ПРЕДИСЛОВИЕ

Дорогие читатели! Подготовить данное полноцветное издание авторов побудило огромное число с наступлением сезона массового сбора грибов случаев отравления ими, в том числе и со смертельным исходом. Это обусловлено употреблением в пищу условно съедобных, несъедобных, а часто и ядовитых грибов.

Собирание грибов — увлекательное занятие и прекрасная возможность общения с природой. Русский писатель Сергей Аксаков назвал это «тихой охотой», а Владимир Солоухин — «третьей охотой».

Как только наступает грибной сезон, тысячи людей  устремляются в лес. Большинство из них имеет определенные представления о грибах, собирает их со знанием дела и с любовью к природе. Другие подбирают практически все, что попадается на пути, а в конце сбора в лесу или даже дома начинают сортировку.

Съедобные и ядовитые грибы растут рядом, часто очень похожи по форме и окраске, особенно в молодом возрасте. Иногда по внешнему виду их трудно различить даже специалисту, поэтому, отправляясь в лес на «тихую охоту», необходимо вооружиться хотя бы минимумом сведений о биологических особенностях грибов. Это обезопасит вас и ваших близких от возможности спутать съедобные грибы с их ядовитыми «двойниками».

Плодовые тела шляпочных грибов благодаря содержанию питательных веществ (белки, витамины и др.) — лакомое блюдо для людей и животных. C древнейших времен грибы играли в питании человека важную роль. Известно, что охотники и собиратели доисторической эпохи умели распознавать как питательные свойства, так и наличие яда во многих видах. 

В настоящее время на территории Республики Беларусь обнаружено около 1500 видов макромицетов, из них около 200 отнесены к съедобным. 

Каждый год по неосторожности или из-за недостаточного опыта грибника наряду со съедобными в пищу попадает много ядовитых видов грибов. 

По характеру вызываемых отравлений ядовитые грибы подразделяются на три группы:

1) виды с местным действием содержащихся в них ядовитых веществ, например расстройство пищеварения, которое быстро проявляется и обычно быстро проходит (рядовка заостренная);

2) виды, содержащие ядовитые вещества, действующие на нервную систему (мухомор красный);

3) виды, содержащие ядовитые вещества, поражающие печень, почки, кровеносную систему, как правило, со смертельным исходом (бледная поганка).

Существуют некоторые суждения о простых способах, позволяющих отличить ядовитые грибы от съедобных. Все они ошибочны. Например, считают, что личинки насекомых и слизней поражают только съедобные плодовые тела. Однако достаточно разрезать ножку или шляпку взрослого мухомора, чтобы убедиться, что насекомые (их личинки) питаются ядовитыми грибами. Нельзя обезвредить ядовитые грибы и путем отваривания их в соленой воде с уксусом. Подобные советы по распознаванию и снижению действия ядовитых грибов не только не верны, но и опасны!

При походе в лес за грибами соблюдайте элементарные правила. 

Берите с собой острый нож. Срезая плодовые тела, вы cможете убедиться, что гриб не поражен личинками насекомых. В почве же останется самая малоценная его часть и не повредится грибница. При срезании молодых шампиньонов, сыроежек и зеленок всегда помните, что у них долж​на отсутствовать вольва у основания ножки, которая характерна для бледной поганки и других мухоморов.

Грибы можно собирать и осторожным покручиванием ножки, а не просто вытягиванием ее из земли. Такой способ также предохраняет грибницу от повреждений.

Грибы собирайте в корзинку, избегайте использования для этих целей полиэтиленовых пакетов, пластиковой тары, оцинкованных ведер. Это позволит избежать образования токсических продуктов разложения грибов или перехода тяжелых металлов (цинка и др.) в собранные плодовые тела.

Собирайте только те грибы, о которых точно знаете, что они ​съ​едобны.

Никогда не собирайте грибы, в которых вы сомневаетесь.

Обязательно следует помнить признаки смертельно ядовитых грибов.

Не собирайте плодовые тела грибов перезрелых, ослизлых, дряблых, червивых, со следами плесени на шляпке или ножке. Они, как правило, содержат токсические продукты жизнедеятельности личинок насекомых или распада белков и других соединений.

