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СЕМЬ ЯСТВ 
(вместо введения]

Необычные блюда были представле
ны как-то на одном из кулинарных кон
курсов. Среди разных кушаний, приго
товленных непрофессионалами, людь
ми, для кого кулинария, как говорят,— 
хобби, любимое занятие в свободное от 
работы время, особо выделялся стол, 
сервированный семью яствами.

Горкой на тарелке были уложены 
подрумяненные пироги. Салат с веточ
кой брусники дразнил запахом пряно
стей. Завораживала взгляд черная 
маслянистая икра в судке. Хороши были 
и пельмени в керамической миске. На 
противне остывала запеканка с надтрес
нутой светло-коричневой корочкой. К а 
стрюля с наваристым супом источала 
крепчайший аромат. Но, пожалуй, ап
петитнее всего выглядели похожие на 
блины темно-розовые кружочки на ско
вородке, зажаренные в измельченном 
луке,-— кушанье, названное хозяином 
стола «чародей».

Мнение взыскательного жюри было 
единодушно: первый приз получил кули
нар, приготовивший семь яств.

Для этих яств, впрочем, потребова
лись не какие-то специальные дефицит
ные продукты. Основным их компонен
том, как ни странно покажется, были 
обычные лесные грибы.

Из грибов можно приготовить не 
только семь блюд, о которых здесь 
рассказано, а великое множество дру
гих кушаний. И все они будут яствами! 
Разумеется, человеку, познавшему сек
реты грибной кухни, это не составит 
труда. Между тем разносолы из лесных 
даров на домашнем столе доступны 
практически каждой семье. Дело за ма
лым: нужно пойти от истоков и озна
комиться со всеми участками грибного 
цеха.
ГРИБЫ 8 ПРИРОДЕ _______

Любопытные образцы попали однаж
ды в руки ученых. Да еще откуда! 
Из заоблачной дали, где сильно разре
жен воздух и где устойчиво держится 
холод. Этими образцами оказались...

Xш

О
X
|Д

О .

грибы. Конечно, не те, что встречаются 
в лесу, а их споры, которые собрал 
исследовательский шар-зонд, побывав
ший на высоте 33 тыс. м.

Разумеется, прежде чем обнаружить 
грибные зачатки в стратосфере, их пра
родителей нашли на Земле.

В  истории не отмечено имя первого 
грибника, не обозначены день и год, ког
да он попробовал на вкус лесные дары. 
Вероятнее всего, это был обладавший 
завидным любопытством человек из 
числа собирателей. Жили, оказывается, 
в свое время такие люди, которые в от
личие от земледельцев и скотоводов, не 
научившись еще возделывать культур
ные растения или ухаживать за домаш
ними животными, брали для пропита
ния червей и улиток, жуков и бабочек, 
дикие плоды и ягоды...

Во всяком случае, известно другое.
Дотошные археологи установили, что 

некоторые древние народы имели впол
не определенное представление о гри



бах. Доказательства — изображения 
этих своеобразных растений, обнару
женные на стенах храмов майя в Аме
рике и скальных плитах в Чукотском 
Заполярье.

Интересны в этом отношении и све
дения древнегреческого естествоиспы
тателя и философа, одного из первых 
ботаников Теофраста. Он утверждает в 
своих трудах, что его сородичи еще в 
I I I  в. до н. э. охотно употребляли в 
пищу сморчки и шампиньоны. Особен
но деликатесными считались «черные 
бриллианты» — трюфели. Древние гре
ки ценили их за тонкий, неповторимый 
вкус.

Це приедались грибы и римлянам. 
На этот счет приводится немало фак
тов в дошедших до нас трактатах по 
медицине и естествознанию, а также в 
сочинениях литераторов. В  «Сатирах» 
римского поэта Ювенала, написанных 
им в I в., упоминается, например, о 
«болети» — цезарском грибе, предпо
читаемом за высокие вкусовые каче
ства.

Издавна известны грибы и в России. 
В старину их называли «губы» за вы
пуклые, губчатые шляпки. Жареные, ва
реные, соленые грибы не сходили со сто
ла в будни и праздники, зимой и ле
том. Излишки же (в сушеном и соле
ном виде), когда наладились торговые 
связи с Европой, стали вывозить туда 
на продажу обозами в рогожных кулях 
и дубовых бочках.

С расширением познаний человека об 
окружающем мире накапливались све
дения и о грибах. В  настоящее время 
известно около 100 тыс. их видов. Гри
бы можно встретить в самых различ
ных местах — в пресной и морской во
де, в поле и саду, на лугу и в горах, в 
глубоких темных пещерах и в атмосфе
ре (в «пятый океан» споры заносят воз
душные потоки), в пустынях и зонах 
вечной мерзлоты...

Среди них есть микроскопические 
виды, есть и гиганты. В  1988 г. в горной 
области Канадзава в Японии был най
ден, например, неимоверных размеров 
-гриб. Он не мог уместиться ни в ка
ком кузовке, и для доставки потребо
вался аж грузовик. Когда великана 
взвесили, удивились еще более: он потя
нул на 168 кг.

Впрочем особой загадки такого ги
гантизма нет. Почва в Канадзава вул
канического происхождения, богата 
микроэлементами. К  тому же в удачных 
пропорциях там выпадают теплые дож
ди. Кстати, в этих и окрестных местах 
встречаются не только грибы-великаны. 
Редька хотя бы тоже бывает немалень
кая. Но вот ее семена, высаженные в 
обычном грунте, дают, несмотря на хо
роший уход и обильные удобрения, 
лишь заурядные корнеплоды.

Из общего количества грибов боль
шая часть приходится на ржавчинные, 
головневые, плесневые, мучнисторо
систые и многие другие, считающиеся 
возбудителями заболеваний растений. 
Шляпочных грибов в этой армаде по
меньше, и они в основном облюбовали 
леса. Там выявлено около 7 тыс. видов, 
из которых почти 3 тыс.— в нашей стра
не. Их тяга к лесу не случайна.

Дело в том, что грибом обычно на
зывают его наземную часть, т. е. плодо
вое тело, которое может иметь различ
ную форму, поверхность, размер, строе
ние и цвет. И все же основная часть — 
это растущая на лесной подстилке, на 
гниющем дереве грибница. Она похожа 
на светлую плесень, белую, серую, ко
ричневую или желтых оттенков паутину. 
Ее нежные волокна оплетают корни де
ревьев и даже проникают внутрь. Это 
сожительство (симбиоз) обоюдно по
лезно. Грибы получают от дерева орга
нику и углеводы, а дерево, в свою оче
редь, извлекает для своего роста из 
грибницы минеральные вещества и во
ду. Такой симбиоз как бы привязывает 
определенные виды грибов к тем или 
иным породам деревьев. Люди, призна
вая это влияние, дали некоторым гри
бам созвучное название: подберезовик, 
подосиновик, поддубовик, подорешник 
и т. д.

При благоприятных условиях из гриб
ницы формируется плодовое тело, или 
гриб в обычном понимании. В зрелом 
возрасте у него появляются микроско
пические споры, их может быть не
сколько миллионов, а то и миллиардов. 
Эти «семена» сохраняют жизнестой
кость 20 и более лет и разносятся по бе
лу свету ветром, потоками воды, насе
комыми, животными. Попав в подходя
щее место, споры проклевываются, дают



начало новой грибнице. А дальше дело 
идет своим чередом.

В нашей стране леса занимают 
7 млн. км2 (свыше половины ^террито
рии) и являются что ни на есть самым 
подходящим местом для произрастания 
грибов. Они встречаются в сибирской 
тайге и белорусской пуще, в муром
ских борах и подмосковных рощах, бу- 
ковинах Карпат и дубравах Приднеп
ровья, в лесных массивах, наползаю
щих на горные хребты Урала, Крыма, 
Кавказа, Средней Азии, Алтая...

Грибы растут не только в лесах. 
Грибница может развиваться и вне кор
ней деревьев. А там, где она есть, там и 
гриб близок. Например, в степи попа
даются головачи, толостома зимняя, 
тарелочница белая, а также шампиньо
ны. В пустынях Каракумы и Кызылку
мы — монтанея песчаная, шампиньон 
Бернара. В  тундре — белые, подоси
новики. Съедобные грибы есть в З а 
полярье, на Новой Земле,острове Вран
геля, Командорских островах...

Методом проб и ошибок люди за мно
гие поколения научились отличать 
съедобные грибы от несъедобных и ста
ли собирать самые вкусные и питатель
ные. А их не так уж  и мало: только в 
лесах нашей страны — около 300 видов. 
Но вот что удивительно. В некоторых 
районах из этого изобилия в пищу идет 
треть, а то и меньше грибов, посколь
ку люди, живущие там, принимают их 
за поганки.

В зависимости от внешнего вида и 
строения грибы бывают сумчатые, губ
чатые или трубчатые и пластинчатые. 
И все же при определении тех или иных 
видов учитывают не эти, а другие свой
ства — вкус и питательность. Исходя 
из этого среди грибов принято разли
чать четыре категории.

По набору самая 
малочисленная, но все-то дело, как и 
должно быть, не в количестве, а в каче
стве. И в этом отношении «звезды пер
вой величины» затмевают своих лесных 
братьев и сестер. Грибы первой кате
гории стоят того, чтобы о них расска
зать подробнее.

Б е л ы й  гриб.  У молодых грибов 
шляпка сверху почти белая, затем ста
новится желтовато-бурой или каштано
вого цвета. Нижняя часть шляпки губ

чатая, у молодых грибов белая, у зре
лых — желтоватая и желто-зеленая. 
Шляпка вначале имеет полушаровид- 
ную форму, позднее — подушковид
ную. Ножка сперва как бочонок или 
каплевидная, позже чаще всего стано
вится цилиндрической. У молодого бе
лого мякоть плотная, твердая, а вот с 
возрастом, к сожалению, он превра
щается зачастую в дряблого старца. 
На изломе цвет гриба не меняется.

За свою короткую жизнь (всего с де
каду, изредка чуть более в зависимо
сти от погоды) белый гриб из карлика 
в булавочную головку вырастает до 
приличных размеров: обычно имеет тол
стую (3— 6 и даже 10 см) ножку и 
шляпку диаметром 8— 12 см. В семей
стве белых грибов рождаются, хотя и 
редко, тоже свои рекордсмены; диаметр 
шляпки у них бывает около 50 см, нож
ки — 20— 25 см, вес — 5—6 кг.

Белый гриб хорошо уживается почти 
с 50 древесными породами и имеет око
ло 20 форм. Наиболее известные из 
них: березовый (шляпка беловатая, 
светло-буроватая или охристо-желтая, 
ножка толстая, короткая), дубовый 
(шляпка буроватая с серым оттенком, 
ножка обычно длинная), сосновый 
(шляпка темно-бурая с оливковым от
тенком, бывает почти черная, ножка 
толстая, короткая), еловый (шляпка бу
рая, красновато-бурая, каштаново-бу
рая, ножка длинная).

Эти и другие разновидности белого 
гриба отличаются лишь окраской и фор
мой. В остальном все они ценятся оди
наково.

Г р у з д ь  н а с т о я щ и й .  Шляпка 
сверху воронкообразная, желтоватая 
или зелено-белая; мясистая, толстая 
с концентрическими прозрачно-стекло
видными кругами. Пластинки на ниж
ней стороне шляпки отходят от ножки 
к краю, который обрастает мохнатой 
волокнистой бахромой. Заправский 
груздь имеет обычно шляпку диамет
ром 5— 20 см, толстую (до 3 и более 
сантиметров) ножку длиной 5—б см. На 
изломе из плотной белой мякоти выде
ляется млечный едкий сок, который 
желтеет на воздухе. Гриб обладает бла
гоухающим, специфическим («грузде
вым») запахом. •'—* —

Р ы ж и к  с о с н о в ы й .  Гриб оранже

8S



во-красного (морковного) цвета, хоро
шо различим. Шляпка сверху имеет 
посредине углубление в виде воронки, 
от которого к краям расходятся кон
центрические круги. Нижняя часть 
шляпки состоит из оранжевых пласти
нок. Рыжик бывает величиной с чайное 
блюдце (до 15— 17 см). Ножка корот
кая, полая, на срезе имеет вид колеч
ка. В  дождливую пору шляпка стано
вится клейкой. Мякоть плотная, мяси
стая, отдает смолой, выделяет обиль
ный оранжево-желтый сок, зеленеющий 
на воздухе.

Р ы ж и к  е л о в ы й .  Такой же формы 
и величины, что и сосновый. Шляпка, 
однако, тоньше, а цвет рыжевато-оран
жевый или синевато-зеленый. Ножка 
одного цвета со шляркой или светлее. 
Мякоть ломкая, рыхлая, на изломе по
является сок морковно-красного цвета.

Вторая категория. Грибы этой катего
рии, конечно, не такие, как первой, 
во всяком случае по питательности и ка
честву. Но грибники их редко обходят 
и всегда найдут место в корзине, осо
бенно для молодых. Ко второй катего
рии относятся следующие грибы.

Г р у з д ь  ж е л т ы й .  Имеет такую же 
форму и такие же размеры, что и 
груздь настоящий. Шляпка же золо
тисто-желтая с едва заметными темны
ми концентрическими зонами. Мякоть 
белая, на разрезе или изломе желтеет, 
выделяя млечный сок, который, если 
нет дождя, становится янтарного цвета.

Г р у з д ь  д у б о в ы й .  Формой и раз
мером почти не отличается от груздей 
настоящего и желтого, правда, ножка 
длиннее — до 10 см. Будучи молодым, 
имеет плоско-округлую шляпку, кото
рая по мере роста все более обретает 
форму воронки. Цвет — желто-оран
жевый, на шляпке хорошо прогляды
ваются концентрические зоны. Мякоть 
плотная, на срезе желтеет, выделяя 
млечный сок. На вкус в свежем виде 
очень горький.,

Г р у з д ь  с и н е ю щ и й .  По размерам 
и форме во многом схож с груздем 
желтым. Шляпка по краям мохнатая. 
Ножка до 7 см длины и до 3 толщины, 
бледно-желтая, внутри, как у рыжика 
елового, полая. На срезе синеет. Мякоть 
белая, плотная, на вкус горчит. Млеч
ный сок на воздухе становится лило

вым. У груздя этого вида привлекатель
ный, вкусный дух, который сохраняется 
даже после обработки.

Д у б о в и к и  к р а п ч а т ы й  и 
о б ы к н о в е н н ы й  (их еще называют 
поддубовики). В  молодом и зрелом 
возрасте по внешним признакам похо
жи на белые грибы. Отличаются 
от них разве что окраской. Она тем
ная, черно-коричневая (иногда свет
лее) у дубовика крапчатого и темно
бурая, желтовато-бурая, зеленовато
бурая, коричнево-оливковая — у обык
новенного. Ножки: у первого бледно- 
желтая с красноватыми точками и 
полосками, у второго — желто-оранже- 
вая, у корня красноватая, с буровато
розовой чешуйчатой сеткой. Имеют 
твердую, мясистую ярко-желтую мя
коть, которая на срезе или изломе 
быстро становится зеленовато-синей.

К а ш т а н о в ы й  гриб .  Имеет пло
ско-выпуклую, иногда форсистую, с за
гнутыми вверх краями шляпку красно
вато-бурого, каштанового цвета. Нож
ка гладкая до 7 см длины и до 3 см 
толщины, такого же цвета, что и шляп
ка, внутри полая. Мякоть плотная, бе
лая, цвет на разрезе не меняется, на 
вкус горьковатая.

М а с л е н о к  з е р н и с т ы й .  Ш ляп
ка вначале красно-бурая, затем желто
охряная, снизу — светло-желтая. Сли
зистая, нежная кожица легко отделя
ется от мякоти. На поверхности вы
ступают млечные капельки, которые 
после высыхания оставляют на ней и 
ножке бурые зернистые наросты. У мо
лодых маслят шляпка бывает полу
круглой, позже становится подушко
образной диаметром 5— 10 см. Ножка 
цилиндрическая, без кольца, обычно 
светло-желтая, высота 5— 8 см, диа
метр 1— 2 см. Мякоть с желтоватым 
оттенком, цвет на срезе не меняется.

М а с л е н о к  п о з д н и й .  Мало чем 
отличается от зернистого, тем не менее 
у него есть свои особенности: шляп
ка у молодого гриба яйцевидная. 
Кроме того, она соединена по окруж
ности с ножкой белой пленкой, кото
рая по мере роста рвется, оставляя 
на ней темный ободок.

М а с л е н о к  л и с т в е н н и ч н ы й .  
Крупнее любого из собратьев: шляпка 
подушковидная, желтая, достигает



15 см в диаметре. Кожица трудно 
снимается. Как у масленка позднего, 
имеется пленка. Она отходит от шляп
ки и образует на ножке довольно 
заметное кольцо.

Семейство маслят этими тремя вида
ми не ограничивается. Есть еще масле
нок серый, масленок болотный, мягкий. 
Все они относятся к низшей — треть
ей — категории и соответственно усту
пают по вкусу всем трем описанным. 
Поэтому, чтобы не возвращаться к ним 
еще раз, ограничимся лишь упоми
нанием.

П о д о с и н о в и к  (осиновик). Шляп
ка сверху оранжево-красная или буро
красная (у старых грибов). Молодые 
подосиновики (в средней полосе нашей 
страны их называют челышами) имеют 
крепко посаженную на ножку шаро
образную шляпку. Такой она бывает 
недолго: через несколько дней стано
вится, как тарелка, ножка вытягива
ется до 20 см и имеет толщину б— 
7 см, покрыта частыми чешуйками. 
Мякоть плотная, белая, на срезе ста
новится розовато-фиолетовой или се- 
ровато-фиолетовой.

В лесу можно встретить еще такие 
грибы из этого семейства: п о д о с и 
н о в и к  б е л ы й  (с белой шляпкой), 
ж е л т о - б у р ы й  (с желтой шляпкой), 
к р а с н ы й  (с буровато-красной, оран
жевой шляпкой).

П о д г р у з д о к  б е л ы й .  Шляпка 
от 7 до 20 см, у молодых грибов 
выпуклая с загнутыми вниз краями. 
Со временем становится воронкообраз
ной, обычно белая, блестящая, иногда 
с желто-бурыми пятнами. Ножка твер
дая, зеленоватая длиной до 5 см, 
диаметром до 3 см. Мякоть белая, 
плотная, цвет на срезе не меняет, сок 
не выделяется.

С и н я к .  Имеет хорошо заметную бе
ловатую или буровато-желтую шляпку 
от 5 до 15 см в диаметре. Она вначале 
полушаровидная, затем плоская. Нож
ка длиной 5— 10 см, толщиной 1— 3 см. 
Мякоть белая, хрупкая, на срезе 
быстро синеет.

Ш а м п и н ь о н ы  о б ы к н о в е н 
ный  и д в у с п о р о в ы й .  В  лесу 
не встречаются, предпочитают бога- 

f тую перегноем землю. Появляются 
большими выводками близ животно

водческих ферм, на лугах, выгонах, 
в огородах, около теплиц, в садах, 
парках, у дорог.

