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Выращивание грибов 

Введение
    Наверное, нет та​кой кни​ги о гри​бах, ко​то​рая не со​дер​жа​ла бы ци​тат из про​из​ве​де​ний С. Т. Ак​са​ко​ва, за​ме​ча​тель​но​го рус​ско​го пи​са​те​ля, зна​то​ка при​ро​ды, с его ро​ман​ти​че-ски​ми опи​са​ни​ями лес​ных по​лян, щед​ро пок​ры​тых бе​лы​ми гри​ба​ми, или мо​ло​до​го бе​рез​ня​ка с обя​за​тель​ны​ми чер​но​го​ло​вы​ми под​бе​ре​зо​ви​ка​ми и крас​но​го​ло​вы​ми по​до​си​но​ви​ка​ми, при​та​ив​ши​ми​ся в тра​ве, и, ко​неч​но, ель​ни​ка с груз​дя​ми и ры​жи​ка​ми - глав​ны​ми рус​ски​ми гри​ба​ми. 

    Разумеется, та​кие по​эти​чес​кие кар​тин​ки - не един​с​т​вен​ная при​чи​на осо​бой при​вя​зан​нос​ти к гри​бам на Ру​си, при​вя​зан​нос​ти, став​шей древ​ней на​ци​ональ​ной тра​ди​ци​ей. Ис​по​кон ве​ков гри​бы у нас бы​ли серь​ез​ным под​с​порь​ем в пи​та​нии, осо​бен​но, ког​да кар​тош​ку в Рос​сии еще не зна​ли, а от ре​пы толь​ко жи​во​ты раз​ду​ва​лись и ни​ка​кой сы​тос​ти не нас​ту​па​ло. Кро​ме то​го, боч​ки с со​ле​ны​ми и ме​шоч​ки с су​ше​ны​ми гри​ба​ми мо​рем и су​шей вы​во​зи​лись в Ев​ро​пу, и эта тор​гов​ля при​но​си​ла не​ма​лые ба​ры​ши - вмес​те, прав​да, с дег​тем и вос​ком, то​же, мож​но ска​зать, вы​ход​ца​ми из ле​са. 

    Но ли​ри​чес​кое от​но​ше​ние к гри​бам у нас все же ос​та​лось, и каж​дый вспом​нит, как, най​дя на по​лян​ке се​мей​ку кре​пень​ких мо​ло​дых бо​ро​ви​ков, не спе​шил их сор​вать, а сна​ча​ла по​лю​бо​вал​ся ими, по​се​то​вал, что не зах​ва​тил с со​бой фо​то​ап​па​рат, и, толь​ко нас​мот​рев​шись на счас​т​ли​вую на​ход​ку вдо​воль, от​п​ра​вил ее в лу​кош​ко. 

    Однако жизнь дик​ту​ет свои за​ко​ны. И за сол​неч​ной по​лян​кой с тро​га​тель​но поб​лес​ки​ва​ющи​ми в лу​чах вос​хо​дя​ще​го сол​н​ца шляп​ка​ми вол​ну​шек и чер​ну​шек не​умо​ли​мо под​ни​ма​ют​ся про​мыш​лен​ные кор​пу​са шам​пинь​он​ных це​хов, где во влаж​ной, душ​ной тем​но​те на бес​ко​неч​ных мно​го​ярус​ных стел​ла​жах рас​тут ис​кус​ствен​но вы​ра​щи​ва​емые на на​во​зе блед​ные и с ви​ду ни​чем не при​ме​ча​тель​ные шам​пинь​оны, та​кие же без​ли​кие аль​би​но​сы, как и цып​ля​та-брой​ле​ры. Их уже мно​го, их раз​ви​тие уп​рав​ля​емо, они срав​ни​тель​но де​ше​вы, и не нуж​но ид​ти за ни​ми ку​да-то в лес, - они са​ми приш​ли к нам. Рви без лиш​них эмо​ций - и в кор​зи​ну. 

    Семейка мас​лят в мо​ло​дом сос​няч​ке - это хо​ро​шо, но сот​ни ки​лог​рам​мов шам​пинь​онов на од​ном стел​ла​же, сог​ла​си​тесь, ку​да луч​ше с эко​но​ми​чес​кой точ​ки зре​ния! 

    Подсчитано, что вы​ход го​вя​ди​ны при ее про​из​вод​с​т​ве сов​ре​мен​ны​ми ме​то​да​ми сос​тав​ля​ет приб​ли​зи​тель​но 63,5 кг су​хо​го бел​ка в год. Ры​бо​вод​с​т​во, этот но​вый раз​ви​ва​ющий​ся ме​тод про​из​вод​с​т​ва бел​ка, мо​жет дать 567,5 кг с в год. А мно​гие гри​бо​вод​чес​кие пред​п​ри​ятия в нас​то​ящее вре​мя по​лу​ча​ют 67-78 т су​хо​го бел​ка с 1 га об​ра​ба​ты​ва​емой по​вер​х​нос​ти в год! 

    Искусственное раз​ве​де​ние гри​бов при​об​ре​та​ет в ми​ре все боль​шее зна​че​ние. В их про​из​вод​с​т​ве сей​час за​ня​то свы​ше 150 тыс. че​ло​век, а уро​жай од​них толь​ко шам​пинь​онов в 1998 г. пре​вы​сил 1 млн т и име​ет тен​ден​цию к быс​т​ро​му рос​ту. 

    В при​го​род​ных овощ​ных хо​зяй​с​т​вах поч​ти всех круп​ных го​ро​дов Рос​сии и стран СНГ вы​ра​щи​ва​ют шам​пинь​оны, осо​бен​но в зим​нее вре​мя, ког​да нет ди​ко​рас​ту​щих гри​бов. Под Мос​к​вой, Сан​кт-Пе​тер​бур​гом, Ки​евом, Одес​сой и т. д. соз​да​ны и круг​лый год ус​пеш​но ра​бо​та​ют спе​ци​али​зи​ро​ван​ные це​ха по про​из​вод​с​т​ву шам​пинь​онов. Нап​ри​мер, та​кой мощ​ный сов​ре​мен​ный цех, на​по​ми​на​ющий по внеш​не​му ви​ду ан​гар, мож​но уви​деть в АО «Мос​ков​с​кое» не​по​да​ле​ку от сто​ли​цы Рос​сии. Гриб​ни​цу для этих це​хов вы​ра​щи​ва​ют в спе​ци​аль​ных ла​бо​ра​то​ри​ях, ос​на​щен​ных са​мым сов​ре​мен​ным обо​ру​до​ва​ни​ем. 

    Но не толь​ко про​мыш​лен​ным спо​со​бом в тех​ни​чес​ки ос​на​щен​ных це​хах мож​но вы​ра​щи​вать съедоб​ные гри​бы. Их мож​но с ус​пе​хом куль​ти​ви​ро​вать и на соб​с​т​вен​ном са​до​вом или при​уса​деб​ном учас​т​ке, по​ми​мо при​выч​ных нам ово​щей, фрук​тов и ягод. И этим сто​ит за​ни​мать​ся, учи​ты​вая, что гри​бы не толь​ко вкус​ны, но и со​дер​жат зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во бел​ков, ви​та​ми​нов, эк​с​т​рак​тив​ных и ми​не​раль​ных ве​ществ. К то​му же, об​ла​дая не​вы​со​кой ка​ло​рий​нос​тью, они от​ве​ча​ют сов​ре​мен​ным тре​бо​ва​ни​ям к пи​та​нию. 

    И еще один важ​ный мо​мент: гри​бы, вы​ра​щен​ные в ис​кус​ствен​ных ус​ло​ви​ях, - это эко​ло​ги​чес​ки чис​тый про​дукт, в то вре​мя как при​род​ные на​кап​ли​ва​ют в се​бе со​ли тя​же​лых ме​тал​лов и раз​лич​ные пес​ти​ци​ды, при​ме​ня​емые в борь​бе с вре​ди​те​ля​ми сель​с​ко​хо​зяй​с​т​вен​ных и лес​ных рас​те​ний. Ес​ли еще лет 10 на​зад мы об​ра​ща​ли вни​ма​ние гриб​ни​ков-лю​би​те​лей на воз​мож​ность сбо​ра съедоб​ных гри​бов, рас​ту​щих на га​зо​нах го​род​с​ких са​дов, пар​ков, скве​ров, то те​перь пре​дос​те​ре​га​ем от это​го. Не ре​ко​мен​ду​ет​ся так​же со​би​рать гри​бы и вдоль ав​тос​т​рад, и да​же в ро​щах и ле​сах, рас​по​ло​жен​ных вбли​зи про​мыш​лен​ных пред​п​ри​ятий или при​мы​ка​ющих к по​лям, где сель​с​ко​хо​зяй​с​т​вен​ные рас​те​ния об​ра​ба​ты​ва​ют​ся гер​би​ци​да​ми. 

    Наконец, ис​кус​ствен​ное вы​ра​щи​ва​ние гри​бов от​час​ти ре​ши​ло бы проб-ле​му от​хо​дов сель​с​ко​го хо​зяй​с​т​ва и лес​ной про​мыш​лен​нос​ти. Мно​гие куль​ти​ви​ру​емые съедоб​ные гри​бы рас​тут на суб​с​т​ра​те из со​ло​мы, луз​ги под​сол​неч​ни​ка, опи​лок, льня​ной и ко​ноп​ля​ной кос​т​ры, стеб​лей ку​ку​ру​зы и т. д. Пос​ле сбо​ра уро​жая гри​бов ис​поль​зо​ван​ный суб​с​т​рат, про​ни​зан​ный гриб​ни​цей, ока​зы​ва​ет​ся обо​га​щен​ным съедоб​ным гриб​ным бел​ком и ста​но​вит​ся хо​ро​шей кор​мо​вой до​бав​кой для сель​с​ко​хо​зяй​с​т​вен​ных жи​вот​ных, а так​же для обо​га​ще​ния ор​га​ни​чес​ки​ми ве​щес​т​ва​ми поч​вы под са​до​вы​ми и ого​род​ны​ми куль​ту​ра​ми. Та​ким об​ра​зом, вы​ра​щи​вая съедоб​ные гри​бы, мы ра​бо​та​ем по бе​зот​ход​ной тех​но​ло​гии. 

    Иметь све​жие гри​бы на са​до​вом или дач​ном учас​т​ке, в при​уса​деб​ном хо​зяй​с​т​ве или на не​боль​шой фер​ме очень за​ман​чи​во. И это впол​не ре​аль​но. 

    Вблизи до​ма мож​но вы​рас​тить лет​ний опе​нок, ве​шен​ку, эк​зо​ти​чес​кий япон​с​кий гриб ши​ита​кэ, смор​чок, зим​ний опе​нок, или флам​му​ли​ну бар​ха​тис​то​нож​ко​вую, коль​це​вик и да​же шам​пинь​он. А ес​ли на учас​т​ке есть лес​ные де​ревья - бе​ре​зы, оси​ны, сос​ны или ели, то мож​но по​лу​чить хоть и не​боль​шой, но все же при​ят​ный уро​жай бе​лых гри​бов, под​бе​ре​зо​ви​ков или по​до​си​но​ви​ков и да​же ры​жи​ков. 

    Технология вы​ра​щи​ва​ния боль​шин​с​т​ва гри​бов раз​ра​бо​та​на дос​та​точ​но хо​ро​шо как для про​мыш​лен​но​го, так и для лю​би​тель​с​ко​го куль​ти​ви​ро​ва​ния. 

    При вы​бо​ре гри​ба преж​де все​го нуж​но оп​ре​де​лить, ка​ким суб​с​т​ра​том для его вы​ра​щи​ва​ния вы рас​по​ла​га​ете. Шам​пинь​он, нап​ри​мер, тре​бу​ет при​го​тов​ле​ния ком​пос​та на ос​но​ве кон​с​ко​го, ко​ровь​его или брой​лер​но​го по​ме​та в сме​си с со​ло​мой. Коль​це​вик нуж​да​ет​ся в со​ло​ме, льня​ной кос​т​ре или дру​гих сход​ных ма​те​ри​алах, т. к. в при​ро​де рас​тет на рас​ти​тель​ных ос​тат​ках. Ве​шен​ка, ши​ита​кэ, лет​ний и зим​ний опен​ки рас​тут в при​ро​де на дре​ве​си​не, по​это​му их мож​но вы​ра​щи​вать как на дре​вес​ных от​рез​ках, так и на суб​с​т​ра​тах из опи​лок лис​т​вен​ных по​род. Од​на​ко уро​жай​ность этих гри​бов на опил​ках не​ве​ли​ка. 

    Лучше все​го их вы​ра​щи​вать или на сме​си опи​лок с со​ло​мой, под​сол​неч​ной луз​гой, или толь​ко на чис​той со​ло​ме, луз​ге, кос​т​ре льна или ко​ноп​ли, стер​ж​нях от по​чат​ков ку​ку​ру​зы и т. д., что обес​пе​чи​ва​ет хо​ро​шие уро​жаи, сос​тав​ля​ющие 17-30 % от ве​са влаж​но​го суб​с​т​ра​та. 

    Все пе​ре​чис​лен​ные вы​ше гри​бы мож​но вы​ра​щи​вать и в от​к​ры​том грун​те. Ис​к​лю​че​ние сос​тав​ля​ет лишь зим​ний опе​нок. В от​ли​чие от ве​шен​ки, лет​не​го опен​ка и ши​ита​кэ, ко​то​рые рас​тут на мер​т​вой дре​ве​си​не, зим​ний опе​нок сле​ду​ет вы​ра​щи​вать толь​ко в зак​ры​том по​ме​ще​нии, т. к. он яв​ля​ет​ся дре​вес​ным па​ра​зи​том и пред​с​тав​ля​ет оп​ре​де​лен​ную опас​ность для де​ревь​ев в ва​шем са​ду, осо​бен​но для ос​лаб​лен​ных пло​хой пе​ре​зи​мов​кой или обиль​ным пло​до​но​ше​ни​ем. Вы​ра​щи​ва​ют зим​ний опе​нок в бан​ках или па​ке​тах на сме​си лис​т​вен​ных опи​лок с раз​лич​ны​ми до​бав​ка​ми. 

    Кроме лет​не​го опен​ка и смор​ч​ков, для ус​пеш​но​го вы​ра​щи​ва​ния ну​жен хо​ро​ший по​са​доч​ный ма​те​ри​ал в ви​де сте​риль​ной зер​но​вой гриб​ни​цы. Ее гри​бо​вод-лю​би​тель сам при​го​то​вить не смо​жет. Но эта проб​ле​ма впол​не ре​ша​ема. Как из​вес​т​но, спрос рож​да​ет пред​ло​же​ние. Прак​ти​чес​ки все про​из​во​ди​те​ли гриб​ни​цы ве​шен​ки, а та​ких сей​час мно​го по всей Рос​сии, име​ют сте​риль​ные куль​ту​ры пе​ре​чис​лен​ных гри​бов. И ес​ли пос​ту​пит за​каз, они впол​не мо​гут при​го​то​вить для вас по​са​доч​ный ма​те​ри​ал со​от​вет​с​т​ву-юще​го гри​ба на зер​не. Ус​та​но​вить кон​такт с та​ким пред​п​ри​яти​ем, на​ибо​лее под​хо​дя​щим вам тер​ри​то​ри​аль​но, луч​ше все​го че​рез ТОО «Шко​ла гри​бо​вод​с​т​ва» (тел. в Мос​к​ве 684-04-60 или 04-30), где под​с​ка​жут, ку​да луч​ше об​ра​тить​ся. 

    Что ка​са​ет​ся лет​не​го опен​ка и смор​ч​ков, а так​же не​ко​то​рых дру​гих лес​ных гри​бов, то по​лу​чить по​са​доч​ный ма​те​ри​ал мож​но не​пос​ред​с​т​вен​но на мес​те их рос​та в при​ро​де, о чем рас​ска​за​но в со​от​вет​с​т​ву​ющих раз​де​лах кни​ги. 

    Хочется на​де​ять​ся, что все ска​зан​ное прив​ле​чет вни​ма​ние фер​ме​ров и дру​гих сель​с​ких жи​те​лей, а так​же го​ро​жан-дач​ни​ков к вы​ра​щи​ва​нию съедоб​ных гри​бов у се​бя на учас​т​ках. Имен​но им ад​ре​со​ва​на эта кни​га, ко​то​рая, од​на​ко, прес​ле​ду​ет не толь​ко уз​коп​рак​ти​чес​кие це​ли. Преж​де чем съедоб​ные гри​бы при​дут в ваш сад как его пол​ноп​рав​ные жи​те​ли, мы хо​тим поб​ли​же поз​на​ко​мить вас не толь​ко со спо​со​ба​ми их вы​ра​щи​ва​ния, но и с их стро​ени​ем, осо​бен​нос​тя​ми рос​та и раз​ви​тия. Это в ка​кой-то сте​пе​ни об​лег​чит вам ра​бо​ту, поз​во​лит бо​лее ос​мыс​лен​но, гра​мот​но вы​пол​нять тех​но​ло​ги​че-ские при​емы куль​ти​ви​ро​ва​ния, от​че​го в зна​чи​тель​ной сте​пе​ни за​ви​сят ва​ши ус​пе​хи в гри​бо​вод​с​т​ве. 

История искусственного выращивания съедобных грибов
От «серебряного уха» до кольцевика
    Грибы обыч​но вплот​ную под​с​ту​па​ют к на​шим са​до​вым и при​уса​деб​ным учас​т​кам, за​час​тую да​же пе​ре​би​ра​ют​ся на них из близ​ле​жа​щих ле​сов, с по​лей и лу​гов. Ско​рее все​го со вре​ме​нем это и ста​ло при​чи​ной то​го, что лю​ди по​пы​та​лись ввес​ти гри​бы в куль​ту​ру, как это про​ис​хо​ди​ло (и про​ис​хо​дит сей​час) со мно​ги​ми ди​ко​рас​ту​щи​ми рас​те​ни​ями, ко​то​рые ус​пеш​но пе​ре​се​ля​ют в са​ды и на ого​ро​ды. 


    Древесный гриб «иуди​но ухо». Его мож​но встре​тить на рын​ках на​ря​ду с дру​ги​ми про​дук​та​ми ко​рей​с​кой кух​ни. 

    История ис​кус​ствен​но​го вы​ра​щи​ва​ния съедоб​ных гри​бов бе​рет свое на​ча​ло в стра​нах Даль​не​го Вос​то​ка. Пер​вы​ми та​ки​ми гри​ба​ми, ве​ро​ят​но, бы​ли рас​ту​щие на дре​ве​си​не аури​ку​ля​рия ухо​вид​ная, или «иуди​но ухо», и близ​кие к ней ви​ды (их на​зы​ва​ют «дре​вес​ные уши»). Эти до​воль​но эк​зо​ти​чес​кие гри​бы об​ра​зу​ют хря​ще​ва​то-сту​де​нис​тые на​рос​ты, ча​ще все​го на мер​т​вой дре​ве​си​не, и дей​с​т​ви​тель​но на​по​ми​на​ют уш​ную ра​ко​ви​ну. На​ча​ло их куль​ти​ви​ро​ва​ния в Ки​тае и Ко​рее от​но​сят к 600 г. Эта куль​ту​ра дош​ла до на​ших дней поч​ти без из​ме​не​ний, и еже​год​но в стра​нах Даль​не​го Вос​то​ка и Юго-Вос​точ​ной Азии вы​ра​щи​ва​ет​ся на дре​ве​си​не или на опил​ках око​ло 300 тыс. т «дре​вес​ных ушей». Ди​ко​рас​ту​щий гриб «иуди​но ухо» встре​ча​ет​ся у нас на Даль​нем Вос​то​ке на от​мер​ших и жи​вых вет​вях бу​зи​ны и не​ко​то​рых дру​гих де​ревь​ев и кус​тар​ни​ков. 
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    Дрожалка, или «се​реб​ря​ное ухо», вы​ра​щен​ная на опил​ках. Про​да​ет​ся на рын​ках под наз​ва​ни​ем «мор​с​кие», или «во​дя​ные» гри​бы. 

    Значительно поз​же, око​ло 1800 г., в этих стра​нах на​ча​ли вы​ра​щи​вать еще один сво​е​об​раз​ный гриб - дро​жал​ку, или бе​лый гриб-же​ле, или «се​реб​ря​ное ухо». 

    Гриб име​ет сту​де​нис​тую кон​сис​тен​цию и об​ра​зу​ет на дре​ве​си​не склад​ча​тые на​рос​ты неп​ра​виль​ной фор​мы. Его вы​ра​щи​ва​ют (так​же на дре​ве​си​не или опил​ках) око​ло 100 тыс. т еже​год​но. Аури​ку​ля​рию и дро​жал​ку мож​но счи​тать эн​де​мич​ны​ми куль​ту​ра​ми гри​бов для стран Даль​не​го Вос​то​ка и Юго-Вос​точ​ной Азии. 

    Один из са​мых древ​них куль​ти​ви​ру​емых гри​бов - ши​ита​кэ (си​ита​кэ), или «чер​ный лес​ной гриб». Его на​ча​ли вы​ра​щи​вать на дре​ве​си​не в Япо​нии, а за​тем в Ко​рее, Ки​тае и на о. Тай​вань око​ло 2000 лет на​зад (по дру​гим дан​ным, в 1000-1100 гг.). В ес​тес​т​вен​ных ус​ло​ви​ях он и сей​час встре​ча​ет​ся в Ки​тае, Япо​нии, Ма​лай​зии и на Фи​лип​пи​нах на ду​бе, гра​бе, бу​ке и от​но​сит​ся к дре​во​раз​ру​ша​ющим гри​бам. Его про​из​вод​с​т​во уве​ли​чи​ва​ет​ся с каж​дым го​дом и в 1998 г. пре​вы​си​ло 450 тыс. т. 

    Уже нес​коль​ко де​ся​ти​ле​тий гриб ши​ита​кэ - важ​ный сель​с​ко​хо​зяй​с​т​вен​ный эк​с​пор​т​ный про​дукт Япо​нии, ко​то​рая яв​ля​ет​ся од​ним из ос​нов​ных его про​из​во​ди​те​лей. Гриб в су​ше​ном ви​де от​п​рав​ля​ют во Фран​цию, ФРГ, США, Ан​г​лию, где он поль​зу​ет​ся боль​шим спро​сом. 

    В стра​нах Ев​ро​пы и Аме​ри​ки так​же про​яв​ля​ют ин​те​рес к вы​ра​щи​ва​нию это​го гри​ба. Так, в Ан​г​лии в 1988 г. бы​ли про​ве​де​ны ус​пеш​ные опы​ты по куль​ти​ви​ро​ва​нию ши​ита​кэ. Ве​дет​ся ис​сле​до​ва​тель​с​кая ра​бо​та. 

    Шиитакэ раз​во​дят на дре​ве​си​не лис​т​вен​ных по​род, рас​пи​ли​вая по​ва​лен​ные для это​го де​ревья на от​дель​ные брус​ки, ко​то​рые за​ра​жа​ют ми​це​ли​ем ши​ита​кэ. Брус​ки ус​та​нав​ли​ва​ют нак​лон​но, и в та​ком по​ло​же​нии дре​ве​си​на за​рас​та​ет гриб​ни​цей. Пло​до​вые те​ла ши​ита​кэ по​яв​ля​ют​ся на дре​ве​си​не че​рез два го​да при на​ли​чии дож​дей и ис​кус​ствен​но​го оро​ше​ния. Об​щая про​дол​жи​тель​ность сбо​ра гри​бов - шесть лет, при​чем с 1 м3 дре​ве​си​ны за это вре​мя сни​ма​ют око​ло 240 кг сы​рых гри​бов. По​доб​ным же эк​с​тен​сив​ным спо​со​бом вы​ра​щи​ва​ют ве​шен​ку (о ней речь пой​дет даль​ше), да и са​ми эти гри​бы сход​ны по вку​со​вым ка​чес​т​вам и внеш​не​му ви​ду. У ши​ита​кэ в от​ли​чие от ве​шен​ки шляп​ка тем​но-ко​рич​не​вая, нож​ка обыч​но хо​ро​шо вы​ра​же​на и не бо​ко​вая, как у ве​шен​ки, а цен​т​раль​ная. 

    Для рос​та и раз​ви​тия ши​ита​кэ не​об​хо​ди​мы тем​пе​ра​ту​ра 12-20 °C и вы​со​кая влаж​ность воз​ду​ха, что при сов​ре​мен​ных ме​то​дах гри​бо​вод​с​т​ва не тре​бу​ет боль​шо​го тру​да и осо​бых зат​рат. При клас​си​чес​ком спо​со​бе вы​ра​щи​ва​ния на дре​ве​си​не план​та​ции ши​ита​кэ ус​т​ра​ива​ют на от​к​ры​том воз​ду​хе в за​те​нен​ных мес​тах. В пос​лед​нее вре​мя хо​ро​шие ре​зуль​та​ты по​лу​че​ны при вы​ра​щи​ва​нии это​го гри​ба в теп​ли​цах и дру​гих по​ме​ще​ни​ях; это де​ла​ет их про​из​вод​с​т​во хо​тя и бо​лее до​ро​гим, но ме​нее за​ви​си​мым от по​год​ных ус​ло​вий, что обес​пе​чи​ва​ет ста​биль​ный уро​жай. 

    Сейчас ус​пеш​но ис​пы​ты​ва​ет​ся ин​тен​сив​ный ме​тод вы​ра​щи​ва​ния ши​ита​кэ в зак​ры​тых по​ме​ще​ни​ях на опил​ках с раз​лич​ны​ми до​бав​ка​ми и на ри​со​вой со​ло​ме, смо​чен​ной эк​с​т​рак​том из со​евых бо​бов. Та​ким спо​со​бом про​бу​ют вы​ра​щи​вать этот гриб в Гер​ма​нии, Ита​лии, Ав​с​т​рии и дру​гих стра​нах. По ми​ро​во​му ва​ло​во​му сбо​ру ши​ита​кэ ус​ту​па​ет толь​ко ве​шен​ке - 1 млн т - и куль​ти​ви​ру​емо​му шам​пинь​ону, уро​жай ко​то​ро​го в ми​ре сос​та​вил в 1998 г. 2 млн т. Мож​но на​де​ять​ся, что на​ши гри​бо​во​ды вско​ре по​лу​чат гриб​ни​цу ши​ита​кэ и ин​с​т​рук​цию по его раз​ве​де​нию на сво​их учас​т​ках. 

    Промышленное вы​ра​щи​ва​ние еще од​но​го дре​во​раз​ру​ша​юще​го гри​ба - зим​не​го гри​ба, или флам​му​ли​ны бар​ха​тис​то​нож​ко​вой, ос​во​ено в Япо​нии и не​ко​то​рых дру​гих стра​нах Даль​не​го Вос​то​ка. Здесь есть спе​ци​али​зи​ро​ван​ные фер​мы по вы​ра​щи​ва​нию флам​му​ли​ны, ко​то​рую на​зы​ва​ют еще зим​ним опен​ком. Куль​ти​ви​ру​ют ее толь​ко в зак​ры​том по​ме​ще​нии ин​тен​сив​ным спо​со​бом: де​ло в том, что в от​ли​чие от ве​шен​ки и ши​ита​кэ, рас​ту​щих толь​ко на мер​т​вой дре​ве​си​не, флам​му​ли​на мо​жет раз​ви​вать​ся как па​ра​зит на жи​вых, осо​бен​но на ос​лаб​лен​ных де​ревь​ях, и ее куль​ти​ви​ро​ва​ние в от​к​ры​том грун​те пред​с​тав​ля​ло бы уг​ро​зу са​дам, пар​кам, ле​су. 

    Первые све​де​ния об ис​кус​ствен​ном вы​ра​щи​ва​нии флам​му​ли​ны от​но​сят​ся к 800-900 гг. Ве​ро​ят​но, пер​во​на​чаль​но ее, как и ши​ита​кэ, куль​ти​ви​ро​ва​ли на дре​ве​си​не. Сей​час в стра​нах Даль​не​го Вос​то​ка этот гриб вы​ра​щи​ва​ют на сме​си опи​лок и со​ло​мы с ми​не​раль​ны​ми до​бав​ка​ми, в стек​лян​ных или плас​ти​ко​вых бан​ках, при​чем все про​цес​сы от при​го​тов​ле​ния суб​с​т​ра​та до за​ра​же​ния его сте​риль​ной гриб​ни​цей ме​ха​ни​зи​ро​ва​ны. 

    Банки по​ме​ща​ют в спе​ци​аль​ные тер​мос​тат​ные ком​на​ты, где ре​гу​ли​ру​ют​ся тем​пе​ра​ту​ра и влаж​ность воз​ду​ха, ос​ве​щен​ность. По​явив​ши​еся из гор​лыш​ка бан​ки пло​до​вые те​ла на до​воль​но длин​ных нож​ках сре​за​ют, слов​но бу​кет цве​тов, а на их мес​те че​рез не​ко​то​рое вре​мя вы​рас​та​ет но​вый «бу​кет» гри​бов. Сре​зан​ные гри​бы спе​ци​аль​ная ма​ши​на упа​ко​вы​ва​ет в проз​рач​ные плас​ти​ко​вые па​ке​ты, за​тем их ох​лаж​да​ют и от​п​рав​ля​ют пот​ре​би​те​лям. 

    Опыты по про​мыш​лен​но​му вы​ра​щи​ва​нию зим​не​го гри​ба ве​дут​ся и в Гол​лан​дии. Здесь гри​бо​во​ды ус​та​но​ви​ли, что оп​ти​маль​ным для не​го яв​ля​ет​ся суб​с​т​рат, сос​то​ящий из 70 % опи​лок и 30 % ри​со​вых от​ру​бей, при​чем уже че​рез 2-3 не​де​ли пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы мож​но со​би​рать уро​жай. 

    В Рос​сии ве​дут​ся ис​сле​до​ва​тель​с​кие ра​бо​ты с флам​му​ли​ной, а в не​боль​ших ко​ли​чес​т​вах в зак​ры​том грун​те ее вы​ра​щи​ва​ют в Бе​ло​рус​сии. 

    Мировое про​из​вод​с​т​во флам​му​ли​ны - око​ло 50 тыс. т в год (по дан​ным на 1998 г.). 

    Еще один куль​ти​ви​ру​емый гриб ве​дет свою ис​то​рию из стран Даль​не​го Вос​то​ка и осо​бен​но Юго-Вос​точ​ной Азии. Это воль​ва​ри​ел​ла, ко​то​рую час​то на​зы​ва​ют со​ло​мен​ным гри​бом, или тра​вя​ным шам​пинь​оном, хо​тя она ско​рее срод​ни му​хо​мо​рам и гри​бу-поп​лав​ку. Вы​ра​щи​вать ее на​ча​ли поч​ти од​нов​ре​мен​но с шам​пинь​оном, око​ло 1700 г., пред​по​ло​жи​тель​но в Ки​тае. 

    Сейчас в Япо​нии, Ки​тае, Ин​до​не​зии, Бир​ме (Мьян​ме), Та​илан​де, Ин​дии и не​ко​то​рых дру​гих стра​нах воль​ва​ри​ел​лу ши​ро​ко куль​ти​ви​ру​ют в от​к​ры​том грун​те, на гря​дах из ри​со​вой со​ло​мы. 

    Наиболее бла​гоп​ри​ят​но для вы​ра​щи​ва​ния воль​ва​ри​ел​лы со​че​та​ние тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха 28 °C и влаж​нос​ти око​ло 80 %. Тем​пе​ра​ту​ра в со​ло​мен​ной гря​де дол​ж​на быть от 32 до 40 °C. В тро​пи​чес​ких и суб​т​ро​пи​чес​ких ра​йо​нах куль​ту​ра ве​дет​ся на от​к​ры​том воз​ду​хе, что де​ла​ет про​дук​цию срав​ни​тель​но де​ше​вой. В зо​нах с уме​рен​ным кли​ма​том воль​ва​ри​ел​лу вы​ра​щи​ва​ют в зак​ры​том грун​те - это тре​бу​ет боль​ших зат​рат, по​это​му куль​ти​ви​ро​ва​ние ее здесь рас​п​рос​т​ра​не​но мень​ше. Пер​с​пек​тив​ным мо​жет ока​зать​ся ис​поль​зо​ва​ние с этой целью теп​лиц: в лет​нее вре​мя, ког​да они сво​бод​ны от ово​щей, их впол​не мо​жет за​нять этот теп​ло​лю​би​вый гриб. Та​кие ра​бо​ты уже на​ча​ты в ря​де ев​ро​пей​с​ких стран. 

    Успешные опы​ты по вы​ра​щи​ва​нию воль​ва​ри​ел​лы на суб​с​т​ра​те из пе​ре​мо​ло​тых по​чат​ков ку​ку​ру​зы про​во​ди​лись в Вен​г​рии и Гол​лан​дии, при​чем в ря​де слу​ча​ев уда​лось до​вес​ти уро​жай до 160 кг с 1 м2 гряд в год. 

    Вольвариелла - неж​ный по кон​сис​тен​ции и вку​су гриб. Со​би​ра​ют его, ког​да вес пло​до​во​го те​ла дос​ти​га​ет 30-50 г. Гри​бы обыч​но упот​реб​ля​ют све​жи​ми: из-за сво​ей неж​ной струк​ту​ры они не под​ле​жат тран​с​пор​ти​ров​ке. Еже​год​но в ми​ре вы​ра​щи​ва​ет​ся око​ло 200 тыс. т воль​ва​ри​ел​лы, по это​му по​ка​за​те​лю гриб ус​ту​па​ет толь​ко шам​пинь​ону, ве​шен​ке, ши​ита​кэ и эк​зо​ти​чес​ким «дре​вес​ным ушам». У нас ра​бо​ты по куль​ти​ви​ро​ва​нию воль​ва​ри​ел​лы толь​ко на​ча​ты. 

    Исключительно в даль​не​вос​точ​ных стра​нах вы​ра​щи​ва​ет​ся дре​во​раз​ру​ша​ющий гриб на​ме​ко, или «лип​кий гриб», близ​кий по сво​им ка​чес​т​вам к лет​не​му опен​ку. Его вы​ра​щи​ва​ют еже​год​но око​ло 50 тыс. т. 

    Таким об​ра​зом, Даль​ний Вос​ток и Юго-Вос​точ​ная Азия - ро​ди​на куль​ти​ви​ро​ва​ния боль​шин​с​т​ва съедоб​ных гри​бов, рас​ту​щих на дре​ве​си​не. И толь​ко один из ти​пич​ных дре​во​раз​ру​ша​ющих гри​бов - ве​шен​ку ус​т​рич​ную, обык​но​вен​ную, впер​вые на​ча​ли куль​ти​ви​ро​вать в Гер​ма​нии око​ло 1900 г. (в Ки​тае нес​коль​ко поз​же, в 30-х гг. XX в.). В пос​лед​ние де​ся​ти​ле​тия куль​ту​ра ве​шен​ки ши​ро​ко рас​п​рос​т​ра​ни​лась в Ев​ро​пе, Азии и Аме​ри​ке. Мож​но от​ме​тить, что ми​ро​вое про​из​вод​с​т​во ве​шен​ки в 1998 г. дос​тиг​ло 1 млн т, и она за​ни​ма​ет вто​рое мес​то по это​му по​ка​за​те​лю пос​ле шам​пинь​она. 
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    Соломенные гряд​ки воль​ва​ри​ел​лы в Ки​тае. 

    Первое мес​то и по ко​ли​чес​т​ву со​би​ра​емых гри​бов, и по рас​п​рос​т​ра​нен​нос​ти, не​сом​нен​но, за​ни​ма​ет куль​ти​ви​ру​емый шам​пинь​он, или шам​пинь​он двус​по​ро​вый. Впер​вые шам​пинь​он ста​ли куль​ти​ви​ро​вать во Фран​ции (на​ча​ло его вы​ра​щи​ва​ния от​но​сит​ся к 1600 г.), по​это​му до​воль​но дол​го его на​зы​ва​ли фран​цуз​с​ким шам​пинь​оном, или фран​цуз​с​ким гри​бом. 
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    Вешенка обык​но​вен​ная. 

    Правда, су​щес​т​ву​ют ука​за​ния, что куль​ту​ра шам​пинь​она впер​вые воз​ник​ла в Се​вер​ной Ита​лии, а от​ту​да про​ник​ла во Фран​цию, где ши​ро​ко рас​п​рос​т​ра​ни​лась - сна​ча​ла в ок​рес​т​нос​тях Па​ри​жа, а за​тем по всей стра​не. От​ту​да ее пе​ре​нес​ли в Гер​ма​нию и за​тем в Ан​г​лию. Сей​час шам​пинь​он вы​ра​щи​ва​ют бо​лее чем в 80 стра​нах ми​ра, при​чем еже​год​но со​би​ра​ют око​ло 2 млн т этих гри​бов. 

    Стоит об​ра​тить вни​ма​ние на то, что в ес​тес​т​вен​ных ус​ло​ви​ях поч​ти все пе​ре​чис​лен​ные вы​ше куль​ти​ви​ру​емые гри​бы оби​та​ют на дре​ве​си​не. И толь​ко воль​ва​ри​ел​ла рас​тет на тра​вя​ной под​с​тил​ке, а шам​пинь​он - на пе​реп​рев​шем на​во​зе или гу​му​се. И имен​но дре​во​раз​ру​ша​ющие гри​бы ста​ли пер​вы​ми гри​ба​ми, вы​ра​щен​ны​ми в ис​кус​ствен​ных ус​ло​ви​ях. При​чи​на в том, что сре​ди шля​поч​ных гри​бов они об​ла​да​ют на​ибо​лее прос​тым ме​ха​низ​мом пло​до​об​ра​зо​ва​ния, и по​это​му у них го​раз​до лег​че по​лу​чить пло​до​вые те​ла, чем у гу​му​со​вых гри​бов и осо​бен​но у ми​ко​риз​ных, с их слож​ны​ми вза​имос​вя​зя​ми с дре​вес​ной рас​ти​тель​нос​тью (бе​лый, по​до​си​но​вик и др.). 

    Микоризные гри​бы ис​сле​ду​ют вот уже бо​лее 100 лет, но спо​со​бы их ис​кус​ствен​но​го вы​ра​щи​ва​ния по​ка еще не раз​ра​бо​та​ны. Здесь мы вы​нуж​де​ны ог​ра​ни​чить​ся ко​пи​ро​ва​ни​ем при​ро​ды и прос​то под​са​жи​вать вы​ко​пан​ную в ле​су гриб​ни​цу или под​се​вать спо​ры этих гри​бов под де​ревь​ями в ле​су ли​бо на при​уса​деб​ных учас​т​ках. 

    А по​ка из всей груп​пы ми​ко​риз​ных гри​бов ос​во​ена толь​ко куль​ту​ра чер​но​го трю​фе​ля, по​лу​чив​шая рас​п​рос​т​ра​не​ние с се​ре​ди​ны XVI​II в. во Фран​ции. Этот гриб по​лу​чил наз​ва​ние фран​цуз​с​ко​го, или пе​ри​гор​с​ко​го, трю​фе​ля - по наз​ва​нию го​ро​да и про​вин​ции на юге Фран​ции, где на​хо​ди​лись его ос​нов​ные план​та​ции. Нес​коль​ко поз​же чер​ный трю​фель ста​ли в не​боль​ших ко​ли​чес​т​вах вы​ра​щи​вать на юге Гер​ма​нии. Гриб име​ет ве​ли​ко​леп​ный силь​ный и стой​кий аро​мат и неж​ный вкус, бла​го​да​ря че​му всег​да вы​со​ко це​нил​ся. (Вспом​ни​те, у А. С. Пуш​ки​на в «Евге​нии Оне​ги​не»: «И трюф​ли, рос​кошь юных лет, Фран​цуз​с​кой кух​ни луч​ший цвет». Гл. 1, стро​фа XVI). 
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    Шампиньон двус​по​ро​вый куль​ти​ви​ру​емый. 
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    Черный, или фран​цуз​с​кий, трю​фель. 
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    Плантация чер​но​го трю​фе​ля. 

    Сейчас он счи​та​ет​ся од​ним из са​мых де​ли​ка​тес​ных блюд и очень вы​со​ко це​нит​ся на ми​ро​вом рын​ке. 

    Плодовые те​ла чер​но​го трю​фе​ля под​зем​ные (обыч​но они рас​по​ло​же​ны на глу​би​не 2-5 см), ок​руг​лые, с не​ров​ной ям​ча​то-ск​лад​ча​той по​вер​х​нос​тью, бу​ро​ва​то-чер​но​го цве​та, раз​ме​ром от грец​ко​го оре​ха до сред​не​го яб​ло​ка. Сей​час трю​фель вы​ра​щи​ва​ют на юге Фран​ции и в Се​вер​ной Ита​лии. Глав​ный про​из​во​ди​тель его - Фран​ция, где еже​год​но по​лу​ча​ют 100-200 т это​го гри​ба. В от​дель​ные го​ды его уро​жаи дос​ти​га​ют 800 т. 

    Для куль​ти​ви​ро​ва​ния чер​но​го трю​фе​ля, как и 200 лет на​зад, ис​поль​зу​ют ес​тес​т​вен​ные или ис​кус​ствен​но на​са​жен​ные ду​бо​вые и бу​ко​вые ро​щи, т. к. имен​но с эти​ми дре​вес​ны​ми по​ро​да​ми гриб всту​па​ет в сим​би​оз и об​ра​зу​ет ми​ко​ри​зу (гри​бо​ко​рень). 

    В нас​то​ящее вре​мя про​из​вод​с​т​во трю​фе​лей во Фран​ции пы​та​ют​ся пос​та​вить на про​мыш​лен​ную ос​но​ву. Име​ет​ся фир​ма, про​из​во​дя​щая ми​ко​риз​ные са​жен​цы бу​ка и ду​ба, кор​ни ко​то​рых уже за​ра​же​ны гриб​ни​цей трю​фе​ля. Эти​ми са​жен​ца​ми снаб​жа​ют вы​ра​щи​ва​ющих трю​фель, бла​го​да​ря че​му от​па​да​ет не​об​хо​ди​мость в пе​ре​нос​ке ес​тес​т​вен​ной гриб​ни​цы, вмес​те с ко​то​рой рань​ше за​но​си​лись воз​бу​ди​те​ли бо​лез​ней и вре​ди​те​ли. 

    Естественный аре​ал трю​фе​ля чер​но​го ог​ра​ни​чен. Кро​ме Фран​ции и Ита​лии, он рас​тет еще в Швей​ца​рии. У нас встре​ча​ют​ся дру​гие ви​ды трю​фе​лей, зна​чи​тель​но ус​ту​па​ющие чер​но​му по вку​со​вым ка​чес​т​вам. Вы​ра​щи​ва​ние чер​но​го трю​фе​ля у нас, да и в боль​шин​с​т​ве дру​гих стран не прак​ти​ко​ва​лось, т. к. этот гриб тре​бу​ет осо​бой ще​бе​нис​той поч​вы со зна​чи​тель​ным со​дер​жа​ни​ем из​вес​ти и оп​ре​де​лен​ных ус​ло​вий - тем​пе​ра​ту​ры, влаж​нос​ти поч​вы и воз​ду​ха, ко​то​рые, как пра​ви​ло, свой​с​т​вен​ны толь​ко югу Фран​ции. 
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    Сморчок ко​ни​чес​кий. 

    Во Фран​ции и Гер​ма​нии в ро​щах и яб​ло​не​вых са​дах еще с се​ре​ди​ны прош​ло​го ве​ка ста​ли в не​боль​ших ко​ли​чес​т​вах вы​ра​щи​вать смор​ч​ки, и осо​бен​но смор​чок ко​ни​чес​кий. 

    Этот гриб хо​ро​шо зна​ком гриб​ни​кам. Он име​ет за​ос​т​рен​ную уд​ли​нен​ную ко​рич​не​во-бу​рую шляп​ку и по​яв​ля​ет​ся вес​ной на по​ля​нах и вдоль лес​ных до​рог. Бли​зок к не​му и смор​чок обык​но​вен​ный, или съедоб​ный, с зак​руг​лен​ной шляп​кой. 

    Сохранившиеся до на​ше​го вре​ме​ни два спо​со​ба вы​ра​щи​ва​ния смор​ч​ков - съедоб​но​го и ко​ни​чес​ко​го - мо​гут быть по​лез​ны и на​шим гриб​ни​кам-лю​би​те​лям. 

    В зак​лю​че​ние ос​та​ет​ся упо​мя​нуть об от​но​си​тель​но не​дав​но одо​маш​нен​ных гри​бах: это лет​ний опе​нок и коль​це​вик, или стро​фа​рия коль​це​вая. 

    Летний опе​нок на​ча​ли ис​кус​ствен​но вы​ра​щи​вать в 1930-е гг. в СССР, за​тем в 1940-е гг. в Гер​ма​нии на от​рез​ках дре​ве​си​ны. В ГДР в 1960-е гг. был раз​ра​бо​тан спо​соб вы​ра​щи​ва​ния лет​не​го опен​ка на от​хо​дах дре​ве​си​ны с при​ме​не​ни​ем по​са​доч​но​го ма​те​ри​ала - гриб​ни​цы, при​го​тов​лен​ной в ви​де пас​ты. Ми​ро​вое про​из​вод​с​т​во лет​не​го опен​ка - око​ло 20 тыс. т в год. Оно име​ет тен​ден​цию к рос​ту. 

    Работы по изу​че​нию это​го гри​ба и раз​ра​бот​ке спо​со​бов его вы​ра​щи​ва​ния ве​дут​ся и у нас. Под​роб​нее о тех​но​ло​гии вы​ра​щи​ва​ния лет​не​го опен​ка гри​бо​во​да​ми-лю​би​те​ля​ми бу​дет рас​ска​за​но да​лее. 
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    Кольцевик. 

    Самый мо​ло​дой из куль​ти​ви​ру​емых гри​бов - это коль​це​вик, или стро​фа​рия коль​це​вая. Тех​но​ло​гия вы​ра​щи​ва​ния это​го гри​ба бы​ла раз​ра​бо​та​на в ГДР в 1969 г. В зна​чи​тель​ных ко​ли​чес​т​вах его вы​ра​щи​ва​ют в Поль​ше, Вен​г​рии, Ан​г​лии. Про-яв​ля​ют к не​му ин​те​рес и гри​бо​во​ды дру​гих стран: гриб неп​ри​хот​лив, тре​бу​ет прос​то​го суб​с​т​ра​та в ви​де со​ло​мы или дру​гих сель​с​ко​хо​зяй​с​т​вен​ных от​хо​дов, при​чем их под​го​тов​ка то​же не пред​с​тав​ля​ет слож​нос​ти. 