Очищенные и рассортированные грибы должны быть подвергнуты кулинарной обработке в день сбора, но не позже утра следующего дня (при условии хранения грибов в холодильнике).

Отравиться можно и съедобными грибами, если они долго пролежали в тепле, так как белки в них быстро разлагаются, образуя при этом токсины, например полиамины путресцин и кадаверин, которые известны как трупные яды. 

Нельзя собирать грибы на полях, где проводилась обработка посевов пестицидами, а также вблизи автомобильных и железных дорог, в город​ской черте, около свалок бытовых отходов, на бывших и действующих испытательных полигонах и т.п., так как грибы способны аккумулировать соли тяжелых металлов и радиоактивные элементы. Выше отмечалось, что питание гриба происходит путем простого всасывания растворенных в субстрате веществ клетками мицелия. Поскольку мицелий интенсивно ветвится, у грибницы образуется гигантская общая поверхность клеток, находящихся в непосредственном контакте с частицами почвы. В результате все токсические вещества, которые попадают в почву, беспрепятственно проникают и в грибницу, а затем и в образовавшиеся плодовые тела. Гриб в таких условиях приобретает как бы новые свойства. Отсюда и рассказы о так называемых грибах-«мутантах», которые в последние годы стали будоражить умы обывателей, особенно в грибной сезон. В силу все возрастающего загрязнения окружающей среды техногенными выбросами обязательным является отваривание отсортированных грибов перед употреблением. Это позволит существенно очистить их от вредных соединений, которые перейдут в отвар. 

Неправильное хранение соленых и маринованных грибов в оцинкованной посуде также может быть вредно для здоровья. Нельзя использовать для этих целей и глиняную посуду, покрытую глазурью, так как в состав глазури входит свинец, который, растворившись в рассоле, проникает и в грибы.

Грибы являются трудно перевариваемым в желудочно-кишечном тракте продуктом. Не рекомендуется есть грибы беременным и кормящим женщинам, они противопоказаны также детям до 8 лет (независимо от способа и времени приготовления).

У отдельных людей наблюдается идиосинкразия к грибам, т.е. наследственно обусловленная повышенная чувствительность к некоторым пищевым продуктам. В этом случае употребление в пищу даже хороших съедобных грибов приводит к аллергическим эффектам, которые протекают очень бурно (резкие боли в животе, рвота, понос, зудящая сыпь). Таким людям следует избегать грибных блюд. При болезнях печени, почек, воспалительных процессах желудочно-кишечного тракта грибы также противопоказаны.

Грибы — чрезвычайно богатая видами группа живых организмов. Прогнозные оценки ученых-микологов показывают, что число их видов может составить около 1,5 миллиона. Для сравнения: цветковых растений насчитывается 250 000 видов. К настоящему времени документально зафиксировано и описано только около 80 000 видов грибов, что составляет менее 5 % от их потенциального числа.

Грибы — это не только съедобные и поганки, которые мы находим в лесу. Они окружают нас повсюду: в почве, в воздухе, в воде. Люди часто сталкиваются с ними в быту: плесень на пищевых продуктах, темные пятна на стенах сырой комнаты, ряд болезней растений, животных и человека — все это грибы, которые очень различаются по образу жизни, строению и значению.

Грибы (Fungi, Mycophyta, Mycetalia) занимают особое положение в системе органического мира, представляя отдельное царство. До недавнего времени грибы относили к низшим споровым растениям. Своеобразие этих живых организмов определяется наличием у них признаков как растений, так и животных. С растениями грибы роднят неподвижный, прикрепленный к субстрату образ жизни, неограниченный верхушечный рост их мицелия, способность к синтезу витаминов, поглощение веществ всей поверхностью грибницы, наличие клеточных стенок. 

С животными грибы объединяют потребность в готовых органических соединениях для питания (гетеротрофы), наличие хитина в клеточной оболочке (главный скелетный полисахарид насекомых), запасание углеводов в форме гликогена (животный крахмал), способность к синтезу мочевины. 

Грибы — это и одноклеточные организмы (например, пекарские дрожжи), и многоклеточные, разнообразные по размерам, форме и строению.