Шляпка у молодых грибов выпуклая, 
у зрелых плоская до 15 см в диаметре. 
Края загнуты вниз. Кожица обычно 
белая или сероватая, буроватая или бу
ро-коричневая с мелкими чешуйками. 
У молодых грибов нижняя часть шляп
ки прикрыта нежной пленкой, скры
вающей розовые пластинки, которые 
затем становятся темно-коричневыми с 
фиолетовым оттенком. Пленка же, 
надорвавшись, оставляет на ножке тем
ное кольцо. Мякоть плотная, белая, 
при надрезе розовеет. Запах нежный, 
грибной.

Семейство шампиньонов довольно 
разнообразно по видам и формам. 
Наиболее известны из них августов
ский, полевой, изящный. Они относят
ся к третьей и четвертой категориям, 
и грибники редко обращают на них 
внимание. . -

Третья категория. Довольно много
численная, во всяком случае превосхо
дит первую и вторую, вместе взя
тые. Считается, что виды, входящие 
в нее, являются второстепенными гри
бами. Все это так. Обычно их обхо
дят, когда в лесу немало белых, 
груздей, рыжиков, маслят и прочих 
достойных грибов. Но и даже при оби
лии «деликатесов» некоторые гриб
ники охотно собирают волнушки, ли
сички, подберезовики, опята.

Бывает иначе. Год на год не прихо- 
.дится. Грибы — едва ли не единствен
ное творение природы, появление ко
торых непредсказуемо, особенно это 
касается первосортных. У них нередко 
случаются сбои. Зато в это время 
в лесу появляется несметное количе-



ство грибов третьей, а также чет
вертой категорий, которые почему-то 
принято считать поганками. А ведь 
они съедобны и вкусны при соот
ветствующей обработке. Эти виды нуж
но знать, чтобы в «безгрибье» не воз
вращаться из леса с пустой корзи
ной.

В а л у й .  Шляпка от 2 до 15 см, у 
молодых грибов шаровидная, у взро
слых — выпуклая с обвисшими краями. 
Пластинки желтовато-белые с бурыми 
пятнами. В сухую погоду шляпка 
блестящая, в сырую слизистая, скольз
кая. Ножка полая, плотная, пятнистая, 
длиной до 10— 12 см, диаметром до 5.

Мякоть белая, плотная, у старых ва
луев желтоватая. Запах у молодых гри
бов не очень резкий, у старых — не
приятный. Вкус жгучий. Рекомендуется 
собирать лишь молодые валуи — «ку
лачки» с нераскрывшейся шляпкой.

В о л н у ш к а  р о з о в а я .  Ее легко 
узнать по характерной окраске и «боро
де» на краях шляпки. У молодых грибов 
она розовая, выпуклая или плоская с 
красными концентрическими кольцами. 
Позднее выцветает, становится блек-, 
лой, воронкообразной с завернутыми 
вниз краями. Шляпка диаметром 5— 
12 см, ножка светло-розовая до 7 см 
длины и до 2 толщины, ровная или су
женная к корню. Гриб ломкий, мякоть 
рыхлая с едким млечным соком. .

В о л н у ш к а  б е л а я .  Подобна 
розовой. Шляпка, однако, светлее, кон
центрические кольца на внешней по
верхности отсутствуют. Имеет тонкую- 
ножку и частые узкие пластинки.

Г р у з д ь  о с и н о в ы й  (тополевый). 
Шляпка до 20 см в диаметре, ножка до 
5 см длины и 3 толщины. Шляпка у 
молодого гриба выпуклая, у взрослого 
воронкообразная с завернутыми вниз 
краями. Поверхность грязновато-белая 
с концентрическими розоватыми или 
водянистыми зонами. Мякоть белая, 
без запаха, на срезе выделяется млеч
ный сок, не меняющий окраски на воз
духе.

Г р у з д ь  ч е р н ы й  (чернуха). 
Шляпка 5— 20 см, ножка длиной 3— 
7 см, диаметром 2— 3. Вначале шляпка 
плоско-выпуклая, с возрастом — 
воронковидная, оливково-бурого, почти 
черного цвета. Редкие концентрические

зоны едва заметны. Мякоть белая, на 
срезе буреет, на вкус горчит. Млечный 
сок острый.

Л и с и ч к а  ж е л т а я  (настоящая). 
Шляпка 3— 12 см, у молодых грибов вы
пуклая, часто плоская с завернутыми 
вниз краями. С возрастом — воронко
видная, с волнисто-лопастным краем. 
Нижняя часть шляпки пластинчатая. 
Ножка (4— 7 см длины), сросшаяся со 
шляпкой, неравномерно цилиндриче
ская, суженная к корню. Гриб цвета 
яичного желтка или немного светлее. 
Мякоть плотная, белая, иногда желто
ватая, у старых лисичек — волокни
стая. Вкус острый, запах приятный.

М о х о в и к и  ж е л т о - б у р ы й ,  з е- 
л е н ы й ,  п е с т р ы й .  Грибы этих видов, 
как правило, средних размеров: шляпка 
до 10 см в диаметре у желто-бурого и 
пестрого, до 15 см — у зеленого, ножка 
обычно цилиндрическая, соответствен
но 8— 9 см длины, 1 — 1,5 см толщины и 
10— 12 см длины и 1—2 толщины. 
Шляпки у всех мясистые, выпуклые, 
темно-желтые или охристо-бурые с че
шуйками у первого моховика, буровато
оливковая с трещинками — у второго и 
светло-бурая или коричневая — у 
третьего. Мякоть рыхлая, желтая или 
желтовато-беловатая, на срезе синеет и 
даже краснеет (у моховика пестрого).

О п е н о к  о с е н н и й  ( н а с т о я 
щи й ) .  Шляпка 4— 15 см в диаметре, 
ножка до 15 см длины и 1— 1,5 толщи
ны. У молодых грибов шляпка полу- 
шаровидная, позже выпуклая, в зрелом 
возрасте плоская с бугорком посредине. 
Поверхность медово-желтая или ржа- 
во-бурая, серо-коричневая, чешуйча
тая, в центре темнее. Пластинки с внут
ренней стороны вначале светлые, позд
нее — желтовато-бурые. У молодых 
опят ножка со шляпкой соединена неж
ной пленкой. По мере роста она разры
вается, оставляя на ножке хорошо за
метное кольцо. Мякоть с приятным за
пахом и вкусом, белая, упругая, в шляп
ке мягкая, в ножке твердая, волокни
стая. Цвет на срезе не меняется.

П о д б е р е з о в и к и  о б ы к н о в е н 
н ы й ,  р о з о в е ю щ и й ,  б о л о т н ы й .  
Шляпка диаметром 5— 15 см, сначала 
полукруглая или колокольчато-выпук- 
лая, позднее подушковидная, чаще 
белого, бурого, желтоватого, серо-ко



ричневого и даже почти черного цвета. 
Ножка цилиндрическая, у корня утол
щенная, длина до 15 см, диаметр 2— 
4 см, обычно белая с буроватыми че
шуйками. Мякоть светлая или белова
то-кремовая, плотная, особенно у моло
дых грибов, на срезе цвет не меняется. 
Без особого вкуса и запаха.

П о л ь с к и й  гриб.  Похож на белый 
гриб или моховик. Шляпка диаметром
5— 15 см, вначале полукруглая, затем 
выпуклая, в зрелом возрасте подушко
видная, сверху каштаново-бурая, тем
но-бурая, красновато-бурая или буро
вато-зеленая. Ножка до 10 см длины и 
1— 3 толщины, почти цилиндрическая, к 
середине слегка утолщенная. Мякоть 
крепкая, беловатая или светло-желто
ватая, на срезе синеет. Особого вкуса не 
имеет.

С м о р ч к и  ( о б ы к н о в е н н ы й ,  
к о н и ч е с к и й ,  в ы с о к и й ,  с т е п н о й ,  
с м о р ч к о в а я  ш а п о ч к а ) .  Средние 
по размерам грибы первого, второго1 и 
пятого видов (высотой 3— 15 см) и 
крупные (высотой 25— 30 см) — высо
кий и степной с конической или яйцевид
ной шляпкой и ясно разграниченной от 
нее ножкой. Шляпка имеет сетчатую по
верхность с продольными, поперечными 
и косыми складками. Среди этих видов 
наиболее распространены сморчки 
обыкновенный и конический. Гораздо 
реже встречаются сморчки высокий, 
степной и сморчковая шапочка. Мякоть 
у всех белая, нежная, ломкая, имеет 
приятный запах и вкус.

С т р о ч о к  о с е н н и й .  Шляпка каш
таново-коричневая, волнистая с 2— 4 
выступами. Ножка полая, белая или 
слегка красноватая, цилиндрическая. 
Мякоть нежная, вкусная.

С ы р о е ж к и .  Пожалуй, наиболее 
заметная часть в кладовой лесных да
ров. В  некоторые годы на их долю при
ходится 30— 45 %  массы всех грибов, 
которые появляются в наших лесах. 
Сыроежки называют иначе самоцвета
ми за разнообразие оттенков шляпок. 
К  третьей категории, учитывая цвет 
шляпки, причисляют такие виды сырое
жек: болотная, буреющая, желтая,
зеленоватая, зеленая, лайковая, пище
вая, родственная, сереющая, сине-жел- 
тая, синяя, цельная. Шляпки у сырое
жек до 12— 15 см, ножки 3— 10 см дли

ны и 1— 4 толщины. Мякоть обычно 
белая, ярко-желтая. Все сыроежки 
очень хрупкие, некоторые из них едкие 
на вкус.

Четвертая категория. Как и третья, 
включает немало грибов. Дать хотя бы 
краткое описание каждого из видов не 
представляется возможным. Поэтому 
приведем лишь их названия. Это: гла
дыш, горькуша, гриб-баран, груздь 
перечный, вешенка дубовая и обыкно
венная, говорушки (анисовая, воронча- 
тая, гигантская, серая), головачи круг
лый и продолговатый, грибы-зонтики 
белый и пестрый, дождевики грушевид
ный, жемчужный и шиповатый, ежеви
ки желтый и пестрый, зеленушка, коз
ляк, кольчатый колпак, краснушка, ла- 
ковица розовая, лисичка желтеющая, 
масленок болотный, моховик красный, 
мокруха еловая, мухомор серо-розовый, 
навозники белый и серый, опята (лет
ние, зимние, луговые), подгруздок чер
ный, рядовки серая и фиолетовая, се- 
рушка, скрипица, сыроежки (золотисто
желтая, невзрачная, остроедкая), че- 
шуйчатка золотистая, шампиньон лес
ной и многие другие.

««Мясо» в лекарство

Грибы, которые произрастают в лесах 
нашей страны, обладают весьма полез
ными свойствами. На первое место сре
ди этих свойств, разумеется, ставят пи
щевую ценность. Как продукт питания 
грибы находятся где-то между овоща
ми, рыбой или мясом. В то же время они 
хорошая приправа, особенно к овощам, 
картофелю, и дополнение к рыбным и 
мясным -блюдам. Грибы замечательны 
также своим ни с чем не сравнимым 
ароматом, что обусловлено содержа
нием в них ферментов. Они-то и творят 
чудеса: возбуждают аппетит, способст
вуют перевариванию и усвоению пищи.

Грибы часто называют лесным мя
сом. На то есть все основания. Суше
ные белые почти вдвое питательнее, на
пример, яиц, вареной колбасы, шпрот и 
солонины. Еще лучше бульон из них: он 
калорийнее мясного в семь раз, к тому 
же вкуснее и душистее.^

А рыжики! По калориям |в 100 г про
дукта), будучи солеными, они превос



ходят среднюю говядину на 78 калорий, 
куриное мясо — 75, соленую сельдь — 
54, куриные яйца — 43, цельное молоко 
на 17 калорий. Эти «рекордсмены» 
калорийнее втрое и более раз фруктов, 
овощей и некоторых других продуктов.
С рыжиком не сравним по усвояемости 
ни один из грибов.

Продукты питания оцениваются не 
только калорийностью. Не менее важно 
наличие в них жиров, углеводов, раз
личных минеральных солей, витаминов, 
микроэлементов. В  этом отношении гри
бы — кладезь многих из указанных ' 
веществ. Так, почти во всех съедобных 
грибах выявлено немало витаминов В i, 
Вг, С, Ц  и PP. По содержанию, на
пример, витамина В: грибы идут вро
вень с зерновыми продуктами. В лисич
ках его почти столько же, сколько в го
вяжьей печени. А витамина Д в грибах 
не м^нее, чем в сливочном масле.

Из минеральных веществ в грибах об
наружены железо, калий, кальций, фос
фор, столь необходимые для человека и 
зачастую отсутствующие в других про
дуктах. Из микроэлементов — медь, 
йод, марганец, цинк и другие, которые 
способствуют обмену веществ.

При всех достоинствах, прежде всего 
пищевых, грибы тем не менее полезны 
не всем. Блюда из них не рекомендуют
ся людям с больными почками, печенью 
(гепатит, цочечная недостаточность, 
холецистит), страдающим желудочно- 
кишечными коликами, нарушением об
мена веществ. Не желательно пред
лагать грибы, поскольку это трудно- 
перевариваемый продукт, детям до 
5 лет. Тем, кто старше (от 5 до 10 лет), 
их можно давать в ограниченном коли
честве.

Не вредны грибы при диабете, так как 
имеющиеся в нид углеводы не увеличи
вают содержание сахара в крови.

Помимо пищерых, у грибов, оказы
вается, есть и прочие качества...

Людям давно уже известны лечебные 
свойства некоторых плесневидных. 
Именно из них получают пенициллин, 
стрептомицин, биомицин и многие дру
гие антибиотики — эффективные сред
ства лечения различных болезней. Од
нако схожие свойства (сначала это 
узнали практики — сборщики лесных 
даров, а потом подтвердили ученые-ми

кологи) имеют и многие шляпочные 
грибы. Например, белый (его вытяжку) 
можно использовать при обморожении 
частей тела, даже в самой тяжелой (с 
омертвлением ткани) степени. Этот же 
гриб, если регулярно употреблять его в 
пищу, предохраняет, как считается, от 
рака. Препараты, получаемые из груздя 
перечного, говорушки гигантской, неко
торых видов рядовки, полезны при лече
нии туберкулеза. Вытяжки из шампинь
онов помогают тифозным больным и 
больным с гнойными ранами. Веселка 
обыкновенная употребляется в качестве 
средства для заживления ран. Многие 
сельские жители и поныне врачуют сса
дины и порезы дождевиками, присыпая 
рану зеленовато-коричневой пыльцой 
(спорами) зрелого гриба, туго зажи
мая затем бархатистой кожицей.

Лесные злодеи
Среди представителей грибного цар

ства есть группа шляпочных, которые 
стоят особняком. Всех их обычно на
зывают одним словом «поганки». Это 
ядовитые и смертельно ядовитые грибы.
В наших лесах злодеев, к сожалению, 
хватает: их около 30 видов. Они обычно 
соседствуют со съедобными грибами, 
зачастую походят на них и коварство 
свое показывают не сразу, через не
сколько часов после приема в пищу. Ко
нечно, опытный грибник никогда ничто 
не перепутает. Но вот человек, познаю
щий грибные азы, может, не задумы- , 
ваясь, положить поганку в корзину.

Самым опасным грибом является н 
б л е д н а я  п о г а н к а .  В начальной я 
стадии плодовое тело выглядит как не- 0 
большое яичко (оно целиком находится 0 
в белой оболочке). По мере роста по
крывало разрывается, и из «яичка» 
образуются ножка и шляпка. Шляпка 
вначале колокольчатая, к зрелости— ,ч 
плоская диаметром 7— 11 см. Поверх- - 
ность нежно волокнистая, гладкая. ,х 
Пластинки белые, частые. Бывает раз- ;а 
ных оттенков — бледно-зеленой, желто- )Н 
зеленой, серо-белой, в середине всегда Ja 
темнее. Ножка цилиндрическая 5— д 
15 см длины и 15— 20 мм в диаметре, т 
обычно белая у основания в виде клуб- -€ 
ня, на котором сохраняются лохмотья а



покрывала. У молодых грибов запах не
выразительный, у старых — неприят
ный, сладковатый.

Смертельная ядовитость бледной по
ганки в любом виде обусловлена нали
чием в ней крайне вредного белкового 
вещества токсальбумина (фаллина), не 
меняющего своих свойств даже при 
варке, под воздействием которого ра
створяются красные тельца в крови 
человека. Первые признаки отравления 
появляются только через 10— 12 часов, 
иногда — через сутки. При этом наблю
даются тошнота, слабость, головная 
боль. Потом начинается сильная рвота, 
человек ощущает жажду, жгучую боль 
в желудке, судороги в конечностях. 
Через несколько часов наступает улуч
шение, но оно недолго. У больного жел
теет кожа, человек теряет сознание, и 
наступает смерть.

Сильные отравления могут вызвать 
м у х о м о р ы  п а н т е р н ы  й, в о н ю 
ч и й ,  п о р ф и р о в ы й  (серый). Ле
тальный исход редок, если вовремя бу
дет оказана медицинская помощь. 
М у х о м о р  к р а с н ы й  менее опасен, и 
отравления им нечасты, так как почти 
каждый знает его и не кладет в корзину.

Очень ядовиты в о л о к о н н и ц а П а -  
т у й я р а ,  г о в о р у ш к а  в о с к о в а я ,  
п а у т и н н и к  о р а н ж е в о-к р а с- 
н ы й. Болезненные отравления, правда, 
без последствий могут вызвать лепио-  
т а  к а ш т а н о в а я ,  л о ж  но о п е 
но к  с е р о - ж е л т ы й ,  р я д о в к а  
т и г р о в а я ,  с т р о ч о к  о б ы к н о 
в е н н ы й .

К  разряду ядовитых грибов в послед
ние годы стали причислять и с в и н у ш- 
ку  т о н к у ю .  Как выяснили ученые, 
она способна накапливать яд — му- 
скарин, сходный с токсинами некоторых 
поганок и не. разрушающийся при от
варивании. В  ней также обнаружен 
антиген, который, накапливаясь в орга
низме, изменяет состав крови, что соз
дает угрозу здоровью человека. Кроме 
того, свинушка тонкая активно улавли
вает такие тяжелые металлы, как сви
нец, ртуть, кадмий, содержащиеся в 
выхлопных газах автомобилей и отхо
дах производства. О с в и н у ш к е  
т о л с т о й  подобных сведений нет, но 
эти два вида близки, и собирать ее 
вряд ли стоит.

Опасность в себе таят не только «по
ганки», но и перестоявшие съедобные 
грибы. В их тканях появляются гнило
стные яды — продукт деятельности бак
терий. Они-то и могут причинить немало 
беспокойства, если приготовить из гри- 
ба-перестарка какое-либо блюдо.

Нет никаких сомнений и в том, что 
съедобные грибы, выросшие рядом с 
автомагистралью, как и свинушка тон
кая, заражаются вредными для здо
ровья тяжелыми металлами, которые 
оседают на расстоянии до 400 м от доро
ги. Собирать такие грибы не рекомен
дуется.