    Кольцевик об​ла​да​ет хо​ро​ши​ми вку​со​вы​ми ка​чес​т​ва​ми и хо​ро​шо хра​нит​ся, тран​с​пор​та​бе​лен, что име​ет боль​шое зна​че​ние. Ве​ро​ят​но, за этим гри​бом боль​шое бу​ду​щее, и он мо​жет в пер​с​пек​ти​ве сос​та​вить кон​ку​рен​цию шам​пинь​ону. У нас пред​п​ри​ня​ты пер​вые по​пыт​ки вы​ра​щи​ва​ния это​го гри​ба. 

    Заканчивая ис​то​ри​чес​кий об​зор, мож​но от​ме​тить, что в рас​п​рос​т​ра​не​нии куль​ти​ви​ру​емых гри​бов по раз​ным стра​нам и кон​ти​нен​там боль​шое зна​че​ние име​ли мес​т​ные тра​ди​ции. Од​на​ко в пос​лед​ние де​ся​ти​ле​тия куль​ту​ры раз​ных гри​бов пе​ре​хо​дят гра​ни​цы сво​их стран, рас​п​рос​т​ра​ня​ют​ся все ши​ре, ста​но​вясь фак​ти​чес​ки кос​мо​по​лит​ны​ми, че​му в зна​чи​тель​ной ме​ре спо​соб​с​т​во​ва​ли сов​ре​мен​ные сред​с​т​ва свя​зи, уп​рос​тив​шие кон​так​ты меж​ду стра​на​ми. При​ме​ром это​му мо​жет слу​жить ве​шен​ка, ко​то​рая из Ев​ро​пы ши​ро​ко рас​п​рос​т​ра​ни​лась по стра​нам Азии и Аме​ри​ки. В бли​жай​шее вре​мя мож​но рас​счи​ты​вать на рас​п​рос​т​ра​не​ние в ев​ро​пей​с​ких стра​нах вы​ход​ца из Юго-Вос​точ​ной Азии - воль​ва​ри​ел​лы. 

    Таким об​ра​зом, к нас​то​яще​му вре​ме​ни мож​но счи​тать одо​маш​нен​ны​ми око​ло 10 ви​дов съедоб​ных гри​бов, и еще приб​ли​зи​тель​но с де​сят​ком пер​с​пек​тив​ных ве​дут​ся ис​сле​до​ва​тель​с​кие ра​бо​ты. 

Пищевая ценность грибов
    Грибы име​ют не​вы​со​кую ка​ло​рий​ность, пос​коль​ку со​дер​жат ма​ло жи​ров и уг​ле​во​дов. Сред​няя ка​ло​рий​ность 1 кг гри​бов не пре​вы​ша​ет 300-500 ккал, в то вре​мя как 1 кг жи​ра со​дер​жит 9100 ккал, а 1 кг мя​са - 4100. В то же вре​мя гри​бы со​дер​жат зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во бел​ков, ви​та​ми​нов, ми​не​раль​ных и мно​гих дру​гих по​лез​ных ве​ществ. Имен​но по​это​му они при​об​ре​та​ют все боль​шую цен​ность для лю​дей, ве​ду​щих ма​ло​под​виж​ный об​раз жиз​ни, склон​ных к из​лиш​ней пол​но​те и вы​пол​ня​ющих ин​тен​сив​ную ум​с​т​вен​ную ра​бо​ту. 

    При этом съеден​ные да​же в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве гри​бы вы​зы​ва​ют ощу​ще​ние сы​тос​ти, что не​ма​ло​важ​но при раз​лич​ных раз​г​ру​зоч​ных ди​етах. 

    Грибы це​нят​ся не толь​ко как вкус​ная прип​ра​ва к мяс​ным и овощ​ным блю​дам, но и как са​мос​то​ятель​ный про​дукт. Не слу​чай​но ми​ро​вое про​из​вод​с​т​во куль​ти​ви​ру​емых гри​бов, нап​ри​мер, в 1998 г. дос​тиг​ло 5 млн т по срав​не​нию с 2 млн т в 1986 г., т. е. за 12 лет вы​рос​ло в 2,5 ра​за. Гри​бы прив​ле​ка​тель​ны еще и тем, что со​дер​жат не​ко​то​рые ви​та​ми​ны, от​сут​с​т​ву​ющие или со​дер​жа​щи​еся в ми​зер​ных ко​ли​чес​т​вах в ово​щах. 

    По сво​ей пи​та​тель​ной цен​нос​ти гри​бы за​ни​ма​ют про​ме​жу​точ​ное по​ло​же​ние меж​ду мя​сом и ово​ща​ми и при​рав​ни​ва​ют​ся к луч​шим ово​щам выс​ших сор​тов. Гри​бы цен​ны как про​дукт, обо​га​ща​ющий бед​ную бел​ком рас​ти​тель​ную пи​щу, нап​ри​мер кар​то​фель и хлеб. От​лич​ные вку​со​вые ка​чес​т​ва гри​бов спо​соб​ны внес​ти при​ят​ное раз​но​об​ра​зие в на​ше пи​та​ние, что са​мо по се​бе не​ма​ло​важ​но. 

    В ви​де са​ла​тов, под​ли​вок, су​пов, аро​ма​ти​зи​ру​ющих до​ба​вок к мя​су, овощ​ным блю​дам гри​бы яв​ля​ют​ся хо​ро​шим до​пол​не​ни​ем к лю​бо​му ме​ню. 

    Употребляя в пи​щу гри​бы, сле​ду​ет, од​на​ко, пом​нить, что вра​чи рас​це​ни​ва​ют их как труд​но​пе​ре​ва​ри​ва​емый про​дукт, по​это​му гриб​ные блю​да луч​ше упот​реб​лять толь​ко здо​ро​вым лю​дям, а тем, кто стра​да​ет же​лу​доч​но-ки​шеч​ны​ми за​бо​ле​ва​ни​ями, бо​лез​ня​ми пе​че​ни и по​чек, от упот​реб​ле​ния гри​бов луч​ше воз​дер​жи​вать​ся, во вся​ком слу​чае до кон​суль​та​ции с вра​чом. 

    Грибы со​дер​жат в сред​нем око​ло 90 % во​ды (для срав​не​ния: в мя​се во​ды - 50-70 %). В них ма​ло, все​го 1-1,5 %, са​ха​ров, 4-5 % впол​не ка​чес​т​вен​но​го рас​ти​тель​но​го бел​ка (в мя​се бел​ка в 3-4 ра​за боль​ше). Гриб​ной бе​лок со​дер​жит боль​шое ко​ли​чес​т​во ами​но​кис​лот, в том чис​ле и не​за​ме​ни​мых. Кро​ме то​го, в пло​до​вых те​лах со​дер​жат​ся и сво​бод​ные ами​но​кис​ло​ты. На​ибо​лее пол​ный на​бор ами​но​кис​лот най​ден в бе​лом гри​бе (22), а в куль​ти​ви​ру​емом шам​пинь​оне двус​по​ро​вом их 17. Об​щее же со​дер​жа​ние ами​но​кис​лот, оп​ре​де​ля​ющее в зна​чи​тель​ной сте​пе​ни пи​та​тель​ную цен​ность гри​бов (как и дру​гих про​дук​тов), сос​тав​ля​ет 25-40 % су​хой мас​сы пло​до​вых тел. 

    Интересно от​ме​тить, что ко​ли​чес​т​во бел​ков в куль​ти​ви​ру​емых гри​бах в из​вес​т​ной сте​пе​ни за​ви​сит от то​го, на ка​ком суб​с​т​ра​те они вы​ра​ще​ны. Так, для шам​пинь​она (ко​то​рый в при​ро​де рас​тет на бо​га​той гу​му​сом поч​ве) ус​та​нов​ле​но, что на​иболь​шее ко​ли​чес​т​во бел​ков со​дер​жит​ся в гри​бах, вы​ра​щен​ных на кон​с​ком на​во​зе с со​ло​мой. 

    Добавление к на​во​зу опи​лок сни​жа​ет со​дер​жа​ние бел​ков в пло​до​вых те​лах поч​ти вдвое. Это нуж​но учи​ты​вать при ис​кус​ствен​ном вы​ра​щи​ва​нии. Ве​ро​ят​но, для гри​бов, рас​ту​щих в ес​тес​т​вен​ном сос​то​янии на дре​ве​си​не (ве​шен​ка, лет​ний или зим​ний опен​ки), опил​ки, на​обо​рот, бу​дут на​ибо​лее под​хо​дя​щим суб​с​т​ра​том. 

    В клет​ках ми​це​лия (гриб​ни​цы), из ко​то​ро​го сос​то​ят пло​до​вые те​ла гри​бов, со​дер​жит​ся при​мер​но 0,5 % жи​ра в ви​де жи​ро​вых ка​пель (в мя​се жи​ра мо​жет быть 5-10 %, за​то по вку​су и за​па​ху гри​бы зна​чи​тель​но пре​вос​хо​дят мя​со). 

    Грибы, как уже го​во​ри​лось, со​дер​жат так​же ряд ви​та​ми​нов: про​ви​та​мин А, груп​пу ви​та​ми​нов В, не​об​хо​ди​мый для ор​га​низ​ма ви​та​мин D, а вот ви​та​ми​на С в них ма​ло. В сос​тав ми​не​раль​ных ве​ществ, ко​то​рые сос​тав​ля​ют 1-1,5 % мас​сы гри​ба, вхо​дят ка​лий, каль​ций, алю​ми​ний, же​ле​зо, фос​фор, сле​ды фто​ра, ме​ди, мар​ган​ца, ко​баль​та, ти​та​на. Эти эле​мен​ты, со​дер​жа​щи​еся в пло​до​вых те​лах гри​бов в сле​до​вых, т. е. очень не​боль​ших ко​ли​чес​т​вах, име​ют тем не ме​нее важ​ное зна​че​ние для пра​виль​но​го об​ме​на ве​ществ в на​шем ор​га​низ​ме. 

    Как ока​за​лось, по​лез​на и не​пе​ре​ва​ри​ва​емая часть гриб​ной мя​ко​ти - ми​ко​хи​тин. По​доб​но цел​лю​ло​зе ово​щей, он бла​гоп​ри​ят​но вли​я​ет на пе​рис​таль​ти​ку ки​шеч​ни​ка и, со​от​вет​с​т​вен​но, на весь про​цесс пи​ще​ва​ре​ния. 

    Следовательно, гри​бы как пи​ще​вой про​дукт сле​ду​ет оце​ни​вать вы​со​ко. Это не толь​ко вкус​ная до​бав​ка, но и ес​тес​т​вен​ный би​оло​ги​чес​ки цен​ный до​пол​ни​тель​ный пи​ще​вой про​дукт. По ин​дек​су пи​та​тель​нос​ти гри​бы вы​со​ко​го ка​чес​т​ва (бе​лые, шам​пинь​оны) за​ни​ма​ют в длин​ном спис​ке про​дук​тов пи​та​ния пя​тое мес​то (28 ус​лов​ных еди​ниц). Им пред​шес​т​ву​ют: цып​ля​та (59 еди​ниц), го​вя​ди​на (43), сви​ни​на (35) и соя (31). Прав​да, гри​бы низ​ко​го ка​чес​т​ва, вро​де сы​ро​ежек, ва​лу​ев и т. д., по это​му по​ка​за​те​лю за​ни​ма​ют пос​лед​нее, сем​над​ца​тое мес​то (5 еди​ниц). 

Классификация, или систематика, грибов
    В сис​те​ма​ти​ке всех рас​те​ний, в том чис​ле и гри​бов, есть свои стро​гие пра​ви​ла, соб​ран​ные в «Меж​ду​на​род​ном ко​дек​се бо​та​ни​чес​кой но​мен​к​ла​ту​ры». Сог​лас​но это​му ко​дек​су, все гри​бы сос​тав​ля​ют цар​с​т​во и раз​де​ля​ют​ся на от​де​лы, пос​лед​ние на клас​сы, те, в свою оче​редь, на бо​лее мел​кие груп​пы - по​ряд​ки, по​ряд​ки - на се​мей​с​т​ва, се​мей​с​т​ва - на ро​ды, а пос​лед​ние - на ви​ды. Крас​ный му​хо​мор, нап​ри​мер, от​но​сит​ся к от​де​лу и од​но​имен​но​му клас​су ба​зи​даль​ных гри​бов, по​ряд​ку и се​мей​с​т​ву бо​ле​то​вых, ро​ду бо​ле​тус и ви​ду бо​ле​тус съедоб​ный. 

    Все ви​ды гри​бов име​ют ла​тин​с​кие наз​ва​ния, ко​то​рые из​вес​т​ны ми​ко​ло​гам ми​ра. Мно​гие на​ибо​лее рас​п​рос​т​ра​нен​ные ви​ды име​ют рус​ские наз​ва​ния. Ес​ли рус​ско​го наз​ва​ния у гри​ба нет, в спе​ци​аль​ной ли​те​ра​ту​ре да​ет​ся пе​ре​вод его наз​ва​ния с ла​ты​ни. 

    Грибы раз​де​ля​ют​ся на от​де​лы и клас​сы в за​ви​си​мос​ти от то​го, где об​ра​зу​ют​ся у них ор​га​ны раз​м​но​же​ния - спо​ры. Смор​ч​ко​вые гри​бы и трю​фе​ли, нап​ри​мер, от​но​сят​ся к от​де​лу и клас​су сум​ча​тых, по​то​му что их спо​ры по​ме​ще​ны в про​дол​го​ва​тые мик​рос​ко​пи​чес​кие клет​ки - сум​ки. Они рас​по​ла​га​ют​ся на по​вер​х​нос​ти пло​до​вых тел. Ког​да гри​бы соз​ре​ва​ют, мож​но наб​лю​дать, как из су​мок да​же при сла​бом сот​ря​се​нии вы​ле​та​ет об​лач​ко спор. 

    Большинство шля​поч​ных гри​бов (плас​тин​ча​тых и труб​ча​тых), а так​же тру​то​ви​ки, ро​га​ти​ки, еже​ви​ки, дож​де​ви​ки от​но​сят​ся к дру​го​му боль​шо​му от​де​лу и клас​су гри​бов - ба​зи​ди​аль​ных, у ко​то​рых спо​ры об​ра​зу​ют​ся от​к​ры​то на мик​рос​ко​пи​чес​ких вы​рос​тах ми​це​лия (гриб​ни​цы) - ба​зи​ди​ях. Са​ми ба​зи​дии тес​ным сло​ем пок​ры​ва​ют спо​ро​нос​ную по​вер​х​ность пло​до​вых тел - плас​тин​ки, тру​боч​ки или глад​кую по​вер​х​ность пло​до​во​го те​ла, как у ро​га​ти​ков. 

    В при​ро​де нас​чи​ты​ва​ет​ся око​ло 100 тыс. ви​дов гри​бов, из ко​то​рых приб​ли​зи​тель​но две тре​ти сос​тав​ля​ют гри​бы мик​рос​ко​пи​чес​кие, жи​ву​щие в поч​ве, во​де, на рас​те​ни​ях. Их на​зы​ва​ют «мик​ро​ми​це​ты». От​но​си​тель​но круп​ные гри​бы, ви​ди​мые не​во​ору​жен​ным гла​зом, на​зы​ва​ют мак​ро​ми​це​та​ми. Их око​ло 10 тыс. ви​дов. Мно​гие из них упот​реб​ля​ют в пи​щу и да​же вы​ра​щи​ва​ют. 

[image: image9.png]



    Схема раз​ви​тия шля​поч​но​го гри​ба на при​ме​ре шам​пинь​она обык​но​вен​но​го: а - гриб​ни​ца па​ути​нис​тая; б - гриб​ни​ца тя​жис​тая; в - за​чат​ки и зре​лые пло​до​вые те​ла гри​бов. 

Строение грибов
    Все гри​бы име​ют ве​ге​та​тив​ное те​ло - гриб​ни​цу (ми​це​лий) в ви​де тон​ких вет​вя​щих​ся ни​тей, на​зы​ва​емых ги​фа​ми. Обыч​но гриб​ни​ца раз​ви​ва​ет​ся в поч​ве или на раз​ла​га​ющей​ся дре​ве​си​не, а у па​ра​зит​ных гри​бов - внут​ри тка​ней рас​те​ния-хо​зя​ина. На гриб​ни​це об​ра​зу​ют​ся пло​до​вые те​ла гри​бов со спо​ра​ми, слу​жа​щи​ми для раз​м​но​же​ния. У мно​гих гри​бов, осо​бен​но па​ра​зит​ных, пло​до​вые те​ла от​сут​с​т​ву​ют, и спо​ры у них вы​рас​та​ют не​пос​ред​с​т​вен​но на гриб​ни​це, на осо​бых спо​ро​нос​цах. 

    На стро​ении гриб​ни​цы на​до ос​та​но​вить​ся нем​но​го под​роб​нее. Де​ло в том, что гри​бо​вод дол​жен уметь по ее внеш​не​му ви​ду оп​ре​де​лить ка​чес​т​во по​са​доч​но​го ма​те​ри​ала, ко​то​рый он при​об​ре​тет или вы​рас​тит сам, и оце​нить, как раз​ви​ва​ет​ся по​са​жен​ная им гриб​ни​ца в суб​с​т​ра​те. 

    Молодая гриб​ни​ца ве​шен​ки, шам​пинь​она и дру​гих ре​ко​мен​ду​емых для вы​ра​щи​ва​ния гри​бов сос​то​ит из тон​ких бе​лых ни​тей и выг​ля​дит как бе​ло​ва​тый, бе​ло​ва​то-се​рый или бе​ло​ва​то-го​лу​бо​ва​тый па​ути​нис​тый на​лет на суб​с​т​ра​те. 

    По ме​ре соз​ре​ва​ния гриб​ни​цы на ней об​ра​зу​ют​ся не​боль​шие тя​жи из пе​реп​ле​тен​ных ни​тей, и она при​об​ре​та​ет кре​мо​ва​тый от​те​нок. Ес​ли в куп​лен​ной ва​ми гриб​ни​це (в стек​лян​ной бан​ке или па​ке​те) на по​вер​х​нос​ти суб​с​т​ра​та (зер​на или ком​пос​та) тя​жи сос​тав​ля​ют око​ло 25-30 % (это оп​ре​де​ля​ет​ся ви​зу​аль​но, приб​ли​зи​тель​но), то пе​ред ва​ми впол​не ка​чес​т​вен​ный по​са​доч​ный ма​те​ри​ал. Чем мень​ше тя​жей и чем свет​лее гриб​ни​ца, тем она мо​ло​же и, как пра​ви​ло, уро​жай​нее; она бу​дет хо​ро​шо при​жи​вать​ся и раз​рас​тать​ся в суб​с​т​ра​те в теп​ли​цах и пар​ни​ках. 

    Следует от​ме​тить, что гриб​ни​ца ве​шен​ки рас​тет и раз​ви​ва​ет​ся го​раз​до быс​т​рее, чем гриб​ни​ца шам​пинь​она; она до​воль​но ско​ро при​об​ре​та​ет жел​то​ва​тый от​те​нок, и тя​жей у нее об​ра​зу​ет​ся боль​ше. 

    Но кре​мо​вый от​те​нок гриб​ни​цы ве​шен​ки не оз​на​ча​ет ухуд​ше​ния ее ка​чес​т​ва. А вот по​яв​ле​ние ни​тей и тя​жей ко​рич​не​во​го цве​та, а так​же ко​рич​не​вых ка​пель жид​кос​ти на них или на по​вер​х​нос​ти ем​кос​ти с гриб​ни​цей сви​де​тель​с​т​ву​ет о том, что гриб​ни​ца уже пе​ре​рос​ла, сос​та​ри​лась или под​вер​г​лась дей​с​т​вию неб​ла​гоп​ри​ят​ных ус​ло​вий (под​мо​ро​же​на, пе​рег​ре​та). Ожи​дать хо​ро​ше​го при​жи​ва​ния та​кой гриб​ни​цы в грун​те и, со​от​вет​с​т​вен​но, хо​ро​ше​го уро​жая уже не при​хо​дит​ся. 

    По этим же приз​на​кам вы оп​ре​де​ли​те, как про​ис​хо​дит раз​рас​та​ние гриб​ни​цы пос​ле по​сад​ки ее в суб​с​т​рат. Толь​ко в этом слу​чае по​яв​ле​ние тя​жей бу​дет сви​де​тель​с​т​во​вать о том, что гриб​ни​ца го​то​ва к пло​до​но​ше​нию. 

    Если в ем​кос​ти с по​са​доч​ной гриб​ни​цей или в за​са​жен​ном ею суб​с​т​ра​те (в гряд​ке, ящи​ке, плас​ти​ко​вом па​ке​те и т. д.) по​яви​лись пят​на или на​ле​ты зе​ле​но​го, жел​то​го, ро​зо​во​го или чер​но​го цве​та, это оз​на​ча​ет, что про​изош​ло плес​не​ве​ние, т. е. за​ра​же​ние суб​с​т​ра​та мик​рос​ко​пи​чес​ки​ми гри​ба​ми - кон​ку​рен​та​ми шам​пинь​она и ве​шен​ки. Та​кая за​ра​жен​ная гриб​ни​ца не го​дит​ся для по​сад​ки. А ес​ли это про​изош​ло пос​ле по​сад​ки, то зап​лес​не​вев​шие учас​т​ки на​до ос​то​рож​но вы​нуть и за​ме​нить све​жим суб​с​т​ра​том. 

    Наиболее из​вес​т​ная фор​ма пло​до​во​го те​ла - шляп​ка на нож​ке (у шля​поч​ных гри​бов). Но это толь​ко од​на из мно​го​чис​лен​ных форм пло​до​во​го те​ла. 

    Часто в при​ро​де встре​ча​ют​ся ко​пы то​об​раз​ные пло​до​вые те​ла, нап​ри​мер у тру​то​ви​ков, рас​ту​щих на де​ревь​ях (они по​хо​жи на ак​ро​ба​тов, вы​пол​ня​ющих так на​зы​ва​емый фла​жок на шес​те), ко​рал​ло​вид​ные (у ро​га​ти​ко​вых гри​бов), ча​ше​вид​ные или бо​ка​ло​вид​ные (у сум​ча​тых гри​бов). Фор​мы пло​до​вых тел гри​бов раз​но​об​раз​ны и по​рой при​чуд​ли​вы, а цве​то​вая гам​ма нас​толь​ко бо​га​та, что час​то их прос​то труд​но опи​сать. 

    Как мы уже го​во​ри​ли, пло​до​вые те​ла не​сут спо​ры, ко​то​ры​ми гри​бы раз​м​но​жа​ют​ся. Спо​ры об​ра​зу​ют​ся как внут​ри, так и на по​вер​х​нос​ти пло​до​вых тел: на плас​тин​ках, тру​боч​ках, ши​пи​ках у шля​поч​ных гри​бов или внут​ри осо​бых ка​мер у боль​шин​с​т​ва дож​де​ви​ко​вых. Они име​ют в ос​нов​ном оваль​ную или ша​ро​вид​ную фор​му, а их раз​ме​ры ко​леб​лют​ся от 0,003 до 0,02 мм. Под мик​рос​ко​пом в спо​рах вид​ны ка​пель​ки мас​ла - за​пас​но​го пи​та​тель​но​го ве​щес​т​ва, ко​то​рое бу​дет ис​поль​зо​ва​но при про​рас​та​нии спо​ры в гриб​ни​цу. 
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    Трутовик нас​то​ящий на мер​т​вой дре​ве​си​не. 

    Споры раз​но​об​раз​ны по ок​рас​ке: бе​лые, ох​ря​но-бу​рые, фи​оле​то​вые, чер​ные. Их цвет мож​но оп​ре​де​лить по плас​тин​кам или тру​боч​кам зре​ло​го гри​ба. У сы​ро​ежек, нап​ри​мер, плас​тин​ки и спо​ры бе​лые, у шам​пинь​онов спо​ры бу​рые с фи​оле​то​вым от​тен​ком, по​это​му по ме​ре соз​ре​ва​ния и уве​ли​че​ния их чис​ла цвет плас​ти​нок шам​пинь​онов из​ме​ня​ет​ся от блед​но-ро​зо​во​го до тем​но-фи​оле​то​во​го. 

    С по​мощью спор гри​бы ре​ша​ют свою важ​ней​шую жиз​нен​ную за​да​чу - про​дол​же​ние ро​да. И ре​ша​ют ее ус​пеш​но: 

    «Ведь каж​дую осень алые го​лов​ки му​хо​мо​ров по​яв​ля​ют​ся здесь и там из-под зем​ли и, кри​ча сво​им алым цве​том: "Эй, про​хо​ди, не тро​гай ме​ня, я ядо​вит!", - рас​се​ива​ют в ти​хом осен​нем воз​ду​хе мил​ли​оны сво​их нич​тож​ных по раз​ме​ру спор. И кто зна​ет, сколь​ко уже ты​ся​че​ле​тий сох​ра​ня​ют свой му​хо​мо​рий род эти гри​бы при по​мо​щи спор, с тех пор как они так ра​ди​каль​но ре​ши​ли ве​ли​чай​шую из проб​лем жиз​ни…» 

    (Серебровский А. С., Би​оло​ги​чес​кие про​гул​ки. М., 1973. С. 158.)
    Действительно, гри​бы об​ра​зу​ют фан​тас​ти​чес​ки ог​ром​ное ко​ли​чес​т​во спор. Так, мел​кий на​воз​ник с шляп​кой все​го 2-6 см в ди​амет​ре об​ра​зу​ет 100 x 106 спор, а круп​ный, с шляп​кой 6-15 см - 5200 x 106. Ес​ли бы все спо​ры это​го гри​ба про​рос​ли и да​ли пло​до​вые те​ла, то по​том​с​т​во на​воз​ни​ка пок​ры​ло бы тер​ри​то​рию в 124 км2. Плос​кий тру​то​вик ди​амет​ром 25-30 см да​ет до 30 млрд спор. И прос​то не​во​об​ра​зи​мое чис​ло спор у гри​бов се​мей​с​т​ва дож​де​ви​ко​вых: они по пра​ву счи​та​ют​ся од​ни​ми из са​мых пло​до​ви​тых ор​га​низ​мов на зем​ле. Пло​до​вое те​ло лан​гер​ман​нии ги​ган​т​с​кой, име​ющее час​то раз​мер боль​шо​го ар​бу​за, об​ра​зу​ет до 7,5 трлн спор, т. е. приб​ли​зи​тель​но столь​ко же, сколь​ко их у 400 сред​них шам​пинь​онов. Ес​ли до​пус​тить, что каж​дая спо​ра лан​гер​ман​нии про​рос​ла и гриб​ни​ца да​ла пло​до​вые те​ла, а на каж​дом квад​рат​ном мет​ре по​вер​х​нос​ти умес​тит​ся 20 та​ких ги​ган​т​с​ких гри​бов, что ма​ло​ве​ро​ят​но, то они за​ня​ли бы тер​ри​то​рию в 375 тыс. км2, т. е. пок​ры​ли бы при​мер​но тер​ри​то​рию Япо​нии. Ес​ли же до​пус​тить, что про​рас​тут все спо​ры и вто​ро​го по​ко​ле​ния лан​гер​ман​нии и да​дут пло​до​вые те​ла, то их объ​ем ока​зал​ся бы в 300 раз боль​ше объ​ема… зем​но​го ша​ра! Но т. к. этот гриб в при​ро​де встре​ча​ет​ся очень ред​ко, нет​руд​но зак​лю​чить, как ма​ло его спор по​па​да​ет в под​хо​дя​щие ус​ло​вия, что​бы про​рас​ти, об​ра​зо​вать гриб​ни​цу и дать но​вое по​ко​ле​ние пло​до​вых тел. 

    Споры гри​бов пос​то​ян​но при​сут​с​т​ву​ют в воз​ду​хе. Чис​ло их мо​жет умень​шать​ся, нап​ри​мер, над оке​аном или над по​лю​са​ми, но ка​кое-то ко​ли​чес​т​во есть всег​да. Это на​до учи​ты​вать гри​бо​во​дам, осо​бен​но при вы​ра​щи​ва​нии ве​шен​ки в зак​ры​том по​ме​ще​нии. Пос​ле на​ча​ла пло​до​но​ше​ния сбор гри​бов и уход за куль​ту​рой (по​лив, убор​ку по​ме​ще​ния и т. д.) нуж​но про​во​дить в рес​пи​ра​то​ре или хо​тя бы в мар​ле​вой по​вяз​ке, зак​ры​ва​ющей рот и нос: на​хо​дя​щи​еся в воз​ду​хе спо​ры ве​шен​ки у не​ко​то​рых чув​с​т​ви​тель​ных лю​дей мо​гут выз​вать ал​лер​гию. 

    При вы​ра​щи​ва​нии шам​пинь​онов, коль​це​ви​ков, зим​них гри​бов, лет​них опен​ков та​кая пре​дос​то​рож​ность не нуж​на: у этих гри​бов до пол​но​го соз​ре​ва​ния пло​до​во​го те​ла плас​тин​ки прик​ры​ты тон​кой плен​кой - так на​зы​ва​емым час​т​ным пок​ры​ва​лом. При соз​ре​ва​нии оно раз​ры​ва​ет​ся, ос​тав​ляя коль​цо на нож​ке, и тог​да спо​ры мо​гут по​па​дать в воз​дух. Но в дан​ном слу​чае их все-та​ки зна​чи​тель​но мень​ше, да и со​би​ра​ют эти ви​ды гри​бов обыч​но еще до пол​но​го рас​к​ры​тия час​т​но​го пок​ры​ва​ла (что зна​чи​тель​но по​вы​ша​ет то​вар​ное ка​чес​т​во про​дук​ции). 

    У ве​шен​ки же час​т​ное пок​ры​ва​ло во​об​ще от​сут​с​т​ву​ет, по​это​му ее спо​ры по​яв​ля​ют​ся сра​зу пос​ле фор​ми​ро​ва​ния плас​ти​нок и выб​ра​сы​ва​ют​ся в воз​дух в те​че​ние все​го рос​та пло​до​во​го те​ла, от мо​мен​та по​яв​ле​ния плас​ти​нок до его пол​но​го соз​ре​ва​ния и сбо​ра (ко​то​рый обыч​но про​из​во​дит​ся на пя​тый-шес​той день пос​ле по​яв​ле​ния за​чат​ка пло​до​во​го те​ла). 

    Таким об​ра​зом, спо​ры ве​шен​ки неп​ре​рыв​но на​кап​ли​ва​ют​ся в воз​ду​хе. По​это​му ре​ко​мен​ду​ет​ся за 15-30 ми​нут до сбо​ра уро​жая ве​шен​ки слег​ка ув​лаж​нить воз​дух в по​ме​ще​нии из рас​пы​ли​те​ля (одна​ко так, что​бы во​да не по​па​да​ла на гри​бы). Вмес​те с ка​пель​ка​ми во​ды ося​дут из воз​ду​ха и спо​ры. 

Рост и развитие грибов
    Недаром го​во​рят: «Рас​тут, как гри​бы пос​ле дож​дя». Вре​мя рос​та и раз​ви​тия пло​до​во​го те​ла от мо​мен​та по​яв​ле​ния за​чат​ков до его соз​ре​ва​ния сос​тав​ля​ет обыч​но 10-14 дней. При этом, ко​неч​но, име​ют зна​че​ние тем​пе​ра​ту​ра и влаж​ность поч​вы и воз​ду​ха. Для срав​не​ния на​пом​ним, что с мо​мен​та цве​те​ния до мо​мен​та соз​ре​ва​ния са​до​вой зем​ля​ни​ки в сред​ней по​ло​се Рос​сии про​хо​дит око​ло 1,5 ме​ся​цев, у ран​них сор​тов яб​лок - око​ло 2, у зим​них - до 4, а у ман​да​ри​нов в за​ви​си​мос​ти от сор​та - до 6 ме​ся​цев. 

    За 10-14 дней шля​поч​ные гри​бы пол​нос​тью раз​ви​ва​ют​ся, а не​ко​то​рые дож​де​ви​ки ус​пе​ва​ют дос​тичь 50 см в ди​амет​ре и бо​лее! Ка​ко​ва при​чи​на это​го чу​дес​но​го рос​та? 

    Исключительно быс​т​рое в бла​гоп​ри​ят​ную по​го​ду раз​ви​тие шля​поч​ных гри​бов объ​яс​ня​ет​ся от​час​ти тем, что на гриб​ни​це в поч​ве об​ра​зу​ют​ся не​ви​ди​мые на​ми бо​лее или ме​нее сфор​ми​ро​вав​ши​еся мо​ло​дые пло​до​вые те​ла - при​мор​дии (по-ла​ты​ни «при​мор​дий» - «пер​вич​ный, за​ча​точ​ный»), в ко​то​рых на​хо​дят​ся уже хо​ро​шо сфор​ми​ро​ван​ные эле​мен​ты бу​ду​ще​го пло​до​во​го те​ла: нож​ка, шляп​ка, плас​тин​ки. 

    В это вре​мя гриб жад​но со​сет поч​вен​ную вла​гу, при​чем со​дер​жа​ние во​ды в пло​до​вом те​ле дос​ти​га​ет 90-95 %. Дав​ле​ние со​дер​жи​мо​го кле​ток на их обо​лоч​ку (тур​гор) воз​рас​та​ет, де​лая тка​ни гри​ба очень уп​ру​ги​ми. Под дей​с​т​ви​ем это​го дав​ле​ния и про​ис​хо​дит рас​тя​ги​ва​ние всех час​тей пло​до​во​го те​ла. 

    Влажность и тем​пе​ра​ту​ра яв​ля​ют​ся для при​мор​ди​ев как бы стар​то​вы​ми им​пуль​са​ми: по их сиг​на​лу гри​бы быс​т​ро вы​тя​ги​ва​ют​ся в дли​ну и раз​во​ра​чи​ва​ют, как зон​ти​ки, свои шляп​ки, пос​ле че​го на​чи​на​ет​ся фор​ми​ро​ва​ние и быс​т​рое соз​ре​ва​ние спор. Од​на​ко не всег​да пос​ле дож​дя мож​но ожи​дать по​яв​ле​ния гри​бов, т. к. од​ной толь​ко по​вы​шен​ной влаж​нос​ти для это​го не​дос​та​точ​но. Ус​та​нов​ле​но, что в теп​лую влаж​ную по​го​ду хо​ро​шо рас​тет лишь гриб​ни​ца (от ко​то​рой и по​яв​ля​ет​ся в воз​ду​хе при​ят​ный гриб​ной аро​мат). 

    Рост же пло​до​вых тел боль​шин​с​т​ва гри​бов на​чи​на​ет​ся при бо​лее низ​кой тем​пе​ра​ту​ре. Де​ло в том, что для их раз​ви​тия не​об​хо​дим, кро​ме влаж​нос​ти, пе​ре​пад тем​пе​ра​тур. Для рос​та гриб​ни​цы шам​пинь​она, нап​ри​мер, на​ибо​лее бла​гоп​ри​ят​ной бы​ва​ет тем​пе​ра​ту​ра 24-25 °C, а для рос​та его пло​до​во​го те​ла 15-18 °C. 

    В сен​тяб​ре нас​ту​па​ет цар​с​т​во осен​не​го опен​ка, хо​ло​до​лю​би​во​го и очень чув​с​т​ви​тель​но​го к ко​ле​ба​ни​ям тем​пе​ра​тур. Его тем​пе​ра​тур​ные пре​де​лы - от 8 до 13 °C, при​чем ес​ли та​кие по​ка​за​те​ли от​ме​ча​ют​ся в ав​гус​те (как это бы​ло в Под​мос​ковье в 1968 и 1969 гг.), то и ос​нов​ное пло​до​но​ше​ние опен​ка пе​ред​ви​га​ет​ся на ав​густ. Но сто​ит толь​ко тем​пе​ра​ту​ре воз​ду​ха под​нять​ся до 15 °C и вы​ше, как пло​до​но​ше​ние не​мед​лен​но прек​ра​ща​ет​ся и гри​бы ис​че​за​ют. 

    Грибница зим​не​го гри​ба, или флам​му​ли​ны бар​ха​тис​то​нож​ко​вой, раз​ви​ва​ет​ся при 20 °C, а сам гриб рас​тет при тем​пе​ра​ту​ре 5-10 °C или да​же мень​ше, до са​мых мо​ро​зов. По-ви​ди​мо​му, это о нем го​во​рят в на​ро​де: «Поз​д​ний гри​бок - поз​д​ний сне​жок». 

    Все эти осо​бен​нос​ти рос​та и раз​ви​тия гри​бов на​до учи​ты​вать при вы​ра​щи​ва​нии гри​бов в от​к​ры​том грун​те. 

    У гри​бов есть еще од​на осо​бен​ность - рит​мич​ное пло​до​но​ше​ние в те​че​ние ве​ге​та​ци​он​но​го пе​ри​ода. Осо​бен​но хо​ро​шо это за​мет​но у шля​поч​ных гри​бов. Гри​бы пло​до​но​сят сло​ями, или вол​на​ми. Гриб​ни​ки зна​ют об этом и час​то го​во​рят: «По​шел пер​вый слой гри​бов» или «Со​шел пер​вый слой гри​бов». Пер​вый слой гри​бов - та​ких, как бе​лые, под​бе​ре​зо​ви​ки - обыч​но не очень обиль​ный, при​хо​дит​ся на ко​нец июня - на​ча​ло июля и сов​па​да​ет в сред​ней по​ло​се с ко​ло​ше​ни​ем хле​бов (отку​да и наз​ва​ние гри​бов - «ко​ло​со​ви​ки»). 

    В это вре​мя их мож​но най​ти на воз​вы​шен​ных мес​тах вдоль про​се​лоч​ных до​рог и про​сек, где рас​тут ду​бы и бе​ре​зы. В ав​гус​те - вто​рой, поз​д​не​лет​ний, слой («жни​вя​ной») и, на​ко​нец, в сен​тяб​ре-ок​тяб​ре - осен​ний. Гри​бы, по​яв​ля​ющи​еся в это вре​мя, на​зы​ва​ют лис​то​пад​ни​ка​ми. На се​ве​ре, в тун​д​ре и ле​со​тун​д​ре, все эти слои сли​ва​ют​ся в один - осен​ний, и наб​лю​да​ет​ся он в ав​гус​те. Та​кое сме​ше​ние сло​ев от​ме​ча​ет​ся и в вы​со​ко​гор​ных ле​сах. На​ибо​лее обиль​ные уро​жаи гри​бов обыч​но при​хо​дят​ся, в за​ви​си​мос​ти от по​го​ды, на вто​рой или тре​тий слой, т. е. на ко​нец ав​гус​та - сен​тябрь. «Вес​на крас​на цве​та​ми, а осень - гри​ба​ми», - го​во​рит пос​ло​ви​ца. 

    Волнообразное пло​до​но​ше​ние гри​бов свя​за​но с осо​бен​нос​тя​ми раз​ви​тия гриб​ни​цы; в те​че​ние все​го се​зо​на вре​мя ве​ге​та​тив​но​го рос​та шля​поч​ных гри​бов сме​ня​ет​ся их пло​до​но​ше​ни​ем. Эти пе​ри​оды у раз​ных гри​бов раз​лич​ны и за​ви​сят от по​год​ных ус​ло​вий. Нап​ри​мер, у куль​ти​ви​ру​емо​го шам​пинь​она в теп​ли​це, где соз​да​на на​ибо​лее бла​гоп​ри​ят​ная для не​го сре​да, рост гриб​ни​цы про​дол​жа​ет​ся 10-12 дней, а за​тем в те​че​ние 5-7 дней идет ин​тен​сив​ное пло​до​но​ше​ние, ко​то​рое опять сме​ня​ет​ся 10-днев​ным пе​ри​одом рос​та гриб​ни​цы, и т. д. Сход​ную рит​мич​ность мож​но наб​лю​дать и у дру​гих куль​ти​ви​ру​емых гри​бов - ве​шен​ки, коль​це​ви​ка, зим​не​го гри​ба, что на​хо​дит от​ра​же​ние в тех​но​ло​гии их вы​ра​щи​ва​ния и в осо​бен​нос​тях ухо​да за куль​ту​рой. Осо​бен​но чет​кая пе​ри​одич​ность про​яв​ля​ет​ся при вы​ра​щи​ва​нии гри​бов в зак​ры​том грун​те в ре​гу​ли​ру​емых ус​ло​ви​ях (в от​к​ры​том грун​те боль​шое вли​яние на этот про​цесс ока​зы​ва​ют по​год​ные ус​ло​вия, ко​то​рые мо​гут нес​коль​ко ис​ка​зить кар​ти​ну и сдви​нуть вол​ны пло​до​но​ше​ния). 

Особенности питания, или экологические группы грибов
    Грибы иг​ра​ют в при​ро​де чрез​вы​чай​но важ​ную роль. Раз​ла​гая рас​ти​тель​ные ос​тат​ки, они ак​тив​но учас​т​ву​ют в веч​ном кру​го​во​ро​те ве​ществ. 

    Процессы рас​па​да слож​ных ор​га​ни​чес​ких ве​ществ, в пер​вую оче​редь клет​чат​ки и лиг​ни​на, - од​на из важ​ней​ших проб​лем би​оло​гии и поч​во​ве​де​ния. Имен​но эти ве​щес​т​ва яв​ля​ют​ся глав​ны​ми сос​тав​ны​ми час​тя​ми рас​ти​тель​но​го опа​да и дре​ве​си​ны. От их раз​ло​же​ния, соб​с​т​вен​но, и за​ви​сит кру​го​во​рот со​еди​не​ний уг​ле​ро​да в при​ро​де. Под​с​чи​та​но, что на зем​ном ша​ре еже​год​но син​те​зи​ру​ет​ся от 50 до 100 млрд т ор​га​ни​чес​ко​го ве​щес​т​ва, и ос​нов​ную мас​су его сос​тав​ля​ют со​еди​не​ния рас​ти​тель​но​го про​ис​хож​де​ния. Еже​год​но в та​еж​ной зо​не опад сос​тав​ля​ет от 2 до 7 т на 1 га, в лис​т​вен​ных ле​сах - от 5 до 13, а на лу​гах - от 5 до 9,5 т. 

    Основную ра​бо​ту по раз​ло​же​нию умер​ших рас​те​ний вы​пол​ня​ют гри​бы, ак​тив​ные раз​ру​ши​те​ли цел​лю​ло​зы. Эта их осо​бен​ность свя​за​на преж​де все​го с не​обыч​ным спо​со​бом пи​та​ния. Гри​бы от​но​сят​ся к так на​зы​ва​емым ге​те​рот​роф​ным ор​га​низ​мам, т. е. та​ким, ко​то​рые не спо​соб​ны са​ми об​ра​зо​вы​вать ор​га​ни​чес​кие ве​щес​т​ва из не​ор​га​ни​чес​ких. По​это​му они вы​нуж​де​ны пи​тать​ся го​то​вы​ми ор​га​ни​чес​ки​ми ве​щес​т​ва​ми, ко​то​рые вы​ра​ба​ты​ва​ют​ся дру​ги​ми ор​га​низ​ма​ми. В этом и зак​лю​ча​ет​ся прин​ци​пи​аль​ное от​ли​чие гри​бов от зе​ле​ных рас​те​ний - ав​тот​ро​фов, ко​то​рые са​ми об​ра​зу​ют ор​га​ни​чес​кие ве​щес​т​ва, ис​поль​зуя для это​го энер​гию сол​неч​ных лу​чей. 

    Одни гри​бы (сап​рот​ро​фы) мо​гут пи​тать​ся мер​т​вы​ми ор​га​ни​чес​ки​ми ве​щес​т​ва​ми, а дру​гие - жить за счет ор​га​ни​чес​ких ве​ществ жи​во​го ор​га​низ​ма (гри​бы-па​ра​зи​ты). 
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    Опенок осен​ний на жи​вом де​ре​ве. 

    Грибы-сапротрофы очень раз​но​об​раз​ны и ши​ро​ко рас​п​рос​т​ра​не​ны. Сре​ди них есть и круп​ные фор​мы - мак​ро​ми​це​ты, и ви​ди​мые толь​ко в мик​рос​коп - мик​ро​ми​це​ты. Ос​нов​ное мес​то оби​та​ния гри​бов-сап​рот​ро​фов - поч​ва, в ко​то​рой на​хо​дит​ся ог​ром​ное, труд​но под​да​юще​еся уче​ту ко​ли​чес​т​во спор и гриб​ни​цы. Столь же мно​го​чис​лен​ны гри​бы-сап​рот​ро​фы, по​се​ля​ющи​еся в лес​ной под​с​тил​ке и на лу​го​вой дер​но​ви​не. 

    Очень мно​го ви​дов гри​бов рас​тет на дре​ве​си​не. Это гри​бы-кси​лот​ро​фы (от гре​чес​ко​го «кси​лон» - «дре​ве​си​на»). Сре​ди них есть как па​ра​зи​ты, нап​ри​мер, опе​нок осен​ний, так и сап​рот​ро​фы - тру​то​вик обык​но​вен​ный, лет​ний опе​нок и мно​гие дру​гие. Это да​ет от​вет на воп​рос, по​че​му нель​зя в са​ду, в от​к​ры​том грун​те, вы​ра​щи​вать зим​ний гриб (зим​ний опе​нок): он хо​тя и сла​бый, но все же па​ра​зит, ко​то​рый лег​ко мо​жет за​ра​зить ос​лаб​лен​ные, ска​жем, пос​ле неб​ла​гоп​ри​ят​ной зи​мов​ки де​ревья в ва​шем са​ду. А вот лет​ний опе​нок, ве​шен​ка - толь​ко сап​рот​ро​фы, рас​тут ис​к​лю​чи​тель​но на мер​т​вой дре​ве​си​не и при​нес​ти вред жи​вым пло​до​вым или де​ко​ра​тив​ным по​ро​дам не мо​гут. По​это​му суб​с​т​рат, за​рос​ший их гриб​ни​цей, мож​но без опас​ки вы​но​сить из по​ме​ще​ния в сад, под по​лог де​ревь​ев и кус​тар​ни​ков. 

