д ругш  русскш  иазваш я: подор'Ьишикъ, говоруш ка, 
ореховый грибъ).

Р и с у  н о къ 3 2.

Ш ляпка сперва вы пуклая, загЬмъ делается пло
ской съ горбикомъ посредине. Цв-Ьтъ желтовато
бурый, посредине несколько ярче.

П ласт инки  толстыя, сперва светло-буры я, за- 
тем ъ рж аво-буры я.

Нож ка довольно длинная и тонкая, полая, 
покрыта отстоящими чешуйками и имеетъ бурое 
к о л ь ц о .  Внизу нож ка темно-бурая.

Мясо сочное, буроватое.
Запахъ  аром атичестй , вкусъ прштный.
Вст речает ся на стволахъ и ппяхъ листвениыхъ 

деревьевъ (редко на земле), начиная съ мая, почти 
все лето , иногда въ большомъ количестве.

Ц енност ь: на рынокъ попадаетъ не часто, въ 
свеж емъ виде. Вкусный грибъ для разнаго приго- 
товлеш я. Одинъ изъ немиогихъ сравнительно легко 
культивируемыхъ грибовъ (на гнилушкахъ).

Можетъ быть смЬшанъ съ ядовитымъ Ilypholom a 
fasciculare Fries, серымъ или желтымъ опенкомъ, 
который отличается г л а д к о й  ножкой, о т с у т -  
е т в i е м ъ кольца и пластинками, сперва желтыми, 
а потомъ зеленоватыми.

55. Опепокъ морщинистый (Rozites caperata Karst.).

Шляпка мясистая, сначала колокольчатая, по
томъ распростертая. В ерхняя кож ица желто-охряпая. 
Край ш ляпки соединяется сначала съ ножкой по-



№ 32. Опенокъ ложный. 
Pholiota mutabilis Schaeff.
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№ 33. Ивишень. 
Rhodosporus Prunulus Scop.
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крываломъ, которое остается на нож к^ въ видЬ боль
шого висячаго кольца. Молодой грибъ покрытъ 
общимъ покрываломъ, которое на ш ляпк^ обра- 
зуетъ исчезающю лоскуты, а на нож к^ приросшее 
влагалищ е.

П ласт инки  довольно толстыя, цв^та глины или 
рж аво-красны я съ о с т р о п и л ь ч а т ы м ъ  б-Ьлымъ 
краемъ.

Нож ка длинная, полная, съ кольцомъ.
Запахъ  и вкусъ пр1ятные.
Встречается, начиная съ конца лЬта, по мши- 

стымъ м'Ьстамъ въ лиственныхъ и хвойныхъ л'Ьсахъ, 
довольно р'Ьдко.

Ц енност ь: На Запад'Ь считается однимъ изъ 
самыхъ вкусныхъ грибовъ, но у  насъ не собирается.

56. Ивншень (Rhodosporus Prunulus Scop., Hyporo- 
dius Prunulus P. H enn.).

(Д р у п я  руссш я н азваш я: виш енникъ, садовка,
подвишень, настоящ ш  муссеронъ).

Р  н с у  н о к ъ 33.

Шляпка мясистая, сперва вы пуклая, зат-Ьмъ во
гнутая посредшгЬ, иногда съ сдвинутой къ сторон^ 
ножкой. Сверху ш ляпка въ сухую погоду сухая, 
покры тая налетомъ, б'Ьло-с-Ьрая, въ сырую погоду 
слегка липкая. Край въ молодости загнутый, позднее 
волнистый.

П ласт инки  р гЬдкш, далеко низб-Ьгакицш, сперва 
б'Ьлыя, затЬмъ почти мясо-красныя (важный при- 
знакъ отлич1я отъ нисколько сходной съ ивишнемъ 
ядовитой бледной поганки).

Нож ка короткая, плотная, кверху расш иренная, 
голая, безъ кольца.

Мясо б^лое, плотное.
Вкусъ и запахъ св'Ьжен муки.
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Вст речается  по лиственнымъ л'Ьсамъ на поля- 
иахъ, особенно на мшнстыхъ, осенью, въ средней 
Россш  редко , въ южныхъ губерш яхъ чаще.

Ц енност ь: на московски! рынокъ, каж ется, не 
попадаетъ. Н а ры нкахъ южныхъ губерш яхъ вер о 
ятно встречается чаще, хотя не всемъ известенъ. 
Въ Западной Е вропе считается однимъ изъ самыхъ 
вкусныхъ грибовъ (муссеронъ), у насъ собирается 
любителями; въ солгу,  каж ется, не годенъ.

57. Ивпшень олсшй (Rhodosporus ccrvinus Schacff).

Ш ляпка довольно мясистая, сначала колоколь
чатая, а потомъ плоская. В ерхняя кож ица желто- 
или серо-бурая, делается пепельно-серой и распа
дается па нити или чешуйки.

П ласт инки  свободныя и частыя, ш прогая, сперва 
беловатый, потомъ мясо-красныя.

Нож ка длинная, кверху немного утончающаяся, 
полная, белая съ кольцами пзъ зпгзагообразнаго 
бураго рисунка отъ пятенъ.

Мясо мягкое и белое.
Встречается  съ мая до конца осени на пняхъ 

лиственныхъ деревьевъ.
Ц енност ь: Тоже хорош ш  съедобный грибъ.

Свннухп коренныя.

К акъ было выше (см.№23) упомянуто, назваш е сви
нуха, свиной грибъ, придается различнымъ грибамъ. 
Такое назваш е придается, можетъ быть, для обозна- 
чеш я плохого достоинства грибовъ, но, можетъ быть, 
и потому, что все свинухи растутъ у корней деревь
евъ, откуда ихъ легко могутъ добывать свиньи. 
Несмотря па все неудобство обозначать одпимъ и 
т'Ьмъ же русскимъ назваш емъ совершенно нерод
ственные грибы, мы оставляемъ для трехъ ннже



№ 34. Свинуха коренная. 
Agaricus (Pleurotus) ostreatus Jacq.
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описываемыхъ видовъ назваш е свинухи, такъ какъ 
подъ этимъ н азв атем ъ  одинъ видь попадаетъ на ры- 
нокъ. Отъ другихъ свинухъ (родъ Paxillus) корен
ный свинухи отличаются достаточно р-Ьзко.

58. Свннуха коренная (Plcurotus ostreatus., 
Agarius ostreatus Jacq).

Р и с у н о к ъ  34.

Грибъ встречается всегда обществами.
Ш ляпка обыкновенно половинчатая, въ моло

дости слегка вы пуклая, потомъ слегка вогнутая, 
очень мясистая, съ внутрь завороченнымъ краемъ. 
Достигаетъ до 20 сант. Поверхность гладкая, бурая 
или темно-сЬрая или ж елтоватая.