В  лесах есть еще и другие виды, очень 
схожие со съедобными,— так называе
мые ложные грибы. Они не обладают 
ядовитыми свойствами, но горьки неве
роятно. Попав по ошибке в корзину, они 
при обработке передают свой неприят
ный вкус деликатесным грибам, и те 
становятся не пригодными в пищу.

Ложными грибами считаются боро
вик несъедобный, валуй ложный, желч
ный гриб, зонтик гребенчатый, лисичка 
ложная, ложнодождевик обыкновен
ный, ложноопенок кирпично-красный, 
навозник домовой, огневка ольховая, 
перечный гриб, рядовка серо-желтая, 
сатанинский гриб и некоторые другие.

Чтобы избежать отравления, лучше 
всего следовать правилу: не собирать те 
грибы, которые вы не знаете или в кото
рых сомневаетесь.

Здесь названы многие виды грибов. 
Конечно, по этим описаниям начинаю
щему грибнику трудно отличить их друг 
от друга. Но теперь, получив некоторое 
представление о съедобных и прочих 
грибах, свои знания он может совер
шенствовать путем изучения таких за
служивающих доверия книг, как «Гри
бы СССР», «Дары подмосковного ле-



са», «Тебе, грибник», «100 грибов». Са
мый действенный способ постижения 
секретов сбора — походы в лес со знаю
щими людьми и личное знакомство с 
грибами в естественных условиях. А это 
залог того, что даже в самый «неуро
жайный» на грибы год удача всегда бу
дет сопутствовать человеку, приобщаю
щемуся к «тихой охоте».

ПРЕМУДРОСТИ 
«ТИХОЙ о хо ты »

Теперь, разобравшись в какой-то ме
ре в интересующих нас представителях 
лесного царства, самое время перейти в 
другой участок грибного цеха. Этот уча
сток своеобразен во всех отношениях. 
Он может быть рядом — за околицей 
деревни, случается, что до него долго 
приходится добираться на переклад
ных...

Он прекрасен в любую пору: весной 
светел и прозрачен, звенит птичьими 
голосами; летом торжествен и весел; 
осенью вспыхивает на солнце гроздья
ми рябины и осиновыми листьями... Он 
несметная кладовая богатств и сил 
жизни. Мы обязаны ему каждым вто
рым вдохом и едва ли не каждым глот
ком чистой воды. Он стоит на страже 
рек, сберегает влагу на полях, останав
ливает суховеи, спасает от разрушения 
склоны оврагов, дает приют птице и зве
рю...

Участок этот: великое чудо природы, 
наш зеленый друг — лес. Единственный 
открытый для всех источник благодея
ний, «куда по доброте или коварству,— 
как сказал писатель Леонид Леонов,— 
природа не повесила своего пудового 
замка».

Прежде чем ступить в лес и заняться 
«тихой охотой» (увлекательным сбором 
грибов), невредно знать некоторые ее 
правила.

Начнем с одежды. Она должна быть 
простой, лучше из плотной материи. Та
кое платье будет хорошей защитой от 
острь1х сучков, нахлыста колючей хвои. 
На случай ненастной, погоды неплохо 
брать с собой плащ-дождевик. На ноги 
подойдут кирзовые или резиновые сапо
ги, кеды или ботинки, если в лесу сухо.

Обувь нужно подбирать с тем расчетом, 
чтобы она была удобной и при ходьбе не 
терла ноги.

Самая надежная тара для грибов, по
зволяющая сохранять их свежесть,— 
корзина из ивовых прутьев, пехтерь — 
лыковая плетенка, плетенка из бересты. 
Если распялить рюкзак согнутыми в об
ручи прутьями, он тоже может стать 
«корзиной». Не следует собирать грибы 
в сумки, мешки, рюкзаки без обручей: 
мнутся и крошатся шляпки. Не годятся 
ведра и полиэтиленовые пакеты: в них 
ограничен доступ воздуха, грибы на
греваются и «сгорают», как это случает
ся с намокшим сеном.

Удача в «тихой охоте» обычно сопут
ствует тому грибнику, кто до солнца 
приходит в лес. Рано утром, когда нет 
еще косых солнечных лучей, гриб видит
ся лучше. Появится солнце, нужно 
ходить по лесу так, чтобы оно было за 
спиной: не слепило глаза. Хорошо
искать грибы по росе: влажная шляпка 
блестит и заметна уже издали среди ли
ствы и невысокой травы.

Грибы тоже надо брать умеючи. Не
которые сборщики считают, что их надо 
выкручивать, другие — срезать. Ученые 
полагают, а им нельзя не верить, что 
приемлемы оба способа. Однако некото
рые различия все же имеются. Так, 
трубчатые грибы с толстой сплошной 
ножкой (белые, подосиновики, подду
бовики, маслята, подберезовики и др.), 
если они одиночники, следует срывать, 
слегка раскачивая или выкручивая. 
Если же эти виды попадаются кучками, 
так тесно, что срослись корнями, лучше 
осторожно срезать на уровне земли. По
тянешь один — вырвешь все семейство 
с грибницей.

У многих пластинчатых видов (ры
жиков, груздей, волнушек и пр.) ножка 
полая, хрупкая. Их можно срывать, при 
этом ножка обычно ломается, не обна
жая и не нарушая грибницу. Но опять- 
таки. Деликатесные виды — груздь на
стоящий, рыжики — нередко обитают 
во мху. Выдернешь гриб — непременно 
захватишь грибницу. Остается одно — 
подрезать. ,

В  любом случае, срезан или выкручен 
гриб, 6 какой-то мере затрагивается^ 
грибница. А ведь они, напомним, еди
ный биологический организм. Подобно



тому, как мы всегда обрабатываем лю
бую ра^ку на своем теле или на дереве в 
саду, в «санитарном» уходе нуждается и 
то место, откуда взят гриб. Нужно всего 
лишь прикрыть его опавшей4 листвой 
или хвоей. При таком уходе грибни
ца — аккумулятор питательных соков 
земли — быстро восстанавливается и 
вскоре даст новый приплод.

Грибы следует класть в корзину внут
ренней частью шляпки вниз. Ломкие 
особи (сыроежки, волнушки, рыжики 
и др.) — по возможности порознь от 
крупных, тяжелых. Длинноногие ви
ды — белые, подосиновики, подберезо
вики — лучше боком. У пластинчатых 
грибов (груздей, подгруздков, валуев, 
опят и других, которые идут в засол) 
ножки обычно отрезают. Но вот у 
рыжиков, сыроежек, лисичек, шампинь
онов, волнушек — оставляют.

Собранные грибы следует очищать 
руками и ножом в стороне от места, где 
они выросли. Тем самым снизится воз
можность заражения грибницы гнило
стными микробами, которые неизбежно 
поселятся в очистках. Эта же предо
сторожность помогает защитить гриб
ницу и от более крупных пакостников — 
грибных мух.

Лучше всего брать грибы молодые, 
свежие, без признаков гнили и червото
чины. Но бывает соблазн положить в 
корзину и «великана», словом, пере
старка. Но таков гриб красив лишь на 
вид. Обычно он дряблый, скользкий, к 
тому же червивый. Некоторые люди не 
обращают на это внимание. Дома, мол, 
опустим в соленую воду, червяки и вып
лывут. Так-то оно так, а вот их ядови
тые экскременты, которых в грибной 
мякоти полным-полно, останутся. К а 
кая тут может быть приятность от по
добных грибов?

Старый гриб можно выбросить, но 
делается иногда иначе. Нанизывают его 
шляпку на древесный сучок или ветку 
куста. Она вскоре высохнет, и ветер 
разнесет споры. Из семян, как и поло
жено, прорастут новые грибы.

На пути сборщика попадаются не 
только грибы, которые пригодны в пи
щу, но и мухоморы, а также прочие по

ганки. Сбивать их ногой или палкой ни- 
'‘как нельзя. Этими грибами кормятся 
лоси, медведи, олени, белки, их склевы

вают глухари,тетерки, куропатки и сой
ки. Видимо, лечатся ими. А как укра
шает лес своей форсистой ярко-красной 
с белыми крапинками тот же мухомор! 
Он как маяк для грибника: где обилие 
мухоморов, там много крепких ядреных 
белых.

Сбор грибов считается не хитрым 
занятием. Чего тут, дескать, замыслова
того. Вошел в лес, и они тут как тут. 
Стоят, траву приподняв, боровики в 
серебряной паутине, маслята в еловых 
иглах, подосиновики в улитках... Это 
хорошо, конечно, держать грибы в во
ображении. Говорят, что такой способ 
помогает их искать.

Разумеется, есть районы, где пока 
еще сохранилась «грибная бабушкина 
глушь». Туда не совершают свои опу
стошительные набеги горожане. Там не 
приходится напрягаться: грибов — ко
сой коси. Но таких мест становится все 
меньше, да и добраться до них не всегда 
легко и быстро.

Обычно же людям приходится вы
бираться по грибы в исхоженный вдоль 
и поперек лес. И вот здесь-то и нужно 
проявить сноровку.

Неопытный грибник напропалую ме
чется меж кустов и деревьев туда-сюда, 
но грибы в руки не даются, словно 
сквозь землю провалились. А подсту
паться к ним, оказывается, надо не с 
бездумного метания. Условия произра
стания грибов определенных видов тес
но связаны с тем, какие деревья их 
окружают. Вот и выходит, что сначала 
лучше присмотреться, что за лес перед 
вами, а потом искать грибы, которые бо
лее всего к нему тяготеют.

В березняке обычно встречаются бе
лые, валуи, вешенки, волнушки (розо
вая и белая), грузди (настоящий и чер
ный), говорушки, дождевики, ежевики 
желтые, головачи, лисички, моховики 
зеленые, опята летние и осенние, под
березовики, подосиновики, подгруздки, 
серушки, сморчки, сыроежки.

В еловых лесах — белые, грузди (на
стоящие, желтые и черные), дождевики, 
лисички, маслята зернистые, моховики 
зеленые, мокруха еловая, подгруздки, 
рыжики еловые, сморчки, строчки, 
сыроежки, чесночники, шампиньоны 
лесные.

В сосновом бору — белые-, говоруш-



ки, дождевики шиповатые, зеленушки, 
кольчатые колпаки, козляки, маслята 
(зернистые, болотные и поздние), мохо
вики желто-бурые и зеленые, мокрухи, 
подгруздки, рыжики сосновые, опята 
осенние, польские грибы, рядовки, 
сморчки, строчки, сыроежки.

В дубравах — белые, головачи, 
грузди дубовые и перечные, дождевики, 
дубовики, ежевики желтые, каштано
вые грибы, лисички настоящие, мохови
ки зеленые, опята осенние, скрипицы, 
сморчковые шапочки, сыроежки.

В осиннике — валуи, вешенки, груз
ди ‘синеющие и осиновые, моховики 
зеленые, опята осенние и зимние, под
груздки, подосиновики, скрипицы, 
смс^рлки..конические, чесночники, шам
пиньоны лесные, сморчковые шапочки.

В липовых рощах — белые, грузди 
черные, дубовики, сатанинские грибы.

В ольховнике — волнушки розовые, 
дождевики шиповатые, моховики зеле
ные, подгруздки белые, сыроежки, трю
фели.

В лиственничных лесах (в Забай
калье и Якутии) — маслята настоящие 
и лиственничные, моховики желто-бу- 
рые и зеленые, рыжики.

В кедровнике — рыжики, пестрые ли
сички, паутинники.

В  тополиных рощах — подберезови
ки серые, грузди осиновые и синеющие.

В грабовом лесу — белые (фиолето
во-розовые боровики), грабовики В а 
силькова (разновидность черного под
березовика).

В буковом лесу — белые, черные трю
фели, сатанинские грибы.

Уяснить, какие грибы могут быть в 
том или ином лесу,— полдела. Это на 
первый взгляд кажется, что они растут 
где попало. В  действительности у пред
ставителей лесного царства иной на
строй. Местоположение, почва, порода 
деревьев — все одинаково, а между тем 
на одних «огородах» грибы появляются 
из года в год, на других, во многом вро
де бы схожих, их не бывает.

Грибы, как это ни странно, приверед
ливы. Они выбирают богатую лесным 
перегноем почву, к тому же хорошо про
греваемую. Наибольшее количество ви
дов облюбовывает опушки, полянки, 
края лесных тропинок и заброшенных 
дорог. Предпочитают грибы еловые и

сосновые боры, дубовые рощи, березня
ки, смешанные леса, состоящие из лист
венных и хвойных деревьев. Удобны для 
них и небольшие возвышенности, скло
ны оврагов, полузатененные или откры
тые лучам солнца места.

В  то же время грибы избегают чащу, 
сильно затененный лес, высокую густую 
траву, плотный брусничник, черничник, 
болотистые низины, слишком сухие лес
ные проплешины. В зной грибы прячут
ся от солнца под ветвями деревьев, осо
бенно под нижним хвойным лапником.
В  ненастное лето, осенью или в сыром 
лесу наоборот: появляются, как гово
рят, «на отскочихе» — выходят на 
опушки и оголенные возвышенные по
ляны.

Не только место определяет рост гри
бов, а у каждого вида свои излюблен
ные владения, где они родят почти каж 
дый год. В  не меньшей мере появление 
различных особей зависит от умеренной 
влажной погоды и окружающей темпе
ратуры.

Вегетация многих растений в основ
ном полностью обусловливается теп
лом: чем сноснее погода, тем быстрее 
идет рост. У грибов свой порядок. Д ав
но установлено, что грибницы большин
ства видов «воспламеняются», как пра
вило, при 20— 25 °С. Плодовое же тело 
начинает свое развитие на 6— 10 °С  ни
же той температуры, которая требуется 
для грибницы. Этот перепад и является 
непременным условием появления гри- i 
бов. {,

Период плодоношения у разных ви
дов неодинаков. Так, некоторые из них 
бывают одну-две недели в году. Дру- ч 
гие — опенок летний, лисички, подбере
зовики, подосиновики и прочие держат- а 
ся с мая по сентябрь — октябрь. Боль- i 
шая же часть грибов появляется в тече- л 
ние сезона несколько раз — слоями 
(волнами). Это связано с особенностя
ми развития грибницы. Она является 
как бы своеобразным конденсатором. >, 
Сначала сама набирает силу, потом ис
пользует ее для роста гриба. Истощив- j 
шись, грибница какое-то время копит д 
новый заряд энергии и снова использует 
его по назначению. Вот и выходит, что,и 
за сезон вегетативная фаза у шляпоч- я 
ных грибов не раз сменяется плодоно- г. 
шением. т



В каждом регионе страны свои сроки 
грибного сезона. Так, в южных районах 
он длится 8— 10 месяцев, в средней по
лосе — 6— 8, и за это время наблюдают
ся три четко выраженное грибные вол
ны. В северной части грибной сезон не 
долог: 3— 4 месяца, и слои сливаются в 
один — августовский.

Разумеется, грибной сезон сезону 
рознь, у каждого есть особые черт&. 
В  зависимости от количества осадков, 
влажности, температуры воздуха, вида 
леса сроки появления грибов и основ
ных их урожаев могут разниться по го
дам на 10— 15 дней. К  тому же грибной 
урожай местами случается не чаще 
одного раза в четыре года. Однако при 
всем этом различные виды следуют друг 
за другом в определенной последова
тельности.

Ранней весной, в южных районах в 
марте, в средней полосе в середине 
апреля — начале мая (в зависимости 
от погоды), на мшистых и песчаных 
опушках, полянах, в лесных посадках, 
вдоль дорог, на вырубках появляются 
одиночно или группами первые гри
бы — сморчки конические. В  это же 
время в лиственных и смешанных ле
сах, вблизи молодых липок, осинок, на 
суглинистой и супесчаной почве выхо
дят красоваться сморчковые шапочки. 
К  концу мая сморчки бывают и в свет
лом березняке, и редком ельнике, на 
припеках, заброшенных лесных доро
гах. И что удивительно: случается, что 
рядом с ними, всем срокам вопреки, 
стоят белые. Мне самому довелось убе
диться в этом в конце мая 1984 г. (веду 
грибной дневник). Выбрался в окрест
ности подмосковного города Наро-Фо
минска за сморчками, а на березовом 
взгорке набрел сразу на шесть довольно 
крупных без единой червоточины белых 
грибов.

В мае можно встретить еще один ран
ний вид — вешенку обыкновенную. Ра- 
,стет она большими семействами, спле
таясь ножками в пучки, на пнях, сухо
стойных или ослабленных лиственных 
деревьях.

Наступает июнь — новая для грибни
ка радость. Старые, в основном березо
вые, пни густо облепливают желтотелые 
летние опята. Они, кстати, держатся по
том долго — до сентября. На опушках в

эту пору есть уже подберезовики, у ель
ника и сосенника — наливные маслята. 
Появляются в лесу и другие грибы — 
сыроежки, моховики зеленые.

К  середине июня деревья уже полно
стью раскрывают свои ладошки-листоч
ки. Боры благоухают сочной листвой, 
травами. Зацветают шиповник, мали
на... Возле пней и кустов на вырубках 
краснеет земляника. На полях в сред
ней полосе страны начинает колоситься 
рожь, а это лучшая примета первой вол
ны белых (их обычно и называют коло
совиками) — точеных красавцев на пу
затых сахарных ножках.

Белый гриб — «всем грибам полко- 
вик». А какой «полковик» без войска. 
И оно тут как тут: подберезовики, подо
синовики, дубовики, сыроежки, масля
та лиственничные... Вылезают из земли 
и лисички, но не торопятся: неделю, 
иногда и более торчат желтыми зубоч- 
ками среди прелой листвы у берез, на 
прииеке. И лишь потом начинают дого
нять в росте других лесных братьев и 
сестер. В  конце июня — начале июля 
грибы забираются уже в мох и травы, 
под елочки: там земля тоже прогрелась, 
а влаги больше.

Белые держатся дней десять, затем 
пропадают. Лишившись «полковика», 
редеет и его войско, но ненадолго.
В  июле, на макушке лета, на смену им 
выходят другие грибы — волнушки, 
грузди, рыжики. Бывает, появляются 
всем на удивление опята осенние, если 
некоторое время держится сушь.

Обычно июль уравновешен, верен 
своему предназначению — одаривает 
землю надежным теплом. При всем 
этом случаются резкие перепады: грозо
вые дожди сменяются утомительным 
зноем. Грибнику тоже следует при
способиться к погодной круговерти. 
Истощились лесные дары на припеке и 
мелколесье — подавайся в матерый 
лес, ищи их в траве, хвоще, во мхах. 
Кончились в березовом — иди в еловый, 
сосновый. Не попадаются грибы на вы
соких местах — могут быть в низинах, 
возле лесных ручьев, болотин, словом, 
там, куда в обычное время нет охоты за
глядывать.

Август лишь Hf много уступает июлю 
по теплу, особенна-в дервой половине. 
Нередко полуденный зной бывает даже



сильнее. Но день уже пошел на убыль, 
ночи становятся прохладнее, а по утрам 
выпадают обильные серебристые росы. 
Все контрастнее дневная я ночная тем
пературы воздуха. А это как раз и нуж
но грибам.