    Что ка​са​ет​ся осен​не​го опен​ка, столь лю​би​мо​го мно​ги​ми гриб​ни​ка​ми, то это ак​тив​ней​ший па​ра​зит, осо​бен​но силь​но по​ра​жа​ющий кор​не​вую сис​те​му де​ревь​ев и кус​тар​ни​ков и вы​зы​ва​ющий кор​не​вую гниль. За нес​коль​ко лет он мо​жет по​гу​бить сад. По​это​му во​ду пос​ле мытья этих гри​бов нель​зя вы​ли​вать в са​ду, раз​ве что в ком​пос​т​ную ку​чу. В во​де со​дер​жит​ся мас​са спор это​го гри​ба, ко​то​рые, ока​зав​шись в поч​ве, мо​гут с ее по​вер​х​нос​ти по​пасть в ран​ки на ство​лах или кор​нях де​ревь​ев и выз​вать их за​бо​ле​ва​ние. Опа​сен опе​нок осен​ний еще и по​то​му, что час​то впол​не ус​пеш​но мо​жет рас​ти и как сап​рот​роф, на мер​т​вой дре​ве​си​не, сох​ра​ня​ясь та​ким об​ра​зом, по​ка не по​па​дет на жи​вое де​ре​во. Все это хо​ро​шо зна​ют гриб​ни​ки-лю​би​те​ли. 

    Часто мы на​хо​дим осен​ний опе​нок и на поч​ве, прав​да, не​по​да​ле​ку от пней, жи​вых или су​хос​той​ных де​ревь​ев. Де​ло в том, что этот гриб об​ра​зу​ет до​воль​но тол​с​тые чер​но-бу​рые тя​жи, сос​то​ящие из тес​но пе​реп​ле​тен​ных ни​тей гриб​ни​цы. Та​кие тя​жи (их на​зы​ва​ют «ри​зо​мор​фы») мо​гут по поч​ве рас​п​рос​т​ра​нять​ся от од​но​го де​ре​ва к дру​го​му, к его кор​ням. Та​ким об​ра​зом опе​нок осен​ний мо​жет за​ра​зить де​ревья или кус​тар​ни​ки на зна​чи​тель​ном учас​т​ке ле​са или ро​щи. А на ри​зо​мор​фах, на​хо​дя​щих​ся в поч​ве, так​же об​ра​зу​ют​ся пло​до​вые те​ла это​го гри​ба. Вот и ка​жет​ся, что рас​тет он на поч​ве, но ри​зо​мор​фы всег​да ос​та​ют​ся свя​зан​ны​ми с кор​ня​ми или ство​лом де​ре​ва. При вы​ра​щи​ва​нии осен​не​го опен​ка идет на​коп​ле​ние его спор и час​тиц гриб​ни​цы, и, дос​тиг​нув оп​ре​де​лен​но​го кри​ти​чес​ко​го ко​ли​чес​т​ва, они мо​гут выз​вать за​ра​же​ние де​ревь​ев, нес​мот​ря на все ме​ры пре​дос​то​рож​нос​ти. 

    Другие гри​бы, ре​ко​мен​ду​емые для куль​ти​ви​ро​ва​ния, - шам​пинь​оны, ве​шен​ка, коль​це​вик (стро​фа​рия коль​це​вая) - сап​рот​ро​фы, и их мож​но вы​ра​щи​вать в от​к​ры​том грун​те. 

    Наконец, здесь же мы най​дем от​вет и на воп​рос, по​че​му прак​ти​чес​ки не​воз​мож​но вы​ра​щи​вать в ис​кус​ствен​ных ус​ло​ви​ях луч​шие лес​ные гри​бы - бе​лый, по​до​си​но​вик, ры​жик, мас​ле​нок и др. Де​ло в том, что гриб​ни​ца мно​гих шля​поч​ных гри​бов всту​па​ет в не​пос​ред​с​т​вен​ный кон​такт с кор​ня​ми рас​те​ний, осо​бен​но дре​вес​ных, об​ра​зуя слож​ный ком​п​лекс - ми​ко​ри​зу (гри​бо​ко​рень). От​сю​да и их наз​ва​ние - «ми​ко​риз​ные гри​бы». 

    Микориза как один из ви​дов сим​би​оза, свой​с​т​вен​но​го мно​го​чис​лен​ным груп​пам гри​бов, - ин​те​рес​ней​шее яв​ле​ние при​ро​ды, ко​то​рое дол​го бы​ло для уче​ных за​гад​кой. Сим​би​оз с гри​ба​ми об​ра​зу​ют боль​шин​с​т​во дре​вес​ных и тра​вя​нис​тых рас​те​ний. При этом в не​пос​ред​с​т​вен​ный кон​такт с кор​ня​ми выс​ших рас​те​ний всту​па​ет на​хо​дя​ща​яся в поч​ве гриб​ни​ца. Срас​та​ясь с кор​ня​ми, она соз​да​ет не​об​хо​ди​мые ус​ло​вия для рос​та зе​ле​ных рас​те​ний, од​нов​ре​мен​но с этим обес​пе​чи​вая го​то​вым пи​та​ни​ем не толь​ко се​бя, но и бу​ду​щее пло​до​вое те​ло. 

    Грибница оп​ле​та​ет ко​рень де​ре​ва или кус​тар​ни​ка сна​ру​жи, об​ра​зуя на нем до​воль​но плот​ный че​хол, и час​тич​но про​ни​ка​ет внутрь. От чех​ла от​хо​дят сво​бод​ные вет​ви гриб​ни​цы - ги​фы, ко​то​рые, ши​ро​ко рас​хо​дясь в поч​ве, за​ме​ня​ют кор​не​вые во​лос​ки. Ги​фы бе​рут из поч​вы во​ду, ми​не​раль​ные со​ли, а так​же рас​т​во​ри​мые ор​га​ни​чес​кие ве​щес​т​ва, глав​ным об​ра​зом азо​тис​тые. Часть этих ве​ществ пос​ту​па​ет в ко​рень, а часть ис​поль​зу​ет​ся са​мим гри​бом на пос​т​ро​ение гриб​ни​цы и пло​до​вых тел. От кор​ня гриб по​лу​ча​ет уг​ле​вод​ное пи​та​ние, т. к., бу​ду​чи ге​те​рот​ро​фом, он не мо​жет сам син​те​зи​ро​вать ор​га​ни​чес​кие ве​щес​т​ва из не​ор​га​ни​чес​ких. 

    Долгое вре​мя да​же ми​ко​ло​ги не по​ни​ма​ли, по​че​му гриб​ни​ца мно​гих шля​поч​ных лес​ных гри​бов без близ​ко​го со​сед​с​т​ва с де​ревь​ями ос​та​ет​ся бес​п​лод​ной. И толь​ко в 70-х гг. XIX в. бы​ло ус​та​нов​ле​но, что гри​бы не прос​то рас​тут по со​сед​с​т​ву с из​б​ран​ны​ми ими де​ревь​ями, а что это со​сед​с​т​во име​ет для них важ​ное зна​че​ние. Есть рус​ская пос​ло​ви​ца «Ле​са нет, и гриб не ро​дит​ся». Это дав​но под​ме​чен​ное на​ро​дом сво​е​об​раз​ное сод​ру​жес​т​во гри​бов и де​ревь​ев, час​то от​ра​жа​юще​еся в их наз​ва​ни​ях (под​бе​ре​зо​вик, по​до​си​но​вик, под​ви​шень, по​доль​ша​ник и т. д.), наш​ло на​уч​ное под​т​вер​ж​де​ние в от​к​ры​тии яв​ле​ния ми​ко​ри​зы. 

    Почва в ле​су, осо​бен​но в при​кор​не​вой зо​не де​ревь​ев, бук​валь​но про​ни​за​на гриб​ни​цей ми​ко​риз​ных гри​бов. Под​бе​ре​зо​вик, по​до​си​но​вик, ры​жик, вол​нуш​ка, груздь и мно​гие дру​гие шля​поч​ные гри​бы встре​ча​ют​ся толь​ко в ле​су. Для них та​кой сим​би​оз прос​то не​об​хо​дим: ес​ли их гриб​ни​ца еще мо​жет раз​ви​вать​ся без учас​тия кор​ней де​ре​ва, то пло​до​вое те​ло при этом обыч​но не об​ра​зу​ет​ся. 

    Непонимание зна​че​ния ми​ко​ри​зы при​ве​ло к мно​го​чис​лен​ным не​удач​ным по​пыт​кам раз​ве​де​ния в ис​кус​ствен​ных ус​ло​ви​ях съедоб​ных лес​ных гри​бов, и в пер​вую оче​редь бе​ло​го гри​ба. О нем, как на​ибо​лее цен​ном из съедоб​ных гри​бов, сле​ду​ет рас​ска​зать бо​лее под​роб​но. Бе​лый гриб об​ра​зу​ет ми​ко​ри​зу поч​ти с 50 дре​вес​ны​ми по​ро​да​ми. В на​ших ле​сах на​ибо​лее час​то он встре​ча​ет​ся в сим​би​озе с бе​ре​зой, ду​бом, елью, сос​ной, гра​бом и бу​ком, при​чем ха​рак​тер дре​вес​ной по​ро​ды, с ко​то​рой он об​ра​зу​ет ми​ко​ри​зу, ска​зы​ва​ет​ся не толь​ко на его фор​ме, но и на ок​рас​ке шляп​ки и нож​ки. Нас​чи​ты​ва​ет​ся око​ло 18 форм бе​ло​го гри​ба. Ок​рас​ка шля​пок варь​иру​ет​ся от зна​ко​мой нам тем​но-брон​зо​вой до поч​ти чер​ной в юж​ных ду​бо​во-гра​бо​вых и бу​ко​вых ле​сах. Бе​лый гриб, или бо​ро​вик, кре​пок, име​ет плот​ную нож​ку, мя​коть его при раз​ло​ме и лю​бом спо​со​бе об​ра​бот​ки не тем​не​ет; он аро​ма​тен и пред​с​тав​ля​ет со​бой цен​ный про​дукт пи​та​ния. Не​да​ром в на​ро​де го​во​рят: «Гриб бо​ро​вик всем гри​бам пол​ков​ник». 

    Подберезовик всту​па​ет в сим​би​оз с не​ко​то​ры​ми ви​да​ми бе​рез, в том чис​ле и с кар​ли​ко​вой бе​ре​зой, рас​ту​щей в тун​д​ре. Там на​хо​дят под​бе​ре​зо​ви​ки, ко​то​рые по сво​им раз​ме​рам зна​чи​тель​но пре​вос​хо​дят кар​ли​ко​вые бе​ре​зы. 

    Некоторые гри​бы об​ра​зу​ют ми​ко​ри​зу лишь с од​ной оп​ре​де​лен​ной по​ро​дой де​ревь​ев. Лис​т​вен​нич​ный мас​ле​нок, нап​ри​мер, всту​па​ет в сим​би​оз толь​ко с лис​т​вен​ни​цей (отсю​да и его наз​ва​ние). 

    Для де​ревь​ев сим​би​оз с гри​ба​ми то​же име​ет боль​шое зна​че​ние. Опыт по​сад​ки лес​ных по​лос по​ка​зал, что без ми​ко​ри​зы де​ревья раз​ви​ва​ют​ся пло​хо, ока​зы​ва​ют​ся ос​лаб​лен​ны​ми, под​вер​жен​ны​ми раз​лич​ным за​бо​ле​ва​ни​ям. 

    Больше все​го ми​ко​риз​ных гри​бов в клас​се ба​зи​ди​аль​ных. Не​боль​шое чис​ло ми​ко​ри​зо​об​ра​зо​ва​те​лей есть и в клас​се сум​ча​тых гри​бов. Это в ос​нов​ном гри​бы с под​зем​ны​ми пло​до​вы​ми те​ла​ми, нап​ри​мер чер​ный, или нас​то​ящий, трю​фель, рас​ту​щий вмес​те с ду​бом, бу​ком или гра​бом на из​вес​т​ко​вой ще​бе​нис​той поч​ве в ле​сах Фран​ции и Ита​лии. Бе​лый трю​фель, из​ред​ка встре​ча​ющий​ся у нас в лис​т​вен​ных ле​сах, об​ра​зу​ет сим​би​оз с бе​ре​зой, то​по​лем, ли​пой и дру​ги​ми де​ревь​ями. В ус​ло​ви​ях се​ве​ра и сред​ней по​ло​сы ев​ро​пей​с​кой час​ти Рос​сии куль​ти​ви​ро​ва​ние чер​но​го трю​фе​ля не​воз​мож​но из-за кли​ма​ти​чес​ких и поч​вен​ных ус​ло​вий. 

    Следует от​ме​тить, что ми​ко​риз​ный сим​би​оз - яв​ле​ние очень слож​ное. Вза​имо​вы​год​ные от​но​ше​ния гри​бов и зе​ле​ных рас​те​ний час​то за​ви​сят от ок​ру​жа​ющих ус​ло​вий. При не​дос​тат​ке пи​та​ния рас​те​ние на​чи​на​ет час​тич​но пе​ре​ва​ри​вать вет​ви гриб​ни​цы, на​хо​дя​щи​еся в клет​ках его кор​ней, и на​обо​рот, гриб, ис​пы​ты​вая не​дос​та​ток пи​щи, пе​ре​хо​дит к пи​та​нию со​дер​жи​мым кле​ток кор​ней, т. е. к па​ра​зи​тиз​му. 

    Таким об​ра​зом, ме​ха​низм этих от​но​ше​ний очень то​нок и чрез​вы​чай​но чув​с​т​ви​те​лен к внеш​ним ус​ло​ви​ям. Не ис​к​лю​че​но, что в его ос​но​ве ле​жит весь​ма рас​п​рос​т​ра​нен​ный сре​ди гри​бов па​ра​зи​тизм на кор​нях зе​ле​ных рас​те​ний, ко​то​рый в про​цес​се дли​тель​но​го прис​по​соб​ле​ния ор​га​низ​мов друг к дру​гу стал вза​имо​вы​год​ным сим​би​озом. По па​ле​он​то​ло​ги​чес​ким дан​ным, ми​ко​ри​зы дре​вес​ных по​род с гри​ба​ми встре​ча​ют​ся в вер​х​не​ка​мен​но​уголь​ных от​ло​же​ни​ях (т. е. их воз​раст око​ло 300 млн лет). 

    С уче​том все​го ска​зан​но​го мы да​лее ре​ко​мен​ду​ем все же поп​ро​бо​вать вы​ра​щи​вать лес​ные ми​ко​риз​ные гри​бы на дач​ном учас​т​ке. Ко​неч​но, ус​пех за​ви​сит от мно​гих, за​час​тую по​ка не​из​вес​т​ных фак​то​ров, и га​ран​ти​ро​вать уда​чу здесь нель​зя. Но по​лу​чить хо​тя бы не​боль​шое ко​ли​чес​т​во бе​лых гри​бов на сво​ем учас​т​ке или в близ​ле​жа​щей ро​ще всег​да за​ман​чи​во. Тем бо​лее что уро​жая мож​но ожи​дать и на вто​рой, тре​тий и да​же на пя​тый и шес​той го​ды пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы или по​се​ва спор. 

    Все пе​ре​чис​лен​ные груп​пы гри​бов от​ли​ча​ют​ся осо​бен​нос​тя​ми пи​та​ния и, со​от​вет​с​т​вен​но, мес​та​ми оби​та​ния, т. е. «до​мом». Это сло​во со​от​вет​с​т​ву​ет ла​тин​с​ко​му «экое». От​сю​да наз​ва​ние этих групп - «эко​ло​ги​чес​кие», на​ибо​лее час​то встре​ча​юще​еся в на​уч​но-по​пу​ляр​ной ли​те​ра​ту​ре о гри​бах. 

Выращивание съедобных грибов в огороде и саду
Шампиньон
    На са​до​вом учас​т​ке вы​ра​щи​ва​ют шам​пинь​он двус​по​ро​вый. В ди​ком сос​то​янии он встре​ча​ет​ся до​воль​но ред​ко, хо​тя это кос​мо​по​лит, рас​ту​щий на всех кон​ти​нен​тах зем​но​го ша​ра, кро​ме Ан​тар​к​ти​ды. Гриб об​ла​да​ет при​ят​ным вку​сом и сво​е​об​раз​ным силь​ным аро​ма​том, ко​то​рый сох​ра​ня​ет​ся при ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ке. 
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    Шампиньонница-ларь кон​с​т​рук​ции гри​бо​во​да-лю​би​те​ля В. А. Чер​нен​ко (бо​лее под​роб​ное опи​са​ние та​кой шам​пинь​он​ни​цы да​но в жур​на​ле «При​уса​деб​ное хо​зяй​с​т​во», 1981, № 5 и 6 (В. Д. Чер​нен​ко «Мое ув​ле​че​ние - шам​пинь​оны», с. 38-40 и 42-45 или в бро​шю​ре это​го ав​то​ра): 1 - уп​лот​ни​тель​ная ре​зи​но​вая лен​та; 2 - крыш​ка с пе​ноп​лас​том; 3 - вен​ти​ля​ци​он​ная сет​ка; 4 - ящик; 5 - син​те​ти​чес​кое по​лот​ни​ще; 6 - по​ро​ло​но​вое уп​лот​не​ние; 7 - бе​тон​ная па​нель; 8 - воз​ду​хо​под​во​дя​щий ка​нал; 9 - гоф​ри​ро​ван​ная бе​тон​ная пли​та; 10 - вы​вод из воз​ду​хо​под​во​дя​ще​го ка​на​ла (в см). 

    Следует иметь в ви​ду, что шам​пинь​он - куль​ту​ра весь​ма слож​ная, тре​бу​ющая точ​но​го соб​лю​де​ния прие-мов и ус​ло​вий ее вы​ра​щи​ва​ния, ина​че ва​ши тру​ды про​па​дут да​ром. По​это​му, преж​де чем прис​ту​пить к вы​ра​щи​ва​нию шам​пинь​онов, сле​ду​ет вни​ма​тель​но изу​чить ре​ко​мен​да​ции по их куль​ти​ви​ро​ва​нию. 

    Итак, что же ре​ша​ет ус​пех де​ла? Ока​зы​ва​ет​ся, чрез​вы​чай​но важ​ны все фак​то​ры, свя​зан​ные с вы​ра​щи​ва​ни​ем этих гри​бов: по​ме​ще​ние, тем​пе​ра​тур​ный ре​жим и влаж​ность, ком​пост и ме​тод его при​го​тов​ле​ния, ка​чес​т​во гриб​ни​цы и тех​но​ло​гия вы​ра​щи​ва​ния, а так​же уход за куль​ту​рой и сбор уро​жая. 

    Помещение. Шам​пинь​оны мож​но вы​ра​щи​вать как на от​к​ры​том воз​ду​хе в за​те​нен​ных мес​тах, так и в зак​ры​тых по​ме​ще​ни​ях (пос​лед​ний спо​соб бо​лее на​де​жен и обес​пе​чи​ва​ет ста​биль​ный уро​жай, пос​коль​ку поз​во​ля​ет кон​т​ро​ли​ро​вать ус​ло​вия). 

    В ка​чес​т​ве по​ме​ще​ния мож​но ис​поль​зо​вать в теп​лое вре​мя го​да не​утеп​лен​ные под​ва​лы, пог​ре​ба, са​раи, зем​лян​ки, не​боль​шие за​те​нен​ные со​ло​мен​ны​ми ма​та​ми пар​ни​ки, где мож​но пос​то​ян​но под​дер​жи​вать тем​пе​ра​ту​ру 14-25 °C и влаж​ность воз​ду​ха 60-90 %. 
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    Гребневые гря​ды. 
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    Приспособление для из​го​тов​ле​ния греб​не​вых гряд. 

    Существуют спе​ци​аль​ные шам​пинь​он​ни​цы в ви​де заг​луб​лен​ных в зем​ле ла​рей. Сте​ны и крыш​ка та​ко​го ла​ря, рас​по​ла​га​емо​го у се​вер​ной сте​ны са​до​во​го до​ми​ка, дол​ж​ны быть мак​си​маль​но утеп​ле​ны пе​ноп​лас​том, тор​фом, со​ло​мой. Эта изо​ля​ция слу​жит на​деж​ным утеп​ли​те​лем при хо​лод​ной по​го​де и пре​дох​ра​ня​ет по​сев от пе​рег​ре​ва при жар​кой. Как низ​кие, так и вы​со​кие тем​пе​ра​ту​ры, от​к​ло​ня​ющи​еся да​же, ка​за​лось бы, нем​но​го от при​ве​ден​ных вы​ше, пло​хо ска​зы​ва​ют​ся на куль​ту​ре шам​пинь​онов, зна​чи​тель​но сни​жа​ют их уро​жай и мо​гут стать при​чи​ной за​бо​ле​ва​ния гри​бов и да​же их ги​бе​ли. 

    В осен​не-зим​ний пе​ри​од шам​пинь​оны мож​но вы​ра​щи​вать в утеп​лен​ном под​ва​ле, пог​ре​бе с ре​гу​ли​ру​емой тем​пе​ра​ту​рой или в теп​ли​це. 

    Крышу теп​ли​цы в этом слу​чае нуж​но ук​ры​вать со​ло​мен​ны​ми ма​та​ми или тем​ной плен​кой для за​щи​ты от све​та. 

    Как мы уже го​во​ри​ли, свет для вы​ра​щи​ва​ния шам​пинь​онов не тре​бу​ет​ся. Кро​ме оп​ре​де​лен​ной тем​пе​ра​ту​ры и влаж​нос​ти воз​ду​ха, шам​пинь​оны при сво​ем раз​ви​тии тре​бу​ют пос​то​ян​но​го сво​бод​но​го дос​ту​па све​же​го воз​ду​ха, од​на​ко не тер​пят сквоз​ня​ков, что не​об​хо​ди​мо учи​ты​вать при под​бо​ре по​ме​ще​ния для вы​ра​щи​ва​ния этих гри​бов. 

    Опыт по​ка​зы​ва​ет, что на са​до​вом учас​т​ке це​ле​со​об​раз​но иметь шам​пинь​он​ни​цу с по​лез​ной пло​щадью не ме​нее 3 м2, при​чем гри​бы в ней мож​но вы​ра​щи​вать не толь​ко на гря​дах, в том чис​ле на двух-, трех​г​реб​не​вых, но так​же на стел​ла​жах и в ящи​ках, ко​то​рые, как и стел​ла​жи, мож​но раз​мес​тить в два эта​жа: это поз​во​лит вдвое уве​ли​чить по​лез​ную пло​щадь по​ме​ще​ния. Вы​бор оп​ти​маль​ной по​лез​ной пло​ща​ди по​ме​ще​ния ва​жен еще и по​то​му, что при при​го​тов​ле​нии ком​пос​та про​из​во​дить его фер​мен​та​цию мож​но ус​пеш​но толь​ко в бур​те объ​емом не ме​нее 1 м3. 

    Приготовление суб​с​т​ра​та. Тра​ди​ци​он​ным суб​с​т​ра​том для вы​ра​щи​ва​ния шам​пинь​онов яв​ля​ет​ся ком​пост, при​го​тов​лен​ный на ос​но​ве све​же​го кон​с​ко​го на​во​за (20-25 % объ​ема) и со​ло​мы (75-80 %). Од​на​ко, пос​коль​ку кон​с​кий на​воз те​перь весь​ма де​фи​ци​тен, его за​ме​ня​ют ко​ровь​им на​во​зом или брой​лер​ным по​ме​том. 

    Способы при​го​тов​ле​ния ком​пос​тов на ос​но​ве све​же​го кон​с​ко​го и ко​ровь​его на​во​за сход​ны, по​это​му на​ши даль​ней​шие рас​че​ты ис​хо​дят из ко​ли​чес​т​ва ком​пос​та, ко​то​рое по​лу​ча​ет​ся при ис​ход​ной мас​се со​ло​мы в 100 кг: при пос​ле​ду​ющих до​бав​ках и фер​мен​та​ции это даст 250-300 кг го​то​во​го суб​с​т​ра​та, ко​то​ро​го дос​та​точ​но для зак​лад​ки 2,5-3 м2 по​лез​ной пло​ща​ди под шам​пинь​оны. Как по​ка​зы​ва​ет опыт гри​бо​во​дов-лю​би​те​лей, сбор гри​бов да​же на та​ком не​боль​шом учас​т​ке за один раз сос​та​вит при​мер​но 45 кг, что в 3-4 ра​за пре​вы​сит сбор с та​кой же пло​ща​ди да​же са​мых уро​жай​ных ово​щей. 
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    Шампиньоны на стел​ла​жах. 

    Компостирование, или фер​мен​та​ция суб​с​т​ра​та, - слож​ный мик​ро​би​оло​ги​чес​кий про​цесс. Его так​же на​зы​ва​ют го​ре​ни​ем, т. к. под воз​дей​с​т​ви​ем мик​ро​ор​га​низ​мов про​ис​хо​дит зна​чи​тель​ное по​вы​ше​ние тем​пе​ра​ту​ры в бур​те (шта​бе​ле) из со​ло​мы и на​во​за. В глу​би​не та​ко​го бур​та тем​пе​ра​ту​ра дос​ти​га​ет 65-70 °C. При этом про​ис​хо​дит обиль​ное вы​де​ле​ние ам​ми​ака, уг​ле​кис​ло​го га​за и па​ров во​ды. По​это​му го​то​вить ком​пост на​до в хо​ро​шо про​вет​ри​ва​емом по​ме​ще​нии или на от​к​ры​том воз​ду​хе, но обя​за​тель​но под на​ве​сом, за​щи​ща​ющим от дож​дей, ко​то​рые мо​гут пе​ре​ув​лаж​нить суб​с​т​рат и вы​мыть из не​го пи​та​тель​ные ве​щес​т​ва. Ес​ли нель​зя сде​лать на​вес, бурт сле​ду​ет ук​рыть свер​ху по​ли​эти​ле​но​вой плен​кой или ру​бе​ро​идом; при этом бо​ко​вые по​вер​х​нос​ти шта​бе​ля дол​ж​ны ос​та​вать​ся от​к​ры​ты​ми для аэра​ции ком​пос​та. 

    В бо​лее поз​д​них по вре​ме​ни ре​цеп​ту​рах ре​ко​мен​ду​ет​ся ис​поль​зо​вать 100 кг на​во​за на 100 кг со​ло​мы. Ком​пост та​ко​го сос​та​ва хо​ро​шо се​бя за​ре​ко​мен​до​вал, од​на​ко при су​щес​т​ву​ющем де​фи​ци​те на​во​за мож​но ис​поль​зо​вать и та​кое со​от​но​ше​ние, как 35-50 кг на​во​за на 100 кг со​ло​мы (ко​то​рое, кста​ти, ис​поль​зо​ва​лось рус​ски​ми ого​род​ни​ка​ми-гри​бо​во​да​ми еще в на​ча​ле XX сто​ле​тия). 

    Солома дол​ж​на быть чис​той, без сле​дов плес​не​ве​ния, с учас​т​ков, не об​ра​бо​тан​ных пес​ти​ци​да​ми. Под​го​тов​ка ком​пос​та сос​то​ит из нес​коль​ких эта​пов. Сна​ча​ла за​ма​чи​ва​ют со​ло​му на сут​ки в ка​ком-ли​бо ре​зер​ву​аре или прос​то обиль​но по​ли​ва​ют ее во​дой из шлан​га или из вед​ра. За​тем со​ло​му и на​воз ук​ла​ды​ва​ют в шта​бель сло​ями, так, что​бы в нем бы​ло не ме​нее 3-4 сло​ев на​во​за и 3-4 сло​ев со​ло​мы. Каж​дый слой со​ло​мы до​пол​ни​тель​но слег​ка ув​лаж​ня​ют и по​сы​па​ют мо​че​ви​ной или ам​ми​ач​ной се​лит​рой, приб​ли​зи​тель​но по 600 г на слой, что​бы на все 100 кг со​ло​мы приш​лось 2,5 кг удоб​ре​ния. 
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    Схема фор​ми​ро​ва​ния ком​пос​т​но​го шта​бе​ля (бур​та), оп​ти​маль​ные раз​ме​ры шта​бе​ля пос​ле пер​вой пе​ре​бив​ки (в см). 

    Практика по​ка​зы​ва​ет, что со​ло​му мож​но пред​ва​ри​тель​но и не за​ма​чи​вать, но тог​да при ук​лад​ке шта​бе​ля ее нуж​но ув​лаж​нять зна​чи​тель​нее. В об​щей слож​нос​ти на 100 кг со​ло​мы дол​ж​но уй​ти 350-400 л во​ды. 

    Через 5-7 дней (в за​ви​си​мос​ти от ин​тен​сив​нос​ти го​ре​ния ком​пос​та, на ко​то​рую вли​я​ет тем​пе​ра​ту​ра воз​ду​ха) про​из​во​дят пер​вую пе​ре​бив​ку (пе​рет​ря​хи​ва​ние) шта​бе​ля ви​ла​ми. При этом нуж​но сле​дить за тем, что​бы на​руж​ные час​ти ком​пос​та по​па​ли внутрь шта​бе​ля, т. е. про​изош​ло бо​лее рав​но​мер​ное ком​пос​ти​ро​ва​ние всей мас​сы. При пер​вой пе​ре​бив​ке в ком​пост вно​сят 7-8 кг гип​са или але​бас​т​ра, что зна​чи​тель​но улуч​ша​ет струк​ту​ру ком​пос​та. Пос​ле пе​ре​бив​ки ком​пост сно​ва ук​ла​ды​ва​ют в шта​бель, при​чем оп​ти​маль​ные его раз​ме​ры - 1,5 м в ши​ри​ну и вы​со​ту и не ме​нее 1,2 м в дли​ну. Толь​ко та​кой объ​ем суб​с​т​ра​та обес​пе​чи​ва​ет хо​ро​шее го​ре​ние и в ито​ге хо​ро​шее ка​чес​т​во ком​пос​та. 

    Через 3-4 дня сле​ду​ет вто​рая пе​ре​бив​ка, при ко​то​рой в ком​пост вно​сит​ся рав​но​мер​но по 2 кг су​пер​фос​фа​та и 5 кг ме​ла, а так​же, ес​ли ком​пост под​сох, во​да. Еще че​рез 4 дня сле​ду​ет третья, а за​тем че​рез та​кой же ин​тер​вал и чет​вер​тая пе​ре​бив​ка, во вре​мя ко​то​рых так​же при не​об​хо​ди​мос​ти до​бав​ля​ет​ся во​да. При всех пе​ре​бив​ках дол​ж​но про​из​во​дить​ся тща​тель​ное рас​т​ря​хи​ва​ние и пе​ре​ме​ши​ва​ние сме​си. Пос​ле чет​вер​той пе​ре​бив​ки, че​рез 3-4 дня, ком​пост обыч​но бы​ва​ет го​тов. К это​му вре​ме​ни ис​че​за​ет за​пах ам​ми​ака, вся мас​са име​ет тем​но-ко​рич​не​вую рав​но​мер​ную ок​рас​ку, со​ло​ма ста​но​вит​ся мяг​кой и лег​ко раз​ры​ва​ет​ся, ком​пост не при​ли​па​ет к ру​кам, при сжа​тии слег​ка пру​жи​нит, а на ла​до​ни ос​та​ет​ся мок​рый след, что яв​ля​ет​ся по​ка​за​те​лем нор​маль​ной влаж​нос​ти (око​ло 60 %). 

    В слу​чае, ес​ли ком​пост пе​ре​ув​лаж​нен и при сжа​тии в ру​ке из не​го лег​ко вы​де​ля​ют​ся кап​ли во​ды, нуж​но не​на​дол​го раз​б​ро​сать его для под​суш​ки, до​ба​вив 1-2 кг ме​ла, или прос​то про​вес​ти еще од​ну пе​ре​бив​ку. 

    В об​щей слож​нос​ти на под​го​тов​ку ком​пос​та ухо​дит 20-22 дня. 

Основные этапы подготовки компоста
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Агроприемы и сроки их проведения при выращивании шампиньонов
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Агроприемы и сроки их проведения при выращивании шампиньонов (продолжение)
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    В свя​зи со стро​итель​с​т​вом брой​лер​ных фаб​рик и боль​ших пти​це​вод​чес​ких хо​зяйств ста​ло воз​мож​но для при​го​тов​ле​ния шам​пинь​он​но​го ком​пос​та ис​поль​зо​вать све​жий или под​су​шен​ный пти​чий по​мет в сме​си с со​ло​мой. Схе​ма при​го​тов​ле​ния та​ко​го ком​пос​та поч​ти та же, что и при ис​поль​зо​ва​нии ко​ровь​его или кон​с​ко​го на​во​за, за ис​к​лю​че​ни​ем то​го, что не вно​сят​ся ми​не​раль​ные удоб​ре​ния и мел. В та​кой ком​пост нуж​но вно​сить толь​ко гипс и але​бастр при пер​вой пе​ре​бив​ке. Со​от​но​ше​ние со​ло​мы и птичь​его по​ме​та та​кое же, т. е. на 100 кг со​ло​мы бе​рет​ся 100 кг птичь​его по​ме​та и 250-300 л во​ды. При этом спо​со​бе при​го​тов​ле​ния ком​пос​та со​ло​му сле​ду​ет пред​ва​ри​тель​но за​мо​чить на двое-трое су​ток, пос​ле че​го уже сле​ду​ет зак​лад​ка шта​бе​ля и 3-4 пе​ре​бив​ки. 

    Для при​го​тов​ле​ния шам​пинь​он​ных ком​пос​тов мож​но упот​реб​лять лю​бую со​ло​му, од​на​ко луч​шие ре​зуль​та​ты да​ет ис​поль​зо​ва​ние со​ло​мы пше​ни​цы или ози​мой ржи. 

    О пра​виль​ном про​те​ка​нии про​цес​са под​го​тов​ки ком​пос​та су​дят по тем​пе​ра​ту​ре его го​ре​ния. Уже на вто​рой-тре​тий день пос​ле зак​лад​ки шта​бе​ля тем​пе​ра​ту​ра внут​ри не​го на глу​би​не 25-30 см от по​вер​х​нос​ти дол​ж​на дос​ти​гать 55-70 °C и под​дер​жи​вать​ся на этом уров​не весь пе​ри​од ком​пос​ти​ро​ва​ния. 

    Хорошие ре​зуль​та​ты по​лу​ча​ют​ся, ес​ли вмес​то 3-4-й пе​ре​би​вок про​вес​ти пас​те​ри​за​цию ком​пос​та, что зна​чи​тель​но улуч​шит его ка​чес​т​во. Пас​те​ри​за​ция «зе​ле​но​го», не​до​ком​пос​ти​ро​ван​но​го суб​с​т​ра​та зак​лю​ча​ет​ся в вы​дер​жи​ва​нии его в те​че​ние 12 ча​сов при тем​пе​ра​ту​ре 58-60 °C, а за​тем в пос​те​пен​ном ее сни​же​нии в те​че​ние 7-8 дней на 1-1,5 °C в сут​ки и до​ве​де​нии та​ким об​ра​зом до 46-48 °C. Пос​ле это​го силь​ной вен​ти​ля​ци​ей суб​с​т​рат ох​лаж​да​ют до 24-26 °C. Го​то​вый ком​пост име​ет тем​но-ко​рич​не​вую ок​рас​ку, у не​го пол​нос​тью от​сут​с​т​ву​ет за​пах ам​ми​ака. 

    При ком​мер​чес​ком (про​мыш​лен​ном) про​из​вод​с​т​ве шам​пинь​онов пас​те​ри​за​цию суб​с​т​ра​та про​из​во​дят в мас​се, заг​ру​жая его в спе​ци​аль​ные ка​ме​ры или пас​те​ри​за​ци​он​ные тон​не​ли. В ус​ло​ви​ях лю​би​тель​с​ко​го куль​ти​ви​ро​ва​ния «зе​ле​ный» ком​пост мож​но по​мес​тить в ящи​ки или по​ли​эти​ле​но​вые меш​ки ем​кос​тью 5-15 кг и про​вес​ти пас​те​ри​за​цию, по​да​вая пар в пле​ноч​ную теп​лич​ку. Здесь воз​мож​но ис​поль​зо​ва​ние раз​ных прис​по​соб​ле​ний. Важ​но лишь вы​дер​жать нуж​ную тем​пе​ра​ту​ру в те​че​ние ука​зан​но​го вре​ме​ни. 

    Однако при лю​би​тель​с​ком куль​ти​ви​ро​ва​нии пас​те​ри​за​ция ком​пос​та впол​не мо​жет быть за​ме​не​на дву​мя до​пол​ни​тель​ны​ми пе​ре​бив​ка​ми. 

    Мы так под​роб​но ос​та​но​ви​лись на тех​но​ло​гии при​го​тов​ле​ния ком​пос​та по​то​му, что имен​но на этом эта​пе зак​ла​ды​ва​ет​ся ос​но​ва ус​пеш​но​го вы​ра​щи​ва​ния шам​пинь​онов. Неп​ра​виль​ное, пос​пеш​ное и неб​реж​ное при​го​тов​ле​ние ком​пос​та, как пра​ви​ло, при​во​дит к не​уда​че. 

    Закладка ком​пос​та и по​сад​ка гриб​ни​цы. Го​то​вый ком​пост, как уже бы​ло ска​за​но, ук​ла​ды​ва​ет​ся в гря​ды или по​ме​ща​ет​ся в ящи​ки или на стел​ла​жи и слег​ка ут​рам​бо​вы​ва​ет​ся. Нор​маль​но уло​жен​ный и ут​рам​бо​ван​ный ком​пост при на​жа​тии на не​го ру​кой слег​ка пру​жи​нит. Вы​со​та слоя уп​лот​нен​но​го ком​пос​та дол​ж​на сос​тав​лять 25-30 см, что пот​ре​бу​ет рас​хо​да при​мер​но 100 кг ком​пос​та на 1 м2. 

    В пос​лед​нее вре​мя для вы​ра​щи​ва​ния шам​пинь​онов ста​ли ис​поль​зо​вать по​ли​эти​ле​но​вые меш​ки. Они дол​ж​ны вме​щать не ме​нее 10-25 кг ком​пос​та, и вы​со​та его слоя в меш​ке дол​ж​на быть не мень​ше 25-30 см. Че​рез 2-3 дня пос​ле на​бив​ки, ког​да тем​пе​ра​ту​ра ком​пос​та в гря​дах или ящи​ках по​ни​зит​ся до 23-27 °C (опти​маль​ная тем​пе​ра​ту​ра - 24-25 °C), про​из​во​дят по​сад​ку гриб​ни​цы. 

    Высокий уро​жай гри​бов мо​жет обес​пе​чить толь​ко ка​чес​т​вен​ная сте​риль​ная гриб​ни​ца, вы​ра​щен​ная на спе​ци​али​зи​ро​ван​ном пред​п​ри​ятии. Для по​сад​ки гриб​ни​цу мож​но ис​поль​зо​вать толь​ко один раз. При​об​ре​тать ее це​ле​со​об​раз​но в теп​лое вре​мя го​да, что​бы она не под​мер​з​ла при тран​с​пор​ти​ров​ке. Срок хра​не​ния гриб​ни​цы при тем​пе​ра​ту​ре от 0 до 4 °C - 6 ме​ся​цев, а при бо​лее вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре (10-18 °C) - не бо​лее 20 дней. 

    Компостную гриб​ни​цу мож​но хра​нить при тем​пе​ра​ту​ре око​ло 0 °C при​мер​но год. Эта гриб​ни​ца не так уро​жай​на, как зер​но​вая, но за​то ме​нее под​вер​же​на воз​дей​с​т​вию внеш​них ус​ло​вий (тем​пе​ра​ту​ра, влаж​ность и их пе​ре​па​ды). Кро​ме то​го, ком​пос​т​ная гриб​ни​ца луч​ше хра​нит​ся и доль​ше не те​ря​ет сво​их ка​честв. Зер​но​вая гриб​ни​ца вы​пус​ка​ет​ся в по​ли​эти​ле​но​вых меш​ках, а ком​пос​т​ная - в стек​лян​ных бан​ках. 

    Норма рас​хо​да зер​но​вой гриб​ни​цы - 0,7 л (500 г) на 1 м2 по​са​доч​ной пло​ща​ди. На 1,5 м2 хва​та​ет 700 г ком​пос​т​ной гриб​ни​цы. 

    Способ по​сад​ки. Ко​лыш​ком или ру​кой при​под​ни​ма​ют ком​пост и в об​ра​зо​вав​шу​юся лун​ку на глу​би​ну 4-5 см по​ме​ща​ют ку​со​чек ком​пос​т​ной гриб​ни​цы ве​ли​чи​ной со спи​чеч​ный ко​ро​бок или горсть зер​но​вой гриб​ни​цы. За​тем гриб​ни​цу свер​ху прик​ры​ва​ют ком​пос​том и слег​ка при​жи​ма​ют его. Мес​та по​сад​ки рас​по​ла​га​ют в шах​мат​ном по​ряд​ке на рас​сто​янии 20-25 см. Зер​но​вую гриб​ни​цу мож​но прос​то рас​сы​пать, учи​ты​вая нор​му ее рас​хо​да на 1 м2, по по​вер​х​нос​ти гряд​ки и зак​рыть за​тем сло​ем ком​пос​та в 4-5 см, слег​ка его уп​лот​нив. 

    В это вре​мя в по​ме​ще​нии дол​ж​но быть очень влаж​но, что​бы за​са​жен​ные гря​ды или ящи​ки не пе​ре​сы​ха​ли. Ес​ли их по​вер​х​ность пе​ре​сы​ха​ет, гря​ды ук​ры​ва​ют впи​ты​ва​ющей вла​гу бу​ма​гой или меш​ко​ви​ной и ос​то​рож​но ув​лаж​ня​ют это ук​ры​тие из лей​ки с мел​ким си​теч​ком ли​бо из шлан​га с рас​пы​ли​те​лем. При этом во​да не дол​ж​на по​пасть на гриб​ни​цу. 

    Температура воз​ду​ха в по​ме​ще​нии в этот пе​ри​од дол​ж​на быть 23-25 °C, а тем​пе​ра​ту​ра в ком​пос​те 23-27 °C. Ес​ли в ком​пос​те тем​пе​ра​ту​ра пре​вы​сит 27 °C, гря​ды нуж​но ох​ла​дить, хо​ро​шо про​вет​рив по​ме​ще​ние. Ес​ли тем​пе​ра​ту​ра ни​же нор​маль​ной, их на​до ук​рыть су​хой меш​ко​ви​ной или со​ло​мен​ны​ми ма​та​ми и по​вы​сить тем​пе​ра​ту​ру по​ме​ще​ния на 2-3 °C. Че​рез 7-12 дней пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы она дол​ж​на уже хо​ро​шо раз​рас​тись, что про​ве​ря​ют, слег​ка при​под​няв ком​пост в мес​те по​сад​ки. При нор​маль​ном при​жи​ва​нии и рос​те к это​му вре​ме​ни гриб​ни​ца дол​ж​на раз​рас​тись в ви​де бе​лых па​ути​нис​тых ни​тей на 5-8 см вок​руг мес​та по​сад​ки. 

    Засыпка ком​пос​та пок​ров​ной зем​лей. Че​рез 12-20 дней (в за​ви​си​мос​ти от ско​рос​ти раз​рас​та​ния гриб​ни​цы) по​вер​х​ность ящи​ков или плас​ти​ко​вых меш​ков за​сы​па​ют пок​ров​ным грун​том - сло​ем влаж​ной зем​ли тол​щи​ной 3-4 см. Без это​го пок​ров​но​го слоя гри​бы об​ра​зо​вы​вать​ся не бу​дут. В ка​чес​т​ве пок​ров​но​го грун​та мож​но ис​поль​зо​вать сле​ду​ющие сме​си: 

    a) 9 час​тей тор​фа и 1 часть ме​ла; 

    б) 5 час​тей тор​фа, 4 час​ти ого​род​ной или дер​но​вой поч​вы, 0,5 час​ти ме​ла; 

    в) ого​род​ная или дер​но​вая поч​ва и 3 % (от ее объ​ема) ме​ла. 

    Мел ну​жен для соз​да​ния оп​ти​маль​ной для пло​до​но​ше​ния шам​пинь​онов кис​лот​нос​ти поч​вы. При​мер​ный рас​ход пок​ров​но​го грун​та на 1 м2 гря​ды - 3-4 вед​ра вмес​ти​мос​тью 10 л. На​не​сен​ный пок​ров​ный грунт слег​ка уп​лот​ня​ют. 

    Через 3-5 дней пос​ле на​не​се​ния пок​ров​но​го грун​та тем​пе​ра​ту​ра в по​ме​ще​нии дол​ж​на быть сни​же​на до 14-17 °C. При всех ус​ло​ви​ях она не дол​ж​на пре​вы​шать 20 °C: при бо​лее вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре шам​пинь​оны рас​ти не бу​дут. Зем​ля на гря​дах дол​ж​на быть всег​да влаж​ной. При пе​ре​сы​ха​нии на ней об​ра​зу​ет​ся кор​ка, пре​пят​с​т​ву​ющая как раз​рас​та​нию гриб​ни​цы, так и дос​ту​пу к ней воз​ду​ха. По​это​му нуж​но ре​гу​ляр​но ув​лаж​нять гря​ды, очень ос​то​рож​но по​ли​вая их из лей​ки или шлан​га с мел​ким си​теч​ком или рас​пы​ли​те​лем. Струя во​ды дол​ж​на быть сла​бой, т. к. вла​га дол​ж​на ос​та​вать​ся в пок​ров​ном грун​те и ни в ко​ем слу​чае не про​ни​кать в ком​пост: это при​ве​дет к от​ми​ра​нию гриб​ни​цы и мо​жет рез​ко сни​зить или да​же по​гу​бить весь уро​жай. 

    Уход за куль​ту​рой. Че​рез 15-20 дней пос​ле за​сып​ки пок​ров​но​го грун​та и, со​от​вет​с​т​вен​но, че​рез 27-40 дней пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы (в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха в по​ме​ще​нии) по​явят​ся пер​вые гри​бы. Сна​ча​ла шам​пинь​оны рас​тут гнез​да​ми по 5-8 и да​же по 20 штук. Ког​да гриб​ни​ца раз​рас​тет​ся по всей гря​де, гри​бы бу​дут рас​ти рав​но​мер​но по всей ее по​вер​х​нос​ти. 

    С мо​мен​та по​яв​ле​ния гри​бов по​ме​ще​ние нуж​но тща​тель​но про​вет​ри​вать, не до​пус​кая, од​на​ко, сквоз​ня​ков и во​об​ще ин​тен​сив​но​го дви​же​ния воз​ду​ха. Для под​дер​жа​ния пос​то​ян​ной влаж​нос​ти воз​ду​ха 85-90 % мож​но ув​лаж​нять пол по​ме​ще​ния, ес​ли он це​мен​т​ный, или ста​вить ем​кос​ти с во​дой. 