Пласт инки  довольно р ^ д т я ,  толстыя, б^льш , 
ниэб-Ьгаютъ далеко по нож к^.

Нож ка короткая, б ^л ая , толстая, при основанш 
щетинисто-волосистая.

Мясо б^лое, мягкое.
Запахъ  и вкусъ прштные.
Вст речается  на живыхъ лиственныхъ деревьяхъ 

и на пняхъ (на ольх^), начиная съ ранней осени.
Цтьнностъ: хорош ш  съедобный грибъ, особенно 

д л я  отваровъ Иногда на одномъ пн"Ь можно его 
собрать фунта 2—3. Н а рынк-fe рЪдко.

59. Свннуха нвовая (Pleurotus salignus Pers., Aga- 
ricus salignus Pers.).

Ш ляпка мясистая, однобокая, вытянутая, сперва 
слегка вы пуклая, потомъ вдавленная. В ерхняя ко
жица гладкая , сЬрая или бурая, поздн-Ье бл-Ьдц-Ью 
щ ая.

П ласт инки  ш ирокш . частыя, низб’Ьгающш, 
сзади съ ж илкам и, сперва б1злыя, потомъ грязно- 
охристаго цв^та.
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Мясо б'Ьлое, м я г к о е .

Запаха  п-Ьтъ.
Встречается  на старыхъ пняхъ лиственныхъ 

деревьевъ; можно разводить на старой древесин^ 
ивъ и тополей.

Цтьнностъ: молодые грибы вкусны.

60. Свинуха Вязовая (Pleurotus ulmarins Quel., Aga- 
ricus ulmariiis B ull.).

Ш ляпка довольно мясистая, сначала вы пуклая, 
потомъ плоская, въ середшгЬ немного вогнутая, 
сперва съ аагнутымъ, потомъ прямымъ краемъ. 
Верхняя кож ица гладкая, голая, б-Ьловато-желтая 
или охристая, къ краю  почти бЬлая, въ старости 
разделяю щ аяся на поля.

Пласт инки  д о в о л ь н о  rfecH O  с т о я щ ш ,  ш и р о к ш ,  б ^ -  

л ы я ,  к ъ  с т а р о с т и  ж е л т о в а т ы я .

Нож ка часто немного эксцентрическая, почти 
всегда согнутая, полная и к р е п к ая , длинная, кверху 
бол-Ье тонкая, б-Ьловато-желтая, внизу войлочно
пушистая.

Мясо нужное, б'Ьлое.
Запахь  пр1ятпый, вкусъ немного кисловатый.
Встречается  единичными экземплярами, р^ж е 

группами на стволахъ лиственныхъ деревьевъ (липъ), 
обыкновенно довольно высоко надъ землей, осенью.

Цгьнностъ: хорошш съедобный грибъ.

Говорушки— Agaricus*).

К ъ этому роду относится много съ'Ьдобныхъ 
грибовъ, при чемъ некоторые имЪютъ даже народ*

*) Такъ какъ для рода Agaricus иЪтъ русскаго наэваш я, 
то мы для всЬхъ представителей зтого род», не имЬющи'съ 
еще собстиеннаг i паэванш , предлагаем!» нааиаше «гово- 
руш ка», прим еняем ое и въ народ'Ь.
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ныя названш . Изъ прежняго рода Agaricus, къ 
которому раньше относились чуть не всЬ пластин
чатые грибы, въ настоящее время выдЬленъ целы й 
рчдъ родовъ. Но и за выд-Ьлетемъ ихъ къ роду 
Agaricus относится нисколько сотъ видовъ. Въ 
настоящее время родъ A garicus разделяется обыч
но на рядъ подродовъ, но некоторые авторы эти 
подроды считаю тъза самостоятельные роды. Поэтому 
при №№ 62— 72 имею тся двойныя латинск1я  ви- 
довыя названш , при чемъ второе указываете на 
соответствуюнцй подродъ рода Agaricus (напр. Aga
ricus D ryophylus принадлежитъ къ подроду Со- 
llybia). К ъ роду A garicus въ этомъ объеме принад
леж ать шляпочные грибы безъ кольца и влагалищ а 
съ белыми спорами. Родъ свинухъ, P leurotus, 
мы изъ практическихъ целей  выделили изъ рода 
Agaricus.

62. Говорушка л'Ьсная (Agaricus dryophilus B ull.;
Collybia dryophila B ull.)

Ш ляпка слабомясистая, сначала слегка вы пуклая, 
потомъ плоская съ бугоркомъ или вы пуклая съ под- 
нятымъ и волнистымъ краемъ. В ерхняя кож ица су
хая , голая, охристая или ж елтовато-бурая съ более 
темной серединой. Въ старости ш ляпка Д'Ьлается 
немного буро-пятнистой. К рай  ш ляпки острый и 
гладкш .

П ласт инки  частыя, у зш я , свободный, сперва бе- 
лыя, а потомъ желтоватыя.

Нож ка  тягучая , трубчатая, длинная, ровная или 
при основанш слегка утолщ енная, вверху б ел о 
ватая или светло-оранж евая, книзу буро-красная, 
волокнистая.

Мясо неж ное, водянистое.
Вкусъ и запахъ пр1ятные.
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Вст речается  по полянамъ, пустошамъ, въ л-Ъ- 
сахъ съ iioHH до осени.

Ценност ь: xopouiifi съедобный грибъ. Годенъ 
для суш ки, причемъ ш ляпка значительно бледнеть.

62. Говорушка желтан (Agaricus velutipcs Curt.,
Collybia velutipcs Quel.)

Шляпка довольно мясистая, сперва нисколько вы 
п уклая , потомъ совершенно плоская; край  немного 
завороченный и слабо волнистый. Кожнца голая, 
гладкая , сы рая, немного клей кая , медово-желтаго 
цв'Ьта, посредине буро-желтая.

П ласт инки  у ножки слегка низбегаю щ ш , выем- 
чато-зубчатыя, довольно р ^ д т я ,  ш и р о т я , светло- 
желтыя.

Нож ка длинная, плотная, твердая и упругая, 
книзу утончаю щ аяся, бурая, позднее почти черная, 
и подъ ш ляпкой тогда глубоко-бороздчатая, густо
бархатистая.

Мясо желтоватое.
Вкусъ и запахъ  прштные.
Встречается  на пняхъ различныхъ лиственныхъ 

деревьевъ то поодиночке, то группами поздней 
осенью.

Ц енност ь: съедобный грибъ.

63. Говорушка лакированная (Agaricus laccatus
' Scop., Clitocyle laccata Scop.).