Предвестниками их второй волны яв
ляются густые теплые туманы, белая 
плесень вдоль лесных дорог и тропинок. 
Вскоре и сами грибы подходят, дружно, 
как сговорились, наполняют лес. В  это 
время хороши для сушки белые, под
березовики, подосиновики. Грузди, мас
лята, волнушки, рыжики, которых пол
но в молодых сосновых лесах, пригодны 
для маринования и засолки.

Кончается август, а с ним — пора 
летних грибов. Осень подбирается не- 
зЗйетно, зачин ей, как говорят в народе, 
делает сентябрь. Природа на глазах ме
няется, в разноцветный наряд одевает
ся лес. Обычное явление в сентябре — 
резкие похолодания. Нередко вслед за 
первыми заморозками устанавливается 
солнечная погода. Над холмами и поля
ми днем тихо пролетают паутинки. На
ступает короткая теплая пора — 
«бабье лето».

Теперь очередь осенних грибов, и они 
не заставляют себя ждать, если благо
приятствует погода. Третья волна при» 
ходится на начало сентября, она, как 
правило, самая сильная, самая обиль
ная. Грибы в эту пору ядреные, твердые, 
питательнее, чем их летние предшест
венники, и более всего подходят для до
машней заготовки.

С наступлением заморозков, каза
лось бы, прекращается рост грибов. Но 
нет! Долго еще держатся белые, под
березовики, лисички, моховики, масля
та. Они прячутся под опавшую листву, в 
мох, и их трудно искать. Лесная шуба 
не спасает: грибы промерзают насквозь 
и теряют свой вкус. Но вот зимним опя
там холода нипочем. Появляются они с 
первыми заморозками на пнях и старых 
отмерших деревьях большими семьями. 
Самое удивительное — всегда свежие. 
Прихватит мороз — застынут, стано
вятся стекольными, а чуть оттепель — 
снова растут.

Разумеется, порядок появления гри- 
*бов указан лишь как приблизительный, 
и в зависимости от местных условий и 
погоды он часто нарушается. Попробуй

угадай, когда будет какой-либо вид, ес
ли грибы к тому же едва ли единствен
ный продукт леса, появление которых 
непредсказуемо.

Однако все же можно как-то опреде
лить, что на подходе. Подскажет сама 
природа, сам лес. Надо знать лишь на
родные приметы и сообразовывать с ни
ми лесные походы. Вот некоторые из 
этих примет.

Распустили ольха и береза сереж
ки — пора сморчков.

Выгнало дерево полный лист — 
сморчки исчезают до следующей весны.

После сморчков через три недели жди 
подберезовиков, первые из них — во 
время цветения черемухи.

Раскрылись цветки сирени — пора 
шампиньонов.

Полетел пух с осины (слетают зрелые 
семена) — вылезли подосиновики.

Зацвела сосна — появился зерни
стый масленок.

Заколосилась рожь — время сбора 
белых-колосовиков.

Есть в лесу волнушки — на подходе 
грузди.

Ж нут рожь — начало второго уро
жая подберезовиков.

Появились мухоморы — готовься 
снова за белыми грибами.

Созревают в лесу малина, черника — 
значит время второго слоя белых гри
бов, а через три недели жди рыжики.

Цветет вереск — ищи рыжиков.
Попадаются рыжики — вскоре по

явятся осенние опята.
Овес набрал восковую спелость, на 

березах зажелтели первые листочки — 
пора брать осенние опята.

Начался листопад — время послед
него сбора грибов.

Плох тот грибник, который надеется 
лишь на удачу, счастливую случай
ность. Хорошие грибы даются человеку, 
познавшему правила их сбора. И все 
же, как лучше искать грибы? Когда за
ходишь в лес, особенно в незнакомый, 
невольно охватывает оторопь: что в 
нем, в какую сторону п даться?

Есть старый надежный способ. Буду
чи в лесу, нужно перво-наперво осмот
реться, вообразить себя (не удивляй
тесь!) грибом и тут же задать вопрос: 
«Где бы я вырос? Где тут место, чтоб]^ 
земля была подходящей, чтобы солнце,



когда надо, грело и дождик окроплял?» 
Может, сразу и не удастся облюбовать 
для себя «обитель». Но потом дело пой
дет на лад. И что же: выберешь место, а 
там стоят грибы, да еще какие!

Подобный способ «тихой охоты» 
очень помогает: сам не раз к нему при
бегал, причем в лесу, где никогда ранее 
не был. Искал не грибы, а место, и вы
ходил на россыпи белых, рыжиков, 
груздей, лисичек... Попробуйте и вы при 
случае так собирать грибы. Уверен, не 
обманетесь.

ОБРАБОТКА 
И ЗАГОТОВКА 
ГРИБОВ

После «тихой охоты», надеемся до
бычливой, предстоит побывать еще в 
одном участке грибного цеха. Он не та
кой обширный, как предшествующий, и 
есть в каждом доме, в каждой квартире. 
Этот участок — обычная кухня, где в 
обращении с грибами тоже нужно про
явить определенную сноровку.

К  сожалению, свежие грибы долго не 
лежат, портятся. Уже через несколько 
часов после сбора, особенно летом в 
теплую или дождливую погоду, они мо
гут прийти в негодность. Единственный 
способ уберечь лесные дары — побыст
рее приготовить какое-либо блюдо или 
заняться их обработкой. Если это не 
представляется возможным, грибы сле
дует сложить в сито, дуршлаг или эма
лированную кастрюлю (крышкой не на
крывать) и поставить в холодильник, но 
не более чем на день-два.

В любом случае, независимо от того 
для чего предназначен сбор, грибы 
нельзя валить как попало. Дело в том, 
что, помимо различия по категориям, 
те их виды, которые пойдут в пищу, под
разделяются еще на съедобные и услов
но съедобные. Причем в эти группы вхо
дят грибы различных категорий.

Съедобными грибами считаются те, у 
которых шляпка и ножка не содержат 
горечи, вредных веществ или неприят
ного запаха. Их можно варить, жарить 
и подавать на стол сразу после сбора, 
обработки и соответствующего при

4 Сделай сам № 4

готовления. К  съедобным грибам отно
сятся следующие виды, которые назва
ны в 1-й главе: белые, рыжики, дубови
ки, каштановый гриб, маслята, подоси
новики, синяк, шампиньоны, лисичка 
желтая, моховики, опенок зимний, лет
ний, осенний, подберезовики, польский 
гриб, сыроежки (за исключением 
жгучеедкой, красивой, ломкой,невзрач
ной, которые относятся к условно 
съедобным грибам), гриб-баран, ве
шенки, говорушки, головачи, грибы- 
зонтики, дождевики, ежевики, зеленуш
ка, козляк, лаковица, лисичка желтею
щая, масленок болотный, моховик крас
ный, мухомор серо-розовый, навозники, 
рядовки, чешуйчатка золотистая.

Условно съедобные — это грибы, со
держащие горькие или вредные вещест
ва, обладающие неприятным запахом 
(не всегда, правда). Их можно употреб
лять в пищу лишь после вымачивания, 
отваривания и удаления отвара или 
после посола и квашения.

Группа условно съедобных грибов 
включает все грузди, подгруздок белый, 
валуй, волнушки, сморчки, гладыш, 
горькушу, краснушку, мокруху еловую, 
серушку, скрипицу и некоторые другие. 
Как правило, грибы второй группы при
годны в основном для соления и мари
нования, иногда их варят и лишь затем 
жарят.

Таким образом, грибы желательно 
раскладывать из корзины по видам, так 
как их вкус и способы приготовления 
различны. В одну посудину, например, 
отбирают отдельно для сушки белые, в 
другую — крупные подберезовики, по
досиновики, маслята и др., которые не 
подходят по размеру или по виду для 
соления, маринования, жаркого, для 
так называемой сушки черной. Для за
солки откладывают грузди, волнушки, 
валуи, подгруздки. На сковородку — 
лисички, опята, мелкие маслята, под
березовики, подосиновики и пр., сюда 
же для букета можно добавить несколь
ко белых.

Разделив грибы по видам, присту
пают к их обработке. Прежде всего их 
следует очистить от хвои, листьев, мха и 
другой прилипшей лесной растительно
сти. Мусор удаляют широкой кисточ
кой, ватным тампоном-или мягкой тря
почкой, если шляпка гладкая, соскаб

97



ливают ножом, желательно из нержа
веющей стали. Ножом вырезают также 
все потемневшие, размягченные и по
врежденные места, поврежденные лес
ными грызунами, зверьками, насекомы
ми, слизняками. Наконец, как бы тща
тельно мы ни отбирали во время «тихой 
охоты» грибы, все же червивые по
падают в корзину, и их необходимо уда
лить.

После очистки от мусора грибы про
мывают в холодной воде за исключе
нием тех, которые предназначены для 
сушки. Затем откидывают на решето, 
сито или дуршлаг. Сморчки, ежевики и 
другие грибы с неровной поверхностью 
необходимо промывать дольше, чтобы 
отстал песок.

Иногда делают иначе. Грибы кладут 
в большую кастрюлю, таз или ведро, за
ливают водой. Сверху кладут деревян
ный кружок с небольшим грузом, не по
зволяя тем самым всплыть грибам. 
Через несколько минут все приставшие 
к ним сухие листья и трава размокнут и 
будут отставать при чистке.

Долго держать грибы в воде не сле
дует, так как она впитывается шляпка
ми, особенно если грибы не молодые. 
После этого приступают к чистке. При 
чистке, если грибы еще в лесу не были 
разделены на шляпки и ножки, отре
зают ножки, соскабливают ножом раз
мокшие листья и траву со щляпок, сре
зают пораженные вредителями места. 
У ножек удаляют нижнюю часть с 
остатками корня. Если по бокам у 
какой-либо ножки есть загрязнения, то 
их срезают или счищают ножом.

Обычно так обрабатывают грибы, 
подготовленные к засолке или марино
ванию.

Многие грибы содержат легко окис
ляющиеся вещества, которые от со
прикосновения с воздухом почти мгно
венно темнеют (рыжики, подосиновики, 
маслята, моховики, шампиньоны). По
темневшие грибы выглядят довольно 
непривлекательно. Чтобы этого не 
случилось, при чистке и резке указан
ных видов надо все делать быстро и не 
допускать, чтобы очищенные грибы на
ходились на воздухе. Нужно сразу же 
опускать их в воду, в которую заранее 
добавляют немного соли или уксуса.

Крупные шляпки вымытых грибов 
следует поделить на четыре, шесть и бо
лее частей. Ножки нарезать тонкими 
кружочками. Много хлопот доставляют 
маслята. Не так-то легко снять липкую 
кожицу со шляпок, которая горчит, ес
ли ее оставить. Однако она быстро счи
щается, стоит только грибы подержать 
1— 2 мин в кипятке, потом отбросить на 
дуршлаг, решето и промыть в холодной 
воде.

Уменьшить или вообще устранить 
горький вкус у некоторых грибов можно 
путем тепловой обработки. Но вот бе
лым, рыжикам, лисичкам, шампиньо
нам, грибам-зонтикам, опятам летним 
она навредит: после варки эти виды ста
новятся вязкими. Тепловой обработке, 
как правило, подвергают условно 
съедобные грибы, причем отвар затем 
сливают, так как он достаточно горек и 
ядовит.

Для тепловой обработки и вообще 
варки грибов необходима эмалирован
ная или алюминиевая посуда. Ни в коем 
случае нельзя использовать медную, чу
гунную или оловянную посуду, посколь
ку металл такой посуды вступает в 
реакцию с грибами. Они вскоре тем
неют (например, светлые грибы, по
бывав в чугунке, становятся темными), 
теряют витамины и даже могут стать 
ядовитыми.

Наиболее известны два вида тепло
вой обработки.

В первом случае доводят воду до 
кипения, добавляют соль (0,5 столовой 
ложки на 1 л воды). Опускают в ка
стрюлю грибы и держат в кипятке от 5 
до 15 мин. Затем перекладывают в холод
ную воду, чтобы быстрее остыли.

Во втором — грибы опускают в 
холодную подсоленную воду и доводят



ее до кипения. Затем посуду с грибами 
тут же снимают с огня, дают им остыть. 
Воду сливают, а грибы перекладывают 
в дуршлаг или решето, чтобы стекла 
вода.

От горького вкуса у грибов можно 
избавиться иначе. После очистки и про
мывки их вымачивают 15— 20 мин, а 
иногда и более (2— 6 ч) в подсоленной 
или подкисленной уксусом холодной во
де. После такого «купания» грибы 
рекомендуется обдать кипятком, а еще 
лучше — проварить.

Итак, хотя это и трудное, монотонное 
занятие, грибы обработаны. Тем самым 
вы обезопасили себя от возможных от
равлений и неприятных вкусовых ощу
щений. Зато теперь лесные дары можно 
безбоязненно употреблять в пищу либо 
заняться заготовкой их различными 
способами впрок.

Засолка

Для засолки пригодны практически 
все категории грибов, поскольку в 
таком виде они хорошо сохраняются. 
Обычно их разбирают по сортам и за
саливают отдельно. Но можно брать и 
разные грибы примерно одинакового 
вкуса. У пластинчатых (груздей, опят, 
сыроежек, волнушек, рядовок и др.) от
резают ножки. Рыжики можно солить с 
ножками и без них. Если отделяют, со
лят порознь.

Белые, подберезовики, подосиновики, 
дубовики, шампиньоны можно солить 
после обработки сразу. Но вот грузди, 
валуи надо вымачивать в холодной под
соленной воде, меняя ее несколько раз, 
до 5 дней, волнушки — 2-^3 дня, под
груздки — 1— 2 и т. д. Грибы, содержа
щие горький сок,— волнушки, горьку
ши и другие лучше отварить, а не выма
чивать. С рыжиками проще: их не вы
мачивают, иногда заливают слегка под
соленной водой на 2— 3 ч.

Для хранения соленых грибов под
ходят только деревянные кадки, сте
клянная и не подпорченная эмалиро
ванная посуда. Абсолютно непригодны 
луженые и цинковые жестяные ведра: 
их верхний слой растворяется под воз
действием грибной жидкости и образует 
вредные для здоровья ядовитые соеди

нения. По этой же причине нельзя со
лить грибы в глиняных горшках. К  тому 
же в глазури может быть свинец. Не
пригодны также кадки из-под соленых 
огурцов, капусты и мяса, так как у гри
бов при хранении появляется не свойст
венный им привкус.

Деревянные, кадки (новые и исполь
зовавшиеся ранее) нужно загодя замо
чить, чтобы они в дальнейшем не пропу
скали рассол, вымыть и пропарить. 
Стеклянную и эмалированную посуду 
следует вымыть с содой, подержать в 
кипятке и высушить, не вытирая.

Засолка холодным способом. Для 
холодного засола, в процессе которого 
грибы предварительно не отваривают, 
берут в основном грузди, подгруздки, 
рыжики, волнушки, серушки, некоторые 
виды сыроежек. Солят ?ти грибы от
дельно или смешивая.

Перед засолкой грибы, о чем говори
лось ранее, обрабатывают и вымачи
вают. Затем дно посуды устилают не
большим количеством различных пря
ностей (например, на 10 кг грибов тре
буется 1 г душистого перца, 2 г лаврово
го листа): укропом, листьями черной 
смородины, вишни, дуба, хреном, лав
ровым листом, перцем, гвоздикой и др. 
Все они имеют свое предназначение. 
Так, укроп, листья черной смородины, 
лавр, перец, гвоздика придают лесным 
дарам особый приятный аромат. От ли
стьев и корней хрена у грибов появляет
ся пряная острота, кроме того, они пре
дохраняют их от закисания. От листьев 
вишни и дуба — аппетитная хрупкость 

'и крепость.
На пряности шляпками вниз кладут 

слоями толщиной 5— 8 см грибы, и 
каждый пересыпают солью из расчета 
40— 60 г на 1 кг свежих грибов. Когда 
посудина заполнена, сверху засол по
сыпают пряностями и закрывают его 
деревянным кружком или эмалирован
ной крышкой ручкой вниз, обернутыми 
чистой марлей либо полотняной тканью. 
Кружок по центру придавливают гне
том — камнем-голышом, не растворяю
щимся в рассоле. Если его нет, можно в 
качестве гнета использовать эмалиро
ванную кастрюльку с положенной в нее 
любой тяжестью. Не рекомендуется 
делать груз из доломитового или изве
сткового камня, кирпичей (от рассола



они растворяются и портят грибы), 
металлических предметов (на них по
является ржавчина).

По мере того как засоленные грибы 
будут оседать, эту же емкость можно 
пополнять свежим сбором, добавляя со
ответственно соль и пряности.

Особым способом засаливают рыжи
ки. Их следует обдуть, обобрать сорин
ки и хвою, тщательно вытереть тряпоч
кой от земли и сухими (шляпками вниз) 
укладывать в посудину рядами толщи
ной 5— 6 см. Каждый слой пересыпают 
солью (30 г на 1 кг грибов). Рыжики 
лучше солить без чеснока, укропа, хре
на и т. п. Они только отшибают естест
венный аромат и вкус, которые прият
нее свойств любых пряностей. Затем на 
рыжики, как обычно, кладут гнет.

Посоленные холодным способом гри
бы пригодны в пищу: рыжики через 5— 
6 дней, грузди, подгруздки — 30— 35, 
волнушки и белянки — 40, валуи — че
рез 50 дней.

Горячая засолка. Этим способом за
готавливают белые, рыжики, подосино
вики, подберезовики, дубовики, мохови
ки, маслята, козляки, многие виды 
сыроежек, а также условно съедобные 
грибы, содержащие горечь или ядови
тые вещества (грузди, горькуши, валуи, 
волнушки, краснушки, некоторые ря
довки, говорушки, паутинники). После 
предварительной обработки грибы ва
рят в подсоленной воде со специями (на 
1 кг грибов — 2 столовые ложки соли, 
лавровый лист, 2 листа черной смороди
ны, 3 горошины черного перца, 3 гвоз
дики) в течение 20— 30 мин. Они сами 
покажут готовность: осядут на дно, а 
рассол станет прозрачным. Отвар затем 
сливают, грибы промывают в холодной 
воде, откидывают на дуршлаг и дают 
обсохнуть. После этого их солят так же, 
как и при холодном способе, добавляя в 
емкость специи и соль (45— 60 г на 1 кг

отваренных грибов), и накрывают гне
том.

Горячая засолка может быть и не
сколько иной.

Сваренные грибы выбирают шумов
кой из кастрюли в широкую посуду для 
быстрого охлаждения. После этого вме
сте с рассолом (его должно быть при
мерно '/5 от массы грибов) ими запол
няют стеклянные банки или деревянные 
бочонки и закрывают.

Грибы, приготовленные горячим 
способом, можно есть уже через не
сколько дней.