    Сбор уро​жая. Гри​бы сле​ду​ет со​би​рать ос​то​рож​но, что​бы не пов​ре​дить пло​до​вое те​ло и гриб​ни​цу. Для это​го гри​бы нуж​но ос​то​рож​но вык​ру​чи​вать из поч​вы. 

    Места, где рос​ли сор​ван​ные гри​бы, сле​ду​ет сра​зу при​сы​пать пок​ров​ной зем​лей (не​боль​шое ко​ли​чес​т​во ко​то​рой нуж​но ос​та​вить пос​ле за​сып​ки гря​док). Зем​ля при​го​дит​ся и в том слу​чае, ес​ли на по​вер​х​нос​ти поч​вы об​ра​зу​ет​ся при не​дос​тат​ке све​же​го воз​ду​ха плот​ная бе​лая кор​ка из гриб​ни​цы (стро​ма). Эту кор​ку ос​то​рож​но уда​ля​ют, а мес​то при​сы​па​ют пок​ров​ной смесью. При этом нуж​но уве​ли​чить и при​ток све​же​го воз​ду​ха. 

    В ув​лаж​не​нии гряд и воз​ду​ха, про​вет​ри​ва​нии по​ме​ще​ния, сбо​ре гри​бов и под​сып​ке мест сбо​ра и сос​то​ит уход за куль​ту​рой шам​пинь​онов в пе​ри​од их пло​до​но​ше​ния. 

    Плодоношение шам​пинь​онов в зак​ры​том по​ме​ще​нии в за​ви​си​мос​ти от ус​ло​вий вы​ра​щи​ва​ния про​дол​жа​ет​ся 2-4 ме​ся​ца. За это вре​мя по опи​сан​но​му спо​со​бу мож​но соб​рать от 4-6 до 10-15 кг гри​бов с 1 м2, а при очень хо​ро​шем ухо​де и боль​ше. Шам​пинь​оны пло​до​но​сят вол​на​ми. Пос​ле по​яв​ле​ния зна​чи​тель​но​го ко​ли​чес​т​ва гри​бов нас​ту​па​ет спад, ког​да они по​яв​ля​ют​ся еди​нич​ны​ми эк​зем​п​ля​ра​ми или во​об​ще ис​че​за​ют. Че​рез не​де​лю пос​ле окон​ча​ния пер​вой вол​ны, ко​то​рая длит​ся 3-4 дня, нас​ту​па​ет вто​рая вол​на пло​до​но​ше​ния. Та​ких волн бы​ва​ет до се​ми. Обыч​но са​мы​ми уро​жай​ны​ми бы​ва​ют пер​вые 2-3 вол​ны, ког​да по​лу​ча​ют до 70 % уро​жая. 

    Шампиньоны со​би​ра​ют в та​кой ста​дии зре​лос​ти, ког​да плен​ка, со​еди​ня​ющая края шляп​ки с нож​кой и прик​ры​ва​ющая ро​зо​вые плас​тин​ки гри​ба, на​тя​ну​та, но еще не ра​зор​ва​лась. Мож​но соб​рать и бо​лее зре​лые гри​бы с ра​зор​ван​ной плен​кой, но, ес​ли плас​тин​ки у них ста​ли тем​но-ко​рич​не​вы​ми, а сам гриб - дряб​лым, упот​реб​лять его в пи​щу уже нель​зя: как вся​кий пе​рез​рев​ший гриб, он мо​жет выз​вать от​рав​ле​ние. 

    В отап​ли​ва​емом по​ме​ще​нии шам​пинь​оны мож​но вы​ра​щи​вать и в осен​не-зим​ний пе​ри​од (пос​коль​ку для их раз​ви​тия не ну​жен свет), по​лу​чая та​ким об​ра​зом до трех уро​жа​ев в год. 

    Следует пом​нить, что при не​од​нок​рат​ном вы​ра​щи​ва​нии шам​пинь​онов в од​ном и том же по​ме​ще​нии гри​бы пов​реж​да​ют​ся раз​лич​ны​ми на​се​ко​мы​ми (в ос​нов​ном ли​чин​ка​ми мух), кле​ща​ми, а так​же по​ра​жа​ют​ся бак​те​ри​ями и мик​рос​ко​пи​чес​ки​ми гри​ба​ми, ко​то​рые при пов​тор​ных ис​поль​зо​ва​ни​ях по​ме​ще​ний на​кап​ли​ва​ют​ся там и мо​гут выз​вать мас​со​вое по​ра​же​ние гри​бов. 

    Использовать ка​кие-ли​бо хи​ми​чес​кие пре​па​ра​ты для борь​бы с ни​ми нель​зя, т. к. эти ве​щес​т​ва мо​гут на​кап​ли​вать​ся в гри​бах, де​лая их неп​ри​год​ны​ми в пи​щу. По​это​му для борь​бы с бо​лез​ня​ми и вре​ди​те​ля​ми шам​пинь​онов очень важ​ны про​фи​лак​ти​чес​кие ме​ры. 

    По окон​ча​нии сбо​ра гри​бов нуж​но уло​жить ис​поль​зо​ван​ный грунт как мож​но даль​ше от шам​пинь​он​ни​цы; по​ме​ще​ние сле​ду​ет вы​мыть, хо​ро​шо про​су​шить и про​вен​ти​ли​ро​вать. Ес​ли во вре​мя пло​до​но​ше​ния бы​ли за​ме​че​ны бо​лез​ни или вре​ди​те​ли шам​пинь​онов, то пе​ред пов​тор​ным ис​поль​зо​ва​ни​ем по​ме​ще​ние сле​ду​ет про​де​зин​фи​ци​ро​вать - оп​рыс​кать его 2-4 %-ным рас​т​во​ром хлор​ной из​вес​ти или про​ма​зать из​вес​т​ко​вым мо​ло​ком, для че​го не​га​ше​ную из​весть раз​во​дят в во​де из рас​че​та 1 кг на вед​ро во​ды. Пос​ле де​зин​фек​ции пе​ред но​вой зак​лад​кой шам​пинь​он​ных ком​пос​тов по​ме​ще​ние нуж​но хо​ро​шо про​вет​рить. 

    Выращивание шам​пинь​онов в от​к​ры​том грун​те. Шам​пинь​оны мож​но вы​ра​щи​вать и в от​к​ры​том грун​те, но в этом слу​чае уро​жай в зна​чи​тель​ной сте​пе​ни за​ви​сит от кап​ри​зов по​го​ды. Вес​ной, как толь​ко ста​ет снег и сог​ре​ет​ся зем​ля, мож​но на​чать вы​ра​щи​вать гри​бы в те​нис​тых мес​тах са​да. Мес​то нуж​но вы​би​рать су​хое и за​щи​щен​ное от вет​ра. Гряд​ки мож​но де​лать как на по​вер​х​нос​ти поч​вы, так и на глу​би​не, что поз​во​лит луч​ше сох​ра​нить вла​гу и под​дер​жи​вать бо​лее ров​ную тем​пе​ра​ту​ру. 

    Поверхностные гряд​ки де​ла​ют ши​ри​ной 1-1,5 м при про​из​воль​ной дли​не. Для заг​луб​ле​ния гряд вы​ка​пы​ва​ют ка​на​ву ши​ри​ной 60-90 см и глу​би​ной 30-40 см. На дно на​сы​па​ют слой би​то​го кир​пи​ча, щеб​ня и т. д. тол​щи​ной 8-10 см, а свер​ху ук​ла​ды​ва​ют под​го​тов​лен​ный опи​сан​ным вы​ше спо​со​бом ком​пост и уп​лот​ня​ют его. Что​бы пре​дох​ра​нить гря​ды от быс​т​ро​го пе​ре​сы​ха​ния и силь​ных дож​дей, мож​но сде​лать лег​кие на​ве​сы или прик​рыть гря​ды со​ло​мен​ны​ми ма​та​ми, по​ло​жен​ны​ми на под​с​тав​ку, из​го​тов​лен​ную из лег​ких пла​нок. Мож​но прос​то ук​рыть гря​ды 15-сан​ти​мет​ро​вым сло​ем со​ло​мы, ко​то​рый сни​ма​ют толь​ко на вре​мя по​сад​ки гриб​ни​цы, на​сып​ки пок​ров​но​го зем​ля​но​го слоя и сбо​ра уро​жая. При этом на​до сле​дить, что​бы обес​пе​чи​вал​ся дос​та​точ​ный дос​туп воз​ду​ха к гря​дам. При по​яв​ле​нии стро​мов со​ло​му не​об​хо​ди​мо на вре​мя уб​рать. Та​кие гряд​ки по ме​ре на​доб​нос​ти ув​лаж​ня​ют с те​ми же пре​дос​то​рож​нос​тя​ми, что и при ухо​де за пло​до​но​ся​щей куль​ту​рой шам​пинь​онов. 

    Первые гри​бы на от​к​ры​том воз​ду​хе дол​ж​ны по​явить​ся че​рез 1-1,5 ме​ся​ца пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы. Пло​до​но​ше​ние длит​ся око​ло 4 ме​ся​цев, но в жар​кое вре​мя уро​жай гри​бов сни​жа​ет​ся и пло​до​но​ше​ние мо​жет да​же сов​сем прек​ра​тить​ся. Од​на​ко с нас​туп​ле​ни​ем прох​лад​ной по​го​ды гри​бы по​яв​ля​ют​ся вновь. 

    Следует пом​нить, что шам​пинь​оны - про​дукт ско​ро​пор​тя​щий​ся, по​это​му их нуж​но сра​зу же пос​ле сбо​ра пе​ре​ра​бо​тать. Срок их хра​не​ния не дол​жен пре​вы​шать сут​ки, но ес​ли гри​бы за​мо​ро​зить в мо​ро​зил​ке при тем​пе​ра​ту​ре - 18 °C, их мож​но хра​нить до го​да. Упот​реб​ля​ют шам​пинь​оны све​жи​ми, су​ше​ны​ми, ма​ри​но​ван​ны​ми. 

    Здесь из​ло​же​ны лишь об​щие прин​ци​пы и ос​нов​ные тех​но​ло​ги​чес​кие при​емы вы​ра​щи​ва​ния шам​пинь​онов. В за​ви​си​мос​ти от ус​ло​вий эти при​емы мо​гут ме​нять​ся. Нап​ри​мер, не​ко​то​рые гри​бо​во​ды за​сы​па​ют пок​ров​ный зем​ля​ной слой сра​зу же пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы: он пре​дох​ра​ня​ет ком​пост от пе​ре​сы​ха​ния, ког​да труд​но под​дер​жи​вать нуж​ную влаж​ность воз​ду​ха, и не поз​во​ля​ет ком​пос​ту в гряд​ке ох​лаж​дать​ся при не​дос​та​точ​но вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре воз​ду​ха. 

    Здесь гри​бо​во​ду пре​дос​тав​ля​ет​ся дос​та​точ​ный прос​тор для твор​чес​т​ва в этом ув​ле​ка​тель​ном де​ле. Од​на​ко в лю​бом слу​чае не​об​хо​ди​мо точ​ное соб​лю​де​ние ос​нов​ных ус​ло​вий (тем​пе​ра​ту​ра, влаж​ность, аэра​ция). 

    На всем про​тя​же​нии вы​ра​щи​ва​ния гри​бов ре​ко​мен​ду​ет​ся вес​ти за​пи​си, от​ме​чая сро​ки про​ве​де​ния аг​ро​тех​ни​чес​ких ме​роп​ри​ятий, осо​бен​нос​ти их вы​пол​не​ния, тем​пе​ра​ту​ру и влаж​ность воз​ду​ха и суб​с​т​ра​та. Это поз​во​лит на​ко​пить и обоб​щить опыт, вы​явить не​ко​то​рые ошиб​ки и из​бе​жать их в бу​ду​щем. 

    По окон​ча​нии пло​до​но​ше​ния шам​пинь​онов ком​пост мож​но ис​поль​зо​вать как от​лич​ное ор​га​ни​чес​кое удоб​ре​ние для ово​щей, пло​до​во-ягод​ных и де​ко​ра​тив​ных куль​тур. Он не ус​ту​па​ет по сво​им свой​с​т​вам кон​с​ко​му на​во​зу и спо​соб​с​т​ву​ет хо​ро​ше​му раз​ви​тию зе​ле​ных рас​те​ний. 

    Сорта шам​пинь​онов. Су​щес​т​ву​ет три груп​пы сор​тов шам​пинь​онов, раз​ли​ча​ющих​ся ок​рас​кой шляп​ки: бе​лые, кре​мо​вые и ко​рич​не​вые. Бе​лые и кре​мо​вые сор​та обыч​но бо​лее уро​жай​ны, но ме​нее ус​той​чи​вы к неб​ла​гоп​ри​ят​ным ус​ло​ви​ям (ко​ле​ба​ни​ям тем​пе​ра​ту​ры и влаж​нос​ти) и бо​лез​ням. Ко​рич​не​вые сор​та не так по​ра​жа​ют​ся бо​лез​ня​ми и луч​ше пе​ре​но​сят неб​ла​гоп​ри​ят​ные ус​ло​вия, но ме​нее уро​жай​ны. Ис​хо​дя из это​го и сво​их воз​мож​нос​тей, гри​бо​вод и дол​жен ре​шать, ка​кой сорт ему выб​рать. 

    Как раз​м​но​жить гриб​ни​цу шам​пинь​онов (из опы​та рос​сий​с​ких гри​бо​во​дов). По​са​доч​ный ма​те​ри​ал шам​пинь​онов - сте​риль​ная гриб​ни​ца - час​то ока​зы​ва​ет​ся де​фи​ци​том, осо​бен​но в се​зон по​сад​ки. Но ведь гри​бо​во​ды, снаб​жав​шие Мос​к​ву све​жи​ми шам​пинь​она​ми еще в кон​це XIX в., по​ня​тия не име​ли о сте​риль​ной гриб​ни​це, про​из​ве​ден​ной за​вод​с​ким спо​со​бом, и при этом со​би​ра​ли не​ма​лые уро​жаи. По​это​му поп​ро​бу​ем об​ра​тить​ся к опы​ту рус​ских ого​род​ни​ков, ко​то​рые ус​пеш​но вы​ра​щи​ва​ли шам​пинь​оны, не имея сте​риль​ной гриб​ни​цы. Прав​да, по 20 кг с 1 м2, как сей​час, они не по​лу​ча​ли, но вдвое мень​ший уро​жай был им по си​лам, а это то​же не​ма​ло и впол​не мо​жет удов​лет​во​рить гри​бо​во​да-лю​би​те​ля. Тут и для сво​ей семьи гри​бов хва​тит, а при же​ла​нии и на про​да​жу кое-что ос​та​нет​ся. Та​кой уро​жай впол​не оп​рав​ды​ва​ет вло​жен​ные сред​с​т​ва и зат​ра​ты тру​да. 

    Опыт лю​би​тель​с​ко​го гри​бо​вод​с​т​ва обоб​щен в кни​ге П. И. Ка​ме​ног​рад​с​ко​го с дос​та​точ​но крас​но​ре​чи​вым наз​ва​ни​ем: «До​ход​ное гри​бо​вод​с​т​во» (Сан​кт-Пе​тер​бург, 1907). Су​щес​т​во​ва​ло нес​коль​ко спо​со​бов за​го​тов​ки и ис​поль​зо​ва​ния ди​ко​рас​ту​щей гриб​ни​цы. Ос​та​но​вим​ся на трех из них, ко​то​рые в боль​шой сте​пе​ни га​ран​ти​ру​ют по​лу​че​ние уро​жая шам​пинь​онов. 

    Первый спо​соб. За​ме​тив ле​том, где рас​тут шам​пинь​оны (обыч​но око​ло жи​вот​но​вод​чес​ких ферм, на пас​т​би​щах, свал​ках, ку​чах на​во​за), сни​ма​ют в сен​тяб​ре 1-2 см вер​х​не​го слоя поч​вы и вы​би​ра​ют из-под не​го плот​ные кус​ки грун​та, про​ни​зан​ные бе​лы​ми ни​тя​ми гриб​ни​цы с ха​рак​тер​ным при​ят​ным гриб​ным за​па​хом. 

    Такие кус​ки раз​ме​ром не ме​нее 10 x 10 см (до 30 x 30 см) слег​ка под​су​ши​ва​ют в прох​лад​ном те​нис​том мес​те и хра​нят в кор​зи​нах или де​ре​вян​ных ящи​ках (в пос​лед​нем слу​чае рас​к​ла​ды​ва​ют кус​ки гриб​ни​цы в один слой) в су​хом, прох​лад​ном по​ме​ще​нии при тем​пе​ра​ту​ре не вы​ше 5-7 °C. Вес​ной гриб​ни​цу мож​но ис​поль​зо​вать для вы​ра​щи​ва​ния шам​пинь​онов, луч​ше на от​к​ры​том воз​ду​хе. Пе​ред по​сад​кой гриб​ни​цу нуж​но тща​тель​но пе​реб​рать, от​б​ра​ко​вы​вая кус​ки с тол​с​ты​ми ни​тя​ми (тя​жа​ми) и сла​бым за​па​хом. Спо​соб оп​ро​бо​ван ав​то​ром дан​ной кни​ги. Уро​жай, прав​да, ока​зал​ся низ​ким - 2-3 кг с 1 м2 за се​зон. В зак​ры​тых же по​ме​ще​ни​ях та​кая гриб​ни​ца раз​ви​ва​ет​ся еще ху​же, хо​тя бы​ва​ют и ис​к​лю​че​ния. 

    Второй спо​соб. Соб​ран​ную по пер​во​му спо​со​бу гриб​ни​цу раз​м​но​жа​ют в теп​ли​це, пар​ни​ке или под​ва​ле в ящи​ках с ком​пос​том, при​го​тов​лен​ным так же, как и для вы​ра​щи​ва​ния са​мих гри​бов. В этом слу​чае ком​пост луч​ше все​го де​лать из кон​с​ко​го на​во​за. Слой ком​пос​та в ящи​ках дол​жен быть око​ло 60 см. На глу​би​ну 10 см вно​сят кус​ки за​го​тов​лен​ной гриб​ни​цы (луч​ше све​жей) с рас​сто​яни​ем меж​ду ни​ми 25-30 см. Что​бы суб​с​т​рат не пе​ре​сы​хал, свер​ху на​сы​па​ют влаж​ную пе​рег​ной​ную поч​ву сло​ем 5 см. Че​рез две не​де​ли на по​вер​х​нос​ти поч​вы на​чи​на​ет по​яв​лять​ся гриб​ни​ца в ви​де бе​ло​го на​ле​та. Тем​пе​ра​ту​ра в по​ме​ще​нии в это вре​мя дол​ж​на быть 20-25 °C. 

    Когда ос​нов​ная тол​ща суб​с​т​ра​та бу​дет про​ни​за​на бе​лы​ми тон​ки​ми ни​тя​ми (об этом мож​но уз​нать, ес​ли ос​то​рож​но рас​ко​пать суб​с​т​рат в от​дель​ных мес​тах), ку​соч​ки гриб​ни​цы вы​ни​ма​ют и под​су​ши​ва​ют в те​нис​том мес​те. За​тем их скла​ды​ва​ют в кор​зи​ны и хра​нят до по​сад​ки в су​хом прох​лад​ном по​ме​ще​нии. Та​кая гриб​ни​ца бо​лее уро​жай​на, чем ди​кая, не​раз​м​но​жен​ная. Она го​дит​ся для вы​ра​щи​ва​ния шам​пинь​онов в зак​ры​том грун​те, но га​ран​ти​ро​ван​ный уро​жай гри​бов по​лу​ча​ет​ся, ес​ли ис​поль​зо​вать ее све​жей, т. е. сра​зу пос​ле раз​м​но​же​ния. 

    Таким спо​со​бом раз​м​но​же​ния ди​кой гриб​ни​цы шам​пинь​онов поль​зо​вал​ся из​вес​т​ный рус​ский ого​род​ник се​ре​ди​ны XIX в. Е. А. Гра​чев, но суб​с​т​рат он го​то​вил ина​че. Для этой це​ли Гра​чев ис​поль​зо​вал пар​ни​ки, ус​т​ро​ен​ные на су​хих пес​ча​ных мес​тах; дно пар​ни​ков сос​то​яло из мел​ко​го пес​ка с при​месью чер​но​зе​ма или пар​ни​ко​во​го пе​рег​ноя. Та​кой грунт, по мне​нию Гра​че​ва, на​ибо​лее бли​зок к ес​тес​т​вен​ным ус​ло​ви​ям про​из​рас​та​ния шам​пинь​онов. На дно пар​ни​ка ук​ла​ды​вал​ся по​лу​пе​реп​рев​ший со​ло​мис​тый на​воз сло​ем 30-40 см, свер​ху слой (око​ло 18 см) све​же​го го​ря​че​го на​во​за, а на не​го - слой (18 см) обык​но​вен​ной пар​ни​ко​вой зем​ли. В этот суб​с​т​рат на со-ло​мис​тый на​воз и по​ме​ща​лась ди​ко​рас​ту​щая гриб​ни​ца. Зак​ла​ды​вал​ся пар​ник обыч​но в июне. 

    Через 2-3 не​де​ли пос​ле зак​лад​ки бе​лые ни​ти гриб​ни​цы по​яв​ля​ют​ся там, где со​ло​мис​тый на​воз соп​ри​ка​са​ет​ся с дном пар​ни​ка, за​тем она рас​п​рос​т​ра​ня​ет​ся по все​му слою на​во​за, а че​рез 5-6 не​дель по​яв​ля​ют​ся са​ми гри​бы. 

    Собрав гри​бы один-два ра​за (это обыч​но при​хо​дит​ся на ав​густ), но не бо​лее трех (три вол​ны пло​до​но​ше​ния), поч​ву сни​ма​ют, а про​рос​ший гриб​ни​цей ком​пост вы​би​ра​ют круп​ны​ми (30 x 30 см) кус​ка​ми, слег​ка под​су​ши​ва​ют и, сло​жив в кор​зи​ны, пе​ре​но​сят на хра​не​ние в прох​лад​ное мес​то. От​би​рать на​до кус​ки с тон​ки​ми ни​тя​ми гриб​ни​цы, име​ющи​ми го​лу​бо​ва​то-бе​ло​ва​тый цвет. Та​кую гриб​ни​цу мож​но ис​поль​зо​вать сра​зу же, све​жей, но луч​ше про​дер​жать ее 2-4 не​де​ли, что​бы нем​но​го под​сох​ла: в этом слу​чае она да​ет на​илуч​ший ре​зуль​тат. Гриб​ни​ца с тол​с​ты​ми жел​то​ва​ты​ми ни​тя​ми (бо​лее ста​рая и ис​то​щен​ная) от​б​ра​ко​вы​ва​ет​ся. 

    Можно, под​су​шив, за​ло​жить гриб​ни​цу на хра​не​ние. И при крат​ком, и при дли​тель​ном хра​не​нии (до 6 ме​ся​цев) тем​пе​ра​ту​ра в по​ме​ще​нии не дол​ж​на быть пре​вы​шать 5-7 °C теп​ла (опти​маль​ная - око​ло 2 °C). Кор​зи​ны ре​ко​мен​ду​ет​ся ук​рыть ро​го​жа​ми, в этом слу​чае ис​па​ре​ние вла​ги из круп​ных кус​ков идет мед​лен​но; сна​ру​жи они под​су​ше​ны, что за​щи​ща​ет гриб​ни​цу от гни​ения, по​это​му она и мо​жет хра​нить​ся до по​лу​го​да. Ус​ло​вия хра​не​ния су​щес​т​вен​ным об​ра​зом ска​зы​ва​ют​ся на уро​жай​нос​ти. 

    Следует внес​ти не​ко​то​рые поп​рав​ки в при​ме​не​ние спо​со​ба Гра​че​ва. С точ​ки зре​ния сов​ре​мен​ных зна​ний о куль​ту​ре шам​пинь​онов це​ле​со​об​раз​нее про​во​дить сбор гри​бов в пар​ни​ках, где вы​ра​щи​ва​ет​ся гриб​ни​ца, до двух раз: пло​до​но​ше​ние ис​то​ща​ет ее, и пос​лед​няя вы​гон​ка (вы​ра​щи​ва​ние) гри​бов не так эф​фек​тив​на. Дос​та​точ​но соб​рать гри​бы один раз, что​бы убе​дить​ся, что мы име​ем хо​ро​шую пло​до​но​ся​щую гриб​ни​цу. Ког​да суб​с​т​рат бу​дет поч​ти пол​нос​тью про​ни​зан ни​тя​ми гриб​ни​цы, про​во​дят ее за​го​тов​ку. По​яв​ля​ющи​еся мел​кие гри​бы луч​ше сра​зу же уда​лить. 

    Третий спо​соб. За​го​тав​ли​ва​ют так на​зы​ва​емую ис​кус​ствен​ную, или куль​тур​ную, гриб​ни​цу с пло​до​но​ся​щих гряд, пер​во​на​чаль​но за​са​жен​ных сте​риль​ной зер​но​вой или ком​пос​т​ной гриб​ни​цей. Пос​ле двух-трех волн пло​до​но​ше​ния ос​то​рож​но сгре​ба​ют поч​вен​ный слой и вы​ни​ма​ют кус​ки ком​пос​та, про​ни​зан​ные гриб​ни​цей, вы​би​рая учас​т​ки с осо​бен​но гус​ты​ми ни​тя​ми. Су​шат и хра​нят их так же, как и при дру​гих спо​со​бах за​го​тов​ки гриб​ни​цы. Та​кая гриб​ни​ца име​ет как пре​иму​щес​т​ва, так и не​дос​тат​ки. По срав​не​нию с ди​ко​рас​ту​щей она впол​не ак​кли​ма​ти​зи​ро​ва​на для вы​ра​щи​ва​ния в ис​кус​ствен​ных ус​ло​ви​ях. 

    В то же вре​мя куль​тур​ная гриб​ни​ца, к со​жа​ле​нию, быс​т​ро вы​рож​да​ет​ся. Пос​ле двух-трех​к​рат​но​го ис​поль​зо​ва​ния уро​жаи на​чи​на​ют сни​жать​ся, а са​ми гри​бы мель​ча​ют. В этом слу​чае опыт​ные гри​бо​во​ды со​ве​ту​ют до​ба​вить к куль​тур​ной гриб​ни​це све​жую ди​кую и вы​ра​щи​вать их в пар​ни​ках вмес​те вто​рым спо​со​бом. 

    В зак​лю​че​ние нуж​но до​ба​вить, что при та​ком раз​ве​де​нии шам​пинь​онов труд​но га​ран​ти​ро​вать зна​чи​тель​ный уро​жай. Гри​бо​вод тут идет на оп​ре​де​лен​ный риск, и все же его труд бу​дет воз​наг​раж​ден пусть и не​боль​шим, но все же уро​жа​ем гри​бов в соб​с​т​вен​ном са​ду или на при​уса​деб​ном учас​т​ке. 

Вешенка
    Вешенка обык​но​вен​ная, или ус​т​рич​ная, - до​воль​но круп​ный гриб. Его тем​но​ок​ра​шен​ная шляп​ка се​ро​го, се​ро-бу​ро​го или се​ро​ва​то-ко​рич​не​во​го цве​та дос​ти​га​ет 5-20 см в ди​амет​ре. С воз​рас​том ок​рас​ка шляп​ки свет​ле​ет. Плас​тин​ки у это​го гри​ба бе​лые или кре​мо​вые, низ​бе​га​ющие на эк​с​цен​т​ри​чес​кую или бо​ко​вую нож​ку. Нож​ка очень плот​ная и жес​т​кая, в пи​щу ее не упот​реб​ля​ют. 

    Вешенка рас​тет толь​ко на мер​т​вой дре​ве​си​не лис​т​вен​ных по​род (оси​ны, бе​ре​зы, то​по​ля и др.) и по​это​му не пред​с​тав​ля​ет опас​нос​ти для жи​вых де​ревь​ев на при​уса​деб​ном учас​т​ке. Обыч​но она по​яв​ля​ет​ся на дре​ве​си​не в ви​де боль​ших срос​т​ков, в ко​то​рых мож​но нас​чи​тать до 30 от​дель​ных гри​бов, а вес та​ких срос​т​ков дос​ти​га​ет 2-3 кг. Ве​шен​ка ши​ро​ко рас​п​рос​т​ра​не​на в при​род​ных ус​ло​ви​ях и в сред​ней по​ло​се пло​до​но​сит все ле​то и осень. Осо​бен​но мас​со​вое пло​до​но​ше​ние при​хо​дит​ся (в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха) на ав​густ-ок​тябрь. 
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    Типы срос​т​ков ве​шен​ки. 

    Вешенка го​раз​до лег​че шам​пинь​она под​да​ет​ся куль​ти​ви​ро​ва​нию, а по вку​со​вым ка​чес​т​вам не ус​ту​па​ет ему. Ее мож​но есть све​жей, жа​ре​ной, ту​ше​ной или в су​пах. Гриб не те​ря​ет сво​их вку​со​вых ка​честв и хо​ро​шо сох​ра​ня​ет​ся при суш​ке и ма​ри​но​ва​нии. 

    Экстенсивный спо​соб вы​ра​щи​ва​ния. Ве​шен​ка уже дав​но прив​ле​ка​ет вни​ма​ние гри​бо​во​дов, пос​коль​ку ис​кус​ствен​ное вы​ра​щи​ва​ние ее на от​хо​дах дре​ве​си​ны не тре​бу​ет боль​ших ма​те​ри​аль​ных зат​рат. Спо​со​бы его раз​ра​бо​та​ны дос​та​точ​но хо​ро​шо. Для при​уса​деб​но​го учас​т​ка бо​лее все​го под​хо​дит прос​той, на​деж​ный и де​ше​вый - эк​с​тен​сив​ное вы​ра​щи​ва​ние. Осу​щес​т​в​лять его сле​ду​ет в два эта​па. 

    На пер​вом эта​пе за​го​тав​ли​ва​ют от​рез​ки дре​ве​си​ны лис​т​вен​ных по​род (оси​ны, бе​ре​зы, то​по​ля и др.) дли​ной не бо​лее 25-30 см и в ди​амет​ре не ме​нее 15 см2: бо​лее тон​кие от​рез​ки да​ют мень​ший уро​жай. Для при​да​ния дре​ве​си​не со​от​вет​с​т​ву​ющей влаж​нос​ти, не​об​хо​ди​мой для нор​маль​но​го раз​ви​тия гриб​ни​цы, ее в те​че​ние од​но​го-двух дней вы​ма​чи​ва​ют в во​де. 

    В кон​це зи​мы или на​ча​ле вес​ны от​рез​ки ста​вят в пог​ре​бах, под​ва​лах или дру​гих зак​ры​тых по​ме​ще​ни​ях один на дру​гой, до​во​дя вы​со​ту ко​лон​ны до 2 м. Она фор​ми​ру​ет​ся сле​ду​ющим об​ра​зом. На вер​х​ние тор​цы каж​до​го от​рез​ка дре​ве​си​ны на​но​сит​ся зер​но​вая гриб​ни​ца ве​шен​ки сло​ем не ме​нее 1-2 см, на нее ста​вят сле​ду​ющий от​ре​зок, на вер​х​ний ко​нец ко​то​ро​го так​же на​но​сит​ся гриб​ни​ца, и так до 1,5-2 м. Рас​ход гриб​ни​цы при этом сос​тав​ля​ет 70-100 г на один от​ре​зок. 
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    Выращивание ве​шен​ки эк​с​тен​сив​ным спо​со​бом: 1 - от​ре​зок дре​ве​си​ны; 2 - зер​но​вая гриб​ни​ца меж​ду от​рез​ка​ми; 3 - раз​ме​ще​ние от​рез​ков дре​ве​си​ны на учас​т​ке под по​ло​гом де​ревь​ев. 

    Все ко​лон​ны ук​ры​ва​ют свер​ху сло​ем со​ло​мы, что спо​соб​с​т​ву​ет сох​ра​не​нию влаж​нос​ти и луч​ше​му раз​ви​тию гриб​ни​цы, ко​то​рая пос​те​пен​но про​ни​зы​ва​ет дре​ве​си​ну. Для ук​ры​тия мож​но ис​поль​зо​вать так​же ро​го​жу, меш​ко​ви​ну, но не по​ли​эти​ле​но​вую или дру​гие плен​ки: они не про​пус​ка​ют воз​дух, в ко​то​ром нуж​да​ет​ся раз​ви​ва​юща​яся гриб​ни​ца. 

    Зарастание дре​ве​си​ны гриб​ни​цей ве​шен​ки при тем​пе​ра​ту​ре 10-15 °C про​ис​хо​дит в те​че​ние 2-2,5 ме​ся​цев. Воз​дух в по​ме​ще​нии, где раз​ме​ще​ны от​рез​ки дре​ве​си​ны, не​об​хо​ди​мо ув​лаж​нять, од​на​ко при этом на​до сле​дить, что​бы во​да не по​па​да​ла на дре​ве​си​ну. 

    В от​ли​чие от шам​пинь​она для пло​до​но​ше​ния ве​шен​ки ну​жен свет, по​это​му вто​рой этап вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки в сред​ней по​ло​се Рос​сии на​чи​на​ет​ся обыч​но в мае. За​рос​шие гриб​ни​цей от​рез​ки дре​ве​си​ны по​ме​ща​ют в грунт на от​к​ры​том воз​ду​хе. При этом каж​дый из от​рез​ков од​ной сто​ро​ной уг​луб​ля​ют на 10-15 см, рас​по​ла​гая их ря​да​ми под по​ло​гом де​ревь​ев или в дру​гих за​те​нен​ных мес​тах. 

    Расстояние меж​ду от​рез​ка​ми в ря​дах и меж​ду ря​да​ми - 35-50 см. Для за​те​не​ния мож​но ис​поль​зо​вать и лег​кие ис​кус​ствен​ные на​ве​сы. 
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    Плодоносящая план​та​ция. 

    Уход за план​та​ци​ей сос​то​ит в ак​ку​рат​ном по​ли​ве поч​вы в су​хую по​го​ду. Гри​бы по​яв​ля​ют​ся обыч​но в ав​гус​те - сен​тяб​ре, и пло​до​но​сит ве​шен​ка весь ок​тябрь. При сбо​ре гри​бы ос​то​рож​но сре​за​ют. В сред​нем с од​но​го от​рез​ка дре​ве​си​ны при пер​вом сбо​ре уро​жая мож​но по​лу​чить бо​лее 600 г от​лич​ных гри​бов, об​ра​зу​ющих боль​шие срос​т​ки. План​та​ции ос​тав​ля​ют зи​мо​вать на том же мес​те. На вто​рой год при бла​гоп​ри​ят​ных ус​ло​ви​ях каж​дый от​ре​зок мо​жет дать 2-2,5 кг гри​бов. При та​ком спо​со​бе на 1 м2 дре​ве​си​ны по​яв​ля​ет​ся в сред​нем 20 кг гри​бов в год, при​чем на​иболь​ший уро​жай со​би​ра​ют на вто​рой и тре​тий го​ды. 

    Можно вы​ра​щи​вать ве​шен​ку и в теп​ли​цах. B этом слу​чае от​рез​ки в ок​тяб​ре-но​яб​ре по​ме​ща​ют в грунт в теп​ли​це, уг​луб​ляя в поч​ву, как ука​за​но вы​ше. Это ис​к​лю​ча​ет ус​та​нов​ку ко​лонн. 
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    Выращивание ве​шен​ки эк​с​тен​сив​ным спо​со​бом в теп​ли​це. 

    Одновременно от​рез​ки за​ра​жа​ют зер​но​вой гриб​ни​цей. На​не​сен​ную на тор​цы от​рез​ков гриб​ни​цу нуж​но прик​рыть де​ре​вян​ны​ми дис​ка​ми тол​щи​ной 2-3 см и ди​амет​ром, рав​ным ди​амет​ру от​рез​ка. Вы​ра​щи​ва​ние в теп​ли​це поз​во​ля​ет ре​гу​ли​ро​вать мик​рок​ли​мат (влаж​ность и тем​пе​ра​ту​ру воз​ду​ха и поч​вы) и соз​да​ет бо​лее бла​гоп​ри​ят​ные ус​ло​вия для пло​до​но​ше​ния. За​рас​та​ние от​рез​ков гриб​ни​цей здесь длит​ся 1-1,5 ме​ся​ца при тем​пе​ра​ту​ре воз​ду​ха 13-15 °C, поч​вы 20-22 °C и от​но​си​тель​ной влаж​нос​ти воз​ду​ха 95-100 %. Имен​но эти ус​ло​вия нуж​но под​дер​жи​вать в теп​ли​це в пе​ри​од раз​рас​та​ния гриб​ни​цы в дре​ве​си​не. 

    Когда гриб​ни​ца раз​рас​тет​ся, тем​пе​ра​ту​ру воз​ду​ха в теп​ли​це сни​жа​ют до 0 или +2 °C на двое су​ток для сти​му​ли​ро​ва​ния пло​до​но​ше​ния, а за​тем вновь по​вы​ша​ют до 10-14 °C. Пло​до​но​ше​ние в теп​ли​це нас​ту​па​ет че​рез 2-2,5 ме​ся​ца пос​ле за​ра​же​ния дре​ве​си​ны гриб​ни​цей. При по​сад​ке в ок​тяб​ре к Но​во​му го​ду у вас бу​дут све​жие гри​бы. 

    Выращивание ве​шен​ки поз​во​ля​ет ис​поль​зо​вать теп​ли​цы в ок​тяб​ре - ян​ва​ре, ког​да они обыч​но пус​ту​ют. Ес​ли теп​ли​ца вес​ной по​на​до​бит​ся для ово​щей, то от​рез​ки дре​ве​си​ны пос​ле их за​рас​та​ния гриб​ни​цей мож​но пе​ре​нес​ти в от​к​ры​тый грунт, как опи​са​но вы​ше. 

    Для вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки мож​но ис​поль​зо​вать и пни на ле​со​се​ках или ос​тав​ши​еся в са​дах от сруб​лен​ных ста​рых пло​до​вых де​ревь​ев (яблонь, груш и т. д.). В этом слу​чае от​па​да​ет не​об​хо​ди​мость в тру​до​ем​кой кор​чев​ке пней. При за​ра​же​нии ве​шен​кой про​ис​хо​дит их би​оло​ги​чес​кое раз​ру​ше​ние, и в те​че​ние трех лет мож​но со​би​рать уро​жай гри​бов. 

    Несколько слов о по​са​доч​ном ма​те​ри​але - зер​но​вой сте​риль​ной гриб​ни​це ве​шен​ки. Ее мож​но за​ка​зы​вать вес​ной или ран​ней осенью, т. к. гриб​ни​цу мож​но тран​с​пор​ти​ро​вать толь​ко при по​ло​жи​тель​ных тем​пе​ра​ту​рах. До по​сад​ки ее нуж​но хра​нить при тем​пе​ра​ту​ре от 0 до 2 °C. При соб​лю​де​нии это​го ус​ло​вия она хра​нит​ся 3-4 ме​ся​ца, а при 18-20 °C - все​го од​ну не​де​лю. 

    В пред​ло​жен​ной об​щей схе​ме вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки воз​мож​ны не​ко​то​рые из​ме​не​ния в сро​ках по​сад​ки в за​ви​си​мос​ти от осо​бен​нос​тей учас​т​ка (мик​рок​ли​ма​та) или зак​ры​то​го по​ме​ще​ния, а так​же в спо​со​бах на​не​се​ния гриб​ни​цы на дре​ве​си​ну. Нап​ри​мер, су​щес​т​ву​ет бо​лее тру​до​ем​кий, но да​ющий хо​ро​шие ре​зуль​та​ты ва​ри​ант, ког​да в под​го​тов​лен​ном от​рез​ке дре​ве​си​ны де​ла​ют​ся свер​ля​щим ин​с​т​ру​мен​том от​вер​с​тия глу​би​ной 4-5 см и ди​амет​ром око​ло 3 см. Ту​да вно​сит​ся зер​но​вая гриб​ни​ца. От​вер​с​тия нуж​но прик​ры​вать влаж​ны​ми опил​ка​ми или ку​соч​ка​ми ко​ры, что​бы гриб​ни​ца не пе​ре​сы​ха​ла и бы​ла ме​нее под​вер​же​на дей​с​т​вию плес​не​вых гри​бов. При этом спо​со​бе гриб​ни​ца быс​т​рее рас​п​рос​т​ра​ня​ет​ся по от​рез​ку дре​ве​си​ны, т. е. про​ис​хо​дит бо​лее быс​т​рое его за​рас​та​ние. 

    В хо​де ра​бо​ты каж​дый гри​бо​вод на​кап​ли​ва​ет соб​с​т​вен​ный опыт, ко​то​рый в даль​ней​шем поз​во​ля​ет ему бо​лее ус​пеш​но за​ни​мать​ся раз​ве​де​ни​ем оп​ре​де​лен​но​го гри​ба. 

    Интенсивный спо​соб вы​ра​щи​ва​ния. Этот спо​соб от​ли​ча​ет​ся сос​та​вом ис​поль​зу​емо​го суб​с​т​ра​та и воз​мож​нос​тью по​лу​че​ния гри​бов в зак​ры​том по​ме​ще​нии (теп​ли​це, ос​ве​щен​ном под​ва​ле) в ре​гу​ли​ру​емых ус​ло​ви​ях. Он име​ет бо​лее ко​рот​кий цикл (2-2,5 ме​ся​ца) и, по на​ше​му мне​нию, при​го​ден для под​соб​но​го хо​зяй​с​т​ва, при​уса​деб​но​го и са​до​во​го учас​т​ка. 

    Интенсивный спо​соб вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки, пред​ло​жен​ный в Вен​г​рии, был су​щес​т​вен​но до​ра​бо​тан на​ши​ми ис​сле​до​ва​те​ля​ми. Они ус​та​но​ви​ли, что ве​шен​ка ус​т​рич​ная и близ​кая к ней фло​рид​с​кая, ре​ко​мен​ду​емая для вы​ра​щи​ва​ния ин​тен​сив​ным спо​со​бом, хо​ро​шо рас​тут на раз​лич​ных рас​ти​тель​ных ма​те​ри​алах: со​ло​ме, под​сол​неч​ной луз​ге, хлоп​ко​вых оче​сах, ку​ку​руз​ных по​чат​ках и их стер​ж​нях, ка​мы​ше, мя​ки​не и т. д. (в при​ро​де ве​шен​ка на этих суб​с​т​ра​тах не встре​ча​ет​ся из-за кон​ку​рен​ции с плес​не​вы​ми гри​ба​ми, ко​то​рые опе​ре​жа​ют ее в раз​ви​тии и да​же по​дав​ля​ют). 

    Известны два спо​со​ба ин​тен​сив​но​го вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки - сте​риль​ный и нес​те​риль​ный. Сте​риль​ный спо​соб (пер​вый про​мыш​лен​ный ме​тод ее вы​ра​щи​ва​ния) сос​то​ит в том, что ув​лаж​нен​ную пи​та​тель​ную сре​ду по​ме​ща​ют в ав​ток​лав, сте​ри​ли​зу​ют, а за​тем вво​дят в суб​с​т​рат гриб​ни​цу. При этом кон​ку​рен​т​ные мик​ро​ор​га​низ​мы по​ги​ба​ют, а ми​це​лий ве​шен​ки сво​бод​но раз​ви​ва​ет​ся. Этот спо​соб да​ет хо​ро​шие ре​зуль​та​ты, но для под​соб​но​го хо​зяй​с​т​ва ма​лоп​ри​ем​лем: он тре​бу​ет соб​лю​де​ния сте​риль​ных ус​ло​вий в те​че​ние все​го пе​ри​ода куль​ти​ви​ро​ва​ния ли​бо вне​се​ния в сте​ри​ли​зо​ван​ный суб​с​т​рат так на​зы​ва​емой мик​ро​би​оло​ги​чес​кой до​бав​ки (сос​то​ящей из ком​п​лек​са бак​те​рий, ко​то​рые пре​пят​с​т​ву​ют раз​ви​тию плес​не​вых гри​бов, но не ве​шен​ки). Та​кая мик​ро​би​оло​ги​чес​кая до​бав​ка по​ка у нас не про​из​во​дит​ся и за​па​тен​то​ва​на толь​ко в Вен​г​рии и во Фран​ции. 

    В кон​це 1920-х гг. был раз​ра​бо​тан нес​те​риль​ный спо​соб вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки, при ко​то​ром не​об​хо​ди​ма толь​ко пас​те​ри​за​ция (про​па​ри​ва​ние) суб​с​т​ра​та, а все ос​таль​ные про​цес​сы про​хо​дят в нес​те​риль​ных ус​ло​ви​ях. При этом спо​со​бе не тре​бу​ет​ся вне​се​ние бак​те​ри​аль​ной до​бав​ки, но его нуж​но при​ме​нять с обя​за​тель​ным соб​лю​де​ни​ем са​ни​тар​ных ус​ло​вий, пре​пят​с​т​ву​ющих плес​не​ве​нию суб​с​т​ра​та, за​но​су плес​не​вых гри​бов и их раз​ви​тию. 

    Нестерильный спо​соб впол​не дос​ту​пен гри​бо​во​дам-лю​би​те​лям, и опыт его при​ме​не​ния уже име​ет​ся. С из​вес​т​ной ос​то​рож​нос​тью его мож​но ап​ро​би​ро​вать на не​боль​ших гри​бо​вод​чес​ких пред​п​ри​яти​ях. На этом мы ос​та​но​вим​ся под​роб​нее. (Ком​мер​чес​кое, или про​мыш​лен​ное, вы​ра​щи​ва​ние ве​шен​ки, ос​но​ван​ное на нес​те​риль​ном спо​со​бе, вклю​ча​ет ряд слож​ных тех​но​ло​ги​чес​ких при​емов и тре​бу​ет спе​ци​аль​но​го обо​ру​до​ва​ния и под​го​тов​ки спе​ци​алис​тов-тех​но​ло​гов). 

    Следует от​ме​тить, что нес​те​риль​ный спо​соб все же не да​ет 100 % га​ран​тии по​лу​че​ния хо​ро​ше​го, ста​биль​но​го уро​жая: всег​да ос​та​ет​ся уг​ро​за плес​не​ве​ния суб​с​т​ра​та. По​это​му луч​ше все-та​ки гри​бо​во​дам-лю​би​те​лям вы​ра​щи​вать ве​шен​ку в не​боль​ших мас​ш​та​бах, тог​да лег​че про​во​дить про​фи​лак​ти​чес​кие ме​роп​ри​ятия. 