Ш ляпка сперва вы пуклая, потомъ делается плос
кой съ бугоркомъ или вдавлешемъ посредине. Край 
сперва завороченный внутрь, потомъ прямой или 
волнисто-сплоенный. Кожица тонко-чешуйчатая, 
красноватая, буроватая, желто-бурая (var. rubra) 
или фюлетовая (var. am ethystina). У  сухихъ ш ля- 
покъ кожица выцв-Ьтающая.
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Пласт инки  другъ отъ друга отдаленныя, толстыя, 
приросппя, слегка иизбЬгаю щ ш , одного цвЬта со 
ш ляпкой, какъ  бы покрытый мукой (спорами).

Нож ка часто изогнутая, сухая, волокнистая, 
полная, одного цвЬта со ш ляпкой, то голая, то воло
систая, покры тая бЬлой пылью споръ.

Мясо водянистое, окрашенное.
Запахъ  и вкусъ пр1ятиые.
Встречается  грибъ въ сырыхъ лЬсахъ и по 

травянистымъ и мшистымъ мЬстамъ съ начала л гЬта 
до осени.

Цтьнность: вкусный грибъ; его можно культиви
ровать искусственно.

64. Говорушка ворончатая (Agaricus infundibulifor-
m isSchaeff., Clitocybe infundib. Schaeff.)

Ш ляпка сперва вы пуклая, потомъ воронковидная, 
съ бугоркомъ. Кожица охристо-желтая или бурова
тая , сухая, пуш истая.

П ласт инки  прямы я, частыя, довольно низко низ- 
бЬгаюпия по нож кЬ, сперва бЬлыя, потомъ желто- 
ватыя.

Нож ка  губчатая, м ягкая, эластичная, бЬловатая, 
у  основаш я нисколько утолщ енная.

Мясо б'Ьлое и мягкое.
Запахъ  нЬсколько сладк1й, вкусъ пр1ятный.
Вст речается  по мшистымъ лЬсамъ, по лЬснымъ 

ямамъ на листьяхъ, осенью, иногда обильно.
Ц енност ь: хороший съЬдобный грибъ.

65. Говорушка душистая (Agaricus odorus Bull.;
Clitocybe odora Bull.)

Ш ляпка довольно мясистая, сперва выпуклая, по
томъ вогнутая воронкообразно съ бугоркомъ посре- 
динЬ и крупно волнистымъ краемъ. В ерхняя ко
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ж ица влаж ная, голая, съ шелковистыми полосками, 
впачалЬ ярко  сппевато-или серовато-зеленая, позд
н ее  выцв'Ьтаетъ и делается зеленовато-серой.

П ласт инки  довольно частыя, немного нисходя- 
1щ я, обыкновенно одного цвета со ш ляпкой.

Ножка тонкая, полая, книзу немного утолщенная 
и согнутая, гладкая , сперва беловато-зеленая, по
томъ темнеетъ.

Мясо белое, водянистое.
Запахъ  аниса или укропа, екусъ пр1ятный, на- 

поминаетъ эстрагонъ.
Встречается  по хвойнымъ и лиственнымъ л е - 

самъ осенью.
Цгьнностъ: съедобснъ, особенно какъ приправа.

66. Говорушка С'Ьрая (Agaricus nebularis Batsch., 
Clitocybe neb. Batsch).

Шляпка очень мясистая, сперва выпуклая съ эа- 
гнутымъ внутрь краемъ, потомъ почти плоская. 
В ерхняя кож ица голая, матовая, свЬтлс-илн темпо- 
пепелы ю -серая, сперва съ серовато-буроватымъ на- 
летомъ, потомъ гладкая.

Пласт инки  частыя, иэогнутыя, немного низбе
гаю щ ш по н ож ке, сперва бЬловатыл, потомъ желто- 
ватыя.

Ножка очень толстая, полная, плотная, внизу 
немного расш иренная, переходитъ незаметно въ 
ш ляпку. Снаружи она сероватая или желтоватая, 
иногда съ полосками.

Мясо б4лое, крепкое, но неж ное.
Вкусъ прштный, ореховы й, запахъ пряный.
Встречается  грибъ осенью на поллнахъ, по тра- 

вянистымъ мЬстамъ въ лиственныхъ лесахъ , р^Ьже 
на гнпломъ дереве; образуетъ иногда кольца или 
сидитъ группами.
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Цтънностъ: принадлежитъ къ числу вкусиыхъ 
грибовъ, годныхъ для сушки и соленья.

67. Говорушка мыльная (Agaricus saponaccus Г г., 
Tricliolom a saponaccum  F r.)

Ш ляпка мясистая, сперва почти полушаровид- 
ная, потомъ распростертая съ тупымъ бугоркомъ и 
волиистымъ краемъ. Кожица гладкая, при сухой по
годе очень часто растрескиваю щ аяся на поля; окра
ска кожицы чрезвычайно изменчивая, отъ темно
бурой до зеленоватой. Грибъ однако легко узнать 
по нежно-розовой окраск^, которую принимаетъ при 
разрЪз'Ь его первоначально б’Ьлое мясо, и по запаху 
мыла.

Пласт инки  довольно чаетыя, широкш , къ обоимъ 
концамъ съуживаю иияся, сперва белыя, потомъ 
желтоватыя.

Ножка толстая, иногда вздутая, при основанш 
утончающаяся, иногда съ черными чешуйками.

Вкуса почти 1гЬтъ, запахъ мыльный.
Встречается въ хвойныхъ лйсахъ, иногда мас

сами, осенью.
Ценность-, съедобный грибъ.

68. Голубокъ (Agaricus Columbelta F r .,  Triclioloma 
Columbetta Fr.).

Шляпка мясистая, сперва почти колокольчатая, 
потомъ распростертая съ бугоркомъ; край немного 
волнистый. Кожица белая, немного клейкая, шелко
висто-глянцевитая, позди’Ье волокнистая или мелко
чешуйчатая съ розовыми или голубыми пятнами.

Пластинки  широкш, у основашя съ тупымъ зуб- 
цомъ, белыя.

Ножка цилиндрическая, плотная, хрупкая, б е 
лая .
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Мясо б'Ьлое.
Запахъ  сладковатый.
Встречается по хвойнымъ лЬсамъ па песчани

стой почве, иногда въ большомъ количестве, осенью.
Цгънностъ: хороши! съедобный грибъ.

69. Говорушка волосистая (Agaricus terreus Scliaeff.,
Trieholoma terreum Scliaeff.).

Шляпка тонко-мясистая, ломкая, сперва почти 
плоская съ бугоркомъ, потомъ слегка вогнутая; 
край  волнистый. Кожица сЬрая или бурая, покры
тая черноватыми лохматыми чешуйками.

П ласт инки  не частыя, прикр-Ьпленныя, низбе- 
гаю щ ш, съ зубцомъ у основанш, сперва беловаты я, 
потомъ еЬрыя.

Нож ка тонкая, цилиндрическая, б ел ая , гладкая 
или прижато-волосистая.

