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По запасам разнообразных съедобных грибов вряд ли 
какая страна может сравниться с Россией. Основными 
районами их сбора являются лесные массивы центральной 
полосы. Но собирать грибы у нас можно практически 
повсеместно. Даже в суровых условиях Камчатки и Якутии 
за короткое лето успевают заготовить грибы впрок.
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Козляк Хорошие грибы называются пластинчатыми, на нижней 

стороне шляпок находятся  пластинчатые структуры или 
губчатыми, 
поскольку своими шляпками с нижней стороны напоминают 
губку, 
внутри которой находятся споры.
 Во время сбора опытные грибники всегда обращают 
внимание на особые признаки того, что гриб пригоден в 
пищу:
Вырастают лесные грибы из грибницы, напоминающей 
сероватую светлую плесень, появляющейся на гниющем 
дереве. Нежные волокна грибницы оплетают корни дерева, 
создавая обоюдно полезный симбиоз: грибам от дерева 
достается органика, дерево из грибницы получает 
минеральные элементы питания и влагу. Иные виды грибов 
привязаны к породам деревьев, что в дальнейшем определило 
их названия.
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Съедобными считаются грибы, которые 
абсолютно без риска для жизни и здоровья 
можно использовать в пищу, так как они 
обладают значительной гастрономической 
ценностью, отличаясь тонким и 
неповторимым вкусом, блюда из них не 
приедаются и всегда пользуются спросом и 
популярностью. Хорошие грибы называются 
пластинчатыми, на нижней стороне шляпок 
находятся пластинчатые структуры или 
губчатыми, поскольку своими шляпками с 
нижней стороны напоминают губку, внутри 
которой находятся споры.
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Складывать грибы во время сбора правильнее всего в

 специальные плетеные лукошки, где они могут 

проветриваться, 

в такой таре им легче сохранять свою форму. В пакеты 

собирать  грибы нельзя, иначе, после возвращения домой, 

можно  обнаружить слипшуюся, бесформенную массу.

Допускается сбор только тех грибов, о которых наверняка

 известно, что они съедобные и молодые, старые и 

червивые стоит выбросить. Подозрительные грибы лучше 

вообще не трогать, обходить их стороной.

Наилучшее время для сбора – раннее утро, пока 

грибы крепкие и свежие, они будут дольше сохраняться.



Ребята! Вы познакомились с грибами съедобными. Вспомните их и назовите 
каждый гриб. Как его  зовут?