    В ка​чес​т​ве суб​с​т​ра​та для вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки мож​но ис​поль​зо​вать от​хо​ды сель​с​ко​хо​зяй​с​т​вен​но​го про​из​вод​с​т​ва: со​ло​му зла​ко​вых куль​тур (пше​ни​цы, ржи, яч​ме​ня, ов​са, про​са), луз​гу се​мян под​сол​неч​ни​ка, стеб​ли и стер​ж​ни по​чат​ков ку​ку​ру​зы, мя​ки​ну, опил​ки, струж​ки и др. 

    Необходимо прос​ле​дить, что​бы эти от​хо​ды не бы​ли по​ра​же​ны пле​сенью, ина​че они ста​нут ис​точ​ни​ком ин​фек​ции. 
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    Увлажнение и пе​ре​ме​ши​ва​ние суб​с​т​ра​та для вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки ин​тен​сив​ным спо​со​бом. 

    Перечисленные вы​ше от​хо​ды мож​но сме​ши​вать в раз​ных про​пор​ци​ях, что да​ет воз​мож​ность гри​бо​во​дам-лю​би​те​лям, с од​ной сто​ро​ны, эк​с​пе​ри​мен​ти​ро​вать и, с дру​гой - ра​ци​ональ​но ис​поль​зо​вать от​хо​ды сво​его под​соб​но​го хо​зяй​с​т​ва. 

    Субстрат из​мель​ча​ют до раз​ме​ра круп​ных опи​лок (мож​но с по​мощью со​ло​мо​рез​ки). За​тем к не​му до​бав​ля​ют 2 % (от ве​са) мо​ло​то​го из-вес​т​ня​ка, 2 % гип​са, 0,5 % кар​ба​ми​да, 0,5 % су​пер​фос​фа​та и во​ду (до влаж​нос​ти 75 %). Для ус​ко​ре​ния пло​до​но​ше​ния и уве​ли​че​ния уро​жая до​пол​ни​тель​но вно​сят пив​ную дро​би​ну или от​ру​би. Все эти до​бав​ки дол​ж​ны сос​тав​лять не бо​лее 10 % ве​са суб​с​т​ра​та. 

    После это​го суб​с​т​рат пас​те​ри​зу​ют. Пас​те​ри​за​ция про​во​дит​ся пу​тем вы​дер​жи​ва​ния его в те​че​ние 2-3 ча​сов при тем​пе​ра​ту​ре 80-90 °C в ем​кос​тях, при​год​ных для суш​ки, с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. Мож​но так​же в не​боль​шом по​ме​ще​нии об​ра​бо​тать суб​с​т​рат па​ром, под​дер​жи​вая в нем тем​пе​ра​ту​ру до 55-60 °C в те​че​ние 12 ча​сов. 

    Грибоводы-любители, вы​ра​щи​ва​ющие ве​шен​ку в не​боль​ших ко​ли​чес​т​вах, мо​гут об​ра​ба​ты​вать суб​с​т​рат, за​ли​вая его ки​пят​ком в ем​кос​тях и вы​дер​жи​вая ук​ры​тым 2-4 ча​са. 

    Затем во​ду сли​ва​ют, суб​с​т​рат под​су​ши​ва​ют до нуж​ной (70-75 %) влаж​нос​ти и вно​сят пе​ре​чис​лен​ные вы​ше ми​не​раль​ные до​бав​ки. 

    Еще один спо​соб пас​те​ри​за​ции суб​с​т​ра​та - это на​пол​не​ние им меш​ков (сет​ча​тых, плас​ти​ко​вых или из меш​ко​ви​ны) и раз​ме​ще​ние их в ем​кос​тях, ку​да по​да​ет​ся пар или го​ря​чая (80-90 °C) во​да. Вре​мя об​ра​бот​ки - 6-10 ча​сов. 

    Существенной при всех спо​со​бах яв​ля​ет​ся тер​ми​чес​кая об​ра​бот​ка суб​с​т​ра​та для ус​т​ра​не​ния кон​ку​ри​ру​ющих пле​се​ней. Во​об​ще воз​мож​ны раз​ные ва​ри​ан​ты под​го​тов​ки суб​с​т​ра​та для вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки этим спо​со​бом. 

    После тер​ми​чес​кой об​ра​бот​ки пас​те​ри​зо​ван​ный суб​с​т​рат сле​ду​ет пос​те​пен​но ох​ла​дить и пос​ле это​го пе​ре​нес​ти к мес​ту по​сад​ки. Для вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки суб​с​т​рат мож​но по​ме​щать в плас​ти​ко​вые меш​ки, ящи​ки, ва​зо​ны и дру​гие ем​кос​ти, раз​ме​ры ко​то​рых мо​гут быть раз​но​об​раз​ны; оп​ти​маль​ные раз​ме​ры меш​ков или ящи​ков - 40 x 40 x 20 см. Ко​ли​чес​т​во суб​с​т​ра​та дол​ж​но быть та​ким, что​бы он не пе​ре​сы​хал слиш​ком быс​т​ро, - 5-15 кг. Суб​с​т​рат слег​ка уп​лот​ня​ет​ся. Очень важ​но сох​ра​нить его чис​то​ту при ук​лад​ке в ем​кос​ти для вы​ра​щи​ва​ния гри​бов. 

    Посадку гриб​ни​цы ве​шен​ки про​во​дят пос​ле ох​лаж​де​ния суб​с​т​ра​та до 25-28 °C. Ми​це​лий вно​сят, рав​но​мер​но раз​ме​ши​вая его с суб​с​т​ра​том, на глу​би​ну 10-15 см из рас​че​та 5-7 % от ве​са суб​с​т​ра​та: при мень​шем со​дер​жа​нии ми​це​лия за​рас​та​ние суб​с​т​ра​та за​тя​ги​ва​ет​ся и воз​ни​ка​ет опас​ность рас​п​рос​т​ра​не​ния кон​ку​ри​ру​ющих пле​се​ней. 
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    Смешивание пас​те​ри​зо​ван​но​го суб​с​т​ра​та с зер​но​вой гриб​ни​цей. 

    Можно вно​сить зер​но​вую гриб​ни​цу в пас​те​ри​зо​ван​ный ох​лаж​ден​ный суб​с​т​рат до на​пол​не​ния им ем​кос​тей для вы​ра​щи​ва​ния. В этом слу​чае пас​те​ри​зо​ван​ный суб​с​т​рат рав​но​мер​но пе​ре​ме​ши​ва​ет​ся со сте​риль​ной гриб​ни​цей (те же 5-7 % гриб​ни​цы от ве​са суб​с​т​ра​та), и за​тем смесь по​ме​ща​ет​ся в ем​кос​ти для вы​ра​щи​ва​ния гри​бов. В этом слу​чае обес​пе​чи​ва​ет​ся бо​лее быс​т​рое и рав​но​мер​ное за​рас​та​ние суб​с​т​ра​та. При та​ком спо​со​бе вне​се​ния гриб​ни​цы осо​бен​но важ​но соб​лю​де​ние чис​то​ты в по​ме​ще​ни​ях, где про​из​во​дит​ся эта про​це​ду​ра. 

    Мицелий ве​шен​ки хо​ро​шо рас​тет и раз​ви​ва​ет​ся при тем​пе​ра​ту​ре 20-25 °C и от​но​си​тель​ной влаж​нос​ти 90 %. Свет в это вре​мя не ну​жен. Че​рез 3-5 дней по​вер​х​ность суб​с​т​ра​та дол​ж​на пок​рыть​ся бе​ло​ва​тым сло​ем ми​це​лия. Че​рез 8-10 дней при стро​гом соб​лю​де​нии тех​но​ло​гии весь суб​с​т​рат при​об​ре​тет вна​ча​ле свет​ло-ко​рич​не​вую ок​рас​ку, а за​тем пе​реп​ле​тет​ся бе​лы​ми ги​фа​ми гриб​ни​цы, что бу​дет сви​де​тель​с​т​во​вать о на​ча​ле ее соз​ре​ва​ния. 
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    Нанесение над​ре​зов на плас​ти​ко​вый ме​шок, на​пол​нен​ный за​се​ян​ным суб​с​т​ра​том. 

    При раз​рас​та​нии ми​це​лия нуж​но 1-2 ра​за в сут​ки из​ме​рять тем​пе​ра​ту​ру в тол​ще суб​с​т​ра​та. При ее по​вы​ше​нии до 28 °C и бо​лее по​ме​ще​ние сле​ду​ет очень хо​ро​шо про​вет​рить. 

    К кон​цу пе​ри​ода соз​ре​ва​ния ми​це​лия, ко​то​рый длит​ся при​мер​но 20-30 дней, пе​реп​ле​тен​ный ми​це​ли​ем суб​с​т​рат прев​ра​ща​ет​ся в плот​ный од​но​род​ный блок. Эти бло​ки в по​ли​эти​ле​но​вых меш​ках или дру​гих ем​кос​тях пе​ре​но​сят в так на​зы​ва​емое вы​рас​т​ное по​ме​ще​ние, где под​дер​жи​ва​ет​ся тем​пе​ра​ту​ра 12-15 °C и осу​щес​т​в​ля​ет​ся дос​туп све​та. Мож​но ос​та​вить куль​ту​ру ве​шен​ки в том же по​ме​ще​нии, ес​ли есть воз​мож​ность обес​пе​чить сни​же​ние тем​пе​ра​ту​ры и дос​туп све​та. Ве​шен​ка луч​ше пло​до​но​сит при вер​ти​каль​ном рас​по​ло​же​нии бло​ков, по​это​му их обыч​но ук​ла​ды​ва​ют в шта​бе​ли вы​со​той 80-100 см и ши​ри​ной 40-60 см (нуж​но пред​ва​ри​тель​но вы​нуть бло​ки из по​ли​эти​ле​но​вых меш​ков). Меж​ду бло​ка​ми в шта​бе​лях ос​тав​ля​ют сво​бод​ное прос​т​ран​с​т​во ши​ри​ной 90-100 см для удоб​с​т​ва ухо​да и сбо​ра уро​жая. Спо​соб ук​лад​ки бло​ков за​ви​сит от по​ме​ще​ния. 
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    Размещение бло​ков для вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки на стел​ла​жах с вер​ти​каль​ным под​ве​ши​ва​ни​ем. 

    Блоки из по​ли​эти​ле​но​вых меш​ков мож​но и не вы​ни​мать, но тог​да, что​бы гри​бы об​ра​зо​вы​ва​лись со всех сто​рон бло​ка, в меш​ках на рас​сто​янии 3-4 см (по дру​гим опыт​ным дан​ным - 10-15 см) по вер​ти​ка​ли и го​ри​зон​та​ли нуж​но про​де​лать от​вер​с​тия ди​амет​ром 1-2 см или сде​лать вер​ти​каль​ные или крес​то​об​раз​ные над​ре​зы в плен​ке для вы​хо​да об​ра​зо​вав​ших​ся пло​до​вых тел. Не​ко​то​рые гри​бо​во​ды ук​реп​ля​ют уд​ли​нен​ные бло​ки в по​ли​эти​ле​но​вых меш​ках вер​ти​каль​но на ме​тал​ли​чес​ких стер​ж​нях или под​ве​ши​ва​ют их ря​да​ми. В ящи​ках и ва​зо​нах гри​бы по​яв​ля​ют​ся на вер​х​ней, от​к​ры​той по​вер​х​нос​ти суб​с​т​ра​та. Ящи​ки так​же мож​но ус​та​нав​ли​вать на то​рец, так, что​бы гри​бы об​ра​зо​вы​ва​лись как бы на вер​ти​каль​ной стен​ке. 

    Для сти​му​ля​ции пло​до​об​ра​зо​ва​ния в этот пе​ри​од мож​но вы​дер​жать суб​с​т​рат, про​ни​зан​ный ми​це​ли​ем ве​шен​ки, в те​че​ние 2-3 су​ток при тем​пе​ра​ту​ре 3-5 °C. Эту про​це​ду​ру луч​ше все​го про​вес​ти пе​ред тем, как пе​ре​нес​ти за​рос​ший ми​це​ли​ем суб​с​т​рат в вы​рас​т​ное по​ме​ще​ние. Од​на​ко этот при​ем не​обя​за​те​лен. 

    Влажность воз​ду​ха в по​ме​ще​нии во вре​мя пло​до​но​ше​ния нуж​но под​дер​жи​вать в пре​де​лах 80-100 %. Для это​го при тем​пе​ра​ту​ре 12-16 °C дос​та​точ​но 1-2 по​ли​вов в сут​ки по​ла и час​тич​но стен по​ме​ще​ния. Ес​ли ока​жет​ся, что блок вы​ну​тый из по​ли​эти​ле​но​во​го меш​ка, нем​но​го под​сох с по​вер​х​нос​ти, то его мож​но слег​ка ув​лаж​нить из лей​ки или шлан​га с рас​пы​ли​те​лем. 

    В пос​лед​ние го​ды по​лу​чи​ла рас​п​рос​т​ра​не​ние тех​но​ло​гия вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки, ког​да бло​ки из меш​ков не вы​ни​ма​ют​ся и по​ли​вы по​ме​ще​ния прак​ти​чес​ки не про​из​во​дят​ся, так как в суб​с​т​ра​те со​дер​жит​ся дос​та​точ​ное для об​ра​зо​ва​ния гри​бов ко​ли​чес​т​во вла​ги. Вла​га хо​ро​шо сох​ра​ня​ет​ся под плен​кой. В этом слу​чае по​ли​вы в по​ме​ще​нии про​из​во​дят толь​ко в слу​чае подъ​ема тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха вы​ше 18-20 °C для ее сни​же​ния. 
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    Плодоносящая ве​шен​ка. 

    Во вре​мя пло​до​но​ше​ния в по​ме​ще​ни​ях на​кап​ли​ва​ет​ся из​бы​точ​ное ко​ли​чес​т​во уг​ле​кис​ло​го га​за, ко​то​рый на​до уда​лять с по​мощью про​вет​ри​ва​ния. 

    Во вре​мя соз​ре​ва​ния гриб​ни​цы пер​вые 5-6 су​ток ос​ве​ще​ние в вы​рас​т​ном по​ме​ще​нии не​обя​за​тель​но: ос​нов​ные про​цес​сы про​ис​хо​дят в тем-но​те в тол​ще суб​с​т​ра​та. Од​на​ко с по​яв​ле​ни​ем за​чат​ков пло​до​вых тел нуж​но соз​да​вать оп​ти​маль​ную ос​ве​щен​ность (70-100 люкс в те​че​ние 6-10 ча​сов в сут​ки). 

    В не​боль​шом тем​ном по​ме​ще​нии (под​ва​ле, са​рае) ис​поль​зу​ют лам​пу днев​но​го све​та или обыч​ный сол​неч​ный свет, но при​те​нен​ный. Свет вли​я​ет на стро​ение пло​до​вых тел ве​шен​ки: нож​ки гри​бов уко​ра​чи​ва​ют​ся; шляп​ки, ко​то​рые име​ли сна​ча​ла бе​ло​ва​тую ок​рас​ку, на​чи​на​ют тем​неть и ста​но​вят​ся ко​рич​не​во-се​ры​ми; по ме​ре соз​ре​ва​ния шляп​ки быс​т​ро уве​ли​чи​ва​ют​ся в раз​ме​рах и сно​ва свет​ле​ют. 

    Грибы сле​ду​ет сры​вать (луч​ше сре​зать) с нож​ка​ми до ос​но​ва​ния, что​бы не на​ча​лось заг​ни​ва​ние бло​ков. Че​рез 2-3 не​де​ли пос​ле пер​во​го уро​жая пой​дет вто​рая вол​на гри​бов. Уход за бло​ка​ми в это вре​мя ос​та​ет​ся преж​ним, а сис​те​му ос​ве​ще​ния вклю​ча​ют при об​ра​зо​ва​нии за​чат​ков пло​до​вых тел. 

    Практика по​ка​зы​ва​ет, что в пер​вую вол​ну со​би​ра​ют до 75 % уро​жая, а все​го при оп​ти​маль​ных ус​ло​ви​ях и хо​ро​шем суб​с​т​ра​те за две вол​ны уро​жай гри​бов сос​та​вит при​мер​но 25-30 % ве​са суб​с​т​ра​та. Это эко​но​ми​чес​ки вы​год​но, тем бо​лее что ве​шен​ка хо​ро​шо хра​нит​ся, тран​с​пор​та​бель​на и не пор​тит​ся при низ​ких тем​пе​ра​ту​рах. 

    После вто​рой вол​ны бло​ки це​ле​со​об​раз​но за​ме​нить но​вы​ми, за​рос​ши​ми све​жим ми​це​ли​ем. От​п​ло​до​но​сив​шие бло​ки мож​но ис​поль​зо​вать в ка​чес​т​ве гру​бо​го кор​ма для ско​та и кор​мо​вой до​бав​ки для до​маш​ней пти​цы. 

    Вредителей и воз​бу​ди​те​лей бо​лез​ней ве​шен​ки из​вес​т​но нем​но​го. Из вре​ди​те​лей рас​п​рос​т​ра​не​ны гриб​ные му​хи, а так​же кле​щи и ко​ма​ри​ки. Бо​лез​ни, ча​ще бак​те​ри​аль​но​го про​ис​хож​де​ния, по​яв​ля​ют​ся пос​ле по​ра​же​ния гри​бов вре​ди​те​ля​ми. 

    Доступным спо​со​бом де​зин​фек​ции по​ме​ще​ния, где вы​ра​щи​ва​ют​ся гри​бы, яв​ля​ет​ся оп​рыс​ки​ва​ние 2-4 %-ным рас​т​во​ром хлор​ной из​вес​ти или фор​ма​ли​на. Пос​ле это​го по​ме​ще​ние не​об​хо​ди​мо зак​рыть на двое су​ток, а за​тем в те​че​ние 1-2 дней про​вет​ри​ва​ют. Та​кую об​ра​бот​ку нуж​но про​во​дить пе​ред каж​дым его ис​поль​зо​ва​ни​ем. 

Кольцевик, или строфария кольцевая
    Кольцевик пред​с​тав​ля​ет зна​чи​тель​ный ин​те​рес для при​уса​деб​ных учас​т​ков: гриб не очень тре​бо​ва​те​лен к ус​ло​ви​ям вы​ра​щи​ва​ния, и суб​с​т​рат для не​го при​го​то​вить до​воль​но лег​ко. Коль​це​вик от​но​сит​ся к ма​ло​из​вес​т​ным съедоб​ным гри​бам из груп​пы плас​тин​ча​тых. Это круп​ный гриб: ди​аметр его шляп​ки в сред​нем 8-10 см, а в от​дель​ных слу​ча​ях мо​жет пре​вы​шать 25 см. Ок​рас​ка шляп​ки варь​иру​ет​ся от се​ро-ко​рич​не​вой до каш​та​но​во-крас​ной. Цвет плас​ти​нок ме​ня​ет​ся по ме​ре соз​ре​ва​ния гри​ба от бе​лой или се​ро-го​лу​бой до чер​но-фи​оле​то​вой. Нож​ка жел​то​ва​то-се​рая с двус​лой​ным дол​го сох​ра​ня​ющим​ся коль​цом (отсю​да и наз​ва​ние гри​ба). Вер​х​ний слой коль​ца очень ха​рак​тер​ный - бе​лый, гоф​ри​ро​ван​ный. Вес гри​ба - от 60 до 150 г, но от​дель​ные эк​зем​п​ля​ры, нап​ри​мер у сор​та «жел​тый ги​гант», мо​гут дос​ти​гать 1 кг. 

    По вку​су и аро​ма​ту гриб на​по​ми​на​ет по​до​си​но​вик. В при​род​ных ус​ло​ви​ях он рас​тет на хо​ро​шо удоб​рен​ной поч​ве со зна​чи​тель​ным со​дер​жа​ни​ем рас​ти​тель​ных ос​тат​ков. 

    Выращивать коль​це​вик мож​но в пар​ни​ках, пле​ноч​ных теп​ли​цах, под​валь​ных по​ме​ще​ни​ях и на гряд​ках в от​к​ры​том грун​те. В са​ду или на при​уса​деб​ном учас​т​ке для не​го на​до вы​би​рать теп​лые, за​щи​щен​ные от вет​ра учас​т​ки. 

    Для вы​ра​щи​ва​ния коль​це​ви​ка ис​поль​зу​ют обыч​но со​ло​му зер​но​вых куль​тур (луч​ше ози​мой пше​ни​цы или ржи); мож​но при​ме​нять льня​ную кос​т​ру, из​мель​чен​ные стеб​ли ку​ку​ру​зы или сме​си этих ма​те​ри​алов. Суб​с​т​рат дол​жен об​ла​дать 70-75 %-ный влаж​нос​тью. Мож​но ис​поль​зо​вать и от​ра​бо​тан​ный шам​пинь​он​ный ком​пост, сме​шан​ный с но​вой пор​ци​ей со​ло​мы (1: 1). 
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    Кольцевик на гряд​ке. 

    В сред​ней по​ло​се Рос​сии под​го​тов​ка суб​с​т​ра​та и по​сад​ка гриб​ни​цы про​во​дят​ся с се​ре​ди​ны мая до на​ча​ла июня. Эти сро​ки мо​гут быть сдви​ну​ты в со​от​вет​с​т​вии с кли​ма​ти​чес​ки​ми осо​бен​нос​тя​ми то​го или ино​го ре​ги​она. Со​ло​ма дол​ж​на быть зо​ло​тис​то​го цве​та, без приз​на​ков плес​не​ве​ния или гни​ения, из​мель​чен​ная до 3-5 см. (Пос​лед​нее ус​ло​вие не​обя​за​тель​но: раз​мер со​ло​мин не ока​зы​ва​ет су​щес​т​вен​но​го вли​яния на уро​жай.) На 1 м2 по​са​доч​ной пло​ща​ди рас​хо​ду​ет​ся 15-25 кг со​ло​мы или дру​го​го суб​с​т​ра​та. Ес​ли го​то​вит​ся боль​шое его ко​ли​чес​т​во, то со​ло​му (или дру​гой суб​с​т​рат) ук​ла​ды​ва​ют в ку​чу на чис​тую твер​дую по​вер​х​ность (це​мен​т​ную или ас​фаль​то​вую пло​щад​ку ли​бо хо​ро​шо ут​рам​бо​ван​ную поч​ву) и рав​но​мер​но сма​чи​ва​ют во​дой из шлан​га с рас​пы​ли​те​лем или из са​до​вой лей​ки 2-3 ра​за в день в те​че​ние 6-10 су​ток. Для бо​лее рав​но​мер​но​го ув​лаж​не​ния ку​чу за это вре​мя 3-4 ра​за тща​тель​но пе​ре​ме​ши​ва​ют ви​ла​ми, сле​дя за тем, что​бы не бы​ло са​мо​наг​ре​ва​ния. 

    Для ув​лаж​не​ния не​боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва суб​с​т​ра​та мож​но ис​поль​зо​вать име​ющи​еся в хо​зяй​с​т​ве боч​ки, ван​ны, бас​сей​ны и т. д. Что​бы не на​ча​лось бро​же​ние суб​с​т​ра​та, во​ду ежед​нев​но ме​ня​ют. 

    Измельченная со​ло​ма хо​ро​шо ув​лаж​ня​ет​ся, ес​ли ее за​мо​чить в го​ря​чей во​де на 48 ча​сов. По​ло​жи​тель​ные ре​зуль​та​ты бы​ли по​лу​че​ны при пас​те​ри​за​ции со​ло​мы, пред​ва​ри​тель​но за​мо​чен​ной и уло​жен​ной в по​ли​эти​ле​но​вые меш​ки. Как и при пас​те​ри​за​ции шам​пинь​он​но​го суб​с​т​ра​та, меш​ки с ув​лаж​нен​ной со​ло​мой вы​дер​жи​ва​ют 12 ча​сов при тем​пе​ра​ту​ре 58-60 °C, а за​тем тем​пе​ра​ту​ру сни​жа​ют на 1-1,5 °C в сут​ки, до​во​дя ее та​ким об​ра​зом че​рез 8 дней до 46-48 °C. Но пас​те​ри​за​ция суб​с​т​ра​та в этом слу​чае не столь обя​за​тель​на, как при вы​ра​щи​ва​нии шам​пинь​онов и ве​шен​ки. 

    Подготовленный суб​с​т​рат ук​ла​ды​ва​ют сло​ем 20-25 см на поч​ву (на плен​ку) или сло​ем 25-30 см в ящи​ки лю​бо​го раз​ме​ра ли​бо в по​ли​эти​ле​но​вые меш​ки ди​амет​ром око​ло 40 см и вы​со​той 50-60 см. Меш​ки слег​ка при​ка​пы​ва​ют. Что​бы суб​с​т​рат не вы​сы​хал, его плот​но трам​бу​ют, при​чем луч​ше де​лать это пос​лой​но. 

    Сразу же пос​ле на​бив​ки ящи​ков, меш​ков или ук​лад​ки гряд в суб​с​т​рат вы​са​жи​ва​ют гриб​ни​цу из рас​че​та 500-600 г на 1 м2. Ку​соч​ки гриб​ни​цы ве​ли​чи​ной с грец​кий орех рав​но​мер​но рас​к​ла​ды​ва​ют по всей по​вер​х​нос​ти суб​с​т​ра​та и за​ка​пы​ва​ют на глу​би​ну 5-8 см. При этом од​ной ру​кой при​под​ни​ма​ют со​ло​му или дру​гой суб​с​т​рат, а вто​рой - вкла​ды​ва​ют в об​ра​зо​вав​ше​еся уг​луб​ле​ние ку​со​чек гриб​ни​цы. При дру​гом спо​со​бе по​сад​ка гриб​ни​цы сов​ме​ща​ет​ся с ук​лад​кой суб​с​т​ра​та. В этом слу​чае при трам​бов​ке суб​с​т​ра​та на пред​пос​лед​ний слой рав​но​мер​но рас​к​ла​ды​ва​ют гриб​ни​цу, свер​ху рас​сти​ла​ют пос​лед​ний слой суб​с​т​ра​та тол​щи​ной 5-8 см и окон​ча​тель​но ут​рам​бо​вы​ва​ют. При лю​бом спо​со​бе вер​х​ний слой суб​с​т​ра​та (ча​ще со​ло​мы) вы​рав​ни​ва​ют и слег​ка ув​лаж​ня​ют. 

    Поверхность сра​зу же нак​ры​ва​ют во​до​удер​жи​ва​ющим и воз​ду​хоп​ро​ни​ца​емым ма​те​ри​алом (чис​тая меш​ко​ви​на, плот​ная бу​ма​га), ко​то​рый пос​то​ян​но под​дер​жи​ва​ют во влаж​ном сос​то​янии, по​ли​вая так, что​бы во​да не про​ни​ка​ла в со​ло​му. 
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    Кольцевик, вы​ра​щен​ный в плас​ти​ко​вом меш​ке. 

    При вы​ра​щи​ва​нии коль​це​ви​ков в по​ли​эти​ле​но​вых меш​ках сра​зу пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы меш​ки за​вя​зы​ва​ют, встав​ляя в гор​ло​ви​ну ват​ную или по​ро​ло​но​вую проб​ку ди​амет​ром око​ло 5 см для дос​ту​па воз​ду​ха. 

    Разрастание ми​це​лия про​дол​жа​ет​ся от 3 до 6 не​дель в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха. Оп​ти​маль​ная тем​пе​ра​ту​ра для раз​рас​та​ния гриб​ни​цы коль​це​ви​ка - 25-28 °C. 

    Когда гриб​ни​ца дос​та​точ​но раз​рас​тет​ся (что мож​но оп​ре​де​лить, ос​то​рож​но при​под​няв в од​ном-двух мес​тах вер​х​ний слой со​ло​мы; иног​да гриб​ни​ца да​же вы​хо​дит на по​вер​х​ность суб​с​т​ра​та), меш​ко​ви​ну или бу​ма​гу уби​ра​ют, а суб​с​т​рат за​сы​па​ют осо​бой пок​ров​ной смесью сло​ем 4-5 см. Ес​ли пос​ле сня​тия меш​ко​ви​ны вер​х​ний слой суб​с​т​ра​та ока​зы​ва​ет​ся су​хим, и гриб​ни​ца в нем не раз​рос​лась, то его ос​то​рож​но сни​ма​ют, а пок​ров​ную смесь на​но​сят на ниж​ний слой, про​ни​зан​ный ми​це​ли​ем. 

    Покровную смесь (пок​рыш​ку) го​то​вят из тор​фа и ого​род​ной или лес​ной поч​вы (пе​рег​ной​ной) в со​от​но​ше​нии 1: 1. Кис​лот​ность (рН) сме​си - 5,7-7, влаж​ность - 70-75 %. На 1 м2 по​вер​х​нос​ти суб​с​т​ра​та рас​хо​ду​ет​ся при​мер​но од​но вед​ро сме​си. 

    Дальнейший уход за куль​ту​рой зак​лю​ча​ет​ся в под​дер​жа​нии влаж​нос​ти пок​рыш​ки на уров​не 70-75 %. Ра​зо​вая нор​ма по​ли​ва приб​ли​зи​тель​но 1,0-1,5 л на 1 м2, при этом во​да не дол​ж​на про​ни​кать в суб​с​т​рат. Луч​ше по​ли​вать из шлан​га с рас​пы​ли​те​лем или из са​до​вой лей​ки с мел​ки​ми от​вер​с​ти​ями. 

    В слу​чае вы​ра​щи​ва​ния гри​бов в зак​ры​том по​ме​ще​нии или пар​ни​ке в те​че​ние 2-3 не​дель пос​ле на​не​се​ния пок​рыш​ки под​дер​жи​ва​ют тем​пе​ра​ту​ру воз​ду​ха 25-28 °C, а за​тем на​чи​на​ют сни​жать ее до 15-20 °C и ре​гу​ляр​но вен​ти​ли​ро​вать по​ме​ще​ние. Че​рез 1-2 не​де​ли пос​ле на​не​се​ния пок​ров​ной сме​си мо​гут по​явить​ся пер​вые гри​бы. От по​яв​ле​ния за​чат​ка гри​ба до пол​ной его зре​лос​ти про​хо​дит 7-10 дней (в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха). 

    Собирают коль​це​ви​ки, ког​да пок​ры​ва​ло (тон​кая пле​ноч​ка, прик​ры​ва​ющая плас​тин​ки) уже прор​ва​но, но шляп​ка еще не рас​к​ры​лась пол​нос​тью и сох​ра​ня​ет ко​ло​ко​ло​об​раз​ную фор​му. При сбо​ре гриб ос​то​рож​но вык​ру​чи​ва​ют из поч​вы. Об​ра​зо​вав​ши​еся ям​ки за​сы​па​ют пок​ров​ной зем​лей. 

    Урожайность коль​це​ви​ка мо​жет быть раз​лич​ной: в сред​нем она сос​тав​ля​ет 3-4 кг на 1 м2, од​на​ко с 1 м2 мож​но соб​рать и 15-30 кг. Это за​ви​сит от ка​чес​т​ва суб​с​т​ра​та и гриб​ни​цы, соб​лю​де​ния всех пра​вил аг​ро​тех​ни​ки, уче​та осо​бен​нос​тей сор​та и в не​ма​лой сте​пе​ни от опы​та и уме​ния гри​бо​во​да. 

    Плодоношение коль​це​ви​ка, вы​са​жен​но​го в мае, про​дол​жа​ет​ся обыч​но до поз​д​ней осе​ни. Ес​ли по​сад​ка гриб​ни​цы в пар​ни​ки или на гряд​ки про​во​ди​лась поз​же мая, то суб​с​т​рат, про​ни​зан​ный гриб​ни​цей, мо​жет пло​до​но​сить и на сле​ду​ющий год. 

    В этом слу​чае, что​бы пре​дох​ра​нить гриб​ни​цу от мо​ро​за и из​бы​точ​но​го ув​лаж​не​ния, пар​ник или гряд​ки с коль​це​ви​ком осенью, пос​ле окон​ча​ния сбо​ра гри​бов, нак​ры​ва​ют плен​кой, со​ло​мой или су​хой лис​т​вой. Вес​ной эти ук​ры​тия сни​ма​ют, и в ап​ре​ле - мае, в за​ви​си​мос​ти от по​го​ды, уже мож​но со​би​рать гри​бы. От​ра​бо​тан​ный суб​с​т​рат - хо​ро​шее ор​га​ни​чес​кое удоб​ре​ние для овощ​ных куль​тур. 

    Кольцевики до​бав​ля​ют в су​пы, жар​кое, ту​шат (при этом без пред​ва​ри​тель​но​го от​ва​ри​ва​ния), а так​же со​лят и ма​ри​ну​ют. 

Летний опенок
    Летний опе​нок ши​ро​ко рас​п​рос​т​ра​нен, его мож​но встре​тить прак​ти​чес​ки во всех ле​сах. Рас​тут опен​ки на мер​т​вой дре​ве​си​не, обыч​но боль​ши​ми груп​па​ми, пок​ры​вая жел​то​ва​то-зо​ло​тис​той шап​кой, сос​то​ящей из мно​жес​т​ва от​дель​ных гри​бов, пни бе​ре​зы, оль​хи, оси​ны, по​ва​лен​ные ство​лы лис​т​вен​ных по​род. По​яв​ля​ет​ся в июне и не ис​че​за​ет до сен​тяб​ря. 
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    Летний опе​нок на пне в при​ро​де. 

    Шляпка лет​не​го опен​ка - от 2 до 6 см в ди​амет​ре, плос​ко​вы​пук​лая, с опу​щен​ным кра​ем. В цен​т​ре шляп​ки ши​ро​ко​ок​руг​лый выс​ту​па​ющий бу​го​рок. Ок​рас​ка ржа​во-жел​то-ко​рич​не​вая с ха​рак​тер​ны​ми кон​цен​т​ри​чес​ки​ми во​дя​нис​ты​ми, бо​лее свет​лы​ми и да​же прос​ве​чи​ва​ющи​ми по​лос​ка​ми (кру​га​ми). Мя​коть тон​кая, бе​лая. Вы​со​та нож​ки - 3,5-5 см вы​со​ты, тол​щи​на - 0,4 см. На нож​ке коль​цо од​но​го цве​та с шляп​кой, иног​да оно быс​т​ро ис​че​за​ет, но от не​го ос​та​ет​ся чет​кий след. 

    Особое вни​ма​ние нуж​но об​ра​щать на плас​тин​ки. У лет​не​го опен​ка они сна​ча​ла кре​мо​вые, а за​тем, при соз​ре​ва​нии, ко​рич​не​вые, в от​ли​чие от ядо​ви​тых лож​ных опен​ков, у ко​то​рых плас​тин​ки сна​ча​ла се​ро-жел​тые, а по​том тем​ные, зе​ле​но​ва​то-или олив​ко​во-бу​рые. 

    Гриб очень вку​сен, об​ла​да​ет неж​ной мя​котью и силь​ным аро​ма​том. Ис​поль​зу​ют его в ос​нов​ном в све​жем ви​де для при​го​тов​ле​ния су​пов, жар​ко​го или для ту​ше​ния. Пред​ва​ри​тель​но от​ва​ри​вать гриб не нуж​но, по​это​му в го​то​вых блю​дах он сох​ра​ня​ет свой аро​мат. Для дли​тель​но​го хра​не​ния шляп​ки нуж​но су​шить. Нож​ки обыч​но в пи​щу не упот​реб​ля​ют из-за жес​т​кос​ти, в ос​нов​ном ниж​ней их час​ти. Гриб ско​ро​пор​тя​щий​ся, по​это​му тре​бу​ет быс​т​рой пе​ре​ра​бот​ки, не под​ле​жит тран​с​пор​ти​ров​ке и сле​до​ва​тель​но, про​мыш​лен​но​му вы​ра​щи​ва​нию. 

    А для гри​бо​во​дов-лю​би​те​лей лет​ний опе​нок пред​с​тав​ля​ет зна​чи​тель​ный ин​те​рес, его вы​ра​щи​ва​ют в Че​хии, Сло​ва​кии, Гер​ма​нии и дру​гих стра​нах. Как суб​с​т​рат ис​поль​зу​ют дре​ве​си​ну, в ка​чес​т​ве по​са​доч​но​го ма​те​ри​ала - спе​ци​аль​но при​го​тов​лен​ную гриб​ни​цу в ви​де пас​ты в тю​би​ках, ко​то​рая про​да​ет​ся в ма​га​зи​нах. Но мож​но обой​тись при лю​би​тель​с​ком куль​ти​ви​ро​ва​нии и без та​кой пас​ты, ис​поль​зуя вмес​то нее нас​той зре​лых шля​пок гри​ба или ку​соч​ки за​ра​жен​ной гри​бом дре​ве​си​ны. 

    Для при​го​тов​ле​ния нас​тоя (сус​пен​зии спор) зре​лые шляп​ки с тем​но-ко​рич​не​вы​ми плас​тин​ка​ми, нем​но​го из​мель​чив, по​ме​ща​ют в ем​кость с во​дой (луч​ше мяг​кой, дож​де​вой) на 12-24 ча​са, а за​тем нас​той про​це​жи​ва​ют че​рез мар​лю и обиль​но по​ли​ва​ют им пни или от​рез​ки дре​ве​си​ны, пред​ва​ри​тель​но сде​лав на их тор​цах и по бо​кам за​руб​ки. Мож​но до​пол​ни​тель​но раз​ло​жить на по​ли​той нас​то​ем дре​ве​си​не зре​лые шляп​ки вниз плас​тин​ка​ми (на 1-2 су​ток), а за​тем их уб​рать. При та​ком спо​со​бе про​рас​та​ние спор и раз​рас​та​ние гриб​ни​цы про​ис​хо​дит мед​лен​но, и пер​вый уро​жай мож​но по​лу​чить толь​ко в кон​це сле​ду​юще​го се​зо​на. 

    Более ин​тен​сив​ное за​ра​же​ние суб​с​т​ра​та и раз​рас​та​ние гриб​ни​цы по​лу​ча​ет​ся при ис​поль​зо​ва​нии ку​соч​ков дре​ве​си​ны, хо​ро​шо про​ни​зан​ных гриб​ни​цей. Та​кую дре​ве​си​ну лег​ко най​ти в ле​су уже в июне на пнях или ва​леж​ных ство​лах, на ко​то​рых в это вре​мя по​яв​ля​ют​ся пло​до​вые те​ла лет​не​го опен​ка. Ку​соч​ки дре​ве​си​ны на​до брать из зо​ны ак​тив​но​го рос​та гриб​ни​цы, ко​то​рую мож​но оп​ре​де​лить по на​ли​чию обиль​ных бе​лых и кре​мо​вых ни​тей (гиф) и силь​но​му гриб​но​му за​па​ху. 
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    Летний опе​нок, вы​ра​щен​ный на от​рез​ке дре​ве​си​ны в теп​ли​це. 

    Такие ку​соч​ки за​ра​жен​ной гри​бом дре​ве​си​ны (раз​но​го раз​ме​ра) по​ме​ща​ют в от​вер​с​тия, сде​лан​ные на пнях и от​рез​ках дре​ве​си​ны, под​го​тов​лен​ной для за​ра​же​ния, пос​ле че​го за​ра​жен​ную по​вер​х​ность прик​ры​ва​ют мхом, дран​кой, ко​рой и т. д. Иног​да та​кие ку​соч​ки мож​но прик​ре​пить к по​вер​х​нос​ти пней или круг​ля​ков дре​ве​си​ны с по​мощью гвоз​ди​ков и прик​рыть их плен​кой для луч​ше​го пе​ре​хо​да гриб​ни​цы из за​ра​жен​но​го ку​соч​ка в ос​нов​ной суб​с​т​рат. В этом слу​чае пер​вые гри​бы мож​но ожи​дать уже в на​ча​ле сле​ду​юще​го ле​та. 

    Для вы​ра​щи​ва​ния лет​не​го опен​ка при обо​их спо​со​бах за​ра​же​ния го​дит​ся дре​ве​си​на лю​бых лис​т​вен​ных по​род в ви​де от​рез​ков дли​ной 30-35 см лю​бо​го ди​амет​ра. Это мо​гут быть и пни, ос​тав​ши​еся от вы​руб​лен​ных ста​рых пло​до​вых де​ревь​ев. В этом слу​чае их не на​до кор​че​вать: за 4-6 лет про​ис​хо​дит их пол​ное раз​ру​ше​ние гри​бом. 
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    Летний опе​нок в от​к​ры​том грун​те в са​ду. 

    Если пни и дре​ве​си​на све​жес​руб​лен​ные, то за​ра​же​ние мож​но про​во​дить без спе​ци​аль​ной под​го​тов​ки. Ес​ли же дре​ве​си​на хра​ни​лась не​ко​то​рое вре​мя и под​сох​ла, то от​рез​ки ее вы​ма​чи​ва​ют в во​де 1-2 су​ток, а пни пред​ва​ри​тель​но сма​чи​ва​ют. За​ра​же​ние мож​но про​во​дить в те​че​ние все​го ве​ге​та​ци​он​но​го пе​ри​ода, из​бе​гая толь​ко жар​кой су​хой по​го​ды. Но все-та​ки луч​шее вре​мя для за​ра​же​ния - вес​на и ран​няя осень. 

    В сред​ней по​ло​се Рос​сии для вы​ра​щи​ва​ния лет​не​го опен​ка на​ибо​лее при​год​на дре​ве​си​на бе​ре​зы. Пос​ле руб​ки она со​дер​жит дос​та​точ​ное ко​ли​чес​т​во вла​ги, а плот​ная бе​рес​та хо​ро​шо пре​дох​ра​ня​ет ее от пе​ре​сы​ха​ния. Го​дит​ся так​же дре​ве​си​на оль​хи, оси​ны, то​по​ля и т. д. Ху​же рас​тет лет​ний опе​нок на дре​ве​си​не хвой​ных по​род (сос​ны, ели). 

    Зараженные от​рез​ки дре​ве​си​ны по​ме​ща​ют в вер​ти​каль​ном по​ло​же​нии в све​же​вы​ко​пан​ные ям​ки на рас​сто​янии 0,5 м один от дру​го​го. Над по​вер​х​нос​тью поч​вы дол​ж​на ос​та​вать​ся часть от​рез​ка вы​со​той око​ло 15 см. Поч​ву на план​та​ции обиль​но ув​лаж​ня​ют, а де​лян​ки по​сы​па​ют сло​ем опи​лок, что​бы умень​шить ис​па​ре​ние во​ды поч​вой. Раз​ме​щать де​лян​ки нуж​но в за​те​нен​ных мес​тах под по​ло​гом де​ревь​ев или под спе​ци​аль​ным ук​ры​ти​ем. 

    Лучшие ре​зуль​та​ты бы​ли по​лу​че​ны при по​ме​ще​нии за​ра​жен​ной дре​ве​си​ны в поч​ву теп​лиц или пар​ни​ков, где лег​че ре​гу​ли​ро​вать влаж​ность. Гри​бы в этих ус​ло​ви​ях по​яв​ля​ют​ся че​рез 7 ме​ся​цев пос​ле по​сад​ки, но в за​ви​си​мос​ти от по​го​ды они мо​гут вы​рас​ти лишь на вто​рой год. Пло​до​но​ше​ние обыч​но про​ис​хо​дит дваж​ды в год (в на​ча​ле ле​та и осенью) в те​че​ние 5-7 лет (на от​рез​ках дре​ве​си​ны ди​амет​ром 20-30 см). На бо​лее круп​ных от​рез​ках и пнях пло​до​но​ше​ние мо​жет длить​ся доль​ше. 

    Урожайность лет​не​го опен​ка за​ви​сит от ка​чес​т​ва дре​ве​си​ны, по​год​ных ус​ло​вий, сте​пе​ни раз​рас​та​ния гриб​ни​цы и мо​жет силь​но ко​ле​бать​ся: от 300 г све​жих гри​бов в год с од​но​го от​рез​ка дре​ве​си​ны до 6 кг с од​но​го от​рез​ка за од​но лет​нее пло​до​но​ше​ние. Обыч​но пер​вое пло​до​но​ше​ние не бы​ва​ет обиль​ным. Пос​ле​ду​ющие уро​жаи воз​рас​та​ют по срав​не​нию с ним в 3-4 ра​за. 

    Летний опе​нок мож​но так​же вы​ра​щи​вать и на ле​со​сеч​ных от​хо​дах (тон​кие ство​ли​ки, вет​ки). Их со​би​ра​ют в ви​де пуч​ков ди​амет​ром 10-25 см и пос​ле за​ра​же​ния лю​бым опи​сан​ным вы​ше спо​со​бом за​ры​ва​ют в поч​ву на глу​би​ну 20-25 см, ук​ры​вая свер​ху дер​ном. Де​лян​ка дол​ж​на быть за​щи​ще​на от вет​ра и сол​н​ца. 

    Выращивание лет​не​го опен​ка в са​ду, на при​уса​деб​ном учас​т​ке не пред​с​тав​ля​ет опас​нос​ти для де​ревь​ев, т. к. гриб рас​тет толь​ко на мер​т​вой дре​ве​си​не. 

    У опи​сан​но​го спо​со​ба вы​ра​щи​ва​ния это​го вкус​но​го гри​ба мо​жет быть мно​го ва​ри​ан​тов, и здесь у гри​бо​во​дов-лю​би​те​лей боль​шие воз​мож​нос​ти для эк​с​пе​ри​мен​тов. 

    Автор этой кни​ги в те​че​ние 5 лет со​би​ра​ла лет​ние опен​ки, вы​ра​щен​ные ею на пнях яб​лонь и груш, по​гиб​ших в Под​мос​ковье в мо​роз​ную зи​му 1978-1979 гг. Гри​бы по​яви​лись на вто​рой год пос​ле за​ра​же​ния пней нас​то​ем спор, а за​тем ре​гу​ляр​но вы​рас​та​ли каж​дый год в июне и сен​тяб​ре. В 1986 г. гри​бы по​яви​лись уже сре​ди тра​вы на мес​те преж​них, сов​сем раз​ру​шив​ших​ся пней, от ко​то​рых в поч​ве еще сох​ра​ни​лись ос​тат​ки дре​ве​си​ны, в ос​нов​ном от круп​ных кор​ней, про​ни​зан​ных гриб​ни​цей. 

    Опыт вы​ра​щи​ва​ния лет​не​го опен​ка у нас не​ве​лик. По​это​му лю​бые прак​ти​чес​кие зна​ния бу​дут очень кста​ти. Ес​ли вас за​ин​те​ре​су​ет эта куль​ту​ра, ре​ко​мен​ду​ем обя​за​тель​но вес​ти днев​ник всех ра​бот и наб​лю​де​ний за рос​том и раз​ви​ти​ем гри​бов, что​бы за​тем че​рез со​от​вет​с​т​ву​ющие жур​на​лы по​де​лить​ся сво​ими ус​пе​ха​ми. 