Рецептов засолки грибов имеется не
мало. Если из разных мест нашей стра
ны пригласить опытных хозяек и спро
сить, как правильно солить грибы,— 
все предложат свой способ. К  тому же 
будут доказывать, что у них-то как раз 
грибки получаются самые наивкусней
шие. Интересные рецепты в этом отно
шении собрал в свое время П. Сигунов 
(см.: Работница.— 1972.— №  7. —
С. 28.).

По-белорусски: перед тем как солить, 
а солят сырыми, грибы обязательно от
мачивают в холодной воде, сменяя ее 
несколько раз: рыжики — 4 ч, волнуш
ки, белянки — 1 день, грузди, подгрузд
ки — 2, валуи — 2— 3 дня (потом 
обдают еще кипятком).

По -волжски: грибы ни в коем случае 
не отмачивают, считают, что они по
теряют аромат, сочность, вкус. Их толь
ко тщательно промывают и сразу же 
солят. Горечь сама пропадет.

По-вятски: рыжики совсем не отма
чивают; грузди, подгруздки, белянки, 
волнушки отмачивают 5 дней, валуи 
только отваривают.

По-московски: грузди, подгруздки,
белянки, волнушки, валуи мочат в 
солоноватой воде 3 дня.

По-орловски: только не солить грибы 
сырыми! Непременно сначала отварить. 
Они и душистее становятся, и нежнее, и 
легче для желудка.

Делают иногда так: отваривают по- 
своему грибы перед засолом.

По-белорусски: подберезовики, мас
лята, моховики, козляки, опята отвари
вают в течение примерно 5— 8 мин, бе
лые, подосиновики, шампиньоны — 8— 
10, лисички — 12— 15, валуи — 15— 
20 мин.

По-московски: грузди, подгруздки,



сыроежки — 5 мин, белые, подберезо
вики, подосиновики, маслята — 5— 
7 мин.

По -вятски: белые, подоалновики —
1— 2 мин, лисички — 20— 25 мин, вол
нушки и белянки сперва заливают ки
пятком, выдерживают полчаса, меняют 
воду и варят 15 мин.

Итак, грибы посолены. Теперь другая 
забота — подольше их сберечь, разу
меется, если заготовлено в достатке.

Соленые грибы необходимо хранить в 
прохладном, хорошо проветриваемом 
помещении, поддерживая в нем темпе
ратуру в пределах 5— 6°. При 0° они 
подмерзнут, начнут крошиться, станут 
невкусными, а при температуре, пре
вышающей оптимальную,— закиснут и 
испортятся.

Грибы всегда должны быть в рассоле. 
Если он убавился, то в емкость можно 
подлить холодной кипяченой воды. 
Ткань, деревянный кружок следует вре
мя от времени промывать в теплой под
соленной воде. Плесень, которая появ
ляется на стенках посуды, удалить 
чистой тряпицей, смоченной в горячей 
воде.

Маринование

Этот способ долгого хранения грибов 
известен с древних времен. Для ма
ринования лучше всего брать молодые, 
нечервивые белые, рыжики, подосино
вики, подберезовики, маслята, мохови
ки, опята осенние, лисички, шампиньо
ны. В основном — шляпки. Каждый 
вид желательно мариновать отдельно, 
поскольку время варки у всех разное, 
а потом можно смешать со сходными 
грибами.

Вкусы у людей неодинаковые, по
этому предлагается несколько видов 
маринованных грибов.

Рыжики. 1 кг мелких рыжиков, 2— 
3 чайные ложки соли, 6— 8 горошин пер
ца, лавровый лист, 50— 70 г 30 %-ной 
уксусной кислоты, 0,5 чайной ложки 
сахара, 2 стакана воды.

Рыжики чистят, быстро промывают 
в холодной воде и варят 15— 20 мин 
вместе с приправами в небольшом 
количестве воды. Грибы следует все 
время помешивать, чтобы они не при

горали. Во время варки рыжики вы
деляют сок, который можно использо
вать как жидкость для маринада. 
К  ней добавляют уксусную кислоту и 
варят вместе с грибами 3— 5 мин. Го
рячий маринад с рыжиками перекла
дывают в разогретую банку и сразу 
же закрывают. Полученный маринад 
отличается темным цветом, но грибы 
в нем хорошо сохраняют свою пище
вую ценность.

Белые и другие грибы. 1 кг белых, 
подосиновиков, подберезовиков, мас
лят, поздних или лиственничных, 20 г 
соли, 12 горошин перца, 5 горошин 
душистого перца, 2 лавровых листа, 
немного мускатного ореха, 0,5 чайной 
ложки сахара, 1— 2 стакана воды, 
60— 70 г 30 %-ного уксуса, луковица.

Грибы подготовить, быстро промыть 
в холодной воде, откинуть на дуршлаг 
или решето. Мелкие грибы оставляют 
целыми, крупные нарезают небольшими 
кусочками. Затем их кладут в ка
стрюлю со смоченным дном, посыпа
ют солью и прогревают. В выделив
шемся соке грибы варят, помешивая, 
5— 10 мин, добавляют специи, лук и 
варят еще несколько минут, после 
чего вливают уксус. Для маринада 
можно использовать грибной сок, до
бавив в него уксусную кислоту. Та
кой маринад получается темным и не 
всем нравится. Для получения свет
лого маринада грибы вынимают из со
ка. Из воды, сахара и уксусной кис
лоты варят маринад, опускают в 
него грибы вместе с приправами, 
кипятят несколько минут, потом рас
кладывают по банкам, которые сразу 
же закрывают. Грибной отвар можно 
использовать для супа или соуса.

Лисички. 1 кг грибов, 0,3 стакана 
воды, 120— 140 г 8 %-ного уксуса, 
столовая ложка соли, чайная ложка 
сахарного песку, 5 горошин душисто
го перца, лавровый лист, 2 гвоздики 
и немного корицы.

При обработке у лисичек отрезают 
ножки. Шляпки отваривают в под
соленной воде в течение 20— 30 мин, 
откидывают на решето или дуршлаг 
для обсушивания. Воду, в которую 
кладут соль и вливают уксус, доводят 
до кипения, опускают в* нее грибы. 
Варят 20— 25 мин, потом добавляют



сахар и специи. Затем охлаждают, 
заполняют банки, которые закрывают.

Сыроежки. 1 кг мелких грибов,
1 столовая ложка соли, 2 стакана во
ды, 0,5 бутылки 30 %-ной уксусной 
кислоты, 15 горошин душистого перца,
2 лавровых листа, 10— 12 мелких лу
ковиц, 2— 3 гвоздики, 0,5 чайной лож
ки сахара.

Для маринования отбирают сыроеж
ки с мелкими, круглыми шляпками. 
Сыроежки красные отваривают в слег
ка подсоленной воде. Другие виды ва
рят в собственном соку, добавив не
много соли. Затем откидывают грибы 
на дуршлаг или решето, чтобы стекла 
вода. Маринад варят из воды, специй 
и луковиц,' уксус вливают в послед
нюю очередь. Заправляют, опускают в 
маринад сыроежки и варят еще 5— 
6 мин. Горячие грибы раскладывают 
вместе с луковичками по банкам, 
маринад же продолжают варить для 
большей крепости. Затем им заливают 
сыроежки. Банки сразу закрывают, 
после охлаждения их выносят в поме
щение для хранения.

Шампиньоны. 1 кг грибов, 2 стакана 
воды, 50— 60 г 30 %-ной уксусной 
кислоты, 10 горошин душистого перца, 
2 лавровых листа, 1— 2 чайные ложки 
соли, немного мускатного ореха.

Мелкие шампиньоны чистят, промы
вают холодной водой и откидывают на 
решето или дуршлаг. В кастрюлю 
наливают воду, заправляют уксусной 
кислотой, специями и доводят до ки
пения. Грибы варят в слегка под
соленной воде минут 5, затем вынимают 
шумовкой, дают стечь воде, кладут в 
маринад и варят еще несколько ми
нут. Затем перекладывают в банки, 
которые закрывают тут же, и охлаж
дают. Шампиньоны можно марировать 
и в собственном соку, но маринад 
получается темным и мало привлека
тельным на вид.

Соленые и маринованные грибы не 
рекомендуется герметически закрывать. 
В  посуду обязательно должен про
никать воздух, иначе грибы могут стать 
причиной тяжелого заболевания — бо
тулизма, заканчивающегося в боль
шинстве случаев смертельным исходом.

Маринованные грибы следует хра
нить при температуре 8°. Если в бан

ках появилась плесень, то грибы нуж
но откинуть на дуршлаг или решето, 
обдать несколько раз кипятком. При
готовить по тому же рецепту маринад, 
проварить в нем грибы и лишь после 
этого сложить в банки, которые про
кипятить, залить их маринадом и за
крыть.

Маринованные грибы пригодны в пи
щу через 25— 30 дней после заготовки.

Сушка

Этот способ заготовки грибов впрок 
наиболее простой и доступный во 
всех отношениях. Будучи сушеными, 
грибы долго сохраняют свои вкусовые 
и питательные качества, к тому же по 
этим показателям превосходят соленые 
и маринованные. Для тепловой обра
ботки пригодны многие виды съедоб
ных грибов. Но предпочтение следует 
отдать боровикам, которые калорийнее 
других видов и которые придают вся
кому приготовленному из них блюду 
особый аромат. Хороший вкус имеют 
также подберезовики, подосиновики, 
дубовики, маслята, козляки, моховики, 
лисички, опята осенние, гриб-зонтик, 
шампиньоны и некоторые другие. Не 
подходят для этого способа заготовки 
пластинчатые грибы, так как содержат 
горечь, которая не исчезает при сушке.

Сушат молодые свежие грибы, со
бранные в бездождливую погоду. Мыть 
их нельзя. Это осложнит тепловую 
обработку, да и грибы станут хуже: 
потеряют питательность, аромат, потем
неют. С них нужно лишь счистить мяг
кой тряпочкой, щеточкой, широкой 
кисточкой или ножом лесной мусор и 
землю. У крупных грибов отрезают 
ножку, у старых удаляют нижний по
ристый слой.

Мелкие грибы, когда их много, 
сортируют шляпка к шляпке и сушат 
целиком. Крупные разрезают пополам 
или на четыре части. Ножки белых 
грибов обычно нанизывают на нитку 
отдельно.

Грибы сушат на солнце, если позво
ляет погода, в духовке, в русской 
печи, над газовой плитой. Москвич 
В. Пискарев предложил еще один спо
соб (см.: Наука и жизнь.— 1983.—



№  8.— С. 101.). Из листового метал
ла выгибают два П-образных кожуха 
(рис.). В боковых стенках одного из 
них рядами просверливаются отвер
стия, в которых держатся шпильки с 
нанизанными грибами. Его ставят на 
электроплитку и закрывают другим ко
жухом. Температура сушки регулиру
ется путем переключения режимов ра
боты электроплитки.

Грибы лучше всего сушить на спе
циальных приспособлениях (см. рис.), 
нанизанными на нитку или на шпиль
ки, вделанные в деревянный кру
жок. Они достигают нужной кон
диции, когда термическая обработка 
осуществляется в два этапа. Сначала 
подвергаются воздействию сравнитель
но невысокой температуры: 40— 50° в 
течение 1— 3 ч. Этим самым удаляется 
поверхностная влага, и грибы провяли
ваются. После этого температуру мож
но смело увеличить до 70— 80°, но 
превышать ее не следует, иначе изме
нится вкус грибов, а белые, кроме то
го, почернеют.

Нельзя сразу начинать сушить грибы 
при очень высокой температуре: они 
будут печься, а не сушиться. Во вре
мя тепловой обработки грибы вместе с 
подставкой рекомендуется вынуть из 
сушилки, печи, духовки 2— 3 раза и 
быстро проветрить, чтобы они сохрани
ли светлый цвет. Во время самой 
сушки должен быть обеспечен постоян
ный доступ к грибам свежего возду
ха. Делается это просто: дверцу ду
ховки или трубу и заслонку русской 
печи оставляют приоткрытой.

Если грибы, нанизанные на нитки, 
сушат над горячей плитой, на теплом 
сквозняке, около печки, следует поза
ботиться о том, чтобы была опти
мальная температура. Грибы не должны 
пригорать или сушиться слишком мед
ленно. Помещение должно хорошо про
ветриваться, но не быть сырым, ина
че грибы начнут плесневеть и преть.

Грибы подвергают тепловой обработ
ке везде по-своему. Но самые вкусные, 
пожалуй, умеют делать в некоторых 
лесных краях на Владимирщине. Там 
отбирают шляпки молодых боровиков 
и накалывают на березовые лучинки. 
Готовые «шашлыки» нижними концами 
лучинок опускают в крынки, куда на

ливают по одной трети стакана мо
лока. Крынки с грибами ставят в 
разогретую русскую печь. Испаряясь, 
молоко придает боровикам нежный вкус 
и красивый золотистый оттенок. Такие 
сушеные грибы можно приготовить и 
в газовой плите на очень маленьком 
огне.

Грибы следует сушить до тех пор, 
пока при нажатии уже не выделяется 
сок, но сами они еще упруги и не 
ломаются. Пересушенные грибы обычно 
крошатся. Белые, лисички и грибы- 
зонтики, если правильно обработаны, 
в сушеном виде светлые, подберезови
ки и подосиновики — темные.

Сушеные грибы — весьма влаголю
бивый продукт. От сырости они сыреют, 
становятся плесневыми. Более того, 
улавливают посторонние запахи и теря
ют свой аромат. Вот почему хранить 
их рекомендуется в закрытых стеклян
ных или металлических банках, в ме
шочках, не пропускающих влагу. Ж е 
лательно к тому же грибные запасы 
периодически перебирать и выбрасы
вать подпортившиеся.

Рис. С у Ш И Л К И  для грибов



Есть еще несколько способов за
готовки грибов в домашних условиях. 
Из них можно делать консервы, вы
тяжку, порошок, экстракт. Но это за
нимает много времени. Гораздо проще 
заготовка лесных даров путем их замо
раживания в домашних холодильниках 
с камерами, где температура сохра
няется до — 18°.

Д л . 1  замораживания пригодны все 
виды съедобных грибов — свежие, ж а 
реные и тушеные. Перед закладкой в 
холодильник тушить и жарить грибы 
рекомендуется в сливочном масле, а 
не в растительном. Грибы хранятся в 
брикетах при указанной температуре: 
свежие — 6— 12 месяцев, жареные —
3— 4. Приготовить из них блюдо не 
составит особого труда.

НА ЛЮ БО Й  ВКУС

Семь яств, о которых рассказано 
ранее,— творение кулинара-любителя. 
А что могут виртуозы, знатоки своего 
дела — профессионалы, к тому же с 
божьей искрой? На этот счет есть 
любопытный исторический факт.

В  свите Наполеона среди прочих 
маршалов и генералов состоял при
вередливый интендант. В  военные дела 
он нос совать не осмеливался, по
скольку не был в них силен, зато 
отыгрывался на непосредственных под
чиненных. Особенно доставалось от 
интенданта шеф-повару императора.

Однажды после очередного ре
приманда (разноса) повар заявил, что 
мосье несправедлив и съест с любым 
блюдом, например, с грибным соусом 
даже старую кожу. Последовало пари. 
Интендант высмеял подчиненного и за
был о споре. Через некоторое время 
император устроил званый обед, и все 
гости пришли в неописуемый восторг 
от великолепного на вкус грибного блю
да. Наполеон приказал находившемуся 
вместе с гостями интенданту предста
вить им искусного кулинара. Повар при
шел в сопровождении помощников по 
кухне.

— Что это было за необыкновенное 
блюдо, которое всем нам так понра
вилось? — спросил Наполеон.

Повар пояснил, что оно приготовле
но из грибов и что заодно с грибами 
гости съели старую фехтовальную пер
чатку его величества. Ссылаясь на сво
их помощников как свидетелей, кули
нар рассказал о пари с интендан
том...

В  домашних условиях вряд ли есть 
необходимость стряпать такое «изыс
канное» блюдо. Но вот знать различ
ные рецепты и готовить по ним гриб
ные разносолы, пожалуй, полезно. Ибо 
вкусная еда благоприятно воздейству
ет на человека, рождает положитель
ные эмоции. К  тому же грибные блюда 
вносят разнообразие в домашнее меню.

Для приготовления кушаний можно 
использовать свежие, консервирован
ные, маринованные, соленые и сушеные 
грибы. Все они подаются по-разному.

Свежие грибы необходимо употреб
лять по возможности через несколько 
часов после сбора, но не позже 1 — 
2 суток. Их следует хорошо промыть, 
вырезать порченые, червивые или раз
мякшие места. Крупные порезать на 
части. После этого грибы ополаскива
ют холодной водой, откидывают на ре
шето или дуршлаг. Затем обдают раза 
два крутым кипятком и, дав обсохнуть, 
варят или жарят.

Грибы, чтобы блюда из них были 
вкусными и не теряли свой аромат, 
нельзя ставить на слишком сильный 
или слабый огонь. Температуру реко
мендуется подбирать с таким расчетом, 
чтобы отвар лишь слабо кипел. Обыч
ное время жарения или варки 30— 
60 минут. Грибные блюда следует го
товить в небольшом количестве и 
не оставлять неиспользованные на 
последующие дни. При продолжитель
ном хранении и повторном подогре
вании в грибах быстро образуются 
ядовитые соединения, которые могут 
вызвать тяжелое пищевое отравле
ние.

Консервированные грибы не требуют 
особой подготовки для приготовления 
из них кушаний — холодной или го
рячей закуски.

Маринованные и соленые грибы мож
но употреблять для салатов, винегре
тов, закусок и того подобного без 
какой-либо подготовки.

Сушеные грибы отмывают от пыли,



заливают чистой холодной или горя
чей водой и размачивают в течение
6— 10 часов. Лишь потом стряпают из 
них то или иное блюдо.

В пищу пригодны практически все 
съедобныеусловно съедобные грибы. 
Но все же предпочтение отдается бе
лым, рыжикам, груздям, подосинови
кам, подберезовикам, маслятам, шам
пиньонам, сморчкам, лисичкам, опя
там.

Грибы богаты различными аромати
ческими веществами. Для того чтобы 
они сохранились, грибные блюда ре
комендуется заправлять различными 
специями весьма умеренно. Нельзя 
излишне класть соль. Для заправки 
кушаний из грибов обычно берут лук, 
петрушку, чеснок, укроп, яблоки. Перец 
черный и душистый, мускат, гвоздику, 
которые упоминаются почти во всех 
рецептах, следует добавлять в мини
мальных пропорциях. Особенно мало 
специй требуется грибам с нежным 
вкусом — рыжикам, груздям, белым, 
лисичкам и др. В  большинстве случа
ев вместо уксуса желателен какой-либо 
другой кислый сок: лимонный, яблоч
ный или желтой смородины.

Приведенные далее рецепты взяты 
в основном из различных кулинарных 
книг. В  скобках указаны те про
дукты, которые можно добавлять по 
собственному усмотрению. Ну а в ос
тальном все дело в вашем умении, 
фантазии и поварских способностях.