Все многообразие грибов рассматривается в настоящее время в системе органического мира в следующем виде:

            ЦАРСТВО  ГРИБЫ  FUNGI  
Отдел Ascomycota  (Аскомикота). Сумчатые грибы
Класс Ascomycetes
Класс Neolectomycetes
Класс Pneumocystidomycetes
Класс Saccharomycetes
Класс Schizosaccharomycetes
Класс Taphrinomycetes
Отдел Basidiomycota  (Базидиомикота). Базидиальные грибы
Класс Basidiomycetes
Класс Urediniomycetes
Класс Ustilaginomycetes
Отдел Chytridiomycota  Хитридиомикота
Отдел Zygomycota  Зигомикота
Класс Trichomycetes
Класс Zygomycetes
Anamorphic fungi  Анаморфные грибы
Классы, в свою очередь, разделяются на порядки, порядки — на семейства, семейства — на роды. Совокупность близких между собой видов называют родом. Название вида состоит из названия рода и видового эпитета: например мухомор красный Amanita muscaria — род Amanita, вид muscaria.

Большинство грибов представлено видами микроскопических размеров. Крупных грибов, т.е. таких, которые хорошо различимы невооруженным глазом, насчитывается примерно 6500 видов. Около 6 тыс. представителей относится к классу базидиальных (Basidiomycetes), а остальные — к классу сумчатых (Ascomycetes). Их условно объединяют в сборную группу под названием «макромицеты» (macro — крупные, mycetes — грибы). Макромицеты различны по своему систематическому положению и морфологическим особенностям, но объединены наличием плодовых тел. 

Основой вегетативного тела макромицетов является мицелий (от греч. mykes — гриб) или грибница. Мицелий состоит из микроскопически тонких (диаметром от 2 до 30 микрон) интенсивно ветвящихся нитей, называемых гифами (от греческого hyphe — ткань, паутина). Мицелий действительно похож на паутину. Гифа растет верхушкой (верхушечный рост) и интенсивно ветвится. У макромицетов на гифах на равном расстоянии образуются поперечные перегородки, называемые септами. Грибница осуществляет все жизненно важные функции грибного организма: его питание, рост, развитие и размножение. Грибница может жить достаточно долго (до нескольких десятков лет) при бережном отношении к ее местообитанию (сохранение ненарушенных лесных массивов, предотвращение распашки лугов и т.д.). Накопив достаточный запас питательных веществ, грибница становится способной к образованию органов размножения. Она начинает формировать плодовое тело. 

При формировании плодового тела участки гиф складываются и переплетаются в плотные образования (клубочки), которые постепенно увеличиваются в размерах, обретают упорядоченность и достигают формы и размеров, присущих данному конкретному виду.

В отличие от грибницы, которая практически однотипна у всех грибов, плодовые тела различаются между собой по размеру, форме, окраске и другим признакам. Различия служат основным критерием для распознавания видов, поскольку мицелий не только однородный, но к тому же скрыт в субстрате и поэтому мало доступен для наблюдения.

Что собой представляет плодовое тело? Обычно это видимая часть гриба, образованная сплетением сильно уплотненных мицелиальных гиф. Плодовое тело предназначено для образования, защиты и рассеивания спор. В научной литературе плодовые тела базидиальных грибов называют карпофорами или базидиомами, а аскомицетов — аскомами. У базидиальных грибов плодовые тела встречаются различной формы: 1) пленчатые, распростертые по субстрату; 2) копытовидные (трутовики, которые мы часто встречаем на стволах деревьев); 3) булавовидные; 4) коралловидные (рогатики); 5) зонтиковидные, в виде шляпки на ножке; 6) шаровидные или грушевидные (всем известные дождевики).

То, что мы в бытовой лексике называем грибами, в большинстве случаев шляпочные (зонтиковидные) плодовые тела макромицетов. Плодовые тела шляпочных грибов, как правило, состоят из округлой шляпки и ножки (рис. 1). Сначала появляется маленькая шляпка, которая расширяется в процессе часто удивительно быстрого роста. Она состоит из более или менее плотной мякоти, которая окружена кожицей.