Мясо белое.
Вкусъ и запахъ слабые, но прш тные.
Вст речается  грибъ въ хвойиыхъ и въ смешан- 

ныхъ лесахъ  по полянамъ, иногда обильно, осенью.
Ценност ь: хоронпй съедобный грибъ.

70. Опенок ь красный, под1 убенка (Agaricus ru tilan s
Schaeff, T rieholom a ru tilan s  Scliaeff).

Р и с у н о к ъ  36.

Ш ляпка мясистая, въ молодости вы пуклая, по
кры тая пурпурово-краснымъ войлокомъ; позднее 
ш ляпка делается плоской, а войлокъ разбивается на 
отдельный красныя чешуйки съ желтымъ основа- 
т е м ъ .

Пласт инки  частыя, желты я, по краю  утолщенный, 
въ старости тонко-зазубренныя.

Нож ка цилиндрическая, полная, позднее немного 
полая, ж елтая съ краснымъ налетомъ.
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Мясо б-Ьлое.
Запахъ  сладковатый.
Вст речается  по хвойнымъ л гЬсамъ на песчани

стой почв'Ь, иногда въ большомъ количеств^, осенью.
Цгьнностъ: хоронпй съедобный грибъ.

69. Говорушка волосистая (Agaricus terreus Schaeff.,
Tricholoma terreum Schaeff.).

Ш ляпка тонко-мясистая, ломкая, сперва почти 
плоская съ бугоркомъ, потомъ слегка вогнутая; 
край волнистый. Кожица С'Ьрая или бурая, покры
тая черноватыми лохматыми чешуйками.

П ласт инки  не частыя, прикргЬпленныя, низб’Ь- 
гающ 1я , съ зубцомъ у основанш , сперва б'Ьловатып, 
потомъ сЬрыя.

Нож ка тонкая, цилиндрическая, б’Ьлая, гладкая 
или прижато-волосистая.

Мясо б'Ьлое.
Вкусъ и запахъ  слабые, но пр1ятные.
Вст речает ся  грибъ въ хвойныхъ и въ см-Ьшан- 

ныхъ л'Ьсахъ по полянамъ, иногда обильно, осенью.
Ц енност ь: хорош ш  съедобный грибъ.

70. Опепокъ красный, подтубенка (Agaricus rutilans
Schaeff, Tricholoma rutilans Schaeff).

Р и с у н о к ъ  36.

Ш ляпка мясистая, въ молодости вы пуклая, по
кры тая пурпурово-краснымъ войлокомъ; поздн’Ье 
ш ляпка д’Ьлается плоской, а войлокъ разбивается на 
отдельный красныя чешуйки съ желтымъ основа- 
т е м ъ .

Пласт инки  частыя, желты я, по краю  утолщенный, 
въ старости тонко-зазубренныя.

Ножка цилиндрическая, полная, позднее немного 
полая, ж елтая съ краснымъ налетомъ.



№ 36. Красный опенокъ, поддубенка. 
Trieholoma rutilans Schaeff.



№ 35. Гопубникъ (сыроЪжка красная). 
Agaricus Russula Schaeff.
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Мясо желтое нгЬжное.
Запахъ  и вкусъ щ пятные.
Вст речается  въ лиственныхъ и въ хвойныхъ л'Ь- 

сахъ при основами старыхъ стволовъ и на пняхъ, 
иногда целыми гнездами, начиная со второй поло
вины л'Ьта.

Цгънность: на рыиокъ, каж ется, не попадаетъ, 
хотя и можетъ быть отнесенъ къ числу вкусныхъ 
грибовъ; одинаково пригоденъ какъ для пригото- 
вленгя въ свгЬжемъ видЬ, такъ и для солки.

71. Голубпикъ (Agaricus Russula Schaeff., Trieholoma
Russula Schaeff.)

(Д руг, русск. назв.: сы роеж ка красная.)

Р и с у  н о  к ъ  35.

Ш ляпка сперва вы пуклая, затгЬмъ делается во
гнутой; край  ш ляпки нисколько завороченный 
внутрь. Поверхность ш ляпки темно-розовая, къ кра- 
ямъ светл ее , покры тая мелкими зернышками.

П ласт инки  б^льш , обыкновенно съ розовыми 
пятнами, неравно длинныя, немного спускаю щ ш ся 
по н о ж ке .

Нож ка ровная, довольно толстая, полная, по
кры тая розовыми чешуйками.

Мясо б'Ьлое, плотное.
Вкусъ  и запахъ пр1ятные.
Вст речает ся  не очень часто въ сЬверпыхъ об- 

ластяхъ въ хвойныхъ л е с а х ъ ,чаще къ югу въ дубовыхъ 
или смгЬш аш ш хъ л'Ьсахъ, начиная съ ранней осени.

Одинъ изъ самыхъ вкусныхъ пластиннпковъ.

72. Зеленушка (Agaricus equester L. Trieholoma
equestris L.).

Шляпка мясистая, сперва колокольчатая, потомъ 
распростертая съ бугоркомъ. Кожица въ сырую по-

Спутнинъ. 1
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году слизисто-липкая, въ сухую чеш уйчатая, буро
вато-ж елтая или оливково-желтая.

П ласт инки  довольно частыя, сзади свободныя и 
выемчатыя, с'Ьрно-желтаго цв’Ьта.

Нож ка къ основашю утолщ енная, гладкая , ж ел
тая , почти ц'Ьликомъ скрыта въ земл-Ь, почему ш ляпка 
почти лежитъ на земл’Ь.

Мясо желтое.
Вкусъ и запахъ  пр1ятпые.
Встртъчается грибъ въ хвойныхъ л-Ьсахъ, осо

бенно сосновыхъ, иногда массами, осенью.
Цтнностъ: хороипй съедобный грибъ, если снять 

съ него верхнюю кож ицу. Въ Германш очень ц е 
нится на ры нкЬ.

73. Сластушка (Cortinellus im bricatus Karst).

Р и с у н о к ъ  37.

Ш ляпка мясистая, плотная, сначала вы пуклая, 
загЬмъ слегка вдавленная. Поверхность покрыта 
чешуйками, буро-красная, къ средин’Ь болгЬе темная. 
К рай  сначала завернутый, пушистый, зат-Ьмъ г л а д т й , 
волнистый.

П ласт инки  довольно частыя, низб’Ьгаютъ немного 
по ножк'Ь, сперва б'Ьлыя, поздн’Ье съ красно-бурыми 
пятнам и.

Нож ка  плотная, полная, сперва ровная, зат'Ьмъ 
кверху утолщ енная, внизу грязно-бурая, вверху съ 
б-Ьлыми пятнышками.