Зимний гриб (зимний опенок), или фламмулина бархатисто-ножковая
    Этот дре​во​раз​ру​ша​ющий гриб от​но​си​тель​но ма​ло зна​ком гри​бо​во​дам и гриб​ни​кам. Рас​п​рос​т​ра​нен пов​се​мес​т​но, рас​тет боль​ши​ми груп​па​ми пре​иму​щес​т​вен​но на пнях и ва​леж​ных ство​лах лис​т​вен​ных по​род, а так​же на ос​лаб​лен​ных жи​вых де​ревь​ях, осо​бен​но час​то на оси​нах, то​по​лях, ивах. Встре​ча​ет​ся в сен​тяб​ре - но​яб​ре, а в юж​ных ре​ги​онах и в де​каб​ре. 
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    Зимний гриб, или зим​ний опе​нок. 

    Шляпка 2-5 см в ди​амет​ре, ре​же до 10 см, плос​кая, глад​кая, сли​зис​тая, жел​то​ва​тая или кре​мо​вая, иног​да по​се​ре​ди​не бу​ро​ва​тая. Мя​коть жел​то​ва​тая, плас​тин​ки ред​кие, ши​ро​кие, кре​мо​вые. Нож​ка вы​со​той 5-8 см и тол​щи​ной 0,5-0,8 см, плот​ная, уп​ру​гая, ввер​ху у плас​ти​нок свет​лая, жел​то​ва​тая, а вни​зу ко​рич​не​вая или да​же чер​но-бу​рая (что очень ха​рак​тер​но для это​го гри​ба и поз​во​ля​ет до​воль​но лег​ко от​ли​чить его от дру​гих опен​ков). Ос​но​ва​ние нож​ки во​ло​сис​то-бар​ха​тис​тое. 

    Зимний гриб спо​со​бен па​ра​зи​ти​ро​вать на жи​вых де​ревь​ях, по​это​му его вы​ра​щи​ва​ют толь​ко в зак​ры​том по​ме​ще​нии. При этом мож​но ис​поль​зо​вать как эк​с​тен​сив​ный ме​тод (вы​ра​щи​ва​ние на от​рез​ках дре​ве​си​ны, под​го​тов​лен​ной так же, как для эк​с​тен​сив​но​го вы​ра​щи​ва​ния ве​шен​ки), так и ин​тен​сив​ный - вы​ра​щи​ва​ние на суб​с​т​ра​тах, ос​но​ву ко​то​рых сос​тав​ля​ют опил​ки лис​т​вен​ных по​род с раз​лич​ны​ми до​бав​ка​ми (со​ло​ма, под​сол​неч​ная луз​га, жмых, ше​лу​ха гре​чи​хи, раз​мо​ло​тые стер​ж​ни по​чат​ков ку​ку​ру​зы, от​ру​би, пив​ная дро​би​на). Вы​бор до​ба​вок за​ви​сит от на​ли​чия тех или иных от​хо​дов ва​ше​го соб​с​т​вен​но​го хо​зяй​с​т​ва или близ​ле​жа​ще​го про​из​вод​с​т​ва. 
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    Плодоношение зим​не​го гри​ба в бан​ке. 

    Смеси го​то​вят в раз​ных про​пор​ци​ях, ис​хо​дя из осо​бен​нос​тей суб​с​т​ра​тов. Нап​ри​мер, опил​ки с от​ру​бя​ми (т. е. бо​га​той ор​га​ни​чес​кой до​бав​кой) сме​ши​ва​ют в от​но​ше​нии 3: 1, опил​ки с пив​ной дро​би​ной - 5: 1; в та​ком же со​от​но​ше​нии со​еди​ня​ют луз​гу под​сол​неч​ни​ка и ше​лу​ху гре​чи​хи с дро​би​ной. Со​ло​му, раз​мо​ло​тые стер​ж​ни по​чат​ков ку​ку​ру​зы, луз​гу под​сол​неч​ни​ка или ше​лу​ху гре​чи​хи в опил​ки (осно​ву суб​с​т​ра​та) до​бав​ля​ют в со​от​но​ше​нии 1: 1. Пе​ре​чис​лен​ные сме​си при ис​пы​та​ни​ях да​ли хо​ро​шие ре​зуль​та​ты. Уро​жаи на опил​ках без до​ба​вок до​воль​но низ​ки, за​рас​та​ние суб​с​т​ра​та гриб​ни​цей и пло​до​но​ше​ние в этом слу​чае про​ис​хо​дят зна​чи​тель​но мед​лен​нее. Кро​ме то​го, со​ло​ма, стер​ж​ни по​чат​ков ку​ку​ру​зы и осо​бен​но под​сол​неч​ная луз​га мо​гут быть ис​поль​зо​ва​ны и как ос​нов​ной суб​с​т​рат, без до​бав​ле​ния опи​лок или дру​гих суб​с​т​ра​тов. 

    В суб​с​т​ра​ты же​ла​тель​но вклю​чить 1 % гип​са и 1 % су​пер​фос​фа​та. Влаж​ность го​то​вых сме​сей дол​ж​на сос​тав​лять 60-70 %. 

    Исходные ма​те​ри​алы дол​ж​ны быть хо​ро​ше​го ка​чес​т​ва, без сле​дов плес​не​ве​ния. 

    Готовый суб​с​т​рат под​вер​га​ют тер​ми​чес​кой об​ра​бот​ке: пол​ной или час​тич​ной сте​ри​ли​за​ции, про​па​ри​ва​нию, пас​те​ри​за​ции, за​лив​ке ки​пят​ком и т. д. при про​мыш​лен​ном вы​ра​щи​ва​нии зим​не​го гри​ба при​ме​ня​ют толь​ко пол​ную сте​ри​ли​за​цию суб​с​т​ра​та под дав​ле​ни​ем в ав​ток​ла​ве, так же как и при куль​ти​ви​ро​ва​нии ве​шен​ки ин​тен​сив​ным спо​со​бом, с той лишь раз​ни​цей, что эту про​це​ду​ру луч​ше про​во​дить, уже по​мес​тив под​го​тов​лен​ный суб​с​т​рат в плас​ти​ко​вые па​ке​ты или стек​лян​ные бан​ки ем​кос​тью 0,5-3 л. Тер​ми​чес​кая об​ра​бот​ка ба​нок с суб​с​т​ра​том в этом слу​чае на​по​ми​на​ет до​маш​нее кон​сер​ви​ро​ва​ние ово​щей или фрук​тов. Мож​но про​вес​ти тер​ми​чес​кую об​ра​бот​ку суб​с​т​ра​та до по​ме​ще​ния его в ем​кос​ти, но тог​да же​ла​тель​но их так​же об​ра​бо​тать тер​ми​чес​ки, что​бы пре​дох​ра​нить суб​с​т​рат от пле​се​ни - ос​нов​но​го вра​га этой куль​ту​ры. 

    Можно ис​поль​зо​вать и не​боль​шие ящи​ки вы​со​той не ме​нее 30 см. В этом слу​чае суб​с​т​рат под​вер​га​ют тер​ми​чес​кой об​ра​бот​ке пред​ва​ри​тель​но, до зак​лад​ки в ящи​ки. Уло​жен​ный в ем​кос​ти суб​с​т​рат слег​ка уп​лот​ня​ют. 

    В от​но​ше​нии сос​та​ва суб​с​т​ра​та, спо​со​бов его тер​ми​чес​кой об​ра​бот​ки, под​бо​ра ем​кос​тей для вы​ра​щи​ва​ния зим​не​го гри​ба мы да​ем толь​ко об​щие ре​ко​мен​да​ции: ва​ри​ан​тов здесь мно​го, и гри​бо​во​ды мо​гут эк​с​пе​ри​мен​ти​ро​вать, пос​коль​ку час​то толь​ко опыт​ным пу​тем вы​би​ра​ет​ся оп​ти​маль​ный для кон​к​рет​но​го слу​чая спо​соб. 

    Что же ка​са​ет​ся ус​ло​вий вы​ра​щи​ва​ния (тем​пе​ра​ту​ра, влаж​ность, уход за куль​ту​рой), то тут нуж​но стро​го соб​лю​дать оп​ре​де​лен​ные пра​ви​ла. От это​го бу​дет в зна​чи​тель​ной сте​пе​ни за​ви​сеть ус​пех. 

    В под​го​тов​лен​ные, про​шед​шие тер​ми​чес​кую об​ра​бот​ку ем​кос​ти с суб​с​т​ра​том пос​ле их ох​лаж​де​ния до 24-25 °C вно​сят зер​но​вую гриб​ни​цу (5-7 % от ве​са суб​с​т​ра​та); для это​го в цен​т​ре бан​ки или па​ке​та пред​ва​ри​тель​но (луч​ше пе​ред тер​ми​чес​кой об​ра​бот​кой) де​ре​вян​ной или ме​тал​ли​чес​кой па​лоч​кой ди​амет​ром 1,5-2 см де​ла​ют от​вер​с​тие по всей тол​щи​не суб​с​т​ра​та. В этом слу​чае гриб​ни​ца быс​т​рее раз​рас​тет​ся и ис​поль​зу​ет весь суб​с​т​рат. Бан​ки и па​ке​ты нак​ры​ва​ют бу​ма​гой. 

    Зарастание суб​с​т​ра​та гриб​ни​цей про​ис​хо​дит при тем​пе​ра​ту​ре 24-25 °C в те​че​ние 15-20 су​ток (в за​ви​си​мос​ти от ха​рак​те​ра ем​кос​ти, суб​с​т​ра​та и сор​та гри​ба). В это вре​мя гри​бу не тре​бу​ет​ся свет. Не​об​хо​ди​мо толь​ко сле​дить, что​бы суб​с​т​рат не пе​ре​сы​хал, для че​го в по​ме​ще​нии нуж​но под​дер​жи​вать влаж​ность око​ло 90 %. Ем​кос​ти луч​ше ук​рыть меш​ко​ви​ной или бу​ма​гой, ко​то​рые сле​ду​ет под​дер​жи​вать во влаж​ном сос​то​янии (но ни в ко​ем слу​чае они не дол​ж​ны быть мок​ры​ми). 

    После то​го как весь суб​с​т​рат за​рос гриб​ни​цей, ем​кос​ти на​до пе​ре​нес​ти в ос​ве​щен​ное по​ме​ще​ние с тем​пе​ра​ту​рой 10-15 °C и снять бу​ма​гу. 

    Такая тем​пе​ра​ту​ра обес​пе​чи​ва​ет мак​си​маль​ную уро​жай​ность. На 25-35-е сут​ки пос​ле по​сад​ки гриб​ни​цы (че​рез 10-15 су​ток пос​ле выс​тав​ле​ния ем​кос​тей на свет) по​явят​ся за​чат​ки пло​до​вых тел гри​ба в ви​де пуч​ков тон​ких но​жек с ма​лень​ки​ми шляп​ка​ми. Сбор уро​жая обыч​но про​во​дят на 10-е сут​ки пос​ле по​яв​ле​ния за​чат​ков. Пуч​ки гри​бов ос​то​рож​но сре​за​ют у ос​но​ва​ния но​жек (как лет​ние опен​ки), а ос​тат​ки но​жек так же ос​то​рож​но уда​ля​ют из суб​с​т​ра​та (для это​го луч​ше ис​поль​зо​вать де​ре​вян​ные щип​чи​ки). Пос​ле этой про​це​ду​ры по​вер​х​ность суб​с​т​ра​та мож​но слег​ка ув​лаж​нить из рас​пы​ли​те​ля. Че​рез две не​де​ли сле​ду​ет ожи​дать вто​рой вол​ны гри​бов. Та​ким об​ра​зом, от по​сад​ки гриб​ни​цы до пер​во​го сбо​ра уро​жая про​хо​дит 40-45 су​ток. 

    Выход гри​бов мо​жет ко​ле​бать​ся в за​ви​си​мос​ти от сос​та​ва суб​с​т​ра​та, спо​со​ба и ка​чес​т​ва его тер​ми​чес​кой об​ра​бот​ки, ти​па ис​поль​зо​ван​ной ем​кос​ти и мно​гих дру​гих ус​ло​вий куль​ти​ви​ро​ва​ния. В луч​шем слу​чае мож​но по​лу​чить за 2-3 вол​ны пло​до​но​ше​ния (т. е. за весь пе​ри​од куль​ти​ви​ро​ва​ния - 60-65 су​ток) 500 г гри​бов с 1 кг суб​с​т​ра​та. 

    Иначе го​во​ря, с од​ной 3-лит​ро​вой бан​ки вы при бла​гоп​ри​ят​ных ус​ло​ви​ях со​бе​ре​те 1,5 кг прек​рас​ных гри​бов, не ус​ту​па​ющих по ка​чес​т​ву столь лю​би​мым гриб​ни​ка​ми аро​мат​ным осен​ним опен​кам. В худ​шем слу​чае ваш уро​жай сос​та​вит все​го 200 г гри​бов из та​кой же бан​ки. Сто​ит ли ид​ти на не​боль​шие зат​ра​ты фи​нан​сов (в ос​нов​ном на при​об​ре​те​ние гриб​ни​цы) и тру​да, ре​шай​те са​ми. 

Шиитакэ (сиитакэ) - японский гриб для вашего сада
    Гриб, о ко​то​ром пой​дет речь, очень по​пу​ля​рен, т. к., кро​ме пи​ще​вой цен​нос​ти и хо​ро​ше​го вку​са, об​ла​да​ет ря​дом свойств про​фи​лак​ти​чес​ко​го и да​же ле​чеб​но​го ха​рак​те​ра. И еще для нас очень важ​но то, что эти гри​бы дос​та​точ​но лег​ко мо​гут быть вы​ра​ще​ны на са​до​вых учас​т​ках, как ве​шен​ка и лет​ний опе​нок, о ко​то​рых уже упо​ми​на​лось вы​ше. 
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    Шиитакэ. На рын​ках его про​да​ют под наз​ва​ни​ем «опе​нок» сре​ди блюд ко​рей​с​кой кух​ни. 

    Шиитакэ (или, пра​виль​нее, си​ита​кэ) - эк​зо​ти​чес​кий для Рос​сии гриб, наз​ва​ние ко​то​ро​го про​ис​хо​дит от наз​ва​ния де​ре​ва шиа, близ​ко​го к ду​бу и дру​гим ши​ро​ко​лис​т​вен​ным по​ро​дам, на мер​т​вой дре​ве​си​не ко​то​рых он рас​тет. Из​вес​тен он так​же под наз​ва​ни​ями «япон​с​кий гриб» и «чер​ный лес​ной гриб». 

    В ес​тес​т​вен​ных ус​ло​ви​ях этот гриб рас​тет в Япо​нии, Ко​рее, Ки​тае и не​ко​то​рых стра​нах Юго-Вос​точ​ной Азии, где из​дав​на при​ме​ня​ет​ся в на​род​ной ме​ди​ци​не, ко​то​рая на​зы​ва​ет его «элик​сир жиз​ни». На тер​ри​то​рии Рос​сии из​ред​ка встре​ча​ет​ся на Даль​нем Вос​то​ке, в При​мор​с​ком крае. Еще он из​вес​тен как лен​ти​нус. Это наз​ва​ние про​ис​хо​дит от его ла​тин​с​ко​го име​ни. 

    История вы​ра​щи​ва​ния ши​ита​кэ нас​чи​ты​ва​ет око​ло 2000 лет. На​ча​лось это в Япо​нии, от​ку​да ши​ита​кэ рас​п​рос​т​ра​нил​ся по все​му ми​ру. 

    В нас​то​ящее вре​мя еже​год​ное ми​ро​вое про​из​вод​с​т​во сос​тав​ля​ет око​ло 500 тыс. т, из ко​то​рых око​ло 150 тыс. т про​из​во​дит​ся в Ев​ро​пе. Гриб пот​реб​ля​ет​ся не​пос​ред​с​т​вен​но в стра​нах-про​из​во​ди​те​лях (Англия, Фран​ция, Гол​лан​дия). Вы​ра​щи​ва​ют его так​же в Се​вер​ной Аме​ри​ке - Ка​на​де, США, где да​же есть Ас​со​ци​ация фер​ме​ров-про​из​во​ди​те​лей ши​ита​кэ. Од​на​ко ос​нов​ной пос​тав​щик ши​ита​кэ - Япо​ния. Этот про​дукт яв​ля​ет​ся важ​ней​шим пред​ме​том эк​с​пор​та стра​ны. 

    Итак, съедоб​ный дре​вес​ный плас​тин​ча​тый гриб. Шляп​ка - от 5 до 25 см в ди​амет​ре, от тем​но- до свет​ло-ко​рич​не​вой; по краю бо​лее свет​лая, кре​мо​вая, с бах​ро​мой; по по​вер​х​нос​ти пок​ры​та бе​ло​ва​ты​ми че​шуй​ка​ми. Мя​коть бе​лая. Плас​тин​ки не прик​реп​ле​ны к нож​ке, бе​лые, на из​ло​ме при на​дав​ли​ва​нии ко​рич​не​ве​ют. Нож​ка цен​т​раль​ная, ци​лин​д​ри​чес​кая, 1-2 см в ди​амет​ре, кре​мо​вая, с во​лок​нис​той по​вер​х​нос​тью и жес​т​кой мя​котью, при​об​ре​та​ющей ко​рич​не​вый цвет на из​ло​ме. 

    Вкус гри​ба на​по​ми​на​ет неч​то сред​нее меж​ду шам​пинь​оном и бе​лым гри​бом. Бе​лок ши​ита​кэ со​дер​жит пол​ный на​бор не​за​ме​ни​мых ами​но​кис​лот, а в сос​та​ве жи​ров от​сут​с​т​ву​ет хо​лес​те​рин. Ши​ита​кэ от​но​сит​ся к чис​лу де​ли​ка​тес​ных про​дук​тов. Упот​реб​ля​ют его све​жим в са​ла​тах или пос​ле тер​ми​чес​кой об​ра​бот​ки в пер​вых и вто​рых блю​дах. 

    Шиитакэ прив​ле​ка​ет вни​ма​ние не толь​ко пи​ще​вы​ми, но и сво​ими фар​ма​цев​ти​чес​ки​ми свой​с​т​ва​ми. А их не​ма​ло. В со​от​вет​с​т​вии с па​тен​та​ми Япо​нии, Фран​ции, Гер​ма​нии, Ве​ли​коб​ри​та​нии гриб об​ла​да​ет про​ти​во​опу​хо​ле​вым, ан​ти​ви​рус​ным дей​с​т​ви​ем, то есть со​дер​жит би​оло​ги​чес​ки ак​тив​ные ве​щес​т​ва, так или ина​че воз​дей​с​т​ву​ющие при та​ких за​бо​ле​ва​ни​ях. Про​ти​во​ви​рус​ное дей​с​т​вие ши​ита​кэ объ​яс​ня​ют тем, что гриб об​ра​зу​ет би​оло​ги​чес​ки ак​тив​ное ве​щес​т​во, спо​соб​с​т​ву​ющее вы​ра​бот​ке ин​тер​фе​ро​на (анти​ви​рус​ное ве​щес​т​во) в ор​га​низ​ме. Здесь впе​ре​ди пер​с​пек​тив​ные ис​сле​до​ва​ния. К это​му нуж​но до​ба​вить дос​та​точ​но хо​ро​шо изу​чен​ное дей​с​т​вие гри​ба на сни​же​ние уров​ня (или кон​цен​т​ра​ции) хо​лес​те​ри​на в кро​ви, что при​во​дит к за​мед​ле​нию раз​ви​тия ате​рос​к​ле​ро​за, ста​би​ли​за​ции кро​вя​но​го дав​ле​ния. Из ши​ита​кэ по​лу​че​но ле​кар​с​т​вен​ное сред​с​т​во лен​ти​нан (лен​ти​на​цин, эри​та​де​нин). 

    Наконец, в пло​до​вых те​лах гри​ба со​дер​жит​ся про​ви​та​мин D2, ко​то​рый под дей​с​т​ви​ем уль​т​ра​фи​оле​то​вых лу​чей прев​ра​ща​ет​ся в ви​та​мин D2. По​это​му в Япо​нии ши​ро​ким спро​сом поль​зу​ют​ся су​ше​ные пло​до​вые те​ла ши​ита​кэ. До 80 % про​из​ве​ден​ных гри​бов ис​поль​зу​ют​ся в су​ше​ном ви​де. Ши​ита​кэ, в от​ли​чие от дру​гих куль​ти​ви​ру​емых гри​бов, хо​ро​шо хра​нит​ся. Све​жие гри​бы при тем​пе​ра​ту​ре 0-2 °C и влаж​нос​ти воз​ду​ха 85-95 % мо​гут хра​нить​ся в те​че​ние 2-3 не​дель. 

    Теперь о спо​со​бах вы​ра​щи​ва​ния ши​ита​кэ на са​до​вом учас​т​ке. Их два, как и в слу​чае с ве​шен​кой: эк​с​тен​сив​ный, на от​к​ры​том воз​ду​хе на от​рез​ках дре​ве​си​ны, и ин​тен​сив​ный, на суб​с​т​ра​те из сме​си опи​лок с не​ко​то​ры​ми до​бав​ка​ми в пле​ноч​ных теп​ли​цах или дру​гих по​ме​ще​ни​ях. 

    Экстенсивный спо​соб схо​ден с ана​ло​гич​ным при вы​ра​щи​ва​нии ве​шен​ки. За​го​тав​ли​ва​ют от​рез​ки дре​ве​си​ны - ду​ба, бу​ка, оль​хи дли​ной 1 м и тол​щи​ной 10-20 см. Под​хо​дит све​же​рас​пи​лен​ная дре​ве​си​на или вы​дер​жан​ная в те​че​ние 1 ме​ся​ца на воз​ду​хе в за​те​нен​ном мес​те, раз​ме​щен​ная так, что​бы от​рез​ки не соп​ри​ка​са​лись. Влаж​ность воз​ду​ха дол​ж​на быть не ни​же 60-75 %. 

    На от​рез​ках де​ла​ют от​вер​с​тия глу​би​ной 1,5 см и око​ло 2 см в ди​амет​ре на рас​сто​янии 20 см друг от дру​га. В эти от​вер​с​тия вно​сят зер​но​вую гриб​ни​цу ши​ита​кэ и зак​ры​ва​ют их де​ре​вян​ны​ми проб​ка​ми, вос​ком и т. д., что​бы не до​пус​тить про​ник​но​ве​ния мик​ро​ор​га​низ​мов (бак​те​рий, плес​не​вых гри​бов). 
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    Общая схе​ма эк​с​тен​сив​но​го спо​со​ба вы​ра​щи​ва​ния ши​ита​кэ. 

    Засеянные от​рез​ки рас​став​ля​ют в те​ни в ви​де шта​бе​лей на чис​тых пло​щад​ках, рас​чи​щен​ных от тра​вы, и пок​ры​ва​ют вет​ка​ми для за​щи​ты от пе​ре​сы​ха​ния и по​па​да​ния пря​мо​го сол​неч​но​го све​та. 

    Температура для про​рас​та​ния ми​це​лия в дре​ве​си​ну ко​леб​лет​ся в пре​де​лах 13-27 °C, а влаж​ность - 78-85 %. Свет на этом эта​пе не ну​жен, а вот дос​туп све​же​го воз​ду​ха не​об​хо​дим. По​это​му для ук​лад​ки шта​бе​лей нуж​но выб​рать хо​ро​шо про​вет​ри​ва​емое мес​то. Пе​ри​од за​рас​та​ния бре​вен гриб​ни​цей длит​ся (в за​ви​си​мос​ти от ус​ло​вий) 6-12 ме​ся​цев. 
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    Размещение за​ра​жен​ных ши​ита​кэ от​рез​ков дре​ве​си​ны под по​ло​гом де​ревь​ев. 
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    Плодоношение ши​ита​кэ на дре​ве​си​не. 

    Укрытые со​ло​мен​ны​ми ма​та​ми или пе​ре​не​сен​ные в под​вал, эти брев​на с гриб​ни​цей впол​не мо​гут пе​ре​зи​мо​вать в на​шей сред​ней по​ло​се, а тем бо​лее в юж​ных ре​ги​онах Рос​сии - Крас​но​дар​с​ком, Став​ро​поль​с​ком кра​ях и др. Пос​ле пе​ри​ода за​рас​та​ния от​рез​ки по​ме​ща​ют в хо​лод​ную во​ду на 24-72 ча​са, пос​ле че​го ус​та​нав​ли​ва​ют вер​ти​каль​но или нак​лон​но, прис​ло​нив к де​ре​вян​ным стой​кам в при​те​нен​ном мес​те, од​на​ко не в тем​но​те, так как на этом эта​пе, при об​ра​зо​ва​нии гри​бов, им не​об​хо​дим свет. Че​рез 7-11 дней пос​ле про​ма​чи​ва​ния при тем​пе​ра​ту​ре воз​ду​ха око​ло 20 °C по​яв​ля​ют​ся за​чат​ки пло​до​вых тел. Гри​бы пло​до​но​сят на от​к​ры​том воз​ду​хе 2 ра​за в год (вес​ной и осенью), т. е. да​ют две вол​ны, а в зак​ры​том по​ме​ще​нии (теп​ли​це или под​ва​ле с ис​кус​ствен​ным ос​ве​ще​ни​ем) мож​но по​лу​чать до 4 волн в за​ви​си​мос​ти от до​пол​ни​тель​но​го ув​лаж​не​ния бре​вен пос​ле каж​дой из них. 

    Плодоношение длит​ся 3-5 лет, уро​жай​ность с 1 м2 дре​ве​си​ны сос​тав​ля​ет око​ло 200-250 кг за вре​мя сбо​ра или, ина​че, 800-1200 г гри​бов с од​но​го от​рез​ка дре​ве​си​ны. 
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    Общая схе​ма ин​тен​сив​но​го вы​ра​щи​ва​ния ши​ита​кэ. 

    Интенсивный спо​соб пред​по​ла​га​ет вы​ра​щи​ва​ние гри​ба на сме​си опи​лок или стру​жек с от​ру​бя​ми в по​лип​ро​пи​ле​но​вых ем​кос​тях, где суб​с​т​рат под​вер​га​ет​ся сте​ри​ли​за​ции под дав​ле​ни​ем. Од​на​ко, как и в слу​чае с ве​шен​кой, мож​но до​воль​с​т​во​вать​ся бо​лее мяг​кой тер​ми​чес​кой об​ра​бот​кой суб​с​т​ра​та - пас​те​ри​за​ци​ей го​ря​чей во​дой в те​че​ние 8-12 ча​сов. 

    Основу суб​с​т​ра​та сос​тав​ля​ют опил​ки лис​т​вен​ных де​ревь​ев, при​чем пре​иму​щес​т​во от​да​ет​ся твер​дым по​ро​дам - ду​бу, бу​ку и др. Во всех слу​ча​ях до​бав​ле​ние хо​тя бы 2-5 % ду​бо​вых опи​лок по​ло​жи​тель​но ска​жет​ся на уро​жае гри​бов. К 4 час​тям опи​лок или струж​ки до​бав​ля​ют 1 часть ри​со​вых или пше​нич​ных от​ру​бей, ри​со​вой со​ло​мы, пше​ни​цы или дру​го​го зер​на. В ка​чес​т​ве та​ких до​ба​вок мож​но ис​поль​зо​вать са​мые раз​но​об​раз​ные ин​г​ре​ди​ен​ты: чай​ный лист, дрож​жи, со​ло​му раз​лич​ных хлеб​ных куль​тур, хлоп​ко​вые оче​сы и др., так что здесь есть мес​то для твор​чес​т​ва, для эк​с​пе​ри​мен​та. Ес​ли бе​рет​ся бо​га​тая пи​та​тель​ны​ми ве​щес​т​ва​ми до​бав​ка, как, нап​ри​мер, пив​ная дро​би​на - от​ход про​из​вод​с​т​ва пи​ва, то ее на​до брать в мень​шем со​от​но​ше​нии с опил​ка​ми - 10:1. Же​ла​тель​но до​ба​вить в смесь 3 % гип​са или ме​ла. 

    Обработанный го​ря​чей во​дой суб​с​т​рат слег​ка под​су​ши​ва​ют (влаж​ность суб​с​т​ра​та по раз​ным дан​ным ко​леб​лет​ся от 70 до 90 %), на​пол​ня​ют им по​ли​эти​ле​но​вые меш​ки ем​кос​тью 3-7 кг, вно​сят ту​да зер​но​вую гриб​ни​цу в ко​ли​чес​т​ве 4-5 % от ве​са суб​с​т​ра​та, луч​ше в ка​нал, про​хо​дя​щий че​рез всю тол​щу меш​ка. Ме​шок за​вя​зы​ва​ют, ос​тав​ляя гор​ло​ви​ну, зак​ры​тую проб​кой из ва​ты или из хлоп​ча​то​бу​маж​ной тка​ни. 

    Зарастание суб​с​т​ра​та про​ис​хо​дит при тем​пе​ра​ту​ре от 20 до 30 °C. Тем​пе​ра​ту​ра 25 °C счи​та​ет​ся оп​ти​маль​ной. Пе​ри​од за​рас​та​ния та​ко​го бло​ка 30-60 дней. За​рос​ший гриб​ни​цей блок, с ко​то​ро​го сня​та плен​ка, по​ме​ща​ют в хо​лод​ную во​ду на 24-72 ча​са, а за​тем в ос​ве​ща​емое по​ме​ще​ние с влаж​нос​тью воз​ду​ха 85-90 % и тем​пе​ра​ту​рой око​ло 20 °C. В этот пе​ри​од не​об​хо​ди​ма вен​ти​ля​ция по​ме​ще​ния в те​че​ние 2-4 ча​сов ежед​нев​но. Че​рез 7-14 су​ток пос​ле про​ма​чи​ва​ния по​яв​ля​ют​ся за​чат​ки гри​бов, а еще че​рез 7-14 дней - впол​не сфор​ми​ро​ван​ные зре​лые гри​бы, го​то​вые к сбо​ру. Гри​бы вы​рас​та​ют каж​дые 2-3 не​де​ли. Это про​дол​жа​ет​ся в за​ви​си​мос​ти от ус​ло​вий (в час​т​нос​ти от ве​ли​чи​ны бло​ка) обыч​но 8-12, иног​да 16 не​дель. Уро​жай​ность за пе​ри​од пло​до​но​ше​ния сос​тав​ля​ет 15-20 % от мас​сы суб​с​т​ра​та. 

    Необходимо от​ме​тить, что лю​би​тель​с​кое ин​тен​сив​ное куль​ти​ви​ро​ва​ние ши​ита​кэ (без сте​ри​ли​за​ции) еще не​дос​та​точ​но от​ра​бо​та​но, по​это​му воз​мож​ны и не​уда​чи. Луч​ше на​чи​нать с эк​с​тен​сив​но​го спо​со​ба вы​ра​щи​ва​ния на дре​ве​си​не, а в слу​чае ин​тен​сив​ной тех​но​ло​гии - с не​боль​ших ем​кос​тей око​ло 2-3 кг, что поз​во​лит луч​ше про​пас​те​ри​зо​вать суб​с​т​рат, за​щи​тив мед​лен​но рас​ту​щий ми​це​лий ши​ита​кэ от кон​ку​рен​т​ных пле​се​ней. 

Сморчки
    Весна! И вот уже по​яв​ля​ют​ся пер​вые гри​бы. От​к​ры​ва​ют гриб​ной ка​лен​дарь та​ин​с​т​вен​ные, не​обыч​ной фор​мы, без при​выч​ных тру​бо​чек или плас​ти​нок, прох​лад​ные на ощупь смор​ч​ки и строч​ки, ко​то​рые яв​ля​ют​ся пер​вы​ми ве​сен​ни​ми съедоб​ны​ми гри​ба​ми. По​яв​ля​ют​ся они в се​ре​ди​не ап​ре​ля - на​ча​ле мая, ког​да в сред​ней по​ло​се Рос​сии по ов​ра​гам, а мес​та​ми и в ле​су, где-ни​будь под еля​ми, еще мож​но встре​тить не​рас​та​яв​ший снег. За это их проз​ва​ли гри​ба​ми-под​с​неж​ни​ка​ми. Рас​тут смор​ч​ки и строч​ки боль​ше на не​за​дер​но​ван​ной поч​ве, по лес​ным опуш​кам и по​ля​нам в мел​ко​лесье, вдоль лес​ных до​рог. Пло​до​но​сят эти гри​бы по июнь вклю​чи​тель​но. 
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    Строчок обык​но​вен​ный. 

    Названия «смор​ч​ки» и «строч​ки» в из​вес​т​ной сте​пе​ни ус​лов​ные. Они под​раз​де​ля​ют смор​ч​ко​вые гри​бы на две груп​пы. Смор​ч​ка​ми на​зы​ва​ют те из них, у ко​то​рых по​вер​х​ность шляп​ки по​де​ле​на реб​ра​ми на бо​лее или ме​нее пра​виль​ные ячей​ки. У строч​ков же шляп​ка склад​ча​тая, моз​го​вид​ная, а у не​ко​то​рых сос​то​ит из пе​ре​се​ка​ющих​ся ло​пас​тей. Та​кие гри​бы на​зы​ва​ют еще ло​пас​т​ни​ка​ми. Од​на​ко не​обя​за​тель​но ид​ти за смор​ч​ко​вы​ми в лес. Их мож​но рас​тить и на са​до​вом учас​т​ке. С се​ре​ди​ны XIX в. во Фран​ции и Гер​ма​нии в ро​щах и яб​ло​не​вых са​дах ста​ли вы​ра​щи​вать смор​ч​ки, при​чем в ос​нов​ном смор​чок ко​ни​чес​кий с уд​ли​нен​ной шляп​кой и смор​чок обык​но​вен​ный с зак​руг​лен​ной шляп​кой. 
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    Лопастник. 

    Сморчок ко​ни​чес​кий по​яв​ля​ет​ся вес​ной в хвой​ных и сме​шан​ных ле​сах на пес​ча​ной или су​пес​ча​ной поч​ве час​то, а иног​да и обиль​но. У не​го очень ха​рак​тер​ная вы​тя​ну​тая и су​жа​юща​яся квер​ху шляп​ка 2-8 см вы​со​той и 1,5-4 см ши​ри​ной. На по​вер​х​нос​ти шляп​ка име​ет пра​виль​но рас​по​ло​жен​ные, силь​но выс​ту​па​ющие пе​ре​се​ка​ющи​еся реб​ра. Ок​рас​ка бу​рая, жел​то​ва​то-бу​рая или се​ро-ко​рич​не​вая. Нож​ка бе​лая или жел​то​ва​тая, 2-4,5 см вы​со​той. 

    В стра​нах За​пад​ной Ев​ро​пы и осо​бен​но в Се​вер​ной Аме​ри​ке (в час​т​нос​ти, в США) смор​чок ко​ни​че-ский счи​та​ет​ся де​ли​ка​те​сом, его по​да​ют на тор​жес​т​вах по слу​чаю еже​год​ных съез​дов аме​ри​кан​с​ких спе​ци​алис​тов по гри​бам - ми​ко​ло​гов. 

    Другой вы​ра​щи​ва​емый смор​ч​ко​вый гриб - смор​чок обык​но​вен​ный, вы​со​той от 6 до 15 см, рас​ту​щий в лис​т​вен​ных ле​сах и пар​ках на хо​ро​шо ос​ве​щен​ных мес​тах. Шляп​ка у не​го яй​це​вид​ная или оваль​ная с по​пе​реч​ны​ми и про​доль​ны​ми склад​ка​ми, об​ра​зу​ющи​ми ячей​ки неп​ра​виль​ной фор​мы, бу​рая или ох​ря​но-бу​рая. Нож​ка бе​ло​ва​тая или жел​то​ва​тая, внут​ри по​лая. Сох​ра​нив​ши​еся до на​ше​го вре​ме​ни два спо​со​ба вы​ра​щи​ва​ния смор​ч​ков ко​ни​чес​ко​го и обык​но​вен​но​го мо​гут быть по​лез​ны и рос​сий​с​ким гри​бо​во​дам-лю​би​те​лям. По​это​му ос​та​но​вим​ся на них под​роб​нее. 
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    Сморчок обык​но​вен​ный. 

    По не​мец​ко​му спо​со​бу на под​хо​дя​щее мес​то в са​ду, обыч​но сре​ди тра​вы под яб​ло​ня​ми, вес​ной раз​б​ра​сы​ва​ли ку​соч​ки гри​бов, соб​ран​ных в ле​су, и по​ли​ва​ли эти мес​та во​дой, ос​тав​шей​ся от их про​мыв​ки. Та​кая во​да со​дер​жит спо​ры смор​ч​ков. 

    Затем мес​та по​сад​ки за​сы​па​ли зо​лой, а осенью прик​ры​ва​ли сло​ем опав​ших лис​ть​ев яб​ло​ни или дру​гих мел​ко​лис​т​вен​ных по​род де​ревь​ев (бе​ре​за и др.), или сло​ем со​ло​мы. Вес​ной пок​рыш​ку из лис​ть​ев или со​ло​мы ос​то​рож​но сни​ма​ли, ос​та​вив толь​ко ее тон​кий слой для за​щи​ты гриб​ни​цы от пе​ре​сы​ха​ния. Та​кая план​та​ция мо​жет пло​до​но​сить нес​коль​ко лет. Обыч​но уже че​рез 2 не​де​ли пос​ле сня​тия пок​рыш​ки по​яв​ля​ют​ся пер​вые смор​ч​ки. 

    По фран​цуз​с​ко​му спо​со​бу смор​ч​ки вы​ра​щи​ва​ют на обыч​ных гряд​ках, где так же, как опи​са​но вы​ше, раз​б​ра​сы​ва​ют ку​соч​ки гри​бов вес​ной. 

    Осенью гряд​ку рых​лят и зак​ры​ва​ют сло​ем яб​лоч​ных вы​жи​мок или дру​гих от​хо​дов яб​лок, ос​тав​ших​ся от при​го​тов​ле​ния со​ков, дже​мов и т. д., т. к. за​ме​че​но, что они спо​соб​с​т​ву​ют раз​ви​тию и пло​до​но​ше​нию смор​ч​ков. Этот спо​соб ос​но​ван на наб​лю​де​нии, что во Фран​ции в са​дах осо​бен​но мно​го смор​ч​ков по​яв​ля​ет​ся там, где ос​та​лись не​уб​ран​ные гни​ющие яб​ло​ки. На зи​му гряд​ки прик​ры​ва​ют лис​ть​ями, а вес​ной пок​рыш​ку сни​ма​ют. 

    Эти спо​со​бы впол​не мо​гут быть оп​ро​бо​ва​ны гри​бо​во​да​ми-лю​би​те​ля​ми, т. к. не тре​бу​ют ни​ка​ких зат​рат. В них мо​жет быть вне​се​но мно​жес​т​во до​бав​ле​ний, ис​хо​дя из кли​ма​ти​чес​ких и дру​гих ус​ло​вий. Но нуж​но от​ме​тить, что ис​кус​ствен​ное вы​ра​щи​ва​ние смор​ч​ков ос​та​ет​ся на уров​не лю​би​тель​с​ко​го куль​ти​ви​ро​ва​ния. Од​на​ко не​дав​но в США за​па​тен​то​ван спо​соб вы​ра​щи​ва​ния смор​ч​ка ко​ни​чес​ко​го в ис​кус​ствен​ной куль​ту​ре на осо​бом суб​с​т​ра​те в спе​ци​аль​ном зак​ры​том по​ме​ще​нии, так же, как вы​ра​щи​ва​ют шам​пинь​оны. У смор​ч​ков по​яви​лась пер​с​пек​ти​ва стать сель​с​ко​хо​зяй​с​т​вен​ной куль​ту​рой. Но воз​мож​ность иметь в сво​ем са​ду соб​с​т​вен​ную план​та​цию этих вкус​ных ве​сен​них гри​бов, ве​ро​ят​но, всег​да бу​дет прив​ле​кать гри​бо​во​дов-лю​би​те​лей. 

    Остается на​пом​нить, что смор​ч​ки и строч​ки от​но​сят​ся к ус​лов​но съедоб​ным гри​бам: их не​об​хо​ди​мо пред​ва​ри​тель​но от​ва​рить в те​че​ние 15-20 ми​нут, а за​тем про​мыть хо​лод​ной во​дой. Пос​ле это​го мож​но го​то​вить раз​но​об​раз​ные гриб​ные блю​да. 

Белый гриб у порога дома
    Как ни хо​ро​ши шам​пинь​оны, ве​шен​ки и аро​мат​ные лет​ние опен​ки, а бе​лый гриб или яр​ко-оран​же​вые, с ос​т​рым смо​лис​то-фрук​то​вым за​па​хом ры​жи​ки все же луч​ше! Но их в на​ших ле​сах ста​но​вит​ся все мень​ше, по​это​му очень за​ман​чи​во вы​рас​тить их на при​уса​деб​ном учас​т​ке. И на​до ска​зать, что эта за​тея не столь уж без​на​деж​на. 
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    Белый гриб. 

    Если ваш сад или при​уса​деб​ный учас​ток при​мы​ка​ет к ле​су или на нем рас​тут от​дель​ные лес​ные де​ревья (бе​ре​зы, оси​ны, ели или сос​ны), то мож​но поп​ро​бо​вать вы​ра​щи​вать здесь бе​лые гри​бы, по​до​си​но​ви​ки, под​бе​ре​зо​ви​ки, ры​жи​ки, хо​тя ус​пех га​ран​ти​ро​вать труд​но. 

    Большинство цен​ных лес​ных гри​бов на​хо​дят​ся в слож​ном сим​би​озе с де​ревь​ями. Их гриб​ни​ца срас​та​ет​ся с кор​ня​ми де​ревь​ев, об​ра​зуя гри​бо​ко​рень, или ми​ко​ри​зу. Эти гри​бы так и на​зы​ва​ют​ся - ми​ко​риз​ны​ми. Связь их с де​ревь​ями очень слож​на и проч​на. Гриб​ни​ца ми​ко​риз​ных гри​бов хо​тя и пло​хо, но все же мо​жет рас​ти без де​ре​ва, а вот пло​до​вые те​ла гри​бов без не​го об​ра​зо​вы​вать​ся не мо​гут. Раз​вес​ти ми​ко​риз​ные гри​бы в ис​кус​ствен​ных ус​ло​ви​ях, без де​ре​ва-пар​т​не​ра, по​ка так и не уда​лось. 

    Однако вы​рас​тить их в при​род​ных ус​ло​ви​ях все-та​ки мож​но, и гри​бо​во​ды-лю​би​те​ли уже на​ко​пи​ли дос​та​точ​но боль​шой опыт. В Рос​сии еще в кон​це XIX ве​ка вы​ра​щи​ва​ли осо​бен​но це​ни​мые бе​лые гри​бы и ры​жи​ки. В на​ши дни лю​би​те​ли раз​во​дят в ос​нов​ном бе​лые. 

    Раньше при​ме​ня​ли та​кой спо​соб. Пе​рез​рев​шие гри​бы за​ли​ва​ли в де​ре​вян​ной по​су​де дож​де​вой во​дой, вы​дер​жи​ва​ли око​ло су​ток, за​тем нас​той раз​ме​ши​ва​ли, про​це​жи​ва​ли че​рез ред​кую ткань, и этой во​дой с мно​го​чис​лен​ны​ми спо​ра​ми гри​ба по​ли​ва​ли выб​ран​ный учас​ток под со​от​вет​с​т​ву​ющи​ми де​ревь​ями. Спо​соб этот был ус​пеш​но ап​ро​би​ро​ван ав​то​ром в соб​с​т​вен​ном са​ду, где рас​тет нес​коль​ко 25-лет​них бе​рез. По наб​лю​де​ни​ям эк​с​пе​ри​мен​та​то​ров-лю​би​те​лей и спе​ци​алис​тов, оп​ти​маль​ный воз​раст де​ревь​ев для по​сад​ки ми​ко​риз​ных гри​бов - от 10 до 20-30 лет. 

    При дру​гом спо​со​бе не​боль​шие (со спи​чеч​ный ко​ро​бок) ку​соч​ки гриб​ни​цы ос​то​рож​но вы​ка​пы​ва​ют там, где рос​ли гри​бы, тща​тель​но ук​ла​ды​ва​ют их в нег​лу​бо​кие ям​ки на выб​ран​ное мес​то (ря​дом с та​кой же по​ро​дой де​ре​ва, как та, вбли​зи ко​то​рой бы​ла взя​та гриб​ни​ца), прик​ры​ва​ют под​с​тил​кой и слег​ка ув​лаж​ня​ют. Ес​ли по​го​да су​хая, нуж​но пе​ри​оди​чес​ки слег​ка об​рыз​ги​вать под​с​тил​ку (не по​ли​вать!), что​бы поч​ва под ней бы​ла все вре​мя влаж​ной. 

    Третий спо​соб - ис​поль​зо​ва​ние ку​соч​ков шля​пок соз​рев​ших гри​бов. Здесь мо​гут быть раз​ные ва​ри​ан​ты. На раз​рых​лен​ной лес​ной под​с​тил​ке под де​ревь​ями рас​к​ла​ды​ва​ют ку​соч​ки шля​пок све​жих соз​рев​ших гри​бов. Че​рез 4-5 дней эти ку​соч​ки уби​ра​ют, а под​с​тил​ку ув​лаж​ня​ют. Са​жа​ют и под​су​шен​ные ку​соч​ки шля​пок, ко​то​рые по​ме​ща​ют уже под под​с​тил​ку. 

    По спо​со​бу гри​бо​во​да-лю​би​те​ля Н. Ве​сел​ко​ва из г. Вин​ни​цы (Укра​ина), у зре​лых бе​лых гри​бов от​де​ля​ют труб​ча​тую часть шляп​ки, из​мель​ча​ют на ку​соч​ки до 2 см, под​су​ши​ва​ют, пе​ре​ме​ши​вая, 1,5-2 ча​са. За​тем де​ре​вян​ной ло​па​точ​кой при​под​ни​ма​ют вер​х​нюю часть под​с​тил​ки под де​ревь​ями и зак​ла​ды​ва​ют ту​да по 2-3 ку​соч​ка гри​ба, пос​ле че​го под​с​тил​ку уп​лот​ня​ют и ос​то​рож​но по​ли​ва​ют. 

