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Введение.

Грибы – чудесный дар природы. В природном хозяйстве они играют 
существенную роль. Это относится как к микроскопическим плесневелым грибам, так и к самым крупным представителям данной группы растений – к тем, что встречаются нам во время любой прогулки по лесу.
   Считается, что общее число известных на сегодняшний день видов равно примерно 100 000. Среди крупных грибов многие ядовиты, опасны для жизни, но зато другие употребляются в пищу и считаются ценным продуктом.
Ученые издавна интересовались грибами. Имеются описания грибов, сделанные в 4 веке до нашей эры. Но и тогда, и много позже люди никак не могли понять, что же собой представляют грибы. 
 	  Еще в 18 веке некоторые ученые вполне серьезно доказывали: грибы – дьявольские существа, порожденные нечистыми силами. Другие считали, что грибы божественного происхождения Здравомыслящие ученые не верили в дьявольское происхождение грибов. Но что они собой представляют, тоже не знали. Одни относили грибы к минералам, другие – к растениям, хотя у растений должны быть и корни, и листья, и цветы, а у грибов их нет. Третьи относили грибы к животным.
  	 Лишь сравнительно недавно ученые выделили грибы в особую группу живых организмов, в которой сочетаются черты растений и животных, а также признаки, свойственные только грибам.
  	В наше время эта тема также является актуальной, т.к. до сих пор проводятся исследования грибов. В данном реферате я рассмотрю общие признаки грибов; подробнее остановлюсь на характеристике шляпочных грибов, исследую их пищевую и энергетическую ценность.



Глава 1. Что такое грибы?
1.1 Ученые – исследователи грибов.