Мясо бЪлое, плотное.
Запахъ  острый; вкусъ пр1ятный.
Встртъчается на земл’Ь въ хвойныхъ л ^сах ь , 

иногда массами, все л^зто. Н ередко образуетъ кольца.
Цтнностъ: н а  м о с к о в с ш й  р ы н о к ъ  г р и б ъ ,  к а ж е т с я ,  

н е  п о п а д а е т ъ ,  н о  в ъ  н а р о д ’Ь х о р о ш о  и з в ’Ь с т е н ъ  и  Ц'Ь-



№ 37. Сластушка. 
Cortinellus imbricatus Karst.



К? 38. Опенокъ. 
Armillaria me Ilea Qu£let.
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нится какъ  довольно вкусный съедобный грибъ. 
Въ солку, каж ется, совс-Ьмъ не идетъ или ндетъ мало.

74. Опопокъ (Armillaria mellea Quellct.).

(Д ругш  русск. назв .: опенка, осенникъ, осеншй
грибъ).

Р и с у н о к  ъ 38.

Ш ляпка медвяно-желтая или грязно-бурая, съ 
бурыми легко стирающимися чешуйками и пучками 
волосковъ. К рай ш ляпки загнутый внутрь и въ мо
лодости соединенъ съ ножкой тонкимъ покрываломъ, 
прикрывающпмъ пластинки. Позднее покрывало р аз
рывается и остается на н ож ке въ виде кольца.

П ласт инки  р-Ьдкш, сперва беловаты я, потомъ 
буроватыя, пятнистыя.

Нож ка  длинная, сперва светлая , делается се 
ровато-желтой, а книзу красновато-бурой. При осно- 
ванш  нож ка вздутая, волокнистая и неломкая.

Мясо светло-бурое.
Вкусъ  непр1ятный, кисловатый, запахъ слабый.
Вст речает ся  осенью, иногда массами, на старыхъ 

стволахъ, пняхъ и корняхъ , какъ  лиственныхъ, такъ 
и хвойныхъ деревьевъ.

Ценность-, распространенный съедобный грибъ, 
на рынокъ попадающш обыкновенно въ св'ежемъ 
виде, редко въ соленомъ; теперь стали продавать 
и въ сушеномъ. Благодаря массовому появлешю 
относится къ числу важныхъ грибовъ.

Грибница опенка нападаетъ на ж ивыя деревья 
и проводитъ ихъ къ отмирашю, вследств1е чего 
грибъ относится къ числу опасныхъ враговъ не 
только лесовъ, но и другихъ лесны хъ насаждеш й. 
Можеть быть смешанъ съ ядовитой H ypholom a 
fasciculare, отъ которой отличается полной нож
кой и кисловато-сладкимъ пр!ятнымъ вкусомъ.

7*
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75. Грибъ зонтикъ (Lopiota procora Scop.).

(Д руг, русск. назв .: поплауш ка, скрипица пестрая, 
бЬлый мухоморъ, ппдю къ.)

Высокш, стройный грибъ . Ш ляпка  мясистая, 
30 см. ширины, сперва яй ц евидн ая , потомъ делается 
шаровидной и зат-Ьмъ ш ироко-колокольчатой на по- 
доб1е зонтика съ темно-бурымъ бугоркомъ посре
дине. Кожица покрыта бурыми или  шоколадными 
мягкими чешуйками, образующими по краю  бахрому.

П ласт инки  частыя, свободный, ш ирош я, бЪлыя.
Нож ка  очень высокая (до 30 см.), тонкая, трубча

тая , при основанш яйцевидно-вздутая. Поверхность 
ножки покрыта ярко-бурыми пятнами; въ верхней 
части нож ка несетъ толстое, кож истое, передвигаю
щееся кольцо.

Мясо сперва нуж ное, белое, потомъ жесткое.
Запахъ  и вкусъ пр1ятные, сладгае.
Встртъчается по св'Ьтлымъ мЬстамъ, по опушкамъ, 

вырубкамъ, л^томъ и осенью по-о диночке.
Цгьнностъ: въ молодомъ состоянш  хорош 1й с ъ е 

добный грибъ
Можетъ быть см-Ьшанъ только съ с'Ьрымъ мухо- 

моромъ (A m anita pustu losa Schaeff.), грибомъ, съ-Ь- 
добнымъ безъ верхней кожицы и отличающимся отъ 
скрипицы легко по краснею щ ему при изломе мясу, 
по бородавчатой, а не чешуйчатой поверхности и 
по неподвижному кольцу.

76. Грпбъ зонгикъ бЬлыН (Lepiota oxcoriata ScliaefF).

(Д ругш  р у сск .н азв .:скри п иц а белая ,индю къ белый.)

Ш ляпка тонко-мясистая, ш ироко-колокольчатая 
съ бугоркомъ посредине. Кожица на бугорке бурая, 
къ краю  разбивается на бледно-бурыя чешуйки.

П ласт инки  часты я, широкхя, белы я.



№ 39. Поплавки. 
A m a n ito p s is  p lu m b ea  Schaeff.
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Нож ка длинная, тонкая, трубчатая, внизу клуб
невидн о-вздутая , вверху съ подвижнымъ коль- 
цомъ, у  котораго край  разорванный. Снаружи нож ка 
б^лая.

Мясо нужное и белое.
Вкуса и запаха нетъ .
Встречается  ранпимъ летомъ по леснымъ по- 

лянамъ, выгопамъ, на залеж ахъ и на пару, иногда 
массами.

Цгънностъ: хорош ш  съедобный грибъ.

77. Поплавки (Amanitopsis plumbea Schaeff.).

(Д руг, русск. назв .: толкачикн.)

Р н с у н о к ъ  3 9 .

Въ молодости весь грибъ покрыть, какъ яичной 
скорлупой, толстокожистой обверткой, разры ваю 
щейся при вытягиванш  нож ки, около основаш я ко
торой остается широкое влагалищ е. Часть обвертки 
остается обыкновенно некоторое время на ш л яп ке  въ 
виде неправильныхъ волосистыхъ хлопьевъ. Ш ляпка 
мясистая, сначала колокольчатая потомъ распростер
тая съ бугоркомъ или даже вогнутая, сухая, ш елко
висто-глянцевитая. К рай всегда тонко и длинно
полосатый.

П ласт инки  частыя, свободный, выпуклы я, бЬлып.
Ножка трубчатая, кверху утончаю щ аяся, лом

к ая , пушисто-чешуйчатая, безъ кольца.
О краска ш ляпки очень изм енчивая, въ зависи

мости отъ условш  обитанш , отъ белой, серой и 
до оранжево-бурой.

Запахъ  и вкусъ едва заметные.
Вст речается  въ лиственныхъ и хвойныхъ лесахъ  

по мшистымъ местамъ, иногда обильно, начиная съ 
iKwm.

Ценность', на рынокъ грибъ не попадаетъ, в е 
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роятно благодаря своей хрупкости, но собирается 
усердно и считается очень вкуснымъ грибомъ.