Диаметр шляпки варьирует от нескольких миллиметров до 50 см и более. Различают следующие основные формы шляпок: полукруглая, округло-распростертая, подушковидная, конусовидно-распростертая, лейковидная, конусовидная, колокольчатая (рис. 2).

Следует помнить, что форма шляпки с возрастом может изменяться. Поверхность шляпки бывает блестящая, матовая, влажная, клейкая, слизистая, голая, зернистая, чешуйчатая, войлочная, бархатистая, с мучнистым налетом и т.д., а ее край — плоский, цельный, лопастно-рассеченный, подвернутый, опущенный, толстый (тупой) (рис. 3; по Дудка, Вассер).

Под шляпкой находится спороносный слой гимений (от греч. hymen — пленка, кожица). Поверхность плодовых тел базидиомицетов, несущая гимений, называется гименофор (от греч. hymen и phoros — несущий). У большинства тех грибов, которые мы собираем в лесу, гименофор расположен в нижней части шляпки и может иметь форму пластинок — пластинчатые грибы или трубочек — трубчатые грибы (белый, подосиновик, масленок, подберезовик и др.). Главными морфологическими образованиями, которые находятся на пластинках или внутри трубочек, являются микроскопических размеров базидии. Базидия (от греч. basidion — фундамент) — орган полового спороношения базидиомицетов. Базидия шляпочных грибов представляет собой одну булавовидную клетку, которая образуется на конце гифы. Размеры ее у разных видов грибов могут варьировать в пределах 5–15х5–50 микрон. На базидии формируются споры.

Пластинки представляют собой плоские, лучистые образования, идущие от ножки к краям шляпки. Длинные пластинки часто бывают разделены короткими пластиночками. Встречаются как прямые пластинки, так и вильчато-разветвленные, иногда соединенные между собой более низкими поперечными ребрами (рис. 4).

Весьма характерным морфологическим признаком некоторых грибов является способ присоединения пластинки к ножке. Высота и толщина самих пластинок у разных грибов различна. Цвет пластинок зависит как от цвета самого плодового тела, так и от окраски спор на их поверхности. Например, у некоторых шампиньонов пластинки у молодого гриба с незрелыми спорами розоватые. К созреванию они приобретают черно-коричневый цвет, как и сами споры. Только по окраске пластинок нельзя судить о цвете спор. Его можно определить, положив плодовое тело на лист черной или белой бумаги и прикрыв его. Через несколько часов выпавшие зрелые споры дадут на бумаге точный цветной отпечаток. Споры бывают белыми, розовыми, желтыми, черными и черно-коричневыми. Внешний вид спор также является характерным для каждой из групп грибов признаком и играет важную роль при их определении и систематизации.

Острие пластинок у разных видов грибов может быть ровным, зубчатым, волнистым, окрашенным иначе, чем вся пластинка. Различной может быть и консистенция пластинок. Иногда они хрупкие, ломкие, иногда словно навощенные, встречаются также упругие и податливо-маслянистые. У некоторых грибов вместо пластинок образуются невысокие ребра или жилки (лисички).

Пластинчатые грибы — самые распространенные виды шляпочных грибов. В своем большинстве они относятся к порядкам агариковые (Agaricales) и сыроежковые (Russulales). Наиболее многочисленным является род сыроежка (Russula), который относится к семейству сыроежковые (Russulaceae). 

В Беларуси встречается 84 вида сыроежек. В наибольшем количестве их мы встречаем и собираем в лесу. Они доступны для сбора как опытному грибнику, так и тому, кто впервые увлекся «тихой охотой». Недаром народная пословица гласит: «Сыроежки плодятся везде и всюду, без них верхоглядам было бы худо».

Однако именно здесь, при сборе съедобных грибов рода сыроежек, нас подстерегает наибольшая вероятность и опасность спутать их с представителями другого рода из порядка агариковых. Это род мухоморы (Amanita), к которому относятся наиболее ядовитые представители шляпочных грибов: бледная поганка (Amanita phalloides), красный мухомор (Amanita muscaria), мухомор пантерный (Amanita pantherina), вонючий, или белый, мухомор (Amanita virosa).