Холодные и горячие 
закупки

Грибной салат с картофелем. 300 г
соленых, маринованных или отваренных 
в собственном соку грибов, 4— 5 кар
тофелин, огурец или 0,5 стакана ква
шеной капусты, луковица или 50— 
100 г зеленого лука, 1 — 1,5 стакана 
сметаны, соль, сахар, горчица, лук-ре
занец, укроп или зелень петрушки 
(1— 2 крутых яйца), (2— 3 помидора 
или стручка перца).

Грибы, отварной картофель и другие 
продукты нарезать красивыми кусочка
ми, смешать с заправленной смета
ной, украсить зеленью. Сверху можно 
положить также дольки яйца и тонко

нарезанные ломтики помидора или 
перца.

Грибной салат с макаронами. 250—
300 г соленых, маринованных или 
отваренных в собственном соку грибов, 
100— 150 г макарон, небольшая луко
вица, 1— 2 вареных яйца, 2 столовые 
ложки гороха, помидор или соленый 
огурец, 1 — 1,5 стакана сметаны или 
смеси из сметаны и майонеза, соль, 
перец, горчица.

Макароны отварить в подсоленной 
воде и нарезать кусочками длиной в 
1 см. Грибы шинкуют или нарезают 
брусочками, лук шинкуют, яйцо и по
мидор или огурец нарезают дольками. 
Все продукты укладывают в салатни
цу и заливают заправленным соусом. 
Украшают зеленью, ломтиками яйца и 
помидора.

Салат грибной с зеленым горошком. 
500 г соленых или марированных гри
бов, 2 луковицы или 100 г зеленого 
лука, 100 г зеленого горошка, 150 г кар
тофеля, майонез, соль по вкусу.

Грибы нарезать, добавить к ним на
шинкованный репчатый или зеленый 
лук, вареный картофель или зеленый 
горошек. Все перемешать и заправить 
майонезом.

Рисовый салат с грибами. 2 стакана 
рассыпчатой рисовой каши, сваренной 
из 150 г риса, стакан маринованных 
белых грибов или рыжиков, 2 яйца, 
1 лук-порей, 2—3 столовые ложки 
сметаны, 2— 3 столовые ложки майоне
за, зелень петрушки.

Грибы и яйца нарезать кусочками, 
лук-порей — тонкими кружочками. 
Все компоненты смешивают с соусом, 
украшают зеленью.

Пестрый салат с грибами. 1 стакан 
мелких маринованных или отваренных 
в собственном соку белых грибов, 
рыжиков или шампиньонов, 100 г твер
дого сыра, 1— 2 яблока, 1— 2 поми
дора, 100 г докторской колбасы или 
постной ветчины, (1 апельсин),1,5 ста
кана сметаны или кефира, 2 чайные 
ложки меда или сахара, соль, горчи
ца, лимонный или яблочный сок, тер
тая лимонная или апельсиновая цед
ра — высушенная корка, зелень пет
рушки.

Мелкие грибы используются целиком, 
крупные следует разрезать на четыре
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части. Остальные продукты нарезают 
ломтиками или брусочками и уклады
вают в салатницу. Залить заправлен
ной сметаной или кефиром, укра
сить зеленью. Заправку можно напо
ловину смешать с майонезом, в этом 
случае соли, горчицы и кислого сока 
следует добавлять в меньшем коли
честве.

Салат из печеных грибов. 500 г гри
бов, 50 г растительного масла, 0,5 ли
мона, соль, зелень, перец по вкусу.

Подготовленные грибы (подосинови
ки, моховики и др.) положить в1 
посуду шляпками вниз. На каждую 
шляпку полить немного масла, посо
лить, поперчить и запечь в духовке. 
Готовый грибы выложить на тарелки, 
полить выделившимся соком, заправить 
растительным маслом, лимонным соком 
и посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки, укропа или кориандра.

Салат из шампиньонов. 250— 300 г 
свежих шампиньонов, столовая ложка 
сливочного масла, 2 крутых яйца,
1 — 2 помидора, яблоко, 0,5 стакана сме
таны, 1— 2 столовые ложки оливково
го масла, сок из половины лимона или 
1 столовая ложка яблочного сока, 
соль, сахар, укроп или лук-резанец.

Шампиньоны следует нарезать тон
кими ломтиками и тушить в сливоч
ном масле до полной готовности, за
тем охладить. Яйца, помидоры и яб
локо нарезать тонкими кружочками или 
секторами. Продукты красиво уклады
вают рядами или слоями на блюдо или 
в стеклянную миску, сверху поливают 
сметаной, заправленной оливковым 
маслом, украшают зеленью.

Салат из свежемаринованных шам
пиньонов. На 370— 400 г шампиньо
нов — 200 г вина, 100 г масла, 10 г 
уксуса, специи.

Сварить маринад из белого вина, 
растительного масла и уксуса. Доба
вить соль, один лавровый лист, 10— 
12 горошин душистого перца. В  ки
пящую жидкость опустить свежие, 
мелкие шляпки шампиньонов и ва
рить их в 35—40 мин. Затем снять 
с огня и оставить в маринаде на
3— 4 дня. Подавать на стол в холод
ном виде.

Салат из белых грибов. Сваренные 
грибы нарезать дольками, посыпать

черным и красным перцем, полить рас
тительным маслом и слегка уксусом. 
На вершину салатной горки для кра
соты и вкуса можно положить веточку 
брусники.

Салат из сыроежек. Молоденькие 
сыроежки прокипятить в соленой воде, 
процедить через решето, остудить, за
править зеленым луком, растительным 
маслом. Подавать с горячим карто
фелем.

Салат из соленых грибов. На 100 г
грибов — головка репчатого лука или 
2 столовые ложки мелко нарезанного 
зеленого, 2— 3 столовые ложки смета
ны или растительного масла.

Молодые крепкие соленые грибы 
(грузди, волнушки, серушки и др.) на
резать кубиками или ломтиками, полить 
сметаной или растительным маслом, 
посыпать нарезанным зеленым луком 
или репчатым с укропом. Подавать 
как закуску или к отварному кар
тофелю.

Салат из соленых грибов с огурцами 
и картофелем. На 150 г грибов — 
75 г огурцов, 120 г картофеля, 20 г 
масла, 10 г сахара.

Грибы промыть, процедить и наре
зать ломтиками. Свежие или соленые 
огурцы, отваренный и очищенный от 
кожуры картофель нарезать брусочка
ми. Подготовленные продукты сме
шать, заправить растительным маслом, 
добавить сахар, посолить и помешать. 
Салат выложить на тарелку, посыпать 
нарезанным зеленым луком и украсить 
листьями зеленого салата.

Салат из маринованных грибов с 
яйцом. На 170 г грибов — 70 г лука, 
столько же сметаны, яйцо, соль и зе
леный горошек.

Нарезать крупно маринованные гри
бы, добавить поделенные на части кру
тые яйца, консервированный зеленый 
горошек, нарезанный репчатый или зе
леный лук, соль и сметану. Все пере
мешать, выложить горкой в салатник, 
залить сметаной и украсить луком и 
ломтиком крутого яйца.

Салат из соленых грибов и ква
шеной капусты. На 180 г грибов — 
150 г капусты, 30 г лука, 25 г расти
тельного масла, 6 г сахара.

Грибы промыть, процедить, наре
зать ломтиками, смешать с отжатой



квашеной капустой и нарезанным реп
чатым или зеленым луком. Смесь за
править маслом, сахаром, добавить 
соль и перемешать. Салат выложить в 
салатницу, посыпать черным перцем и 
украсить зеленью петрушки.

Салат из соленых грибов и ово
щей. На 100 г грибов — 3 г огур
цов, 30 г лука, 75 г картофеля, 
35 г свеклы, 30 г моркови, 45 г ка
пусты, 25 г масла, 6 г сахара.

Хорошо промытые грибы и соленые 
огурцы нарезать ломтиками. В под
соленной воде отварить в кожуре кар
тофель и морковь. Свеклу отварить 
без соли. Овощи охладить, очистить и 
нарезать ломтиками, лук — полуколь
цами. Свежую белокочанную капусту 
мелко нарубить. Подготовленные про
дукты заправить растительным маслом, 
сахаром, посолить и все вместе хоро
шо перемешать.

Салат выложить в салатницу, укра
сить зеленью, предварительно посыпав 
черным перцем.

Грибной салат со свеклой. На 50 г 
сушеных грибов — 200 г свеклы, лу
ковица, 75 г салатной заправки. Для 
заправки: 2 столовые ложки уксуса,
4— 5 столовых ложек растительного 
масла, 0,5 чайной ложки сахарной 
пудры, соль, перец по вкусу.

Сушеные грибы (белые, подберезо
вики, подосиновики и др.) промыть, 
замочить на 2— 3 ч, а затем сварить 
до готовности. Нарезать их соломкой, 
смешать с вареной свеклой, нашинко
ванным репчатым луком, посолить и 
заправить салатной заправкой.

Грибной салат с ветчиной. 200 г ма
ринованных, соленых или отваренных 
в собственном соку грибов, 100 г вет
чины, 5— 6 отварных картофелин, 1 — 
2 свежих или соленых огурца, 1— 2 по
мидора, луковица или 50 г зеленого 
лука, 1 — 1,5 стакана сметаны, столовый 
уксус или лимонный сок, соль, сахар, 
горчица, перец, лук-резанец, укроп или 
зелень петрушки, крутое яйцо, 50 г зе
леного салата.

Продукты нарезать красивыми ров
ными кусочками и смешать с заправ
ленной сметаной. Часть заправки на
ливают на салат уже в самой салат
нице. Украсить ломтиками помидора и 
зеленью. К  салату можно добавить

также ломтики яйца. Кушанье красиво 
подавать горками, уложенными на 
листья зеленого салата.

Грибной салат с сельдью. 200 г от
варенных в собственном соку рыжиков, 
200 г белых грибов, 400 г небольших 
помидоров, 1— 2 луковицы или 50— 
100 г зеленого лука, 2 сельди, 2 яйца, 
банка сметаны или майонеза, 1— 2 сто
ловые ложки творога, зелень, соленый 
огурец.

Грибы, отваренные в собственном 
соку, помидоры, лук и яйца нарезать 
маленькими кусочками. Сельдь вымо
чить, почистить и разделать на узкие 
полоски. Сметану или майонез смешать 
с протертым творогом, добавить сок от 
помидоров и огурца, оставшийся после 
их нарезки. Продукты смешать, уло
жить в салатницу и украсить зеленью, 
ломтиками яйца и помидора.

Смешанный грибной салат. Стакан 
маринованных грибов, 3— 4 отварных 
картофелины, небольшой соленый огу
рец, 1— 2 крутых яйца, 1 сельдь, яб
локо, 1— 1,5 стакана сметаны, горчи
ца, соль, сахар, зеленый лук или лук- 
резанец, 1— 2 помидора, укроп, зелень 
петрушки.

Сельдь вымачивают. Все продукты 
нарезать кубиками или продолговаты
ми кусочками и положить в салат
ницу. Заправить сметану специями и за
лить ею салат, кушанье украсить зе
ленью, ломтиками яйца и помидора.

Грибной винегрет. 150 г маринован
ных или соленых грибов, луковица или 
50— 100 г зеленого лука, 1 морковь, 
1 маленькая свекла, 2— 3 картофели
ны, небольшой соленый огурец, 3 сто
ловые ложки оливкового масла, 2— 3 
столовые ложки столового уксуса или 
лимонного сока, соль, сахар, горчица, 
перец, лук-резанец, укроп и зелень 
петрушки.

Грибы и лук шинкуют, отварные 
морковь, свеклу и картофель, а также 
огурец нарезают кубиками, смешивают. 
Масло заправить уксусом или соком и 
приправами, залить им винегрет. Свер
ху посыпать зеленью.

Винегрет из шампиньонов. 250—300 г 
свежих шампиньонов, 3— 4 помидора, 
яблоко, 1 морковь^ 3 столовые ложки 
оливкового масла, столовая ложка 
грибного отвара, сок из половины



лимона или столовая ложка яблочного 
сока, соль, сахар, горчица, 1 лук-порей 
или маленькая луковица, укроп, лук- 
резанец или зеленый лук.

Если шампиньоны мелкие, их не раз
резать, крупные поделить на половин
ки или кусочки, тушить в оливковом 
масле до полной готовности, затем 
охладить. Помидоры и яблоко нарезать 
кубиками, смешать с остывшими гри
бами. Из оставшегося оливкового 
масла, сока, выделившегося при туше
нии грибов, и приправ приготовляют 
соус, куда добавляют тертую морковь, 
репчатый лук или лук-порей. Украша
ют зеленью. Вместо оливкового соуса 
можно использовать соус майонеза.

Сельдь—с -грибами. 2— 3 сельди, 
300 г маринованных или отваренных 
в собственном соку грибов, 0,5 стака
на маринованных мелких луковиц, 2— 
3 помидора, 2— 3 столовые ложки лука- 
резанца или зеленого лука, столовый 
уксус или сметана.

Очищенную сельдь укладывают на 
блюдо и нарезают кусочками. Сверху 
положить целые или нарезанные грибы, 
целые или поделенные пополам луко
вицы, ломтики помидора и зелень. 
Если продукты суховаты, добавить не
много- уксуса. Блюдо можно украсить 
наплывами густой сметаны.

Рулет из килек с грибами. 1 кг килек, 
0,5 литра маринованных грибов, стакан 
маринада.

Соленые кильки очищают от костей, 
моют. Кильки сворачивают рулетом и 
закрепляют спичкой без головки или 
гвоздикой. Залить грибным маринадом, 
дать пропитаться в течение 1— 2 дней. 
Подавая на стол, рядом с рулетом 
положить мелкие маринованные грибы.

Яйца, фаршированные грибами. 4— 
5 яиц, 200 г свежих или 100 г отва
ренных грибов, 2— 3 кильки пряного 
посола, (50 г постной ветчины), 1 — 
2 столовые ложки оливкового масла 
или сметаны, соль, сахар, горчица, 
перец, лимонный сок или уксус, майо
нез, зелень.

Отваренные вкрутую яйца разрезают 
вдоль на две части, желтки выни
мают и' шинкуют. Рубленые грибы 
слегка тушат в оливковом масле или 
сметане и охлаждают. Затем их сме
шивают с шинкованными яичными

желтками, килькой, ветчиной, оливко
вым маслом или сметаной и заправля
ют. Если смесь получилась суховатой, 
можно добавить майонез или сметану. 
Белки фаршируют полученной смесью 
и украшают зеленью. Оставшуюся 
часть смеси подают к столу на блюде 
или в миске. На фаршированные яйца 
можно положить немного майонеза или 
сметанной подливки.

Помидоры, фаршированные грибами.
4— 5 крупных или 8— 10 небольших 
помидоров, соль, перец, 300— 400 г све
жих белых грибов, шампиньонов или 
рыжиков, луковица, крутое яйцо, 2 сто
ловые ложки сливочного масла, 3— 4 
столовые ложки майонеза или сметан
ной подливки, укроп или зелень пет
рушки, редис или огурцы.

Крупные помидоры разрезать попо
лам, у небольших удалить верхнюю 
часть, семена и мякоть, внутрь насы
пать соли и перца. Измельченные 
грибы вместе с луком тушат в соб
ственном соку или со сливочным мас
лом, затем охлаждают. При желании 
половину свежих грибов можно заме
нить маринованными. Яйцо шинкуют, 
смешивают с грибами, добавляют 
майонез и часть мякоти помидоров, 
заправляют. Помидоры наполняют фар
шем и накрывают ранее удаленной 
верхней частью. Украшают зеленью и 
ломтиками редиса или огурца.

Огурцы, фаршированные грибами.
2— 3 небольших или 1— 2 крупных 
огурца, соль, 200 г маринованных 
или соленых грибов, 1—2 столовые 
ложки тертого хрена, 4— 5 столовых 
ложек сметаны, соль, сахар, столовый 
уксус или лимонный сок, укроп или 
зелень петрушки, помидор или стручок 
красного перца.

Очищенные небольшие огурцы раз
резать вдоль на две части, крупные — 
на четыре или пять частей длиной
5— 6 см. Огурцы с мягкой и нежной 
кожицей можно не очищать. Удалить 
семена, но так, чтобы основание 
каждого кусочка оставалось целым. 
В образовавшееся углубление насыпать 
немного соли. Грибы шинкуют, сме
шивают со сметаной и заправляют. 
Огурцы наполняют фаршем, украшают 
зеленью и ломтиками помидора или 
перца.



Грибная икра из свежих грибов. 400 г
свежих грибов, луковица, 1— 2 столо
вые ложки оливкового масла, соль, 
перец, столовый уксус или лимонный 
сок, зеленый лук.

Грибы очистить, промыть, нарезать 
на куски, если они крупные, затем ту
шить около часа в собственном соку, 
пока сок не испарится. Охладить. 
После этого грибы шинкуют, но еще 
лучше, если порубить их тяпкой в 
деревянном корытце, смешивают с из
мельченным луком, слегка поджарен
ным в растительном масле. Лук дол
жен быть светло-золотистого цвета, 
нельзя допускать его подгорания. 
Смесь заправляют, сверху посыпают 
мелко порезанным зеленым луком. 
Икра используется для приготовления 
бутербродов или в качестве закуски.

Икра из соленых или маринован
ных грибов. На 170 г грибов — 100 г лу
ка, 50 г растительного масла.

Соленые или маринованные белые 
грибы, подберезовики, подосиновики 
мелко нарубить, добавить нашинкован
ный репчатый лук, поджаренный на 
растительном масле. Смесь посолить по 
вкусу, посыпать перцем и хорошо пере
мешать. Икру выложить в салатницу 
и украсить кружочками репчатого лука 
или мелко порезанным зеленым лу
ком.

Бутерброды с грибами. 4— 5 больших 
ломтей ржаного хлеба, 50— 60 г сливоч
ного масла, 200— 250 г соленых, ма
ринованных или консервированных гри
бов, луковица, 3— 4 ложки сметаны, 
соль, сахар, зеленый лук, помидор или 
черносливы, (яблоко, яйцо).

Ломти хлеба намазывают маслом. 
Грибы мелко рубят, добавляют смета
ну и рубленый лук, при желании так
же измельченное яблоко и крутое 
яйцо. Бутерброды покрывают толстым

слоем начинки, разрезают пополам, на 
четыре части или треугольными куска
ми. Каждый бутерброд украшают зе
ленью и кусочком помидора или поло
винкой отваренного чернослива. Бутер
броды можно не разрезать, в этом 
случае их едят с помощью ножа и 
вилки.

Бутерброды с запеченными шам
пиньонами. На 135 г шампиньонов— 
10— 15 г сливочного масла, 100 г 
хлеба.

Шляпки свежих шампиньонов посо
лить, положить на смазанный жиром 
противень и запечь в духовке или 
печи. Остывшие грибы мелко нарезать, 
истолочь и перемешать с хорошо рас
тертым сливочным маслом. Готовой 
массой помазать ломтики хлеба.

Бутерброды со сморчками. 250 г 
сморчков, 40 г масла, 50 г сыра, 2 кру
тых яйца, батон, свекольный сок, зе
лень петрушки, черный молотый перец, 
кориандр, гвоздика, соль.