Можетъ быть смЬшанъ съ мухоморомъ (особенно 
съ бледной поганкой), отъ котораго легко, однако, 
отличается отсутств1емъ кольца.

Сумчатые грибы — Ascomycctes.

Изъ всего огромиаго отдела сумчагыхъ грибовъ 
(всЬхъ ихъ насчитываютъ более 20.000 вндовъ) для 
насъ въ качеств^ съедобныхъ грибовъ имеютъ 
значем е только представители семейства сморч- 
ковыхъ (H elvellineae) и загЬмъ семейства трю- 
фелевыхъ (Tubpraeeae). Въ Западной Е вропе къ чи
слу съЬдобныхъ причисляются и пЬкоторые друпе 
представители (напр., чашницы или заячьи уш ки, 
виды Peziza), но у насъ они встречаю тся не особенно 
часто, да и по своему внешнему виду врядъ ли мо- 
гутъ разсчитывать на широкое распространена въ 
качестве съедобныхъ грибовъ. Къ сморчковымъ при
надлеж ать надземные грибы съ ножкой и более или 
менее ясной морщинистой или мясистой ш ляпкой 
а къ трюфелевымъ подземные, клубневидные грибы.

Сем. сморчковыхъ—Ilel vel 1 inoao.

Сморчки н строчки.

Н азванш  разлнчныхъ видовъ грибовъ, принадле- 
жащ ихъ къ этой груп пе, на московскомъ грибномъ 
ры нке очень неопределенны и изменчивы, несмотря 
на то, что грибы эти имеютъ въ общемъ большую 
рыночную ценность и весною появляю тся иногда въ 
огромномъ количестве. Это отсутств1е более точныхъ 
и установивш ихся обознач 'нш  тем ь болЬе удиви
тельно, что рыночная ценность различныхъ сморч- 
ковъ весьма различна. Ввиду этого пришлось дать 
каждому виду особое назваш е, выбравъ для этого
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более часто употребляющаяся местный назван1я . 
Въ популярныхъ сочинеш яхъ о полсзныхъ и вред- 
пыхъ грибахъ принято н азв атем ъ  «сморчокъ» обо
значать грибы, у которыхъ поверхность покрыта 
извилистыми складками спороносной ткапи, а н а
зв ат ем ъ  «строчокъ» обозначать грибы съ поверх
ностью лапчатою или ячеистою *). Въ подмосков- 
номъ район'Ь прим'Ьняютъ (хотя не всегда и не везде) 
н азва1пе «сморчокъ» для грибовъ съ неясной ножкой, 
а назваш е «строчокъ»—для грибовъ съ ножкой. Въ 
научной систематике грибовъ сморчка и строчки 
относятся по крайней M-bpt къ четыремъ различнымъ 
родамъ съ несколькими видами, весьма легко от
личаемыми по ц'Ьлому ряду совершенно ясныхъ 
признаковъ, но на практи ке такого различ1я, какъ 
сказано, не д'Ьлаютъ. Мы реш ились поэтому прим е
нить къ сморчкамъ те  руссю я н азваш я, который 
применяю тся иа московскомъ грибномъ ры нке, 
хотя въ этихъ назван 1яхъ и не проводится строгаго 
различ!я между сморчками и строчками. Л ати н см я 
н азваиш , конечно, применяю тся согласно съ науч
ной систематикой.

В се сморчки и строчки относятся къ числу вкус
ныхъ и частью даже первосортныхъ грибовъ, пре- 
восходныхъ не только для немедленнаго 'пригото- 
влеш я, но и для сушки и консервированш . Т'Ьмъ 
не менее приходится советовать быть очень осто
рожными какъ при употребленш , такъ и особенно 
при приготовленш этихъ грибовъ, такъ какъ более 
тщательныя и зследоваш я, произведенный на З а 
п аде, показали, что въ большинстве случаевъ бо
л ее  или менее тяж елы хъ отравлеш й грибами b i t -  

н о ю  этихъ отравлеш й являлись сморчки. Д ело въ 
томъ, что некоторые сморчки даже въ свеж емъ, здо-

*) НЪмцы такж е отличаютъ «M orchel» и «Lorchel».
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ровомъ состоянш содержать весьма ядовитую  гель- 
велловую кислоту, зат'Ьмъ сморчки, какъ  содер
жание большое количество воды и белковъ  (см. 
выше таблицу на стр. 22,) чрезвычайно легко загни- 
ваютъ съ выделеш смъ различны хъ очень ядови- 
тыхъ веществъ и , наконецъ, все  сморчки имею тъ 
крупный острыя споры съ толстой оболочкой, ко 
торый не перевариваю тся, но лиш ь раздраж аю тъ 
ст'Ьнки ж елудка. Поэтому безусловно опасно уп о
треблять въ пищ у старые и начавнпе уж е р азл а 
гаться сморчки; зат’Ьмъ необходимо есть сморчки 
передъ приготовлетем ъ хорошо промыть горячей 
водой, при чемъ воду надо сменить два— три р аза . 
Горячая вода, во-первыхъ, растворяетъ и извлекаетъ 
ядовитую гольвелловую  кислоту, а во-вторыхъ вы- 
мываетъ споры и разный соръ, легко останлщйся 
въ складкахъ ткани грибовъ. П осле такой промывки 
грибы становяттся безвредными.

Описаш я сморчковыхъ мы даемъ въ не п орядке 
систематическомъ, но въ порядке ихъ рыночной 
стоимости.

78. Строчокъ шапочка. (Verpa Itoliemica Krombli., 
Morchella bobemica Krombh.).

(Другое русск. паз.: колпачки.)

Р и с  у  п о к ъ 4П.

Очень характерные грибы съ ножкой и шляпкой 
въ ви^Ь наперстка или шапочки колокольчикомъ.

Шляпка колокольчатая, отъ 2—4 сантим, вы
сотою, приросш ая къ  н о ж ке только у вершины; 
кр ая  ея свободны. Сверху ш ляпка покрыта много
численными изогнутыми морщинами, иногда в ет в я 
щимися. Снаружи ш апочка бураго цвета, совнутри 
белая.
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N? 43. Строчокъ «сморчокъ) шапочка. 
Verpa bohemlca Krombh.
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Нож ка длинная, цилиндрическая, полая, лом
к а я , б^л ая , покрытая мелкими крупинками.

Мясо белое, неж ное.
Вкусъ и запахъ пр1ятные, своеобразные.
Встртъчается по лиственнымъ и по хвойнымъ 

лесамъ весною, иногда попадается и осенью.
Цтънностъ: вкусный съедобный грибъ; ценится 

выше другихъ строчковъ ради удобства для фар- 
ш ироваш я и за чистоту шапочекъ отъ песка и земли. 
Отлично сушится.