    Настоем гри​бов сле​ду​ет по​ли​вать поч​ву вок​руг де​ре​ва от ство​ла до гра​ни​цы кро​ны, а при по​сад​ке гриб​ни​цы ее вно​сят по пе​ри​мет​ру кро​ны на рас​сто​янии 1,5-3 м от ство​ла. 

    При всех этих спо​со​бах уже на сле​ду​ющий год мож​но по​лу​чить при бла​гоп​ри​ят​ных по​год​ных ус​ло​ви​ях не​боль​шой уро​жай гри​бов. Это бу​дут по​ка от​дель​ные гри​бы или не​боль​шие се​мей​ки. 

    Спустя еще год мож​но рас​счи​ты​вать уже на бо​лее зна​чи​тель​ный уро​жай. 

    Нужно от​ме​тить, что та​кие спо​со​бы вы​ра​щи​ва​ния ми​ко​риз​ных гри​бов еще не обос​но​ва​ны те​оре​ти​чес​ки. Из-за из​ме​не​ний по​го​ды и вли​яния дру​гих не​ре​гу​ли​ру​емых или не​из​вес​т​ных нам фак​то​ров мо​гут быть и не​уда​чи. Но они не дол​ж​ны сму​щать гри​бо​во​дов-лю​би​те​лей, тем бо​лее что при вы​ра​щи​ва​нии лес​ных гри​бов не тре​бу​ет​ся ни​ка​ких ма​те​ри​аль​ных зат​рат, кро​ме ва​ше​го, в дан​ном слу​чае не очень боль​шо​го, тру​да. 

    Можно поп​ро​бо​вать вы​ра​щи​вать опи​сан​ны​ми спо​со​ба​ми лес​ные ми​ко​риз​ные гри​бы и в близ​ле​жа​щем ле​су или ро​ще, где есть сос​ны, ели, ду​бы, бе​ре​зы в воз​рас​те 10-20 лет. При этом вы​би​ра​ет​ся мес​то, по​хо​жее на то, от​ку​да взят по​са​доч​ный ма​те​ри​ал (по сос​та​ву поч​вы, дре​вос​тою, ха​рак​те​ру под​лес​ка, тра​вя​но​го пок​ро​ва). Так мож​но зна​чи​тель​но по​вы​сить про​дук​тив​ность лес​ных уго​дий, осо​бен​но в при​го​род​ных ле​сах, гриб​ные за​па​сы ко​то​рых пос​те​пен​но умень​ша​ют​ся. 

    Общее пра​ви​ло вы​ра​щи​ва​ния ми​ко​риз​ных гри​бов - по​сад​ка под де​ре​вом имен​но той по​ро​ды, из-под ка​ко​го взя​ты гриб или гриб​ни​ца, т. к. эти гри​бы очень при​вя​за​ны к де​ревь​ям. Так, у бе​ло​го гри​ба, в за​ви​си​мос​ти от то​го, с ка​кой по​ро​дой он об​ра​зу​ет ми​ко​ри​зу, вы​де​ля​ют при​мер​но 18 форм, раз​ли​ча​ющих​ся по фор​ме и ок​рас​ке шляп​ки. Луч​шие ус​ло​вия для пло​до​но​ше​ния бе​ре​зо​вой фор​мы бе​ло​го гри​ба с бе​ло​ва​той или свет​ло-бу​ро​ва​той шляп​кой - это бе​рез​ня​ки с раз​нот​рав​ным на​поч​вен​ным пок​ро​вом, а для сос​но​вой или бо​ро​вой фор​мы с тем​но​ок​ра​шен​ной, бу​ро​ва​то-виш​не​во-крас​ной шляп​кой и очень тол​с​той нож​кой - сос​ня​ки с пок​ро​вом из брус​ни​ки, ве​рес​ка или ли​шай​ни​ков. 

Заготовка и хранение грибов
Как правильно заготавливать и хранить грибы
    Вы вы​рас​ти​ли и соб​ра​ли на сво​ем учас​т​ке хо​ро​ший уро​жай гри​бов. И, ко​неч​но, хо​чет​ся за​пас​ти их на дол​гую зи​му, что​бы раз​но​об​ра​зить свой стол и что​бы аро​мат гри​бов при​ят​но на​по​ми​нал о про​шед​шем ле​те. 

    Опыт за​го​тов​ки гри​бов впрок су​щес​т​ву​ет на Ру​си уже мно​го сто​ле​тий. Гри​бы всег​да бы​ли по​лез​ным под​с​порь​ем в пи​та​нии, осо​бен​но вес​ной, ког​да ис​то​ща​лись за​го​тов​лен​ные на зи​му при​па​сы. В Ве​ли​кий пост, при​хо​дя​щий​ся как раз на пер​вые ве​сен​ние ме​ся​цы, су​ше​ные и со​ле​ные гри​бы бы​ли ос​нов​ной бел​ко​вой пи​щей. 

    Как пра​ви​ло, плас​тин​ча​тые гри​бы упот​реб​ля​ют в пи​щу со​ле​ны​ми, а труб​ча​тые - све​жи​ми, су​ше​ны​ми или ма​ри​но​ван​ны​ми. Ма​ло​цен​ные ви​ды, ко​то​рых, прав​да, сре​ди ис​кус​ствен​но вы​ра​щи​ва​емых гри​бов нет, обыч​но впрок не за​го​тав​ли​ва​ют​ся, они ис​поль​зу​ют​ся толь​ко све​жи​ми. 

    Кроме то​го, на​до пом​нить, что гри​бы - про​дукт ско​ро​пор​тя​щий​ся. По​это​му их сле​ду​ет упот​ре​бить или пе​ре​ра​бо​тать в день сбо​ра. В те​че​ние од​них су​ток (но не бо​лее!) в хо​ло​диль​ни​ке, по​жа​луй, мож​но хра​нить толь​ко ве​шен​ку с ее плот​ной, ме​нее чем у дру​гих гри​бов на​сы​щен​ной во​дой мя​котью. От​рав​ле​ния гри​ба​ми мо​гут быть выз​ва​ны не толь​ко упот​реб​ле​ни​ем в пи​щу ядо​ви​тых гри​бов, но и неп​ра​виль​ным хра​не​ни​ем и ис​поль​зо​ва​ни​ем да​же впол​не съедоб​ных, без​в​ред​ность ко​то​рых ус​та​нов​ле​на ве​ко​вым опы​том. Об​ра​ти​те осо​бое вни​ма​ние на ма​те​ри​ал этой гла​вы, что​бы по​лу​чен​ный уро​жай гри​бов по​шел вам на поль​зу и не при​нес огор​че​ний. 

    Сушка гри​бов. Суш​ка - луч​ший, са​мый на​деж​ный спо​соб за​го​тов​ки. Из вы​ра​щен​ных ва​ми гри​бов осо​бен​но хо​ро​ши для суш​ки ве​шен​ка, ши​ита​кэ и зим​ний гриб, а так​же бе​лые, по​до​си​но​ви​ки и смор​ч​ки. Шам​пинь​оны, коль​це​ви​ки и лет​ние опен​ки для этой це​ли неп​ри​год​ны. При суш​ке бе​ло​го гри​ба его мя​коть ос​та​ет​ся свет​лой, не тем​не​ет, как у дру​гих гри​бов, нап​ри​мер у по​до​си​но​ви​ка, под​бе​ре​зо​ви​ка. Не из​ме​ня​ет​ся ее цвет и при лю​бой дру​гой ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ке это​го гри​ба. Счи​та​ет​ся, что имен​но по​это​му он по​лу​чил свое наз​ва​ние - «бе​лый». Су​ше​ные гри​бы хо​ро​шо сох​ра​ня​ют​ся дли​тель​ное вре​мя и к то​му же не тре​бу​ют гро​моз​д​кой та​ры, их лег​ко упа​ко​вы​вать и пе​ре​во​зить. Кро​ме то​го, при суш​ке гри​бы сох​ра​ня​ют свои цен​ные пи​та​тель​ные ка​чес​т​ва, а так​же вкус и аро​мат, че​го нель​зя дос​тиг​нуть ни​ка​ким иным спо​со​бом их пе​ре​ра​бот​ки и хра​не​ния. 
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    Сушилки для гри​бов. 

    В до​маш​них ус​ло​ви​ях гри​бы су​шат при тем​пе​ра​ту​ре 50-80 °C, в ос​нов​ном в рус​ской пе​чи с при​от​к​ры​ты​ми тру​бой и зас​лон​кой для хо​ро​шей цир​ку​ля​ции воз​ду​ха, или на спе​ци​аль​но смон​ти​ро​ван​ных су​шил​ках, или на​ни​зан​ны​ми на де​ре​вян​ные спи​цы в ду​хов​ке, ли​бо над пли​той. 

    Приготовленные для суш​ки гри​бы не мо​ют: пос​ле мытья они тем​не​ют или да​же чер​не​ют, а так​же впи​ты​ва​ют в се​бя во​ду, что уд​ли​ня​ет и ус​лож​ня​ет про​цесс вы​су​ши​ва​ния. Для ус​ко​ре​ния суш​ки круп​ные гри​бы мож​но на​ре​зать вдоль на тон​кие лом​ти​ки и су​шить та​кую гриб​ную лап​шу на про​тив​нях и си​тах, на​сы​пая гри​бы тон​ким сло​ем и вре​мя от вре​ме​ни пе​ре​ме​ши​вая. Суш​ка про​во​дит​ся в нес​коль​ко при​емов и счи​та​ет​ся за​кон​чен​ной, ес​ли гри​бы слег​ка гнут​ся, ло​ма​ют​ся, но не кро​шат​ся. 

    Высушенные гри​бы на​ни​зы​ва​ют на креп​кую нит​ку или шну​рок (если они су​ши​лись врос​сыпь) и хра​нят в мар​ле​вых или хол​що​вых ме​шоч​ках в су​хом мес​те со ста​биль​ной тем​пе​ра​ту​рой. 

    Пересушенные кро​ша​щи​еся, но не под​го​рев​шие гри​бы ре​ко​мен​ду​ет​ся ис​то​лочь или смо​лоть в по​ро​шок, ко​то​рый с ус​пе​хом мож​но ис​поль​зо​вать для при​го​тов​ле​ния гриб​ных со​усов и под​лив. Хра​нить гриб​ной по​ро​шок мож​но в стек​лян​ных бан​ках или ши​ро​ко​гор​лых бу​тыл​ках, плот​но зак​ры​тых крыш​ка​ми или проб​ка​ми. 

    В до​маш​них ус​ло​ви​ях не​боль​шое ко​ли​чес​т​во гри​бов по ме​ре сбо​ра уро​жая мож​но так​же вы​су​шить на​ни​зан​ны​ми на шпа​гат над го​ря​чей пли​той, у го​ря​чей стен​ки рус​ской или гол​лан​д​с​кой пе​чи. В жар​кие, бе​зоб​лач​ные дни гри​бы мож​но вы​су​шить на сол​н​це. Для это​го сле​ду​ет сде​лать спе​ци​аль​ную под​с​тав​ку с ме​тал​ли​чес​ки​ми или, луч​ше, де​ре​вян​ны​ми стер​ж​ня​ми. Кон​с​т​рук​ция ее мо​жет быть раз​лич​на. На​ни​зан​ные на стер​ж​ни гри​бы раз​ме​ща​ют на под​с​тав​ке и выс​тав​ля​ют на сол​н​це. При этом гри​бы сле​ду​ет прик​рыть мар​лей для пре​дох​ра​не​ния от пы​ли и мух. 

    Основное пра​ви​ло суш​ки гри​бов - су​шить их быс​т​ро при срав​ни​тель​но вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре и пос​то​ян​ной цир​ку​ля​ции воз​ду​ха, пом​ня, что при мед​лен​ной суш​ке они мо​гут ис​пор​тить​ся. 

    Сморчки и строч​ки так​же мож​но за​го​тав​ли​вать впрок пу​тем суш​ки. Су​шить их луч​ше все​го в хо​ро​шо про​вет​ри​ва​емом по​ме​ще​нии, над ис​точ​ни​ком теп​ла, при тем​пе​ра​ту​ре не вы​ше 50-60 °C. Ду​хов​ки для этой це​ли неп​ри​год​ны из-за от​сут​с​т​вия вен​ти​ля​ции. Су​шить эти гри​бы в жи​лом по​ме​ще​нии не ре​ко​мен​ду​ет​ся: их спо​ры и за​пах мо​гут выз​вать ал​лер​гию у лю​дей, склон​ных к это​му за​бо​ле​ва​нию. Ис​поль​зо​вать су​ше​ные смор​ч​ко​вые гри​бы мож​но толь​ко пос​ле двух ме​ся​цев хра​не​ния - к это​му вре​ме​ни име​ющи​еся в них ядо​ви​тые ве​щес​т​ва пол​нос​тью раз​ру​ша​ют​ся. К то​му же при суш​ке вкус и аро​мат смор​ч​ко​вых гри​бов за​мет​но улуч​ша​ет​ся. 

    Как же пос​ту​пать с дру​ги​ми вы​ра​щен​ны​ми ва​ми гри​ба​ми - шам​пинь​она​ми, коль​це​ви​ка​ми, лет​ни​ми опен​ка​ми? 

    В жур​на​лах «Здо​ровье», «На​ука и жизнь», в те​ле​ви​зи​он​ных пе​ре​да​чах уже не раз го​во​ри​лось, что в до​маш​них ус​ло​ви​ях кон​сер​ви​ро​вать гри​бы в стек​лян​ных бан​ках (за​ли​вая их ма​ри​на​дом или за​са​ли​вая, по​том сте​ри​ли​зуя и за​ка​ты​вая крыш​ка​ми) ка​те​го​ри​чес​ки зап​ре​ща​ет​ся: та​кой спо​соб за​го​тов​ки гри​бов чрез​вы​чай​но опа​сен для жиз​ни! Де​ло в том, что при не​дос​та​точ​ной сте​ри​ли​за​ции (а в до​маш​них ус​ло​ви​ях ее ка​чес​т​во про​ве​рить не​воз​мож​но) в наг​лу​хо зак​ры​тых бан​ках, без дос​ту​па воз​ду​ха на​чи​на​ют ин​тен​сив​но раз​ви​вать​ся бак​те​рии, из​ме​ня​ющие гриб​ные бел​ки и прев​ра​ща​ющие их в смер​тель​ный яд. 

    Для пра​виль​ной за​го​тов​ки гри​бов впрок по​лез​но об​ра​тить​ся к опы​ту на​ших пра​ба​бу​шек, для ко​то​рых это бы​ло де​лом обыч​ным. Вспом​ни​те стро​ки из ро​ма​на А. С. Пуш​ки​на «Евге​ний Оне​гин» о буд​нях ма​те​ри Тать​яны Ла​ри​ной: «…Она ез​жа​ла по ра​бо​там, со​ли​ла на зи​му гри​бы…» (Гл.2, стро​фа XXXII). Ну ко​неч​но же - гри​бы со​ли​ли! При​чем за​го​тав​ли​ва​лись гри​бы та​ким спо​со​бом в боль​ших ко​ли​чес​т​вах, со​ли​ли их обыч​но боч​ка​ми. 

    Засолка гри​бов. Ре​цеп​тов за​сол​ки су​щес​т​ву​ет мно​жес​т​во. Гри​бы со​лят го​ря​чим спо​со​бом, хо​лод​ным, со спе​ци​ями и без них. Спо​соб вы​би​ра​ет​ся в за​ви​си​мос​ти от ви​да гри​ба, вку​са за​го​то​ви​те​ля и мес​т​ных или се​мей​ных тра​ди​ций. 

    Но во всех слу​ча​ях нуж​но пом​нить, что при со​ле​нии гри​бов, как и при ква​ше​нии ка​пус​ты, не​об​хо​дим дос​туп воз​ду​ха, при ко​то​ром про​ис​хо​дит про​цесс бро​же​ния! При этом гри​бы не толь​ко про​са​ли​ва​ют​ся, но и при​об​ре​та​ют не​ко​то​рую кис​лин​ку, и об​ра​зо​вав​ша​яся при сво​бод​ном дос​ту​пе воз​ду​ха кис​ло​та не да​ет раз​ви​вать​ся опас​ным бак​те​ри​ям. По​это​му ем​кос​ти с за​са​ли​ва​емы​ми гри​ба​ми - ка​душ​ки, эма​ли​ро​ван​ные вед​ра или дру​гая по​су​да - не дол​ж​ны быть за​ку​по​рен​ны​ми. Мар​ля или бе​лая ткань, де​ре​вян​ный круг и гнет - вот и все, чем нуж​но зак​ры​вать гриб​ные за​со​лы. При этом де​ре​вян​ная ка​душ​ка пред​поч​ти​тель​нее эма​ли​ро​ван​ной та​ры: че​рез де​ре​во хо​тя и мед​лен​но, но все же про​ис​хо​дит га​зо​об​мен с внеш​ней сре​дой. 

    Через ме​сяц или два пос​ле за​со​ла го​то​вые гри​бы мож​но для удоб​с​т​ва хра​не​ния пе​ре​ло​жить в стек​лян​ные бан​ки. При этом бан​ку сле​ду​ет прик​рыть плот​но крыш​кой (но не наг​лу​хо), пред​ва​ри​тель​но ош​па​рив и бан​ку и крыш​ку ки​пят​ком, что​бы из​бе​жать плес​не​ве​ния гри​бов. 

    Хранят со​ле​ные гри​бы при тем​пе​ра​ту​ре 2-10 °C. При бо​лее вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре гри​бы за​ки​са​ют, ста​но​вят​ся мяг​ки​ми, без​в​кус​ны​ми, на​чи​на​ют плес​не​веть, и упот​реб​лять их в пи​щу уже нель​зя. У сель​с​ких жи​те​лей и вла​дель​цев са​до​вых учас​т​ков проб​ле​ма хра​не​ния со​ле​ных гри​бов ре​ша​ет​ся прос​то: для это​го ис​поль​зу​ет​ся пог​реб. Го​ро​жа​не же дол​ж​ны за​го​тав​ли​вать столь​ко со​ле​ных гри​бов, сколь​ко их мож​но раз​мес​тить в до​маш​них хо​ло​диль​ни​ках или на бал​ко​нах до нас​туп​ле​ния мо​ро​зов. 

    Из куль​ти​ви​ру​емых гри​бов со​лить мож​но все пе​ре​чис​лен​ные в этой кни​ге, кро​ме смор​ч​ков. По​пут​но за​ме​тим, что из ди​ко​рас​ту​щих гри​бов обыч​но со​лят те, ко​то​рые име​ют горь​кий сок, спе​ци​фи​чес​кий за​пах или вкус. Это груз​ди, под​г​руз​д​ки, вол​нуш​ки, ва​луи, не​ко​то​рые сы​ро​еж​ки с ед​ким вку​сом и др. Не сле​ду​ет со​лить зре​лые труб​ча​тые гри​бы, ко​то​рые при вар​ке ста​но​вят​ся мяг​ки​ми, сли​зис​ты​ми и дряб​лы​ми. 

    Существует три ви​да за​сол​ки: го​ря​чая, хо​лод​ная и су​хая. 

    Горячая за​сол​ка. При со​ле​нии го​ря​чим спо​со​бом под​го​тов​лен​ные, про​мы​тые гри​бы от​ва​ри​ва​ют в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де (2 ст. лож​ки со​ли на 1 л во​ды), по​том вык​ла​ды​ва​ют их на ре​ше​то или ме​тал​ли​чес​кое лу​же​ное си​то и да​ют стечь во​де. Ког​да гри​бы ос​ты​нут, их со​лят из рас​че​та 30 г со​ли на 1 кг гри​бов. Для аро​ма​та до​бав​ля​ют нем​но​го ук​ро​па (соц​ве​тия-зон​ти​ки), чес​но​ка, лав​ро​вый лист, ду​шис​тый пе​рец, гвоз​ди​ку и лис​тья смо​ро​ди​ны. Пос​ле ук​лад​ки гри​бы прик​ры​ва​ют де​ре​вян​ным круж​ком, на ко​то​рый кла​дут не​боль​шой гнет. 

    Сроки вар​ки за​са​ли​ва​емых гри​бов раз​лич​ны. Бе​лые, по​до​си​но​ви​ки, груз​ди, под​г​руз​д​ки, сы​ро​еж​ки, лет​ние и зим​ние опен​ки (у ко​то​рых пред​ва​ри​тель​но от​ре​за​ют две тре​ти нож​ки) ва​рят 5-10 ми​нут, а ве​шен​ки (так​же без но​жек), осен​ние опен​ки, ли​сич​ки, т. е. гри​бы с бо​лее плот​ной мя​котью - 20-25 ми​нут. Вол​нуш​ки и бе​лян​ки обыч​но ош​па​ри​ва​ют ки​пят​ком и дер​жат их в нем око​ло по​лу​ча​са, пос​ле че​го го​речь поч​ти ис​че​за​ет. С ва​лу​ями и скри​пи​ца​ми пос​ту​па​ют нес​коль​ко ина​че. Эти гри​бы сна​ча​ла хо​ро​шо (в те​че​ние 2-3 су​ток с ежед​нев​ной двук​рат​ной сме​ной во​ды) от​ма​чи​ва​ют, а за​тем от​ва​ри​ва​ют в те​че​ние 30 ми​нут. 

    При го​ря​чем со​ле​нии гри​бы ско​рее ста​но​вят​ся го​то​вы​ми к упот​реб​ле​нию. Сы​ро​еж​ки, нап​ри​мер, мож​но есть уже че​рез сут​ки-двое пос​ле по​со​ла. 

    Мы ос​та​нав​ли​ва​ем​ся на спо​со​бах за​го​тов​ки и хра​не​ния не толь​ко куль​ти​ви​ру​емых, но и ди​ко​рас​ту​щих гри​бов, так как на​де​ем​ся, что гри​бо​во​ды вряд ли пре​неб​ре​гут да​ра​ми при​ро​ды и от​ка​жут се​бе в удо​воль​с​т​вии от​п​ра​вить​ся в лет​ний или осен​ний лес на ти​хую охо​ту - за гри​ба​ми. 

    Холодная за​сол​ка. Хо​лод​ным спо​со​бом за​са​ли​ва​ют пре​иму​щес​т​вен​но ры​жи​ки, не​ко​то​рые сы​ро​еж​ки и ре​же дру​гие гри​бы, не име​ющие в све​жем ви​де ед​ко​го вку​са. За​сол про​из​во​дит​ся сра​зу же пос​ле очис​т​ки и мытья гри​бов. Гри​бы, име​ющие ед​кий вкус (груз​ди, вол​нуш​ки, гла​ды​ши и ряд сы​ро​ежек), пе​ред хо​лод​ной за​сол​кой не​об​хо​ди​мо от​ма​чи​вать не ме​нее 24 ча​сов, а горь​куш​ку, чер​ный груздь, ва​луй от​ма​чи​ва​ют до двух су​ток. Пос​ле это​го ед​кий вкус гри​бов зна​чи​тель​но умень​ша​ет​ся, но окон​ча​тель​но он ис​че​за​ет толь​ко че​рез 1-1,5 ме​ся​ца пос​ле за​со​ла. 

    Сухая за​сол​ка. Су​хо​му за​со​лу под​вер​га​ют​ся лишь ры​жи​ки. 

    Перед за​со​лом их не толь​ко не сле​ду​ет вы​ма​чи​вать, но да​же нель​зя мыть. Луч​ше все​го их об​дуть, очис​тить от со​ра, тра​ви​нок и хвои и про​те​реть чис​той тря​поч​кой, окон​ча​тель​но уда​ляя ос​тат​ки зем​ли и му​со​ра. Ес​ли ры​жи​ков мно​го, то боч​ку сле​ду​ет хо​ро​шо про​па​рить. Ес​ли гри​бов нем​но​го, то для за​со​ла мож​но ис​поль​зо​вать тща​тель​но вы​мы​тое эма​ли​ро​ван​ное вед​ро или кас​т​рю​лю. Ры​жи​ки ук​ла​ды​ва​ют в по​су​ду сло​ями тол​щи​ной приб​ли​зи​тель​но 6 см, обя​за​тель​но шляп​ка​ми вниз. Каж​дый слой пе​ре​сы​па​ют солью из рас​че​та 30 г со​ли на 1 кг гри​бов. За​тем гри​бы пок​ры​ва​ют чис​той тканью (мар​лей или хол​с​том), на ко​то​рую кла​дут хо​ро​шо про​мы​тый и ош​па​рен​ный ки​пят​ком де​ре​вян​ный кру​жок, а на не​го - гнет. 

    Третий спо​соб за​го​тов​ки гри​бов - ма​ри​но​ва​ние, т. е. кон​сер​ви​ро​ва​ние гри​бов с при​ме​не​ни​ем ук​сус​ной или ли​мон​ной кис​ло​ты и спе​ций. Для это​го от​би​ра​ют мел​кие, мо​ло​дые, плот​ные бе​лые гри​бы, по​до​си​но​ви​ки, под​бе​ре​зо​ви​ки, шам​пинь​оны, ве​шен​ки, лет​ние и зим​ние опен​ки, коль​це​ви​ки, а так​же ди​ко​рас​ту​щие гри​бы - мас​ля​та, мо​хо​ви​ки, ли​сич​ки, ря​дов​ки и др., не име​ющие ед​ко​го вку​са. Ма​ри​ну​ют каж​дый вид от​дель​но, при​чем толь​ко шляп​ки, пред​ва​ри​тель​но рас​сор​ти​ро​ван​ные по раз​ме​рам. Шам​пинь​оны мож​но ис​поль​зо​вать це​ли​ком. 

    Моховики пе​ред вар​кой об​да​ют ки​пят​ком и дер​жат в этой во​де 5-10 ми​нут, пос​ле че​го про​мы​ва​ют хо​лод​ной во​дой - это пре​дох​ра​ня​ет гри​бы и ма​ри​над от по​тем​не​ния. 

    Ножки бе​лых гри​бов, по​до​си​но​ви​ков и под​бе​ре​зо​ви​ков то​же ма​ри​ну​ют, но от​дель​но от шля​пок. Ли​сич​ки и ва​луи пе​ред ма​ри​но​ва​ни​ем 25-30 ми​нут ки​пя​тят в под​со​лен​ной во​де, за​тем от​ки​ды​ва​ют на ре​ше​то и про​мы​ва​ют. Вто​рич​но эти гри​бы ва​рят уже в ма​ри​на​де со спе​ци​ями. 

    При ма​ри​но​ва​нии гри​бов жиз​не​де​ятель​ность мик​ро​ор​га​низ​мов по​дав​ля​ет​ся вы​со​кой тем​пе​ра​ту​рой (при вар​ке), а за​тем дей​с​т​ви​ем кис​ло​ты (уксус​ной или ли​мон​ной) и по​ва​рен​ной со​ли. Ес​ли гри​бов нем​но​го, их мож​но ма​ри​но​вать раз​ны​ми спо​со​ба​ми: под​го​тов​лен​ные и вы​мы​тые гри​бы ва​рят вмес​те с ма​ри​на​дом; ва​рят от​дель​но ма​ри​над и гри​бы, а по​том их со​еди​ня​ют. 

    В не​ко​то​рых слу​ча​ях для вар​ки опус​ка​ют гри​бы в ки​пя​щую во​ду, в дру​гих - сна​ча​ла за​ли​ва​ют гри​бы хо​лод​ной во​дой и до​во​дят до ки​пе​ния. При этом пер​вую во​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом со​ли, в ко​то​рой ва​ри​лись гри​бы, вы​ли​ва​ют. До​ва​ри​ва​ют их во вто​рой во​де или да​же пря​мо в ма​ри​на​де. 

    Белые гри​бы, по​до​си​но​ви​ки, шам​пинь​оны, лет​ние и зим​ние опен​ки да​ют от​лич​ный от​вар, на ос​но​ве ко​то​ро​го и го​то​вит​ся ма​ри​над. Это поз​во​ля​ет сох​ра​нить ма​ри​но​ван​ным гри​бам креп​кий аро​мат. 

    При за​го​тов​ке боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва гри​бов, пред​наз​на​чен​ных для дли​тель​но​го хра​не​ния, луч​ше при​дер​жи​вать​ся сле​ду​юще​го ре​цеп​та. 

    В сос​тав ма​ри​на​да для бе​лых гри​бов вхо​дят та​кие ком​по​нен​ты (на 1 кг от​ва​рен​ных гри​бов): во​да - 150 г, соль («Эк​с​т​ра» или по​мо​ла № 0) - 40-45 г, ук​сус​ная эс​сен​ция 80 %-ная - 6 г, ли​мон​ная кис​ло​та - 0,3 г, лав​ро​вый лист - 2 шт., пе​рец ду​шис​тый, гвоз​ди​ка по 2 шт., ко​ри​ца и бадь​ян - по 2 шт. Сос​тав ма​ри​на​да для под​бе​ре​зо​ви​ков, по​до​си​но​ви​ков, мас​лят, шам​пинь​онов, опен​ков от​ли​ча​ет​ся тем, что в не​го не кла​дут ли​мон​ную кис​ло​ту и спе​ции, а ук​су​са до​бав​ля​ют вдвое мень​ше. Спе​ции в этом слу​чае не ре​ко​мен​ду​ют​ся, так как они мо​гут выз​вать по​тем​не​ние гри​бов и ма​ри​на​да (это​го не про​ис​хо​дит при ма​ри​но​ва​нии бе​лых гри​бов: мя​коть их всег​да ос​та​ет​ся бе​лой или кре​мо​вой). Это​го ре​цеп​та стро​го при​дер​жи​ва​ют​ся на ва​роч​ных пун​к​тах, где идет мас​со​вая пе​ре​ра​бот​ка гри​бов. В до​маш​них ус​ло​ви​ях спе​ции до​бав​ля​ют по же​ла​нию, по соб​с​т​вен​но​му вку​су. Кро​ме то​го, в ма​ри​над мож​но до​ба​вить са​хар из рас​че​та 2 ч. лож​ки на 1 л ма​ри​на​да. Пе​ред тем, как за​лить гри​бы го​то​вым ма​ри​на​дом, мож​но по​ло​жить доль​ки чес​но​ка. 

    Варить гри​бы же​ла​тель​нее в эма​ли​ро​ван​ной по​су​де, при​чем луч​ше опус​тить их сра​зу в ки​пя​щую во​ду: вкус бу​дет бо​лее на​сы​щен​ным. 

    Существует нес​коль​ко спо​со​бов до​маш​не​го ма​ри​но​ва​ния гри​бов. Мы при​во​дим на​ибо​лее рас​п​рос​т​ра​нен​ные. 

    Варка гри​бов в ма​ри​на​де. В эма​ли​ро​ван​ную кас​т​рю​лю на​ли​ва​ют 0,5 л во​ды, до​бав​ля​ют 1-1,5 ст. лож​ки со​ли, 1/3 гра​не​но​го ста​ка​на 8 %-но​го ук​су​са, до​во​дят до ки​пе​ния и опус​ка​ют ту​да 1 кг за​ра​нее под​го​тов​лен​ных сы​рых гри​бов. Не сле​ду​ет опа​сать​ся, что ма​ри​над не пок​ро​ет все гри​бы, пос​коль​ку при наг​ре​ва​нии они вы​де​лят сок и ока​жут​ся пол​нос​тью пог​ру​жен​ны​ми в ма​ри​над. Как толь​ко жид​кость за​ки​пит, нуж​но уба​вить огонь и ва​рить, ос​то​рож​но по​ме​ши​вая. 

    Пену сле​ду​ет сни​мать шу​мов​кой. Пря​нос​ти (2 лав​ро​вых лис​та, 2 гвоз​ди​ки, 5 го​ро​шин ду​шис​то​го пер​ца, по 1 г ко​ри​цы и бадь​яна), а так​же ли​мон​ную кис​ло​ту (на кон​чи​ке но​жа) до​бав​ля​ют пос​ле пол​но​го очи​ще​ния ма​ри​на​да от пе​ны. Тог​да же сле​ду​ет до​ба​вить 1 ч. лож​ку са​ха​ра. Шляп​ки бе​лых гри​бов, под​бе​ре​зо​ви​ков, по​до​си​но​ви​ков, мас​лят, коль​це​ви​ков и цель​ные шам​пинь​оны ва​рят в ма​ри​на​де 25-30 ми​нут. Гри​бы счи​та​ют​ся го​то​вы​ми, ког​да они опус​тят​ся на дно, а ма​ри​над ста​нет проз​рач​ным. Пос​ле вар​ки гри​бы ох​лаж​да​ют, рас​к​ла​ды​ва​ют в плот​но (но не наг​лу​хо) зак​ры​ва​ющи​еся бан​ки и за​ли​ва​ют ма​ри​на​дом, в ко​то​ром они ва​ри​лись (без пос​ле​ду​ющей сте​ри​ли​за​ции и за​ка​ты​ва​ния!). 

    Маринованные гри​бы счи​та​ют​ся го​то​вы​ми к упот​реб​ле​нию че​рез ме​сяц. Хра​нят их в эма​ли​ро​ван​ной, де​ре​вян​ной, гли​ня​ной или стек​лян​ной по​су​де при тем​пе​ра​ту​ре 4-6 °C. Срок хра​не​ния их при та​ких ус​ло​ви​ях не пре​вы​ша​ет 8 ме​ся​цев. Бу​ду​чи за​ли​ты​ми свер​ху рас​ти​тель​ным мас​лом или топ​ле​ным ба​рань​им жи​ром, они мо​гут хра​нить​ся нес​коль​ко доль​ше (но не бо​лее го​да!). 

    Маринование гри​бов с пред​ва​ри​тель​ным от​ва​ри​ва​нием. Гри​бы от​ва​ри​ва​ют в под​со​лен​ной во​де (1 ст. лож​ка со​ли на 1 л во​ды), за​тем от​ки​ды​ва​ют на дур​ш​лаг, да​вая стечь во​де. По​том их рас​к​ла​ды​ва​ют по бан​кам и за​ли​ва​ют ох​лаж​ден​ным ма​ри​на​дом из рас​че​та 250-300 г ма​ри​на​да на 1 кг от​ва​рен​ных гри​бов. Ма​ри​над для за​лив​ки го​то​вит​ся сле​ду​ющим об​ра​зом. В кас​т​рю​лю на​ли​ва​ют 0,5 л во​ды, кла​дут 2 ч. лож​ки со​ли, 1 ч. лож​ку са​ха​ра, 6 го​ро​шин пер​ца, 1 лав​ро​вый лист, 1 гвоз​ди​ку, 1 г ко​ри​цы и на кон​чи​ке но​жа ли​мон​ную кис​ло​ту. Все это ки​пя​тят 20-30 ми​нут на сла​бом ог​не, за​тем ох​лаж​да​ют и до​бав​ля​ют 1/3 ста​ка​на 8 %-но​го ук​су​са. Ма​ри​над для за​лив​ки го​тов. 

    Известны и дру​гие спо​со​бы ма​ри​но​ва​ния гри​бов. По​лез​ные со​ве​ты в этом де​ле име​ют​ся в раз​лич​ных по​ва​рен​ных кни​гах и кни​гах по до​мо​вод​с​т​ву, где мож​но по​доб​рать спо​соб ма​ри​но​ва​ния по соб​с​т​вен​но​му вку​су и да​же внес​ти в не​го не​ко​то​рые кор​рек​ти​вы, од​на​ко, ни в ко​ем слу​чае не из​ме​няя ко​ли​чес​т​ва кон​сер​ви​ру​ющих ве​ществ (со​ли, ук​су​са). 

    Замораживание гри​бов. Уже до​воль​но дав​но из​вес​т​но, что кон​сер​ви​ро​ва​ние гри​бов за​мо​ра​жи​ва​ни​ем - от​лич​ный спо​соб их сох​ра​не​ния, и мно​гие хо​зяй​ки с ус​пе​хом его ис​поль​зу​ют. В сов​ре​мен​ных мощ​ных до​маш​них хо​ло​диль​ни​ках с боль​шой мо​ро​зиль​ной ка​ме​рой или прос​то в мо​ро​зиль​ни​ках, где сох​ра​ня​ет​ся тем​пе​ра​ту​ра до -18 °C, мож​но за​мо​ра​жи​вать и хра​нить гри​бы, ово​щи, яго​ды. 

    Для за​мо​ра​жи​ва​ния при​год​ны все ви​ды съедоб​ных гри​бов, при​чем за​мо​ра​жи​вать их мож​но как це​лы​ми, так и на​ре​зан​ны​ми. Но с прак​ти​чес​кой точ​ки зре​ния за​мо​ра​жи​вать сто​ит толь​ко са​мые луч​шие мо​ло​дые бе​лые гри​бы, по​до​си​но​ви​ки, под​бе​ре​зо​ви​ки и шам​пинь​оны. Не​ко​то​рые хо​зяй​ки, ис​хо​дя из соб​с​т​вен​но​го опы​та, ре​ко​мен​ду​ют за​мо​ра​жи​вать ли​сич​ки и ве​шен​ки. 

    Свежие гри​бы, за​мо​ро​жен​ные при тем​пе​ра​ту​ре -18 °C, мож​но хра​нить при этой же тем​пе​ра​ту​ре 6-12 ме​ся​цев. Хра​нить за​мо​ро​жен​ны​ми мож​но так​же от​ва​рен​ные, жа​ре​ные и ту​ше​ные гри​бы. Они за​ни​ма​ют го​раз​до мень​ший объ​ем, чем све​же​за​мо​ро​жен​ные, а кро​ме то​го, из та​ких по​лу​фаб​ри​ка​тов мож​но нам​но​го быс​т​рее при​го​то​вить к обе​ду или ужи​ну гриб​ное блю​до. За​ме​тим, что при жар​ке гри​бов для пос​ле​ду​юще​го за​мо​ра​жи​ва​ния ре​ко​мен​ду​ет​ся при​ме​нять сли​воч​ное мас​ло, а не рас​ти​тель​ное. Раз​мо​ра​жи​ва​ют ту​ше​ные и жа​ре​ные гри​бы при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре, по​том ра​зог​ре​ва​ют и при по​да​че к сто​лу прип​рав​ля​ют ли​мон​ным со​ком. Срок хра​не​ния жа​ре​ных и ту​ше​ных гри​бов при за​мо​ра​жи​ва​нии мень​ше, чем све​же​за​мо​ро​жен​ных, но тем не ме​нее в мо​ро​зиль​ной ка​ме​ре с тем​пе​ра​ту​рой -18 °C (три звез​доч​ки на двер​це мо​ро​зиль​ной ка​ме​ры) их мож​но спо​кой​но хра​нить 3-4 ме​ся​ца. 

    В зак​лю​че​ние хо​тим на​пом​нить, что в со​от​вет​с​т​вии с пун​к​том 7.10 «Са​ни​тар​ных пра​вил по за​го​тов​ке, пе​ре​ра​бот​ке и про​да​же гри​бов», раз​ра​бо​тан​ных Гос​са​нэ​пид​над​зо​ром РФ (1993 г.), ка​те​го​ри​чес​ки зап​ре​ще​на про​да​жа (а зна​чит, и по​куп​ка), в ин​те​ре​сах пот​ре​би​те​ля, на рын​ках: 

    a) гри​бов ва​ре​ных, со​ле​ных, ма​ри​но​ван​ных; 

    б) гриб​ной ик​ры, гриб​ных со​ля​нок, са​ла​тов и дру​гих про​дук​тов из из​мель​чен​ных гри​бов; 

    в) гриб​ных кон​сер​вов в бан​ках с за​ка​тан​ны​ми крыш​ка​ми, из​го​тов​лен​ных в до​маш​них ус​ло​ви​ях. 

    В су​ше​ном ви​де раз​ре​ша​ет​ся про​да​жа на рын​ках толь​ко сле​ду​ющих гри​бов: бе​лых, под​бе​ре​зо​ви​ков, по​до​си​но​ви​ков, мо​хо​ви​ков, мас​лят, поль​с​ко​го гри​ба, коз​ля​ков и хо​ро​шо вы​су​шен​ных строч​ков и смор​ч​ков, пос​ле од​но-, двух​ме​сяч​ной вы​дер​ж​ки в су​ше​ном ви​де (т. е. в сред​ней по​ло​се не рань​ше се​ре​ди​ны июля). 

    Следуя всем пра​ви​лам за​го​тов​ки, при​го​тов​ле​ния гри​бов и упот​реб​ле​ния их в пи​щу, из​ло​жен​ным в этой кни​ге, вы ни​ког​да не бу​де​те иметь с ни​ми неп​ри​ят​нос​тей. 

    Еще раз на​по​ми​на​ем, что толь​ко соб​лю​де​ние всех пра​вил и пре​дос​то​рож​нос​тей де​ла​ет гри​бы по​лез​ным и вкус​ным про​дук​том пи​та​ния. Итак, хо​ро​ше​го вам уро​жая и боль​ших гриб​ных за​го​то​вок! 

Грибная кухня, или что можно приготовить из выращенных грибов
Общие рекомендации по приготовлению грибных блюд
    Условно съедоб​ные гри​бы (строч​ки, смор​ч​ки, не​ко​то​рые млеч​ни​ки и др.) не​об​хо​ди​мо во из​бе​жа​ние от​рав​ле​ния пред​ва​ри​тель​но от​ва​рить в боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды, а за​тем про​мыть хо​лод​ной во​дой. 

    При от​сут​с​т​вии гри​бов, ука​зан​ных в ре​цеп​тах, мож​но ис​поль​зо​вать и дру​гие ви​ды. Нап​ри​мер, суп мож​но при​го​то​вить не толь​ко из бе​лых гри​бов, но и из мо​ло​дых под​бе​ре​зо​ви​ков, по​до​си​но​ви​ков, шам​пинь​онов, ве​ше​нок и др. Од​на​ко луч​ше все-та​ки го​то​вить пер​вые блю​да из бе​лых гри​бов, так как от них не тем​не​ет буль​он. 

    Грибы зна​чи​тель​но улуч​ша​ют вку​со​вые ка​чес​т​ва при​го​тов​ля​емых блюд. Нап​ри​мер, сы​ро​еж​ки или труб​ча​тые гри​бы, про​жа​рен​ные и до​бав​лен​ные в мяс​ной фарш, при​да​дут осо​бый, не​пов​то​ри​мый вкус теф​те​лям и кот​ле​там. 

    Толчеными гри​ба​ми или гриб​ным по​рош​ком мож​но прип​рав​лять раз​лич​ные мяс​ные и овощ​ные блю​да. 

    Несколько све​жих ли​си​чек, до​бав​лен​ных в лю​бой суп, улуч​шат его вкус. 

    Чтобы гри​бы не чер​не​ли во вре​мя об​ра​бот​ки, их опус​ка​ют по ме​ре чис​т​ки в кас​т​рю​лю со слег​ка под​со​лен​ной во​дой, в ко​то​рую до​бав​ле​но нем​но​го ук​су​са. 

    Для при​го​тов​ле​ния боль​шин​с​т​ва блюд вмес​то све​жих гри​бов мож​но ис​поль​зо​вать кон​сер​ви​ро​ван​ные. Ес​ли вы пред​по​ла​га​ете жа​рить су​ше​ные гри​бы, нуж​но на​ка​ну​не ве​че​ром вы​мыть их и по​ло​жить в мо​ло​ко. На​ут​ро гри​бы на​ре​за​ют и жа​рят обыч​ным спо​со​бом. За​тем их за​ли​ва​ют сме​та​ной, со​лят и до​во​дят до ки​пе​ния. При та​ком при​го​тов​ле​нии су​ше​ные гри​бы ни​чем не ус​ту​па​ют све​жим. 

    Супы, в том чис​ле из гри​бов, не ре​ко​мен​ду​ет​ся ра​зог​ре​вать, их луч​ше есть сра​зу пос​ле при​го​тов​ле​ния: да​же очень хо​ро​шие су​пы те​ря​ют свой вкус пос​ле по​дог​ре​ва. 

    Только один суп - су​точ​ные щи (пос​т​ные, на гриб​ном от​ва​ре с кис​лой ка​пус​той) - улуч​ша​ет свои вку​со​вые ка​чес​т​ва че​рез сут​ки. Хра​нить та​кой суп ре​ко​мен​ду​ет​ся не бо​лее су​ток в не​окис​ля​емой по​су​де (стек​лян​ной, эма​ли​ро​ван​ной, гли​ня​ной). 

    Для ту​ше​ния луч​ше все​го ис​поль​зо​вать труб​ча​тые гри​бы (бе​лые, под​бе​ре​зо​ви​ки, по​до​си​но​ви​ки, под​ду​бо​ви​ки), а из плас​тин​ча​тых - те, что не тре​бу​ют пред​ва​ри​тель​но​го от​ва​ри​ва​ния (шам​пинь​оны, ве​шен​ки, ши​ита​кэ, лет​ние и зим​ние опен​ки). Очи​щен​ные и про​мы​тые гри​бы сле​ду​ет мел​ко на​ре​зать, слег​ка об​жа​рить на силь​ном ог​не в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве сли​воч​но​го мас​ла или мар​га​ри​на, за​тем по​ло​жить мел​ко на​шин​ко​ван​ный реп​ча​тый лук, по​со​лить, до​ба​вить сме​та​ну и ту​шить под крыш​кой до го​тов​нос​ти на не​боль​шом ог​не, под​ли​вая при не​об​хо​ди​мос​ти во​ду. 

    Искусственно вы​ра​щи​ва​емые шам​пинь​он, ве​шен​ка, лет​ний и зим​ний опен​ки яв​ля​ют​ся пер​во​сор​т​ны​ми гри​ба​ми, и для при​го​тов​ле​ния ка​ких-ли​бо блюд их не нуж​но пред​ва​ри​тель​но от​ва​ри​вать. 

    Если гри​бы от​ва​ри​ва​ют, что​бы ис​поль​зо​вать их в са​ла​тах или за​кус​ках, то ос​тав​ший​ся от​вар, очень аро​мат​ный, со​дер​жа​щий мно​го по​лез​ных ве​ществ, мож​но ис​поль​зо​вать как ос​но​ву для су​пов или со​усов. 

    Приводим ре​цеп​ты гриб​ных блюд, взя​тые из ку​хонь раз​ных стран. 

Грибные салаты, соусы, начинки, пироги, бутерброды
Салат с вешенкой и картофелем
    Вешенки (со​ле​ные, ма​ри​но​ван​ные или све​жие об​жа​рен​ные), - 300 г, кар​то​фель от​вар​ной - 200 г, огу​рец све​жий или ма​ри​но​ван​ный - 1 шт., лук реп​ча​тый - 1 шт., сме​та​на - 200 г, соль, са​хар​ный пе​сок, гор​чи​ца - по вку​су. 

    Продукты на​ре​зать кра​си​вы​ми ров​ны​ми доль​ка​ми и сме​шать со сме​та​ной, зап​рав​лен​ной солью, са​хар​ным пес​ком и гор​чи​цей. 