Кусочки немного подсушенного бато
на намазать маслом и слегка обжа
рить. После этого сверху положить 
мелко нарезанные грибы, тушенные с 
луком и перцем. Посыпать тертым сы
ром, мелко порезанным желтком, зе
ленью петрушки и оставшимся белком, 
подкрашенным свекольным соком. На 
бутерброды можно положить кружочки 
свеклы, сладкий зеленый перец. Их 
можно также украсить иначе: лучше 
всего несколькими отдельно тушены
ми сморчками.

Холодный грибной соус. 300— 400 г 
отваренных грибов, луковица, (ябло
ко), 1,5 стакана сметаны, приправы— 
соль, сахар, горчица, уксус; зеленый 
лук, укроп.

Грибы, лук и яблоко шинкуют и 
смешивают с заправленной сметаной. 
Сверху посыпают измельченной зе
ленью. Соус подходит к холодному 
столу, его можно подать с горячим 
картофелем или крупяной кашей.

Грибной соус с хреном. 300— 400 г 
отваренных грибов, 3— 4 столовые лож
ки тертого хрена, стакан сметаны, 
соль, сахар, уксус или кислый сок, 
укроп или зелень петрушки, зеленый 
лук, 1— 2 яйца.

Грибы шинкуют или нарезают тонки
ми ломтиками, смешивают с хреном



и заправленной сметаной. Сверху по
сыпают измельченной зеленью, украша
ют ломтиками вареного яйца и листи
ками зелени.

Грибной соус с огурцами и помидо
рами. 250— 300 г отваренных грибов, 
луковица, 1— 2 помидора, небольшой 
соленый огурец, стакан сметаны или 
0,5 стакана сметаны и 0,5 стакана 
майонеза, соль, сахар, перец, яйцо, зе
леный лук, укроп или зелень петруш
ки.

Грибы поделить на ломтики или ма
ленькие кубики, добавить нашинкован
ный лук, нарезанные секторами поми
доры, тонкие ломтики огурца, измель
ченное крутое яйцо. Все продукты 
уложить в салатницу, полить заправ
ленным соусом, в который добавить 
сок, вытекший при нарезании помидо
ров и огурца. Все слегка перемешать. 
Соус подходит к холодному столу, 
его подают к горячему картофелю и 
макаронам, а также используют для 
приготовления бутербродов. В этом 
случае соуса добавляют немного, лишь 
для соединения продуктов.

Соус из сморчков. На 600 г сморч- 
коэ или сморчковых шапочек — 50 г 
слнвочного масла, 2 стакана мясного 
бульона, стакан сметаны, 75 г репча
того лука, столовая ложка муки, соль, 
перец, мускатный орех по вкусу.

Отварить сморчки .в подсоленной во
де, процедить, промыть в холодной воде, 
мелко нарезать, положить в кастрюлю, 
добавить нашинкованный лук, соль, 
перец и прожарить под крышкой. 
Муку растереть в масле, развести дву
мя стаканами мясного бульона, варить, 
помешивая, до загустения. Затем доба
вить жареные сморчки, сметану и ки
пятить 2 мин. Готовый соус посы
пать тертым мускатным орехом, зе
ленью укропа. Подавать к картофель
ным или рыбным котлетам.

Грибной соус с чесноком. На 300 г 
грибов — 100 г подсолнечного масла, 
25 г чеснока, 5 %-ный уксус, соль по 
вкусу.

Свежие грибы нарезать полосками, 
отварить. Дольки чеснока растереть с 
солью, залить подсолнечным маслом, 
размешать. Добавить к ним грибы, 
заправить уксусом и снова размешать. 
Подавать к холодному мясу и овощ

ным котлетам.
Соус из сушеных грибов. На 50 г

сушеных грибов — столовая ложка му
ки, 75 г репчатого лука, 2 столовые 
ложки масла, 2 стакана грибного 
бульона.

Сушеные грибы промыть, замочить 
на 4— 5 ч и варить в течение часа 
без соли в той же воде, в которой бы
ли замочены. Бульон процедить, грибы 
мелко порубить. Муку прожарить в 
масле до светло-коричневого цвета, 
развести горячим грибным бульоном и 
варить на малом огне 15—20 мин. 
Нашинкованный лук поджарить на мас
ле, добавить к нему подготовленные 
грибы, все вместе еще раз прожа
рить и переложить в соус. Добавить 
в него по вкусу соль и прокипятить. 
Подавать к картофельным котлетам или 
запеканке.

Грибное масло. 100 г сливочного 
масла или маргарина, 3 столовые 
ложки тушеных шинкованных грибов, 
соль, репчатый лук или лук-резанец, 
(перец, горчица).

Масло или маргарин взбивают до 
образования пышной светлой массы, 
пристающей к стенкам стеклянной мис
ки, добавляют тщательно измельченные 
тушеные грибы и заправляют. Гри
бы следует тушить с небольшим 
количеством жира или в собственном 
соку до тех пор, пока не испарится 
сок и грибы не станут сухими. Лук 
рекомендуется добавлять протертым. 
К  белым грибам, рыжикам и шам
пиньонам перца и горчицы не тре
буется. Грибное масло можно исполь
зовать для приготовления бутербродов 
с ветчиной, колбасой, огурцами и дру
гими продуктами. Бутерброды украша
ют ломтиками помидора, огурца и ре
диса, зеленью петрушки или зеленым 
салатом.

Первые блюда

Бульон из свежих или сушеных 
грибов. Литр воды, 150— 200 г свежих 
грибов или 20— 25 г сушеных белых 
грибов, соль.

Свежие грибы чистят и моют, опус
кают в холодную воду и варят на 
слабом огне 20— 30 мин. Отвар про-



цеживают и заправляют. Грибы наре
зают кусочками, снова кладут в буль
он или готовят из них отдельное 
кушанье. ч

Сушеные грибы тщательно промы
вают, заливают холодной водой и вы
мачивают 3— 4 часа, затем в той же 
воде варят 40— 50 мин, пока грибы 
не станут мягкими. Бульон процежи
вают и заправляют, используют для 
приготовления супа или соуса. Буль
он можно также подать на стол в 
чистом виде в чашках. В этом случае 
к нему подают пирожки с луком, мя
сом или ветчиной, горячие бутербро
ды с сыром или гренки из белого 
хлеба. Отваренные грибы нарезают бру
сочками, шинкуют или пропускают че
рез мясорубку и используют для 
приготовления супа, соуса или какого- 
либо другого блюда.

Бульон из шампиньонов с яйцом. 
150 г шампиньонов, 2 яйца, 40 г масла, 
40 г муки, соль.

Слегка обжарить муку на сливочном 
масле до золотистого цвета. Разбол
тать 2 яйца, добавить их в муку, все 
перемешать и залить холодной водой. 
Предварительно мелко нарезанные и 
хорошо прожаренные грибы добавить в 
суп и варить 25 мин на среднем ог
не. Добавить соль по вкусу и мелко 
нарезанный лук-резанец.

Грибной бульон с домашней лапшой. 
На 15— 20 сушеных белых грибов —
1— 2 столовые ложки сливочного мас
ла, стакан муки, яйцо. Соль, зелень 
укропа и петрушки по вкусу.

Приготовить грибной бульон, проце
дить его, заправить сливочным мас
лом, посолить и поставить на огонь 
для прогревания. Грибы нарезать в 
виде лапши. Приготовить домашнюю 
лапшу. Для этого просеять пшенич
ную муку, положить в нее сырое яйцо, 
добавить немного воды и замесить. 
Тонко раскатать тесто, подсушить, за
тем нарезать в виде соломки. Лапшу 
отварить и, соединив с грибами, пере
мешать. При подаче на стол положить 
в тарелки лапшу с грибами, залить 
горячим бульоном, посыпать мелко
рубленой зеленью укропа и петрушки.

Бульон грибной с луком. На 15— 20 
сушеных белых грибов — 2— 3 головки 
репчатого лука, 1— 2 столовые ложки

сливочного масла. Соль, зелень укропа 
и петрушки по вкусу.

Отваренные для бульона грибы на
резать в виде лапши и спассировать 
с тонко нарезанным репчатым лу
ком. В бульон положить сливочное 
масло и прогреть его, не доводя до 
кипения. При подаче на стол в тарелки 
положить пассированные грибы и лук, 
залить бульоном и посыпать мелко
рубленой зеленью укропа и петруш
ки.

Суп из боровиков. Ломтики борови
ков обжарить в сливочном масле, опус
тить в кастрюлю с водой и кипятить 
не менее получаса. Затем добавить 
кубики картофеля, лавровый лист и 
снова кипятить минут двадцать. Можно 
сдобрить суп щепоткой зеленого ук
ропа.

Точно так же готовят похлебку из 
подосиновиков и подберезовиков. Для 
вкуса добавляют сметану.

Суп из свежих грибов. На 340 г 
грибов — 35 г репчатого лука, 10 г 
сливочного масла, 20 г сметаны. Соль, 
специи по вкусу.

Очищенные и промытые свежие гри
бы нарезать ломтиками, положить в 
кипящую воду и варить 10— 15 мин. 
Добавить слегка поджаренный лук, 
соль, перец, лавровый лист и варить 
до готовности. Когда суп будет готов, 
заправить его зеленью лука и укропа, 
положить сливочное масло и сметану.

Суп из свежих грибов. На 500 г 
свежих грибов — столовая ложка сли
вочного масла, 5 г муки, 1 яичный 
желток. Зелень петрушки и соль по 
вкусу.

Грибы промыть, нарезать ломтиками 
и тушить 30— 40 мин в сливочном 
масле с мелкорубленой зеленью пет
рушки. Добавить соль и перец по 
вкусу. Отдельно смешать половину 
столовой ложки муки и столько же 
сливочного масла. Смесь поджарить и 
развести 3 л воды, положить грибы 
и варить 10— 15 мин. Перед тем как 
подать на стол, суп заправить крутым 
растертым яичным желтком.

Суп из белых, подберезовиков, под
осиновиков, маслят, моховиков. На 
300— 400 г свежих грибов — столовая 
ложка сливочного или топленого масла, 
2 столовые ложки сметаны, головка
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репчатого лука. Зелень петрушки, ук
ропа, соль по вкусу.

Грибы перебрать, отрезать загрубев
шие части, вымыть, нарезать мелкими 
кусочками, положить в кастрюлю, 
добавить репчатый лук, залить водой 
и варить около часа. Затем заправить 
сливочным или топленым маслом.

Суп из лисичек. На 500 г лисичек — 
100 г шпига, чайная ложка муки, сто
ловая ложка сметаны, лук. Соль и перец 
по вкусу.

Шпиг нарезать, истолочь и тушить в 
нем измельченный лук в течение 4 0 — 
15 мин, чтобы он стал полумягким. 
Затем промытые грибы смешать с лу
ком и тушить 45 мин. После этого 
лисичк-и залить 3 л кипятка, посолить 
и варить полчаса. Чайную ложку муки 
взболтать в сметане и заправить суп. 
При желании его можно поперчить.

Суп из свежих опят. На 200— 300 г 
опят (летних, осенних, зимних) —
3— 4 столовые ложки гречневой кру
пы, головка репчатого лука, 0,5 стака
на молока или 2 столовые ложки сме
таны. Зелень и соль по вкусу.

Грибы перебрать, обрезать ножки, 
вымыть, мелко нарезать, положить в 
кастрюлю и варить 30— 40 мин. Затем 
всыпать гречневую крупу, добавить 
репчатый лук, посолить и варить до го
товности крупы. Суп заправить смета
ной или молоком. Перед подачей на 
стол посыпать зеленью.

Суп-лапша домашняя со свежими 
грибами. На 400 г грибов (белых, 
подберезовиков, подосиновиков, мас
лят, шампиньонов) — 80 г моркови, 
2 головки репчатого лука, 40 г пет
рушки, 150 г муки, яйцо, 60 г жира. 
Соль, специи и зелень по вкусу.

Грибы нарезать соломкой и слегка 
тушить в небольшом количестве воды 
и жира. В кипящую воду всыпать лап
шу, кипятить 10— 15 мин. Затем поло
жить слегка поджаренные овощи (мор
ковь, петрушку, репчатый лук), на
резанные соломкой, тушеные грибы с 
отваром, перец горошком, лавровый 
лист, соль и варить до готовности. 
При подаче на стол лапшу посыпать 

'мелко нарезанной зеленью.
Грибной суп с лапшой. 200 г све

жих грибов, 1 маленькая луковица, 
1 корень петрушки, маленькая морков

ка, литр куриного бульона или воды, 
столовая ложка сливочного масла, 
60— 70 г лапши, соль, измельченная 
зелень петрушки.

Мелкие грибы разрезают пополам 
или на четыре части, более крупные — 
на кусочки. Нарезанные кружочками 
лук, петрушку и морковь отваривают 
в воде или бульоне. Когда они почти 
готовы, кладут грибы, варят на слабом 
огне 10— 15 мин, затем добавляют 
отдельно сваренную лапшу и заправ
ляют.

Суп из свежих грибов с рисом. На
100 г грибов — 0,5 лимона, столовая 
ложка кислого молока, 3 столовые 
ложки масла, 2 столовые ложки риса, 
2 яйца. Зелень петрушки и черный 
перец по вкусу.

Свежие грибы промыть, нарезать со
ломкой, положить в кастрюлю, доба
вить сливочное масло, посолить, залить 
водой и лимонным соком, варить 20 мин. 
Затем опустить рис и варить еще 
20 мин. Суп заправить кислым моло
ком и яйцом, положить в него сли
вочное масло. Перед подачей на стол 
в тарелки можно насыпать зелень 
петрушки, черный перец.

Грибница с пшеном. На 80 г свежих 
грибов — 40 г пшена, 20 г лука, 10 г сли
вочного масла, 60 г сметаны, соль, зе
лень по вкусу.

Свежие грибы промыть, мелко наре
зать, положить в кипящую воду вместе 
с промытым пшеном и варить на 
медленном огне. За 10 мин до оконча
ния варки добавить репчатый лук, под
жаренный на масле, соль. Перед пода
чей на стол кушанье заправить сме
таной и зеленью укропа.

Грибной суп с ячневой крупой. 
250 г свежих грибов, 1 маленькая лу
ковица, столовая ложка жира или 
маргарина, 1 л воды или бульона, 
2 столовые ложки ячневой крупы, 2 
картофелины, соленый огурец или по
мидор, соль, тмин, зеленый лук или 
зелень петрушки.

Подготовленные грибы нарезают ку
сочками и тушат в жиру или в мар
гарине вместе с нарубленным луком. 
Промытую крупу варят в воде или 
бульоне до полумягкости, затем кладут 
нарезанный картофель, тушеные грибы 
и лук. За несколько минут до окон



чания варки в суп добавить ломтики 
огурца или помидора, все вместе про
варивают, заправляют. Если суп варят 
на мясном бульоне, то в него можно 
положить и мясо. Перед подачей на 
стол в суп добавляют сметану и посы
пают зеленью.

Суп из белых грибов с картофелем. 
На 200— 300 г грибов — 2— 3 карто
фелины, головка репчатого лука, сто
ловая ложка растительного масла, 2 
столовые ложки сметаны или 0,5 ста
кана молока. Зелень петрушки, укро
па, соль по вкусу.

Грибы промыть, мелко нарезать, по
ложить в кастрюлю, залить водой и 
кипятить 30— 40 мин. Затем добавить 
нарезанный кубиками картофель, ва
рить его до готовности, посолить и за
править поджаренным луком. Перед 
подачей на стол в тарелку положить 
сметану, зелень укропа и петрушки.

Грибной суп с мясом и морковью. 
100— 150 г свежих грибов, 150— 200 г 
говядины, 2 моркови, 1 корень петруш
ки или кусочек сельдерея, литр воды, 
столовая ложка жира или маргарина, 
луковица или лук-порей, столовая лож
ка муки, соль, перец, столовая ложка 
сметаны, укроп или зелень петрушки.

Из мяса варят бульон. Грибы, мор
ковь, лук, петрушку или сельдерей 
нарезают тонкими брусочками и тушат 
в жиру. Когда они почти готовы, их 
посыпают мукой, добавляют кусочки 
мяса, нарезанные поперек волокон, и 
все продукты тушат еще некоторое 
время. Затем их кладут в бульон, ва
рят 10 мин и заправляют солью и 
перцем. Прежде чем подать на стол, 
добавить сметану и посыпать мелко 
рубленной зеленью.

Грибной суп с овощами. 200 г све
жих грибов, 1 лук-порей, столовая 
ложка жира или маргарина, 1 корень 
петрушки или кусочек сельдерея, мор
ковь, ломтик брюквы, немного свежей 
капусты, 3— 4 картофелины, 1 л бульона 
или воды, яблоко или помидор, соль, 
укроп или зелень петрушки, зеленый 
лук, 1— 2 столовые ложки сметаны, 
крутое яйцо.

Грибы, коренья и морковь нарезают 
брусочками и тушат в жиру. Брюкву, 
капусту и морковь нарезают продол
говатыми кусочками и опускают в ки

пящий бульон или воду. Когда овощи 
становятся полумягкими, к ним добав
ляют тушеные грибы, а также коренья 
и нарезанное яблоко или помидор. 
Продолжают варить до полной готов
ности всех продуктов, затем заправ
ляют. При подаче на стол в тарелки 
добавляют сметану, кладут яйцо, наре
занное ломтиками или секторами, свер
ху посыпают рубленой зеленью.

Грибной суп с луком. 300 г свежих 
грибов, столько же репчатого лука, 2 
столовые ложки маргарина или сливоч
ного масла, литр бульона, соль, перец, 
чайная ложка муки.

Очищенные и вымытые грибы и лук 
нарезают соломкой, тушат в жиру. 
Когда лук становится прозрачным и 
чуть подрумянится, добавляют бульон, 
варят и заправляют. Если хотите, 
чтобы суп был гуще, перед тем как 
добавить бульон, грибы следует посы
пать мукой, а затем уже вместе с бульо
ном варить 10 мин. К  супу подают 
бутерброды с тертым сыром.

Грибной суп с гренками. На 250 г 
свежих грибов — столовая ложка му
ки, 50 г сливочного масла, зелень. 
Молотый перец и соль по вкусу.

Свежие грибы промыть, мелко наре
зать, опустить в кипящую подсоленную 
воду и варить 30 мин. Затем развести 
в теплой воде слегка подсушенную 
муку, влить в суп и варить еще 10 мин. 
Суп заправляют сливочным маслом. 
Перед подачей на стол положить в 
него мелко нарубленную зелень петруш
ки и молотый перец. Гренки подать 
отдельно.

Суп молочный с грибами. На 150 г 
свежих грибов, лучше белых,— 0,5 л мо
лока, 600 г картофеля, 2— 3 головки 
лука, яйцо, столовая ложка сливочного 
масла. Соль по вкусу.