79. Строчокъ малый (M orchella conica Pers.).

(Другое русск. назв.: ковначекъ).

Р и с у н о к ъ  41.

Ш ляпка полая, более или менее коническая, 
приросш ая краемъ къ н о ж ке . Поверхность непра
вильно - сотообразно - пмчатая отъ выдающихся п 
сливающихся реберъ, иногда разветвляю щ ихся. О к
раска изм енчивая, отъ серовато-желтой до темно
бурой.

Нож ка короткая, гладкая , белая .
Мясо белое, нЬжное, мягкое; запахъ прштный.
Встречается  на лЬсныхъ полянахъ, по опуш- 

камъ, въ садахъ, весною, редко  и осенью.
Цтънностъ: вкусный и высоко ценимый грибъ.

80. Строчокъ большой (M orchella esculenta Pers).

(Д р у п я  русск. назван .: сморчк. настоящ ш , ков
начекъ).

Р и с у н о к ъ  40.

По формЬ ш ляпки одинъ изъ наиболее изм-Ьнчи- 
выхъ сморчковъ.

Ш ляпка у  него чаще яйцевидная или почти ко
ническая, иногда округлая, покрытая сотообраз
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ным1г ячейками; сгЬшш ячеекъ и зогнутая  и склад
ч атая . О краска ш ляпки изменчивая отъ светло- 
охряно-желтой до темно-бурой. Ш ляпка переходитъ 
пъ нож ку. Внутри ш ляпка полая и полость ея сли
вается съ полостью нож ки. Совнутри ш ляпка бел ая .

Нож ка довольно короткая, толстая, бел ая , 
гладкая или слегка складчатая, полая.

Мясо хрупкое, сочное.
Встртъчается весною въ светлы хъ лесахъ , ку- 

старпикахъ, по травянистымъ местамъ на глинистой 
почве.

Цтънностъ: появляется на ры нке обыкновенно 
въ м ае и ценится также высоко, к а к ъ и  предыдущш. 
Весьма иригоденъ для сушки и консервирована, 
но именно его необходимо предварительно осно
вательно промыть горячею водой два—три раза , а 
еще лучше вскипятить въ воде.

81. Сморчокъ малы It (II61vella csculcnta Pers., 
G yrom itra esculenta F lies).

(Друг, русск. назв.: сморчокъ, торчокъ, бабура, 
пестрица).

Р и с у н о к ъ  45.

Шляпка полая, неправильная, бугроватая, по
кры тая толстыми извивающимися ребрами, между 
которыми остаются ячейки. Окраска отъ светло-до 
темно-бурой.

Нож ка толстая, кверху утолщ аю щ аяся, сплющен
н ая , какъ  и ш ляпка полая.

Мясо воскообразное,тонкое; чрезвычайно хрупкое.
Вкусъ и запахъ приятные.
Встречается  весною въ песчанистыхъ хвойныхъ 

л есахъ , особенно на пожарищ ахъ.
Цтънностъ: высоко ценимый, вкусный грибъ, 

ежегодно встр-Ьчающшся на ры нке.
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№ 42. Сморчокъ большой. 
Gyromitra gigas Krombh.



№ 44. Сморчокъ осенний. 
Helvella crispa Fr.
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82. Строчокъ oceimiii (H elvella crispa Гг.).

Ш ляпка небольш ая, состоящая изъ 3—4 ло
пастей, неправильно волнистыхъ и изогпутыхъ. 
Сверху лопасти беловатс-ж елты я, снизу белы я.

Нооюка полая, длинная, неправильно утолщен
ная, б^лая , съ несколькими продольными силь
ными ребрами, между которыми образуются длин- 
ныя ложбинки. Ребра внутри пустыя.

Вкусъ и запахъ пр1ятные.
Вст речает ся  по лиственнымъ лесам ъ и по кустар- 

нпкамъ осенью, иногда въ значительномъ количестве.
Ц енност ь: съедобный и вкусный грибъ, и зредка 

появляющейся и на ры нке и ценимый какъ сморчки.

83. Строчокъ ямчатый. (H elvella lacunosa Afzelius).

Ш ляпка вздутая, чрезвычайно изменчивая по- 
устройству и форме. Лопасти чаще всего съ заво
роченными краями, буровато-черныя или серовато 
черныя. Полость ш ляпки разделена перегородками; 
мясо тонкое, ломкое.

Нож ка длинная, съ многочисленными ребрами, 
сливающимися и образующими ямки, светло или 
темно-сераго ц вета. Внутри полость ножки раз
делена перегородками.

Вкусъ и запахъ прштные.
Вст речает ся этотъ сморчокъ въ лесахъ , на лес- 

ныхъ полянахъ, обыкновенно около деревьевъ, въ 
отлич1е отъ предыдущаго, на который онъ похожъ, 
какъ весною, такъ и осенью.

Ц енност ь: хороппи съедобный грибъ.

84. Сморчокъ большой (Gyromitra gigas Krom bh.).
Р и с у  п о к ъ.  42.

Самый крупный изъ сморчковъ, достигающ 1Й до 
фунта весомъ.
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Шляпка неправильная, округлая, вся покры 
тая  широкими изогнутыми, надрезанными и ло
пастными складками, налегающими одна на другую. 
О краска ш ляпки различная: ж елтоватая или бу
роватая, у старыхъ экземпляровъ оливково-зеленая.

Нож ка  небольш ая, толстая, белая , покрытая 
продольными складками или ямками. Внутри какъ 
ш ляпка, т а к ъ и н о ж к а  полыя, но полость разделена 
на отдельный полости различно идущими перегород
ками.

Мясо хрупкое, воскообразное, сочное.
Встртъчается по хвойнымъ лесам ъ, на мшп- 

стыхъ местахъ и на песчаной почве, весной иногда въ 
оче1 ь большомъ количестве, гнездам и.

Цтънностъ: наиболее дешевый изъ сморчковъ, 
такъ какъ  съ трудомъ отмывается отъ песка, заби- 
вающагося въ складки; на ры нке этотъ грибъ можно 
встретить чаще другихъ.

Тргофелевыя—Tuberineae *).

85. Г>елын трюфель (Chaeromyces m candriform is V itt.),

(Д р у п я  русск. н азв .: п о л ь с т и  трюфель, Троиц- 
кш  трюфель).

Р и с у н о к ъ  46.

Плодовое тело  напомннаетъ по форме и вели
чине картофелину и или совсемъ скрыто подъ зем
лею или немного выступаетъ. Кожица тонкая, сперва 
глацкая , а потомъ часто трещ иноватая, вначале 
серовато-белая, позднее светло-бурая.