Салат из шампиньонов (венгерское блюдо)
    Шампиньоны - 300 г, мас​ло рас​ти​тель​ное - 3-4 ст. лож​ки, ук​сус (9 %-й) или ли​мон​ный сок - 2 ст. лож​ки, же​ла​тин рас​топ​лен​ный - 1 ст. лож​ка, са​хар​ный пе​сок - 1 ч. лож​ка, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы сва​рить, от​ки​нуть на си​то. Ког​да во​да сте​чет, на​ре​зать лом​ти​ка​ми. При​го​то​вить гус​той со​ус из рас​ти​тель​но​го мас​ла, ук​су​са (или ли​мон​но​го со​ка), са​хар​но​го пес​ка и рас​топ​лен​но​го же​ла​ти​на, по​со​лить и по​пер​чить. Пе​ред по​да​чей на стол сме​шать гри​бы с со​усом. 

Салат из свежих шампиньонов
    Грибы све​жие - 300 г, мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, яй​ца ва​ре​ные - 2 шт., по​ми​до​ры све​жие - 2 шт., яб​ло​ко - 1 шт., сме​та​на - 0,5 ста​ка​на, са​хар​ный пе​сок, пет​руш​ка или ук​роп (зе​лень), сок ли​мон​ный или яб​лоч​ный - 1 ст. лож​ка, соль - по вку​су. 

    Шампиньоны на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, по​ту​шить в сли​воч​ном мас​ле до пол​ной го​тов​нос​ти и ох​ла​дить. Яй​ца, по​ми​до​ры и яб​ло​ко на​ре​зать тон​ки​ми кру​жоч​ка​ми. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты уло​жить сло​ями на блю​до, за​лить сме​та​ной. Пе​ред по​да​чей на стол ук​ра​сить зе​ленью ук​ро​па или пет​руш​ки, с пе​ре​ме​шан​ной с ли​мон​ным или яб​лоч​ным со​ком, са​хар​ным пес​ком, солью. Шам​пинь​оны мож​но за​ме​нить ве​шен​кой. 

Салат из соленых или маринованных вешенок
    Грибы - 300 г, кар​то​фель от​вар​ной - 4 шт., огу​рец - 7 шт., лук реп​ча​тый - 1 шт., сме​та​на - 1 ста​кан, са​хар​ный пе​сок - 1 ч. лож​ка, гор​чи​ца, соль - по вку​су. 

    Продукты на​ре​зать доль​ка​ми, пе​ре​ме​шать, по​со​лить, зап​ра​вить сме​та​ной, взби​той с са​хар​ным пес​ком и гор​чи​цей. 

Салат из свежих шампиньонов или вешенок с картофелем
    Грибы - 400 г, кар​то​фель - 4 шт., лук реп​ча​тый - 1 шт., са​лат​ная зап​рав​ка - 1 ста​кан, по​ми​дор - 1 шт., са​лат зе​ле​ный - 100 г, ук​роп или пет​руш​ка (зе​лень), соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Салaтная зап​рав​ка: ук​сус (3 %-ный)- 0,5 ста​ка​на, мас​ло рас​ти​тель​ное - 0,5 ста​ка​на, са​хар​ный пе​сок - 1 ч. лож​ка, соль - 1 ч. лож​ка, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Отваренные и ос​ту​жен​ные гри​бы и кар​то​фель на​ре​зать ку​би​ка​ми, со​еди​нить с мел​ко на​ре​зан​ным лу​ком, по​со​лить, по​пер​чить, по​лить са​лат​ной зап​рав​кой и гриб​ным от​ва​ром. Мас​су вы​ло​жить в мис​ку, ук​ра​сить лис​ть​ями зе​ле​но​го са​ла​та, ве​точ​ка​ми ук​ро​па и коль​ца​ми по​ми​до​ра. 

    Для са​лат​ной зап​рав​ки сто​ло​вый ук​сус сме​шать с солью, са​хар​ным пес​ком, рас​ти​тель​ным мас​лом и мо​ло​тым чер​ным пер​цем. Хра​нить са​лат​ную зап​рав​ку в хо​ло​диль​ни​ке. 

Грибной соус (I вариант)
    Грибы су​ше​ные - 200 г или све​жие шам​пинь​оны - 400 г, буль​он гриб​ной - 2 ста​ка​на, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, му​ка - 1 ст. лож​ка, лук реп​ча​тый - 1 шт., лав​ро​вый лист, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Поджарить му​ку на мас​ле до свет​ло-ко​рич​не​во​го цве​та. Раз​вес​ти ее при по​ме​ши​ва​нии гриб​ным буль​оном и про​ва​рить в те​че​ние 20 ми​нут (для гриб​но​го буль​она ис​поль​зу​ют су​ше​ные бе​лые гри​бы или све​жие шам​пинь​оны). Под​жа​рить мел​ко на​ре​зан​ный лук. Не​за​дол​го до окон​ча​ния жа​ренья до​ба​вить в не​го из​мель​чен​ные ва​ре​ные гри​бы. Со​еди​нить со​ус с лу​ком и гри​ба​ми, по​со​лить, до​ба​вить лав​ро​вый лист, пе​рец и вски​пя​тить. 

Грибной соус (II вариант)
    Шампиньоны све​жие - 300 г, лук реп​ча​тый - 3-4 шт., мас​ло сли​воч​ное - 3 ст. лож​ки, му​ка - 1 ст. лож​ка, буль​он гриб​ной - 2 ста​ка​на, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Свежие шам​пинь​оны вы​мыть в хо​лод​ной во​де и сва​рить. Мел​ко на​ре​зан​ный лук по​ту​шить в 2 ст. лож​ках мас​ла до мяг​кос​ти, по​ло​жить ту​да мел​ко на​ре​зан​ные ва​ре​ные гри​бы и ту​шить еще 10 ми​нут. От​дель​но под​жа​рить в лож​ке мас​ла до зо​ло​тис​то​го цве​та не​пол​ную лож​ку му​ки, раз​вес​ти в гриб​ном буль​оне и ва​рить око​ло 10 ми​нут. Со​еди​нить со​ус с лу​ком и гри​ба​ми, до​ба​вить соль и пе​рец. 

Томатный соус с грибами (старинный русский рецепт)
    Грибы бе​лые или шам​пинь​оны - 150 г, то​мат​ный со​ус - 900 г, лук реп​ча​тый - 1 шт., мас​ло под​сол​неч​ное - 15 г, чес​нок - 5 г, соль - по вку​су. 

    Нашинкованный лук пас​се​ро​вать в рас​ти​тель​ном мас​ле. Пас​се​ро​ван​ный лук и на​ре​зан​ные тон​ки​ми ку​соч​ка​ми шам​пинь​оны или бе​лые гри​бы со​еди​нить с то​мат​ным со​усом и ва​рить 10-15 ми​нут, пос​ле че​го в со​ус до​ба​вить мел​ко на​руб​лен​ный чес​нок и соль. 

Луковый соус с грибами (старинный русский рецепт)
    Грибы бе​лые или шам​пинь​оны - 500 г, крас​ный ос​нов​ной со​ус - 800 г, мар​га​рин - 45 г, мас​ло сли​воч​ное - 30 г, лук реп​ча​тый - 3 шт., ук​сус (9 %-ный) - 75 г, ви​но бе​лое - 150 г, са​хар​ный пе​сок - 5 г, лав​ро​вый лист - 2 шт., пе​рец чер​ный го​рош​ком - 5 шт., соль - по вку​су. 

    В мел​ко на​руб​лен​ный пас​се​ро​ван​ный реп​ча​тый лук до​ба​вить ва​ре​ные руб​ле​ные бе​лые гри​бы или шам​пинь​оны, пе​рец, лав​ро​вый лист и все вмес​те пас​се​ро​вать в жи​ре 5-6 ми​нут. За​тем влить ви​но и ува​рить все на треть, до​ба​вить ук​сус и са​хар​ный пе​сок, пос​ле че​го со​еди​нить с крас​ным ос​нов​ным со​усом, по​со​лить и ва​рить 10-15 ми​нут при сла​бом ки​пе​нии. Зап​ра​вить со​ус сли​воч​ным мас​лом. 

Красный основной соус
    Бульон ко​рич​не​вый - 1 л, мар​га​рин - 30 г, мор​ковь - 80 г, пет​руш​ка (ко​ренья) - 20 г, лук реп​ча​тый - 1 шт., му​ка - 50 г, то​мат-пю​ре - 200 г, са​хар​ный пе​сок - 25 г (5 г - на при​го​тов​ле​ние жже​но​го са​ха​ра). 

    Сварить ко​рич​не​вый мяс​ной буль​он из об​жа​рен​ных мяс​ных кос​тей и про​це​дить. Часть это​го буль​она 200 мл слить в от​дель​ную по​су​ду, ох​ла​дить до 50 °C, всы​пать пше​нич​ную му​ку и раз​ме​шать, что​бы по​лу​чи​лась од​но​род​ная мас​са. В ос​таль​ной буль​он по​ло​жить слег​ка об​жа​рен​ный в мар​га​ри​не то​мат-пю​ре, об​жа​рен​ные ко​ренья и лук, наг​реть до ки​пе​ния, за​тем влить буль​он, сме​шан​ный с му​кой, тот​час пе​ре​ме​шать и, пе​ри​оди​чес​ки по​ме​ши​вая, ва​рить при сла​бом ки​пе​нии в те​че​ние ча​са. По окон​ча​нии вар​ки до​ба​вить са​хар​ный пе​сок, под​к​ра​сить со​ус жже​ным са​ха​ром и про​це​дить. Ос​тав​ши​еся на си​те ово​щи про​те​реть и со​еди​нить с со​усом. 

Бутерброды с шампиньонами
    Грибы ма​ри​но​ван​ные - 200 г, хлеб ржа​ной - 4-5 лом​ти​ков, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый - 1 шт., сме​та​на - 3 ст. лож​ки, яй​цо ва​ре​ное - 1 шт., яб​ло​ко - 1 шт., по​ми​дор - 1 шт. или чер​нос​лив - 2 шт., лук зе​ле​ный - 50-100 г, соль - по вку​су. 

    Грибы на​шин​ко​вать, до​ба​вить сме​та​ну, на​ре​зан​ный реп​ча​тый лук, из​мель​чен​ное яй​цо, яб​ло​ко, по​со​лить и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Лом​ти​ки хле​ба на​ма​зать сли​воч​ным мас​лом и пок​рыть тол​с​тым сло​ем гриб​ной мас​сы. Бу​тер​б​ро​ды ук​ра​сить ку​соч​ка​ми по​ми​до​ра или по​ло​вин​ка​ми чер​нос​ли​ва и зе​ленью. 

Бутерброды с запеченными шампиньонами
    Шампиньоны све​жие - 200 г, мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, яй​цо ва​ре​ное - 1 шт., хлеб ржа​ной - 4-5 лом​ти​ков, ли​мон - 0,5 шт., соль - по вку​су. 

    Шляпки гри​бов тща​тель​но про​мыть, под​су​шить на по​ло​тен​це, по​со​лить, по​ло​жить на сма​зан​ный жи​ром про​ти​вень и за​печь в ду​хов​ке. За​тем гри​бы ос​ту​дить, из​мель​чить и пе​ре​ме​шать с хо​ро​шо рас​тер​тым сли​воч​ным мас​лом. Лом​ти​ки хле​ба на​ма​зать гриб​ной мас​сой, ук​ра​сить круж​ка​ми ли​мо​на, по​ло​вин​ка​ми мас​лин и мел​ко на​руб​лен​ным яй​цом. 

Винегрет из шампиньонов
    Шампиньоны - 300 г, по​ми​до​ры све​жие - 3-4 шт., яб​ло​ко - 1 шт., мор​ковь - 1 шт., лук реп​ча​тый - 1 шт., мас​ло рас​ти​тель​ное - 3 ст. лож​ки, са​хар​ный пе​сок -1 ч. лож​ка, сок 0,5 ли​мо​на, зе​лень ук​ро​па и пет​руш​ки - 1 пу​чок, гор​чи​ца и соль - по вку​су. 

    Шампиньоны тща​тель​но про​мыть, из​мель​чить и об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле. По​ми​до​ры и яб​ло​ко на​ре​зать ку​би​ка​ми, сме​шать с ох​лаж​ден​ны​ми гри​ба​ми. Со​ус при​го​то​вить из ос​тав​ше​го​ся рас​ти​тель​но​го мас​ла, ли​мон​но​го со​ка, гор​чи​цы, со​ли, са​хар​но​го пес​ка, тер​той мор​ко​ви и реп​ча​то​го лу​ка. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты сме​шать с со​усом, по​сы​пать зе​ленью. Рас​ти​тель​ное мас​ло мож​но за​ме​нить ма​йо​не​зом. 

Паштет из грибов
    Грибы (мож​но ис​поль​зо​вать шам​пинь​оны и ве​шен​ку) - 400 г, мас​ло сли​воч​ное - 100 г, ли​мон​ный сок, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы про​мыть, от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, ох​ла​дить, сме​шать со сли​воч​ным мас​лом, по​со​лить, по​пер​чить и зап​ра​вить ли​мон​ным со​ком. Тон​кие лом​ти​ки хле​ба на​ма​зать паш​те​том и ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Шампиньоны с маслом
    Шампиньоны - 400 г, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, су​ха​ри па​ни​ро​воч​ные - 2-3 ст. лож​ки, ли​мон - 0,5 шт., соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы про​мыть, от​ва​рить, от​ки​нуть на дур​ш​лаг, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, об​ва​лять в су​ха​рях и об​жа​рить в мас​ле. По​сы​пать пер​цем. К сто​лу по​да​вать с лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Икра из свежих грибов
    Грибы све​жие (шам​пинь​оны, ве​шен​ки) - 400 г, лук реп​ча​тый - 1 шт., мас​ло рас​ти​тель​ное - 2 ст. лож​ки, ук​сус (9 %-ный) или ли​мон​ный сок - 1 ст. лож​ка, лук зе​ле​ный - 1 ст. лож​ка, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы по​ту​шить в соб​с​т​вен​ном со​ку, на​шин​ко​вать и сме​шать с мел​ко на​ре​зан​ным реп​ча​тым лу​ком, слег​ка под​жа​рен​ным на рас​ти​тель​ном мас​ле. Смесь зап​ра​вить ук​су​сом или ли​мон​ным со​ком, по​со​лить, по​пер​чить и пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком. 

Грибные супы
Суп-пюре из свежих шампиньонов (французское блюдо)
    Шампиньоны све​жие - 400 г, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, мо​ло​ко - 2 ста​ка​на, со​ус мяс​ной бе​лый, жел​т​ки сы​рые - 4 шт. 

    Coyс мяс​ной бе​лый: му​ка - 2 ст. лож​ки, мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, буль​он мяс​ной - 2 ста​ка​на, лук реп​ча​тый - 1-2 шт., мор​ковь - 1-2 шт., пет​руш​ка (ко​рень) - 1 шт., соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Свежие шам​пинь​оны на​ре​зать на мел​кие ку​соч​ки и под​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле в зак​ры​той ско​во​ро​де. Мо​ло​ко вски​пя​тить в от​дель​ной кас​т​рюль​ке, а за​тем влить в ем​кость с гри​ба​ми. На нес​коль​ко ми​нут ос​та​вить на ог​не, пос​ле че​го все от​ки​нуть на дур​ш​лаг и дать стечь от​ва​ру (его соб​рать). Гри​бы про​те​реть и сме​шать с бе​лым мяс​ным со​усом. 

    Соус го​то​вит​ся так: му​ку под​жа​рить на мас​ле и ту​да же влить мяс​ной буль​он; смесь до​вес​ти до ки​пе​ния, по​ло​жить в нее под​жа​рен​ные на мас​ле лук, мор​ковь и пет​руш​ку, а так​же соль и пе​рец; все это ва​рить 20-25 ми​нут, по​ме​ши​вая, что​бы не об​ра​зо​ва​лись ком​ки; жир и пе​ну сни​мать шу​мов​кой. 

    Шампиньоны в мяс​ном со​усе ва​рить 6-10 ми​нут. В ра​нее сли​тый с гри​бов от​вар до​ба​вить сы​рые жел​т​ки и пос​ле тща​тель​но​го пе​ре​ме​ши​ва​ния влить в со​ус. За​тем суп наг​реть до 60-65 °C, по​ме​ши​вая. На стол по​да​вать с мас​лом и грен​ка​ми из пше​нич​но​го хле​ба. 

Грибной суп с лапшой (русское блюдо)
    Шампиньоны или ве​шен​ки све​жие - 300 г, буль​он ку​ри​ный или во​да - 1-1,5 л, лук реп​ча​тый - 1 шт., пет​руш​ка (ко​рень) - 1 шт., мор​ковь - 1 шт., мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, лап​ша - 60-80 г, пет​руш​ка (зе​лень) - 1 пу​чок, соль - по вку​су. 

    Мелкие гри​бы раз​ре​зать по​по​лам или на 4 час​ти, бо​лее круп​ные на​ре​зать ку​соч​ка​ми. На​ре​зан​ные лук, пет​руш​ку и мор​ковь от​ва​рить в во​де или буль​оне. Ког​да ово​щи бу​дут поч​ти го​то​вы, об​жа​рить их в мас​ле вмес​те с гри​ба​ми, по​ло​жить в буль​он и ва​рить на сла​бом ог​не 10-15 ми​нут, за​тем до​ба​вить от​дель​но сва​рен​ную лап​шу и по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки. 

Суп из опенков осенних, летних, зимних (русское блюдо)
    Опенки (шляп​ки) - 600 г, буль​он мяс​ной (мож​но из ку​би​ков) - 1 л, лук реп​ча​тый, мел​ко на​руб​лен​ный - 1 ста​кан, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, му​ка - 2-3 ст. лож​ки, сме​та​на - 100 г, пет​руш​ка (зе​лень), соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый, - по вку​су. 

    Растопить мас​ло в кас​т​рю​ле, по​ло​жить про​мы​тые гри​бы и лук, пас​се​ро​вать. За​тем ва​рить в буль​оне на мед​лен​ном ог​не 20-30 ми​нут, пос​ле че​го за​гус​тить пше​нич​ной му​кой, раз​ве​ден​ной в хо​лод​ной во​де до же​ла​емой кон​сис​тен​ции. Дать су​пу по​ки​петь еще нес​коль​ко ми​нут, за​тем по​со​лить, до​ба​вить сме​та​ну и спе​ции. 

    Перед по​да​чей на стол обиль​но по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Суп-пюре из свежих шампиньонов или белых грибов
    Грибы бе​лые или шам​пинь​оны све​жие - 600 г, му​ка - 2 ст. лож​ки, мо​ло​ко - 1 л, мас​ло сли​воч​ное или топ​ле​ное - 4 ст. лож​ки, мор​ковь - 2 шт., лук реп​ча​тый - 2 шт., во​да - 1 ста​кан, овощ​ной от​вар - 1 ста​кан, соль - по вку​су. 

    Заправка: яич​ный жел​ток - 2 шт., слив​ки или мо​ло​ко - 1 ста​кан. 

    Свежие шам​пинь​оны очис​тить, по​мыть, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, сло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить 1 ст. лож​ку мас​ла, раз​ре​зан​ную вдоль на 2 час​ти мор​ковь и це​лую лу​ко​ви​цу, нак​рыть крыш​кой и ту​шить 40-45 ми​нут, по​том до​ба​вить во​ду и про​ки​пя​тить. В су​по​вой кас​т​рю​ле слег​ка под​жа​рить му​ку с 2 ст. лож​ка​ми мас​ла, раз​вес​ти го​ря​чим мо​ло​ком и овощ​ным от​ва​ром, вски​пя​тить, сме​шать с ту​ше​ны​ми шам​пинь​она​ми (уда​лив мор​ковь и лу​ко​ви​цу) и ва​рить 15-20 ми​нут. Пос​ле вар​ки по​ло​жить соль, зап​ра​вить суп мас​лом и яич​ны​ми жел​т​ка​ми, сме​шан​ны​ми со слив​ка​ми или мо​ло​ком. От​дель​но по​да​вать грен​ки. Та​ким же об​ра​зом мож​но при​го​то​вить суп из све​жих бе​лых гри​бов или смор​ч​ков. 

Суп перловый с шампиньонами (русское блюдо)
    Шампиньоны - 500 г, кру​па пер​ло​вая - 2-3 ст. лож​ки, во​да - 2-3 л, кар​то​фель - 4-5 шт., лук реп​ча​тый - 2-3 шт., мор​ковь - 2 шт., пет​руш​ка (ко​рень) - 1 шт., сель​де​рей (ко​рень) - 1 шт., мас​ло под​сол​неч​ное - 2-3 ст. лож​ки, му​ка - 1 ст. лож​ка, соль - по вку​су. 

    Положить в ки​пя​щую во​ду кру​пу, кар​то​фель, мор​ковь, ко​ренья пет​руш​ки и сель​де​рея, по​со​лить. Ког​да кру​па раз​ва​рит​ся, опус​тить в суп про​мы​тые це​лые гри​бы. На рас​ти​тель​ном мас​ле под​жа​рить мел​ко на​ре​зан​ный лук, зап​ра​вить му​кой, по​ло​жить в суп. Как толь​ко гри​бы ста​нут мяг​ки​ми, их нуж​но мел​ко по​ру​бить, раз​ло​жить по та​рел​кам и за​лить буль​оном. 

Щи деревенские
    Шампиньоны све​жие - 400 г, го​вя​ди​на - 400 г, во​да - 2-3 л, ка​пус​та ква​ше​ная - 400 г, мор​ковь - 2 шт., лук реп​ча​тый - 2 шт., пет​руш​ка (ко​ренья) - 2 шт., то​мат-пас​та - 1 ст. лож​ка, му​ка - 1 ст. лож​ка, мас​ло топ​ле​ное - 1 ст. лож​ка, чес​нок, пет​руш​ка (зе​лень), соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Сварить мяс​ной буль​он. Гри​бы про​мыть, от​ва​рить и на​ре​зать. Ква​ше​ную ка​пус​ту про​мыть, за​лить гриб​ным от​ва​ром, до​ба​вить то​мат-пас​ту, му​ку и ту​шить око​ло ча​са в глу​бо​кой ско​во​ро​де на сла​бом ог​не вмес​те с об​жа​рен​ны​ми в мас​ле ко​рень​ями пет​руш​ки, мор​ковью и лу​ком. По​со​лить и по​пер​чить. Все со​еди​нить, за​лить мяс​ным буль​оном и ва​рить до го​тов​нос​ти. Щи по​сы​пать руб​ле​ным чес​но​ком и зе​ленью пет​руш​ки. 

Суп пестрый из шампиньонов
    Шампиньоны све​жие - 200 г, во​да - 1-2 л, мор​ковь - 2 шт., кар​то​фель - 3 шт., яй​ца ва​ре​ные - 2 шт., мас​ло сли​воч​ное - 1 ч. лож​ка, лав​ро​вый лист, пет​руш​ка (зе​лень), соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы и мор​ковь на​ре​зать ку​соч​ка​ми и ва​рить в под​со​лен​ной во​де 25 ми​нут. За​тем до​ба​вить на​ре​зан​ный ку​би​ка​ми кар​то​фель, лав​ро​вый лист и ва​рить до го​тов​нос​ти. До​ба​вить сли​воч​ное мас​ло, из​мель​чен​ны​ми яй​ца​ми, по​сы​пать пер​цем и мел​ко на​руб​лен​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Суп с говядиной и шампиньонами
    Шампиньоны све​жие - 300 г, го​вя​ди​на - 120 г, во​да - 1-2 л, мор​ковь - 2 шт., пет​руш​ка (ко​рень) - 1 шт., лук реп​ча​тый - 2 шт., квас хлеб​ный - 0,5 ста​ка​на, сме​та​на - 1 ст. лож​ка, мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, ук​роп (зе​лень), соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Лапша: му​ка - 300 г, яй​цо - 1 шт., соль - по вку​су. 

    Из мя​са сва​рить буль​он. Гри​бы из​мель​чить и сва​рить в во​де до го​тов​нос​ти, про​це​дить. Мяс​ной буль​он со​еди​нить с гриб​ным, по​ло​жить гри​бы, лап​шу, под​жа​рен​ные на мас​ле мор​ковь, пет​руш​ку и лук. Ва​рить еще 10-15 ми​нут. За​тем влить ки​пя​че​ный хлеб​ный квас, по​со​лить, по​пер​чить. Пе​ред по​да​чей на стол в та​рел​ки до​ба​вить ку​соч​ки мя​са, зап​ра​вить сме​та​ной и мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью ук​ро​па. 

Суп гороховый с шампиньонами
    Шампиньоны све​жие - 300 г, во​да - 1 л, го​рох от​вар​ной - 4 ст. лож​ки, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый - 1 шт., мор​ковь - 1 шт., пе​рец чер​ный го​рош​ком - 5 шт., лав​ро​вый лист, соль - по вку​су. 

    Очищенные и про​мы​тые гри​бы от​ва​рить, от​ки​нуть на дур​ш​лаг, на​ре​зать тон​ки​ми доль​ка​ми и сно​ва по​ло​жить в от​вар. По​ло​жить сва​рен​ный го​рох, про​ки​пя​тить, до​ба​вить об​жа​рен​ные в мас​ле мор​ковь и лук, спе​ции. 

Брюссельский суп из шампиньонов
    Шампиньоны све​жие - 500 г, буль​он мяс​ной - 1 л, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый - 1 шт., му​ка - 1 ст. лож​ка, слив​ки - 1 ста​кан, яй​ца ва​ре​ные - 2 шт., пет​руш​ка или ук​роп (зе​лень), соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы очис​тить, про​мыть, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку и ту​шить в мас​ле вмес​те с на​тер​тым лу​ком в те​че​ние 10 ми​нут на сла​бом ог​не. За​тем до​ба​вить му​ку, влить буль​он, по​со​лить и по​пер​чить. Суп снять с ог​ня и зап​ра​вить слив​ка​ми. Пе​ред по​да​чей к сто​лу по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па и круп​но на​ре​зан​ны​ми яй​ца​ми. 

Вторые блюда из грибов
Шампиньоны провансаль (французское блюдо)
    Шампиньоны - 300 г, мас​ло олив​ко​вое или ра​фи​ни​ро​ван​ное под​сол​неч​ное - 100 г, чес​нок - 1 доль​ка, грен​ки - 300 г, ли​мон​ный сок, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый, пет​руш​ка (зе​лень) - по вку​су. 

    Очищенные мо​ло​дые шам​пинь​оны раз​ре​зать по​по​лам, про​мыть в теп​лой во​де, об​су​шить и за​лить на 2 ча​са рас​ти​тель​ным мас​лом с пер​цем и рас​тер​тым чес​но​ком. За​тем в этом же мас​ле гри​бы ту​шить до го​тов​нос​ти. В го​то​вые гри​бы до​ба​вить пет​руш​ку, ли​мон​ный сок, по​со​лить. По​да​вать на стол с грен​ка​ми. 

Котлеты из шампиньонов (старинное русское блюдо)
    Грибы - 800 г, ман​ная кру​па - 3 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый - 3 шт., мас​ло топ​ле​ное или сли​воч​ное - 1-2 ст. лож​ки, сме​та​на - 1-2 ст. лож​ки, су​ха​ри па​ни​ро​воч​ные - 4 ст. лож​ки, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Очищенные и вы​мы​тые гри​бы мел​ко на​ре​зать, по​ло​жить в со​тей​ник с жи​ром и по​ту​шить. Вы​де​лив​ший​ся из гри​бов сок упа​рить на​по​ло​ви​ну. За​тем всы​пать ман​ную кру​пу и ва​рить 5-10 ми​нут на сла​бом ог​не. Лук на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми, под​жа​рить на топ​ле​ном мас​ле и до​ба​вить к гри​бам, ту​да же по​ло​жить соль и пе​рец. Из по​лу​чен​ной го​ря​чей мас​сы сфор​ми​ро​вать кот​ле​ты, за​па​ни​ро​вать их в су​ха​рях и жа​рить на ско​во​ро​де до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки, пос​ле че​го на 5-10 ми​нут пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф. 

    На стол кот​ле​ты по​да​вать в сме​тан​ном со​усе (к при​го​тов​лен​но​му бе​ло​му со​усу до​ба​вить сме​та​ну и прог​реть 2-3 ми​ну​ты на сла​бом ог​не). 

Кольцевики или подосиновики, тушенные в остром соусе
    Грибы - 700 г, овощ​ной от​вар - 1 ста​кан, му​ка - 40 г, мас​ло сли​воч​ное или топ​ле​ное - 2 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый - 1 шт., са​хар​ный пе​сок - 1 ще​пот​ка, гор​чи​ца, ли​мон​ный сок, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы очис​тить, про​мыть, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и ту​шить до вы​де​ле​ния со​ка. Му​ку и мел​ко на​ре​зан​ный лук под​ру​мя​нить в кас​т​рю​ле на ра​зог​ре​том мас​ле, до​ба​вить овощ​ной от​вар, гор​чи​цу, ли​мон​ный сок, соль, пе​рец, са​хар​ный пе​сок, по​ло​жить гри​бы и ту​шить до го​тов​нос​ти. 

Шампиньоны, фаршированные печеночным паштетом (французское блюдо)
    Шампиньоны - 500 г, пе​че​ноч​ный паш​тет - 200 г, пет​руш​ка (зе​лень) - по вку​су. 

    У шам​пинь​онов уда​лить нож​ки, а шляп​ки за​пол​нить пе​че​ноч​ным паш​те​том. Фар​ши​ро​ван​ные шляп​ки на 10-15 ми​нут по​мес​тить в ду​хов​ку. По​да​вать гри​бы к сто​лу, ук​ра​сив зе​ленью пет​руш​ки. 

Шампиньоны в булке (французское блюдо)
    Шампиньоны - 300 г, во​да - 0,5 ста​ка​на - по вку​су, жел​т​ки - 2 шт., слив​ки - 0,5 ста​ка​на, бул​ки круг​лые ма​лень​кие - 4-6 шт. или обыч​ный бе​лый ба​тон - 1 шт., мас​ло сли​воч​ное, ли​мон​ный сок - по вку​су. 

    Соус: мас​ло сли​воч​ное - 50 г, лук реп​ча​тый - 2 шт., буль​он мяс​ной - 1 ста​кан, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Сначала при​го​то​вить со​ус. В кас​т​рю​ле рас​то​пить мас​ло, на нем под​жа​рить мел​ко на​ре​зан​ный лук, до​ба​вить соль, пе​рец и все раз​вес​ти го​ря​чим буль​оном, быс​т​ро по​ме​ши​вая. За​тем пос​та​вить на сла​бый огонь и дать буль​ону на​по​ло​ви​ну вы​ки​петь. Шам​пинь​оны от​ва​рить от​дель​но в во​де с мас​лом, ту​да же влить го​ря​чий со​ус, дать нем​но​го по​ки​петь на сла​бом ог​не. 

    Затем взять круг​лую бул​ку, сре​зать ниж​нюю кор​ку, вы​нуть мя​киш, что​бы об​ра​зо​ва​лось уг​луб​ле​ние. Бул​ку под​су​шить, на​ма​зать мас​лом и по​ло​жить на блю​до уг​луб​ле​ни​ем вверх. К гри​бам до​ба​вить жел​т​ки, слив​ки, ли​мон​ный сок и мас​ло. Все пе​ре​ме​шать, быс​т​ро вы​ло​жить в бул​ку и тут же по​дать к сто​лу. 

Плов с сушеными грибами (румынское блюдо)
    Грибы бе​лые су​ше​ные - 300 г или све​жие - 750 г, рис - 1,5 ста​ка​на, лук реп​ча​тый - 2 шт., мас​ло рас​ти​тель​ное - 3 ст. лож​ки, то​мат-пю​pe - 1 cт. лож​ка, во​да - 3 ста​ка​на, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Замочить су​ше​ные гри​бы на 2-3 ча​са. Под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле мел​ко на​ре​зан​ный лук. Пе​реб​рать рис, про​мыть его, про​су​шить на по​ло​тен​це и по​ло​жить на ско​во​ро​ду с лу​ком. 

    Когда рис нач​нет ро​зо​веть, пе​ре​ло​жить его в нег​лу​бо​кую кас​т​рю​лю, до​ба​вив от​ва​рен​ные и мел​ко на​ре​зан​ные гри​бы. Влить во​ду, в ко​то​рой вы​ма​чи​ва​лись и ва​ри​лись гри​бы (отвар нуж​но пред​ва​ри​тель​но про​це​дить). До​ба​вить соль, пе​рец, то​мат-пю​ре. Пос​та​вить в ду​хов​ку и до​вес​ти рис до го​тов​нос​ти, по​ка рис не сва​рит​ся. По​да​вать хо​лод​ным. 

    Плов мож​но го​то​вить так​же со све​жи​ми гри​ба​ми. По же​ла​нию плов по​да​вать к сто​лу го​ря​чим со сме​тан​ным со​усом. 

Грибы, тушенные в сливках (старинное русское блюдо)
    Грибы бе​лые - 500 г, слив​ки - 1 ста​кан, мас​ло - 1 ст. лож​ка, пет​руш​ка (зе​лень) - 1 пу​чок, ук​роп (зе​лень) - 1 пу​чок, лав​ро​вый лист, ко​ри​ца, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Свежие гри​бы (бе​лые, под​бе​ре​зо​ви​ки, по​до​си​но​ви​ки) очис​тить, про​мыть и об​жа​рить на мас​ле, по​том сло​жить в гор​шок или кас​т​рю​лю и за​лить ки​пя​че​ны​ми слив​ка​ми. 

    Зелень пет​руш​ки и ук​ро​па свя​зать нит​кой, вло​жив в се​ре​ди​ну пуч​ка ко​ри​цу, пе​рец, лав​ро​вый лист, и по​ло​жить в кас​т​рю​лю, в гри​бы. Гри​бы по​со​лить, нак​рыть крыш​кой и пос​та​вить в уме​рен​но го​ря​чую ду​хов​ку на 1 час. Ког​да гри​бы бу​дут го​то​вы, пу​чок зе​ле​ни вы​нуть, а гри​бы по​дать в той же ем​кос​ти, в ко​то​рой они ту​ши​лись. 

Шампиньоны фаршированные (итальянское блюдо)
    Шампиньоны - 300 г, мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, кар​то​фель​ное пю​ре - 1 ста​кан, огу​рец со​ле​ный - 1 шт., соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Шампиньоны очис​тить и по​мыть. Шляп​ки (це​лые) по​ту​шить в мас​ле. Нож​ки гри​бов мел​ко из​ру​бить и так​же по​ту​шить, за​тем сме​шать с кар​то​фель​ным пю​ре, хо​ро​шо по​пер​чить, по​со​лить и этой смесью на​пол​нить шляп​ки. На каж​дую шляп​ку по​ло​жить по лом​ти​ку огур​ца. 

Скумбрия в соусе из шампиньонов
    Скумбрия - 2 шт., шам​пинь​оны - 150 г, му​ка - 1 ст. лож​ка, мас​ло сли​воч​ное или мар​га​рин - 1-2 ст. лож​ки, сыр тер​тый - 2 ст. лож​ки, ви​но бе​лое - 100 г, жел​ток - 1 шт., ли​мон - 1 шт., соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Скумбрию очис​тить, по​со​лить, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. Об​жа​рить в мас​ле ры​бу с обе​их сто​рон. За​тем по​ло​жить в пред​ва​ри​тель​но по​дог​ре​тую кас​т​рю​лю и пос​та​вить в теп​лое мес​то. Шам​пинь​оны по​ту​шить в мас​ле от​дель​но. В жир, ос​тав​ший​ся от жа​ренья, до​ба​вить му​ки, нем​но​го во​ды и при​го​то​вить под​ли​ву, прип​ра​вить ее солью, пер​цем, со​ком ли​мо​на и ви​ном, до​ба​вить жел​ток и все пе​ре​ме​шать. Ры​бу за​лить прип​рав​лен​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром. 

    Подавать с ту​шен​ны​ми в мас​ле шам​пинь​она​ми. 

Котлеты из грибов (из рецептов Е. Молоховец, старинная русская кухня)
    Грибы бе​лые су​ше​ные или шам​пинь​оны - 100 г, рис - 1 ста​кан, мус​кат​ный орех - на кон​чи​ке но​жа, му​ка; пет​руш​ка, зе​ле​ный го​ро​шек, соль - по вку​су. 

    Сушеные бе​лые гри​бы или све​жие шам​пинь​оны сва​рить в во​де и мел​ко на​ру​бить. Рис сва​рить в во​де, до​ба​вив ту​да соль и пет​руш​ку. От​ки​нуть на ре​ше​то, сме​шать с гри​ба​ми, всы​пать мус​кат​ный орех, сде​лать кот​ле​ты, об​ва​лять их в му​ке или оку​нуть в кляр, под​жа​рить на мас​ле и по​да​вать с зе​ле​ным го​рош​ком. 

Кольцевики панированные
    Грибы - 500 г, ку​ли​нар​ный жир или мар​га​рин - 100 г, яй​цо - 1 шт.; су​ха​ри па​ни​ро​воч​ные или му​ка, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы очис​тить, сре​зать шляп​ки, про​мыть их про​точ​ной во​дой и вы​су​шить на ку​хон​ном по​ло​тен​це. За​тем шляп​ки смо​чить в слег​ка под​со​лен​ном яй​це с до​бав​ле​ни​ем пер​ца и об​ва​лять в су​ха​рях или му​ке. По​ло​жить на ско​во​ро​ду с силь​но наг​ре​тым жи​ром. Жа​рить до го​тов​нос​ти. 

Гуляш из вешенок
    Грибы све​жие - 500 г, лук реп​ча​тый - 2-3 шт., мас​ло рас​ти​тель​ное - 3 ст. лож​ки, пе​рец зе​ле​ный - 1 стру​чок, му​ка - 1 ст. лож​ка, то​мат-пю​ре - 1 ст. лож​ка, сме​та​на - 1 ста​кан, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы про​мыть и ва​рить 10-15 ми​нут в под​со​лен​ной во​де, за​тем вы​нуть их и на​ре​зать про​дол​го​ва​ты​ми ку​соч​ка​ми, слег​ка под​ру​мя​нить вмес​те с лу​ком в мас​ле, до​ба​вить из​мель​чен​ный зе​ле​ный пе​рец и ту​шить до го​тов​нос​ти. 

    Посыпать му​кой, зап​ра​вить то​ма​том-пю​ре, сме​та​ной, солью, пер​цем (мож​но под​лить нем​но​го гриб​но​го от​ва​ра) и ту​шить еще нес​коль​ко ми​нут. В ка​чес​т​ве гар​ни​ра по​дать от​вар​ной кар​то​фель и са​лат из сы​рых ово​щей. 

Шашлык из грибов
    Грибы све​жие (бе​лые, по​до​си​но​ви​ки, шам​пинь​оны, ры​жи​ки) - 500 г, са​ло сви​ное - 200 г, лук реп​ча​тый - 3 шт., соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Шляпки мо​ло​дых гри​бов про​мыть в во​де, ва​рить 10-15 ми​нут, от​ки​нуть на дур​ш​лаг и под​су​шить. За​тем гри​бы на​ни​зать на тон​кие па​лоч​ки, че​ре​дуя с ку​соч​ка​ми сви​но​го са​ла и коль​ца​ми лу​ка, об​жа​рить все на ско​во​ро​де, по​со​лить, по​пер​чить. По​да​вать на стол на па​лоч​ках с гар​ни​ром из ма​ри​но​ван​ных по​ми​до​ров. 

Шампиньоны, запеченные с сыром
    Грибы све​жие - 500 г, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, мо​лоч​ный со​ус - 1 ста​кан, сыр тер​тый - 2 ст. лож​ки, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Шампиньоны про​мыть, на​ре​зать, по​со​лить, по​пер​чить, под​жа​рить на мас​ле, за​лить мо​лоч​ным со​усом и ки​пя​тить, по​ка не ис​па​рит​ся жид​кость. За​тем гри​бы вы​ло​жить на ско​во​ро​ду, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

Шампиньоны, запеченные в тесте
    Тесто: му​ка блин​ная - 2 ста​ка​на, во​да - 0,8 ста​ка​на, соль - по вку​су. 

    Начинка: гри​бы све​жие - 200 г, са​ло-шпик - 100 г, яй​ца - 2-3 шт., мо​ло​ко или во​да - 0,5 ста​ка​на, пет​руш​ка (зе​лень) - 2 ст. лож​ки, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Замесить тес​то и вы​дер​жать его в теп​лом мес​те 30-40 ми​нут. За​тем рас​ка​тать тес​то тон​ким плас​том. Гри​бы и са​ло-шпик на​ре​зать ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми и по​ло​жить на тес​то. Яй​ца взбить, сме​шать с мо​ло​ком или во​дой и прип​ра​ва​ми, за​лить гри​бы и за​печь в ду​хов​ке. По​да​вать к сто​лу в го​ря​чем ви​де. 

Шампиньоны, запеченные с картофелем и ветчиной
    Грибы све​жие - 300 г, кар​то​фель от​вар​ной - 500 г, вет​чи​на - 160 г, сыр тер​тый - 2 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый - 2 шт., мас​ло сли​воч​ное - 5 ст. ло​жек, сме​тан​ный со​ус - 2 ста​ка​на, пет​руш​ка или ук​роп (зе​лень), соль - по вку​су. 

    Грибы про​мыть, на​шин​ко​вать со​лом​кой и под​жа​рить. От​дель​но под​жа​рить из​мель​чен​ный лук. Гри​бы и лук со​еди​нить, до​ба​вить ку​соч​ки вет​чи​ны, зап​ра​вить сме​тан​ным со​усом, при​го​тов​лен​ным с до​бав​ле​ни​ем гриб​но​го от​ва​ра, и ту​шить 10-15 ми​нут. Ва​ре​ный кар​то​фель на​ре​зать, под​жа​рить на мас​ле и со​еди​нить с гри​ба​ми и вет​чи​ной. Мас​су по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. Пе​ред по​да​чей на стол по​лить мас​лом и по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Опенки (летние, зимние, осенние), запеченные с помидорами
    Грибы све​жие - 500 г, по​ми​до​ры све​жие - 7 шт., сыр тер​тый - 1 ст. лож​ка, жир - 3 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый - 1 шт., пет​руш​ка или ук​роп (зе​лень), соль - по вку​су. 

    Соус: сме​та​на - 1 ста​кан, му​ка - 1 ст. лож​ка, мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы очис​тить, уда​лить нож​ки. Шляп​ки про​мыть и от​ва​рить. Лук на​шин​ко​вать, слег​ка об​жа​рить в жи​ре, со​еди​нить с гри​ба​ми и жа​рить 10-15 ми​нут, за​тем зап​ра​вить со​усом. По​ми​до​ры раз​ре​зать по​по​лам и об​жа​рить. Зап​рав​лен​ные со​усом гри​бы вы​ло​жить на ско​во​ро​ду, на них по​ло​жить об​жа​рен​ные по​ми​до​ры, по​сы​пать тер​тым сы​ром и за​печь. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

    Для со​уса му​ку спас​се​ро​вать в мас​ле, раз​вес​ти сме​та​ной, про​ки​пя​тить в те​че​ние 5 ми​нут, до​ба​вить соль, пе​рец. 

Корзиночки с грибным паштетом
    Тесто: му​ка - 700 г, мар​га​рин - 4 ст. лож​ки, жел​ток сы​рой - 1 шт., сме​та​на - 0,5 ста​ка​на. 

    Начинка: гри​бы све​жие (луч​ше шам​пинь​оны) - 500 г, лук реп​ча​тый - 1 шт., му​ка - 1 ст. лож​ка, мар​га​рин - 1 ст. лож​ка, сме​та​на - 0,2 ста​ка​на, сыр тер​тый - 2 ст. лож​ки, жел​т​ки - 2 шт., пет​руш​ка (зе​лень), соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Маргарин рас​те​реть с му​кой, до​ба​вить жел​ток, сме​та​ну, за​ме​сить тес​то и пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на 2-3 ча​са. За​тем рас​ка​тать тес​то, вы​ре​зать кру​жоч​ки, по​ло​жить их в сма​зан​ные жи​ром фор​моч​ки и ис​печь в го​ря​чей ду​хов​ке. 

    Грибы про​мыть, за​лить на 5 ми​нут под​со​лен​ной во​дой, от​ки​нуть на дур​ш​лаг, а за​тем мел​ко по​ру​бить и ту​шить в мар​га​ри​не с на​ре​зан​ным лу​ком. Пе​ред тем как снять с ог​ня, по​сы​пать му​кой, влить рас​тер​тую с жел​т​ка​ми сме​та​ну, по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить на​ре​зан​ную зе​лень пет​руш​ки. Кор​зи​ноч​ки за​пол​нить при​го​тов​лен​ной мас​сой, по​сы​пать тер​тым сы​ром, пос​та​вить на 5-10 ми​нут в го​ря​чую ду​хов​ку, пос​ле че​го сра​зу же по​дать к сто​лу. 

Шампиньоны фри
    Грибы све​жие - 600 г, му​ка - 2 ст. лож​ки, яй​цо - 1 шт., мас​ло рас​ти​тель​ное - 3 ст. лож​ки или ку​ли​нар​ный жир, су​ха​ри па​ни​ро​воч​ные - 2 ст. лож​ки, соль - по вку​су. 

    Грибы про​мыть, от​ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти, ох​ла​дить, за​па​ни​ро​вать в му​ке, смо​чить в под​со​лен​ном яй​це, по​сы​пать су​ха​ря​ми и об​жа​рить в жи​ре. По​да​вать в ох​лаж​ден​ном ви​де. 

Омлет из шампиньонов
    Грибы све​жие - 400 г, яй​ца - 4 шт., пет​руш​ка (ко​рень) - 1 шт., мас​ло сли​воч​ное - 1 ст. лож​ка, му​ка - 4 ст. лож​ки, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый - по вку​су. 

    Грибы про​мыть в под​со​лен​ной во​де, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и ту​шить вмес​те с тер​тым кор​нем пет​руш​ки в мас​ле до го​тов​нос​ти, по​ка не ис​па​рит​ся сок. Яич​ные жел​т​ки сме​шать с гри​ба​ми и му​кой, по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить взби​тые яич​ные бел​ки, вы​ло​жить на обиль​но сма​зан​ную жи​ром ско​во​ро​ду и за​печь в ду​хов​ке. 