Свежие грибы промыть, положить в 
кастрюлю и отварить до полуготов- 
ности. Затем вынуть их шумовкой из 
бульона, нарезать кубиками, смешать 
с нашинкованным репчатым луком, до
бавить сливочное масло, немного гриб
ного бульона и тушить до готовности. 
В процеженный бульон налить молока 
и вскипятить. В  кипящую жидкость 
положить картофель, нарезанный ку
биками, и варить. З а -4-0 мин до готов
ности положить тушеные грибы с луком,
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посолить по вкусу. Затем взбить яйцо 
с молоком, влить его в суп и дать 
закипеть.

Суп из сушеных грибов. На 150 г
сушеных грибов — 1 —2 столовые
ложки сливочного масла, головка лука, 
2 помидора, 2—3 столовые ложки 
вермишели, стакан кислого молока, 
2 яйца. Черный перец, петрушка и 
соль по вкусу.

Сушеные грибы перебрать, промыть, 
залить холодной водой на 2— 3 ч. Слег
ка поджарить на масле лук, муку, крас
ный перец и помидоры, залить их 
кипятком, положить грибы и варить до 
готовности. Затем в суп высыпать 
рис, вермщдель, нарезанные соломкой 
овощи. Суп заправить кислым молоком 
и яйцами. Прежде чем подать на стол, 
поперчить и посыпать зеленью петруш
ки.

Суп картофельный с сушеными гри
бами. На 100 г сушеных грибов — 
600 г картофеля, 1— 2 головки репча
того лука, 2 столовые ложки жира, 
столько же муки, зелень петрушки, 
укропа. Соль и специи по вкусу.

Сушеные грибы вымыть и положить 
на 2— 3 ч в холодную подсоленную 
воду. Затем нарезать их соломкой, 
сложить в кастрюлю, залить водой, в 
которой замачивались грибы, и поста
вить на огонь. Как только грибы ста
нут мягкими, положить картофель, на
резанный кубиками, и варить. За не
сколько минут до готовности положить 
специи, заправить суп луком, под
жаренным на жире, соусом, приготов
ленным из муки и жира. Перед пода
чей на стол суп посыпать зеленью 
петрушки и укропа, которую нужно 
мелко порубить.

Щи из свежей капусты с сушеными 
грибами. Сушеные грибы вымыть и по
ложить в воду на 3— 4 ч, затем их 
нашинковать. Воду, в которой замачи
вались грибы, процедить, налить в 
кастрюлю. Положить в нее подготов
ленные грибы и варить 15— 20 мин. 
Затем добавить картофель, слегка под
жаренные коренья петрушки, сельдерея, 
моркови и варить до готовности. Щи 
заправить луком, поджаренным с му
кой. При подаче на стол в тарелки 
положить сметану.

Борщ с грибами. 30 г сушеных белых

грибов, столовая ложка сливочного 
масла, луковица, немного сельдерея 
или петрушки, 2 свеклы средней вели
чины, 4 картофелины, соль, 1— 2 л 
бульона, чайная ложка муки, 1—2 сто
ловые ложки сметаны, 2— 3 столовые 
ложки зелени, столовая ложка тома
та-пюре, уксус.

Подготовленные грибы тушат в сли
вочном масле вместе с измельченными 
кореньями. Вареную свеклу нарезают 
брусочками. Картофель, нарезанный 
продолговатыми кусочками, отварива
ют в бульоне до мягкости, добавля
ют другие продукты (муку смешивают 
с небольшим количеством холодной 
жидкости) и все вместе варят 10 мин. 
Сметану и измельченную зелень кла
дут в суп перед подачей его на стол. 
Если добавляют томат-пюре, то его 
тушат вместе с грибами.

Борщ с грибами и черносливом. На 
5 г сушеных белых грибов — 120 г свек
лы, 80 г свежей капусты, 25 г мор
кови, 10 г петрушки корневой, 20 г 
репчатого лука, 25 г томатной пасты, 
5 г пшеничной муки, 15 г жира, 5 г са
хара, 20 г сметаны, 40 г чернослива, 
8 г 9 %-ного уксуса. Соль, зелень по 
вкусу.

Сушеные грибы вымочить для прида
ния им влажности, помыть, затем от
варить, вынуть из бульона и поре
зать. Грибной отвар процедить и вски
пятить. Нарезанную соломкой свеклу' 
потушить в течение часа в небольшом 
количестве бульона, добавив немного; 
томатной пасты. Нашинковать лук,- 
морковь и петрушку, обжарить на 
растительном масле с мукой. В  кипя
щий грибной бульон положить картой 
фель и капусту. Когда он вновь за
кипит, добавить грибы, промытый и от
варенный чернослив без косточек, ту
шеную свеклу, обжаренные овощи, лав
ровый лист, перец, сахар, соль и ва
рить еще несколько минут. Борщ перед 
подачей на стол посыпать зеленью 
петрушки.

Щи из квашеной капусты с грибами. 
На 40 г сушеных грибов — 400 г кваше
ной капусты, по 1 корешку моркови 
и петрушки, 2 головки репчатого лука, 
4 столовые ложки томатной пасты, 
2 столовые ложки маргарина и столько 
же сметаны.
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Сушеные грибы отварить, вынуть из 
бульона и нашинковать. Квашеную ка
пусту промыть в холодной воде, до
бавить томатной пасты, жицы, бульон 
и тушить до готовности. Потом поло
жить слегка поджаренные коренья 
моркови, петрушки, репчатый лук и 
потушить еще немного. Грибной бульон 
вскипятить, опустить в него тушеную 
капусту с кореньями и довести до ки
пения. Прежде чем подавать на стол, 
положить в щи нашинкованные варе
ные грибы, заправить сметаной и по
сыпать зеленью.

Вторые блюда

Жареные свежие грибы. 600 г све
жих грибов (белых, подосиновиков, 
подберезовиков, маслят, моховиков 
и др.), 3— 4 столовые ложки расти
тельного масла или жира, соль, 4—5 
столовых ложек муки.

Собранные грибы очищают в сухом 
виде. Если грибы надо промыть, то 
потом их сушат на салфетке. Ножки 
отрезают и используют для приготов
ления какого-либо другого блюда. Жир 
растапливают на сковородке, чтобы он 
слабо дымился, опускают в него целые 
шляпки, слегка подрумянивают сначала 
с одной стороны, потом — с другой. 
Если грибы крошатся, их обваливают 
в муке. Прожаренные грибы уклады
вают на блюда, посыпают солью и 
поливают оставшимся на сковородке 
жиром. Подают с жареным или отвар
ным картофелем и салатом из сырых 
овощей. При желании к блюду из гри
бов можно предложить сметанный 
соус.

Грибы с луком. На 500 г свежих 
грибов — головка лука и 2 столовые 
ложки масла. Соль, перец и зелень 
по вкусу.
дГрибы предварительно обработать, 

отварить, нарезать тонкими ломтиками, 
посолить, обжарить в масле и смешать 
с-чЯуком, который поджарить отдельно. 
Перед подачей на стол грибы посы
пать зеленью петрушки или укропа.

Жареные белые грибы. На 500 г бе
лых грибов — 0,5 стакана муки, столо
вая ложка масла или сала, 0,5 стака
на сметаны, луковица, соль.

Обработанные грибы нарезать круп
ными ломтями (мелкие шляпки оста
вить, как они есть) и варить 5 мин 
в подсоленной воде. Выбрать грибы шу
мовкой и дать стечь воде. Затем за
панировать их в муке и жарить на 
масле или сале, пока не зарумянят
ся. Добавить поджаренный на масле 
лук, залить сметаной и довести до 
кипения. Отваренные шляпки гри
бов можно смочить взбитым яйцом, 
запанировать в сухарях, обжарить на 
масле, затем поставить в духовку и 
держать там, пока не будут готовы. 
При подаче на стол полить растоплен
ным маслом. Гарниром может быть 
жареный картофель или картофельное 
пюре.

Грибы в сметане. На 500 г свежих 
грибов — 0,5 стакана сметаны, 25 г сы
ра, чайная ложка муки, столовая ложка 
масла.

Обработанные свежие грибы обдать 
горячей водой, откинуть их на решето 
или дуршлаг, нарезать ломтиками и 
жарить, посолив, в масле. Перед тем, 
как жарение заканчивается, в грибы 
добавить немного муки и перемешать, 
затем положить сметану, посыпать тер
тым сыром и запечь в духовке. 
Перед подачей на стол грибы посыпа
ют зеленью укропа либо петрушки.

Рыжики в сметане. На 10— 12 свежих 
рыжиков средней величины — лукови
ца, столовая ложка сметаны, масло 
для жарения, соль по вкусу. 1

Нашинковать лук и слегка поджа
рить в масле. Затем положить на ско
вородку вымытые, запанированные ры
жики, посолить и держать на ней до 
готовности. Затем добавить сметану.

Опята в сметане. На 500 г грибов — 
столовая ложка масла, 2 столовые лож
ки сметаны, 1— 2 головки лука. Соль 
и зелень по вкусу.

Опята обработать, отварить в под
соленной воДе в течение 3— 4 мин. З а 
тем откинуть на дуршлаг или решето, 
обжарить с луком. Залить сметаной и 
перемешать. Готовые грибы посыпать 
зеленью перед тем, как подавать на 
стол.

Сыроежки в сметане. На 6— 7 гри
бов — столовая ложка масла, столько 
же сметаны, головка— лука, зелень 
петрушки, укропа и лука.



Обработанные шляпки обдать кипят
ком, откинуть на решето или дуршлаг, 
затем порезать и обжарить на сково
роде в сильно разогретом жире. За 
править сметаной, прокипятить, посы
пать зеленым луком или зеленью ук
ропа, петрушки.

Белые грибы в сметане. 600 г свежих 
белых грибов, 400 г картофеля, 2 лу
ковицы, 40 г сливочного масла, столо
вая ложка муки, сметана, соль, перец, 
зелень.

Очищенные белые грибы нарезают 
ломтиками, картофель кубиками и ж а 
рят его в масле до тех пор, пока не 
станет полумягким. Добавляют грибы, 

тчук-и снова жарят до полной готов
ности картофеля. Примешивают муку, 
приправы и сметану, все вместе про
варивают. Посыпают измельченной зе
ленью. На гарнир подходит вареная 
цветная капуста или тушеная мор
ковь.

Шампиньоны жареные. На 6— 8 не
больших грибов — столовая ложка 
сливочного масла, 2 столовые ложки 
сливок, мука, лимонный сок, соль, 
перец, зелень.

Шампиньоны обработать, отрезать 
ножки, шляпки очистить от пленки. 
Крупные шляпки порезать на дольки. 
Обжарить в масле на сильном огне, 
посолить, посыпать перцем, добавить 
мелко нарезанную зелёнь. Когда шляп
ки станут мягкими, влить сливки или 
положить сметану, прокипятить, полить 
лимонным соком. К  грибному блюду 
подойдет отваренный, жареный карто
фель или рис.

Жареные сушеные грибы. 8— 10 круп
ных грибов, вода, стакан молока, 
яйцо, 4— 5 столовых ложек толченых 
сухарей, соль, перец, 3—4 столовые 
ложки жира.

Грибы тщательно промывают и вы
мачивают 3— 4 ч в молоке, смешанном 
с водой, затем варят в этой же жид
кости. Отвар используют для приготов
ления супа или соуса. Грибы посы
пают приправами, смачивают в сбитом 
яйце, потом обваливают в толченых 
сухарях, к которым примешивают не
много соли и перца. Обжаривают с 
обеих сторон в горячем жиру до об
разования румяной корочки. На стол 
подают с жареным картофелем или

картофельным пюре с соусом из хрена 
и салатом из огурцов, помидоров или 
красного перца.

Сушеные грибы, жаренные в смета
не. На 40 г белых грибов — 2 чайные 
ложки масла, 1,5 столовой ложки 
сметаны, 0,5 стакана молока, зеленый 
лук, соль по вкусу.

Сухие белые грибы (за неимением 
их подойдут подберезовики и подоси
новики) промыть, залить горячим 
кипяченым молоком, подождать, пока 
оно полностью впитается, и нашинко
вать брусочками. Затем грибы слегка 
обжарить с луком, залить сметаной, 
прокипятить, посыпать зеленым луком.

Сушеные грибы, жаренные с луком. 
На 200 г сушеных грибов — 300 г лука, 
столовая ложка масла, столько же му
ки, 2 столовые ложки сметаны, соль, 
перец по вкусу.

Сушеные грибы промыть, отмочить, 
отварить в небольшом количестве 
воды. Вынуть из отвара и нарезать 
продольными полосками. Пожарить 
лук в масле на сковороде, положить 
грибы, посыпать их мукой, обжарить. 
Добавить к ним оставшийся отвар, 
сметану, соль, перец и тушить до пол
ной готовности. В качестве гарнира 
можно предложить жареный картофель 
или картофельное пюре.

Грибной гуляш. 500 г грибов, 40 г 
жира, 10 г топленого свиного сала, 
60 г лука, перец, зубчик чеснока, 20 г 
муки, тмин, черный молотый перец, ко
риандр, соль.

На жире обжарить мелко нарезан
ный лук, добавить красного сладкого 
перца, нарезанные на мелкие кусочки 
грибы и остальные пряности. Грибы 
тушить до готовности. Затем посыпать 
мукой образовавшийся сок либо раз
бавить бульоном или водой. Перед 
подачей на стол добавить в гуляш ос
тавшийся перец, размешанный с 10 г 
растопленного свиного сала. Гуляш 
приобретает красивый пунцовый цвет. 
На гарнир подавать картофель, мака
ронные изделия или рис.

Солянка грибная. На 500 г свежих 
грибов — 1 кг свежей капусты, соленый 
огурец, головка лука, 2 столовые 
ложки томатной пасты, 1— 2 чайные 
ложки сахара, 2 столовые ложки 
масла.



Капусту нашинковать, положить в 
кастрюлю, добавить масло, немного 
воды, уксус и тушить около часа. 
За 15— 20 мин до окончания -пушения 
добавить томатную пасту, нарезанные 
дольками огурцы, сахар, соль, перец, 
лавровый лист. Подготовленные грибы 
(белые, подберезовики, рыжики и др.) 
положить на 10— 15 мин в кипящую 
воду, затем нарезать ломтиками и об
жарить в масле. Сложив грибы в мис
ку, на той же сковороде поджарить 
лук и смешать его с грибами, затем 
добавить нарезанный огурец, соль, 
перец,

Половину тушеной капусты уложить 
слоем на сковороду, на капусту выло
жить приготовленные грибы и вновь 
покрыть слоем оставшейся капусты. По
сыпав ее сухарями и сбрызнув мас
лом, поставить сковороду в духовой 
шкаф для запекания.

При подаче на стол на солянку 
можно положить ломтик лимона или 
маслины. Грибную солянку можно при
готовить также из квашеной капусты, 
не добавляя в этом случае уксуса. 
Свежие грибы можно заменить соле
ными или сушеными.

Запеканка из грибов и картофеля.
8-—10 картофелин, 300—400 г отварен
ных грибов, 50— 60 г жира, 1— 2 лу
ковицы, 2 яйца, 2 стакана молока, 
соль, перец, столовая ложка толченых 
сухарей или тертого сыра, столовая 
ложка сливочного масла.

Отварной картофель нарезают тон
кими ломтями, сырой — тонкими кру
жочками или брусочками. Грибы и лук 
шинкуют и поджаривают. Продукты 
укладывают слоями в смазанную жиром 
форму так, чтобы вверху и внизу был 
картофель. Сверху наваливают смесь из 
взбитых яиц и молока, заправленную 
солью и перцем, посыпают толчеными 
сухарями или тертым сыром и кладут 
кусочки масла. Запекают при средней 
температуре, пока яичная смесь не за
густеет, картофель не станет мягким и 
срерху не образуется золотистая ко
рочка.

На гарнир подают салат из поми
доров, огурцов или квашеной ка
пусты.

Пельмени из подосиновиков. Отва
рите в соленой воде подосиновики,

откиньте на решето или дуршлаг и 
мелко нарубите. Положите подрумя
ненный лук, черный молотый перец, соль 
и все обжарьте в масле. Затем нуж
но приготовить крутое пресное тесто 
и закатать пельмени. Варить их сле
дует, как обычные пельмени, в соленой 
воде. На стол подаются со сметаной 
или маслом.

Пирожки с грибами (20—30 шт). 
Тесто: 2 стакана муки, 100 г сливоч
ного масла, четверть чайной ложки пи
щевой соды, 0,5 чайной ложки соли,
2— 3 столовые ложки сметаны или 
простокваши, яйцо для смазывания. 
Начинка: 200— 250 г отваренных гри
бов, столовая ложка сливочного масла, 
луковица, сваренное вкрутую яйцо, 
столовая ложка сметаны, соль, перец, 
укроп или зелень петрушки. -

Муку смешивают с пищевой содой 
и солью, постепенно добавляя жир и 
жидкость, тесто рубят, месят и охлаж
дают в течение 30 мин. Грибы шин
куют или пропускают через мясо
рубку, добавляют обжаренный в масле 
шинкованный лук, сметану, приправы 
и рубленое яйцо. Если начинка по
лучилась жидкой, добавляют немного 
толченых сухарей.

Тесто раскатывают слоем 0,5 см и 
делают маленькие пирожки. Для того 
чтобы края теста не расходились, 
их сначала смазывают яйцом, а потом 
уже плотно соединяют. Перед тем как 
положить пирожки в духовой шкаф, 
их смазывают яйцом и пекут на силь
ном жару, пока не подрумянятся.

*  *  *

Итак, вы получили вполне опреде
ленное представление о грибах, их 
полезных и вредных свойствах, о раз
личии по вкусу и питательности. Знае
те теперь, что растут они весной, ле
том, осенью и даже зимой в облюбо
ванных лесах и местах. Возможно, 
разобрались в некоторых премудростях 
«тихой охоты», в способах обработки 
и заготовки грибов. Познакомились вы 
и с наиболее популярными рецептами 
холодных и горячих блюд из лесных 
даров...

Да, а «чародей»-то!
«Чародей» — это жареные рыжики.



Их надо предварйтельно обработать, 
затем проварить в соленом кипятке 
(чайная ложка соли на тарелку гри
бов). Вынуть из кастрюли, откинуть 
на решето, обвалять каждый рыжик в 
муке и на сильном огне жарить с мелко 
накрошенным луком 6—8 мин. Потом 
можно подавать на стол это необык
новенное по вкусу блюдо.

Есть поверье, что человек, который 
отведает приготовленные таким спосо
бом рыжики, станет заядлым гриб
ником. 1
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УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ !

В редакцию поступает множество 
писем -с вопросами, ответы на которые 
вы просите поместить на страницах 
«Сделай сам».

Писем подобных — огромное чис
ло, вопросы — самые разные!

И, оценив возможности нашего ма
ленького коллектива, мы поняли, что 
без вашей помощи нам с проблемой 
«ответов» не справиться. Поэтому мы 
открываем в «Сделай сам» рубрику 
«Ждем ответа!», где будем публиковать 
ваши вопросы, и рубрику «Ответ по
лучен!», в которой предполагаем пе
чатать опять же ваши ответы на эти 
вопросы.

Надеемся на помощь и ждем ма
териал в рубрике «Ответ получен!».

Просим вас не забывать написать 
свой подробный адрес!