Бледная поганка (Amanita phalloides) — самый ядовитый гриб. Отравление им проявляется через 10–12 часов, иногда через сутки, когда спасти человека уже почти невозможно. В связи с этим большинство отравлений бледной поганкой заканчивается смертельным исходом.

Бледная поганка имеет шляпку различных оттенков зеленого цвета, от бледно-зеленого до оливкового, поэтому легко может быть спутана при сборе с некоторыми видами сыроежек. Чтобы этого не случилось, необходимо знать основные морфологические особенности развития и строения плодового тела представителей семейства аманитовых и семейства сыроежковых.

Ножка у макромицетов выполняет ту же роль, что и цветочная стрелка у растений: она поднимает над почвой или другим субстратом гименофор, что способствует лучшему рассеиванию спор. Ножка гриба по отношению к шляпке может быть размещена как по центру, так и совсем сбоку. Формы ножек бывают самые разные — от длинных и тонких, как волосок, до мясистых, в несколько сантиметров толщиной. Поверхностная структура ножки также разнообразна: сетчатая, чешуйчатая, продольно-волокнистая, муаровая (рис.5).

Мякоть гриба — главный элемент, определяющий его вкусовые качест​ва. У большинства видов она беловатая, часто меняет цвет на разрезе. Мякоть  состоит из тканей двух типов — основной и соединительной. Кроме основной и соединительной тканей, у многих видов содержатся гифы проводящей системы. У представителей некоторых родов, например млечника (Lactarius — груздь настоящий, волнушка розовая), имеются «сосуды» латицеферы, содержащие млечный сок. Его цвет очень разнообразен, при этом может изменяться на воздухе. Консистенция мякоти бывает студенистой, слизистой, восковатой, кожистой, пробковой, деревянистой. Отличают горький, кислый, острый, сладковатый, соленый, прес​ный вкус мякоти плодового тела. Запах мякоти также может быть разнообразным: анисовым, фруктовым, сельди, чеснока, сырой муки и др.

Кроме того, есть еще одна важная особенность формирования плодовых тел пластинчатых грибов. Она характерна для представителей семейства мухоморовых (Amanitaceae) и служит важным морфологическим признаком, позволяющим отличить их от сыроежковых. Плодовое тело у представителей семейства аманитовых на начальных этапах развития за​крыто сплетением гиф — покрывалом. Шляпочные грибы имеют два типа покрывала: общее, одевающее все плодовое тело вместе с ножкой и шляпкой, и частное покрывало, которое соединяет края шляпки с ножкой, прикрывая только спороносный слой гименофор на нижней стороне шляпки. Это можно видеть, например, у шампиньонов (Agaricus) или у молодых маслят (Suillus luteus).

Общее покрывало наиболее типично выражено у красного мухомора. В молодом возрасте плодовое тело красного мухомора имеет вид беловатого или сероватого образования шарообразной (яйцевидной) формы. Затем растущей ножкой оно растягивается, а в дальнейшем разрывается. Нижняя часть общего покрывала остается у основания ножки в виде вольвы (называемая также чашевидным влагалищем или мешочком). Верхняя часть на увеличивающейся в размерах красной шляпке мухомора сохраняется в виде хлопьевидных чешуек белого цвета. Кроме общего, у мухомора есть и частное покрывало. При созревании, когда края шляпки развертываются, оно разрывается, сохраняясь лишь в виде кольца на ножке.

Наличие вольвы у основания ножки — главный отличительный признак, о котором необходимо помнить грибнику, чтобы не оказаться жертвой собственной неосторожности и не подвергнуть риску свою семью или гостей, которым будут предлагаться блюда, приготовленные из пластинчатых шляпочных грибов (см. рис. 1). Более подробно эти различия будут рассмотрены ниже.

Для того чтобы глубже разобраться в вопросах анатомии и морфологии шляпочных грибов, мы проследим развитие гриба от прорастания споры в почве, через формирование мицелия или грибницы, затем плодовых тел на грибнице (гриба с ножкой и шляпкой) до образования новых спор на пластинках шляпки.