Н еж ное, хотя и твердое мясо первоначально 
нэ р а зр е зе  белаго цвета, позднее оно делается

*) О Т|1юфеляхъ P occin  см. особенно: Б ухгольцъ Ф. В .: Ма
терины  нъ m o j  ф олопи и систем эти подземныхъ грибовъ, 
Р ига, 1902.
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сЬровато-жслтоватымъ и пронпзаннымъ многочислен
ными темными извилистыми жилками.

Запахъ  довольно сильный, пр1ятный.
Вст речает ся , начиная со второй половины л-Ьта, 

къ лиственныхъ, см’Ьшанныхъ и сосновыхъ Л'Ьсахъ 
на известковой, р еж е песчанистой почве. У  иасъ 
въ Pocciii область распространеш я бел . трюфеля 
довольно обширная; главными областями являю тся 
западныя губериш  (откуда и названie польсш й трю 
фель) и  Дмптровскш у^здъ Моск. губ. Собирается 
этотъ трюфель съ помощью прирученныхъ собакъ 
и свиней местами въ болыиомъ количестве, к а т .  
каж ется, больше для фальснфпкацш французскаго 
трюфеля, которому онъ уступаетъ по вкусу и аро
мату, чгЬмъ для непосредственной продажи. Во мно- 
гихъ мгЬстахъ белый трюфель выходитъ изъ-подъ 
земли, всл-Ьдств1е чего сборъ его особыхъ затруд- 
н е т й  не представляетъ.

86 Трюфель нЁмецкШ (Tuber aestivum  Yitt.).

(Д р у и я  русск. н азв .: летш й  трюфель, черный
трюфель).

Плодовое тЬло более или менее шаровидное, 
у основаш я часто вдавленное, величиною отъ грец- 
каго ореха до кулака; оболочка буро-черная, у са
ж енная большими пирамидальными или бородавча
тыми щитками, часто въ середине вдавленными.

Мясо плодоваго тел а  вначале белое, а потомъ 
желтовато-бурое, мраморовидное отъ многочислен- 
шлхъ буровато-белыхъ или бурыхъ жилокъ.

Запахъ  ароматичный.
Встртъчается но лиственнымъ, особонно дубо- 

вымъ л-Ьсамъ, преимущественно на известкови- 
стой почве, осенью (сентябрь, октябрь), только въ 
юго-западпыхъ губернш хъ, и въ южной П ольш е.
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Цтытостъ: р у с с т й  черный трюфель уступаетъ 
и по вкусу л  по запаху французскому, но гЬмъ не 
меи'Ье собирается и продается въ большомъ коли- 
честв-Ь, правда, больше, каж ется, подъ имеиемъ 
ф ранцузскаго. Св’Ьд'Ьнш объ организацш  д'Ьла п ро-- 
дажи чернаго трю феля, къ  сож алгЬшю, мы не им-Ьемъ. 
Ищутъ этотъ трюфель помощью прнручениыхъ 
свиней или собакъ.
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» la c c a tu s  90.
» nebu laris 92.
» odorus 91.
» ostreatus 87.
» R u ssu la  95.
» ru tilan s 94.
» sa lignu s 87.
» soponaceus 93.
» terreus 94.
» ulm ariu» 88.
» v e lu tip es  90.

A m a n ito p sis p lum bea 99.
A rm illaria  m ellea  99.
A scom ycetes 100 .

I lo le tu s 43.
» badius 54.
» bov in u s 54.
» bu lbosus 44.
» chrysentheroon 52.
» duriuscu lns 47.
» cd u lis 44.
» fe llu es 45.
» fla v id u s 51.
” flavus 49.
9 granulatus 50.
» lurid us 45, 47.

Ilo letus lu tcu s 50.
» n igrescens 47.
» pachypus 45 , 47.
» p ip eratus 49, 55.
» rufus 45.
» Satanas 45, 47.
■' scaber 46.
» su btom entosu s 52.
» variegatus 52.
» v ers ip e llis  45.

C antharellus aurantiacus 58. 
» cib ari\is  57.

Chaeroinyces m eandrifor- 
m is 10 G.

C lavaria-ceae 16, 39.
C o llyb ia  d ryoph ila  89.

» v e lu tip es  90.
C litocyb e in fun d ibu lifor- 

m is 91.
» laccata  90.
» nebularis 92.
» odora 91.

C orlin ellus im b rica lu s 9G.

F istu lin a  liepatica  42, 43.

G om phid ius g lo tin o su s GO.
» v isc id u s 61.

G yrom itra escu len ta  104.
» g igas 105.

H elv c lla  crispa 105.
» escu len ta  104.
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I lol \ el la lacunnsii 1115. 
Ile lv e llin a e  100 . 
llygraph orcae GO. 
lly d n a cea e  16. 
lly d n u m  40.

» cora llo id es 41.
» im bricatum  40.
» repandum  40.

lly p o ru d iu s Prunulus 85.

L actaria 61.
» controversa G4.
:> delic iosa  61.
» g ly c io sm a  69.
» m iliss im a  69.
» ])iperata 63.
» rufa 68.
» sa n gu in a lis 6'i.
» scrob icu lata  65
» su bd u lcis 68.
» torm inosa 62.
» ve llerca  66.
» voJem a 67.

Li'jiiota procera 98.

M arasm ius a llia lu s  78.
» caryop liyIleus 79.

M orcliella bolicm ica 102 .
» conica 103.
» escu len ta  103.

P a x illu s  atrotom entosus 59. 
P a x illu s  in v o lu tu s 59. 
P h olio ta  m u ta b ilis  84. 
P leurolus ostrcatus 87. 
P leurotus sa lignu s 87.

» u lm arius 88.

l ’o lyporaeeae 42.
Polyporus um bellutus 42.
P sa llio ta  80.
P sa llio ta  cam pcslris 81, 82 

» s ilv a iic a  83.

lihodospoi'us cervim is 8G,
» P runulus 85.

R on ites caperata 84.
R ussu la 61, 71.

» a lu tacea  74.
» cy a n oxan lh a  77.
» d elica  64, 72.
» depallen s 73.
» in tegra 75.
» lep id a  75.
» lu tea  74.
» rosacea 75.
» vesca 7 7.
» viroscens 76.
» xeram peliua 76.

Itu ssu lin a  71.

S u illu s 44, 55.
» cyanescens 45, 55.

T rieholom a C olum betta 93.
T rieholom a equestris 95.

» R ussu la  95.
» SRponaceum 93.
» ru tilan s 94.
» turreuin 94.

Tuber aestivum  107.
Tuberaceae 100.
Tuberineae 106.

Verpa boheiu ica 102 .
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14 очень хорош пхъ таблицъ. 9 марокъ. 

llintertliiii'. P rak lische P ilz lu m de. 65 таблицъ съ хорош о испол
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H olland , L. A tlas des cham pignons de France, Su isse f l  B e l
giqu e. P aris. 1910. 120 прекрасно нснолненны хъ таблицъ  
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