Как упоминалось выше, первые описания грибов сделаны еще в 4 веке до нашей эры. Ученые того времени говорили о ядовитости грибов, объясняя это местом их произрастания. Так, Плиний Старший (23-79 гг.) писал, что грибы, растущие поблизости от змеиных гнезд, ржавого железа или других отходов, ядовиты. Это убеждение сохранилось до позднего Средневековья. О том же, например, говорится в работах крупнейшего естествоиспытателя Альберта Великого (1193-1280 гг.). А в первой иллюстрированной книге, посвященной травам (1560 г.), грибы изображены вместе с извивающимися змеями. 
 На исходе Средневековья, когда начали бурно развиваться все естественные науки, возникли принципиально новые положения и в науке о грибах. Многие ученые старались классифицировать известные к тому времени виды. Так, Карл Клузий (1525-1609 гг.) разделил грибы на съедобные и ядовитые и распределил внешне сходные виды по семействам. 
 Решающим поворотом стало изобретение микроскопа голландцем Захарием Янсеном в 1590 году. Теперь ученые не ограничивались описанием внешних признаков, ибо их взгляд мог проникнуть в тонкие ткани, во внутренние структуры, тем самым обнаруживая взаимосвязи совершенно нового уровня.
      Итальянский ученый Микели (1679-1737 гг.) первым убедился в существовании грибных спор. Собирая и высевая споры различных видов на естественную почву или основу, он доказал, что грибы размножаются именно спорами. Этим способом ему удалось вырастить плесневые грибы: ученый размещал их споры на кусочках дыни и груши. Сходные эксперименты он проводил с пластинчатыми грибами, посыпая их спорами опавшую листву. 
   	Тем не менее, значение мицелия, или грибницы, как самой существенной части гриба, Микели оценить не сумел. Мицелий по-прежнему считался всего лишь видом гриба. 
Многие ученые подтверждали и развивали открытие Микели, но все же лишь через несколько десятилетий было окончательно преодолено старое утверждение о том, что грибы растут из грязи, влажности и гнили. 
В своих трудах Микели описал и воспроизвел в виде гравюр большое число грибов, но его превзошел пастор Якоб Кристиан Шеффер (1718-1790 гг.), родившийся в Кверфурте близ Галле и служивший в Регенсбурге. В своем 4-томном сочинении он описал почти 400 видов грибов, встречающихся в Баварии, причем 80 из них были названы впервые. В книгах Шеффера иллюстрации раскрашены вручную, и издание всех томов оказалось возможным только благодаря финансовой поддержке со стороны Российского царского дома. 
 	 Немногим позже нидерландский ботаник и врач Кристиан Хендрик Персоон (1755-1837 гг.) опубликовал новаторские труды по систематике и классификации грибов. В последующее время во всем мире начали открывать и описывать все новые и новые виды. В 1834 году французскому исследователю Анри Дютроше (1776-1847 гг.) удалось доказать, что собственно гриб состоит из растущих в почве ветвящихся нитей, причем они образуют подземную паутинистую сеть (мицелий). Тем самым он открыл, что плодовые тела — их-то и называют в народе грибами — являются всего лишь органами для образования спор. А ведь до того мицелий считался просто видом гриба. 
 	Шведский ботаник Элиас Магнус Фрис (1794-1878 гг.), профессор университета в Уппсале, разработал систематизацию пластинчатых грибов на основании цвета их спор. Главные положения этого труда не утратили ценности и сегодня.  
  И, наконец, следует назвать еще одного ученого, чьи исследования оказались существенными не только для немецкоязычного пространства, но и для всего мира, — это пастор Адальберт Рикен (1850-1921 гг.). Теолог, трудившийся в разных местах, а под конец жизни в Ларбахе (Рён), никогда не изучал ботанику! Но еще в школьные годы он поражался восхитительному многообразию мира грибов и уже тогда начал заниматься этой темой. Благодаря собственным исследованиям, тщательному изучению литературы и постоянным контактам со всеми значительными микологами своего времени, он превратился из самоучки в крупнейшего знатока и исследователя грибов начала XX столетия. Основное внимание Рикен тоже уделял систематике. Он занимался уточнением уже имеющихся описаний, и благодаря кропотливой работе ему удалось выявить тысячи микроскопических деталей. В первой книге «Пластинчатые грибы» он описал около 1500 видов грибов, разделив их на порядки и семейства, причем следовал разработанному Фрисом принципу классификации на основании цвета спорового порошка. В его второй книге «Справочник для любителей грибов» (1918 г.) содержится описание более 2000 видов, то есть представлены практически все известные к тому времени крупные грибы в Центральной Европе.  
В 1928 году Александр Флеминг открыл антибактериальное действие плесневого гриба Penicillium notatum. С тех пор получаемый из него антибиотик пенициллин спас жизнь миллионам людей. Началось активное исследование веществ, содержащихся в грибах, с точки зрения их применимости в медицине. Помимо других антибиотиков ученые выявили в грибах такие химические соединения, которые в будущем, возможно, станут использоваться для снижения кровяного давления и уровня холестерина. 
 Большие успехи достигнуты и в изучении микроскопически малых грибов. Так, например, был открыт гриб, способный питаться посторонними веществами в сырой нефти. Качество сырой нефти улучшается за счет разлагающего действия гриба, а поскольку грибные клетки содержат белок, их можно фильтровать, очищать и использовать как корм для скота. 
   Таким образом, грибы всегда привлекали внимание ученых-исследователей и в самое последнее время они снова обратились к вопросам количества видов, их родства, образу жизни и распространения. 
1.2 Общие признаки грибов.
В моем реферате уже отмечалось, что в грибах сочетаются черты растений и животных, а также признаки, свойственные только грибам. Признаки растений: неподвижность, постоянный рост, питание растворенными веществами, наличие клеточных оболочек. Признаки животных: отсутствие пластид и способности к фотосинтезу, наличие хитина в клеточных оболочках. 
  	Вегетативное тело гриба представляет собой мицелий (грибницу), состоящий из нитей – гифов. Это признак, свойственный только грибам.     Классифицируются грибы следующим образом: 
1. Шляпочные грибы. Помимо грибницы они образуют плодовые тела, которые в быту называют грибами. Плодовое тело также состоит из гиф и делится на шляпку и ножку. С нижней стороны шляпки видны пластинки или отверстия очень тонких трубочек. Различают трубчатые и пластинчатые грибы. Подробнее на шляпочных грибах мы остановимся в следующей главе.
2. Плесневелые грибы. Очень многие грибы не образуют плодовых тел, но размножаются спорами. Плесневелые грибы образуют мицелий на хлебе, варенье и других продуктах. Гриб мукор представляет собой белую пушистую плесень. Споры же образуются внутри шарообразных спорангиев. Мицелий мукора не разделен на клатки. Гриб пеницилл образует зеленую плесень. Мицелий разделен на клетки. Некоторые гифы образуют на концах кистевидные разветвления, заканчивающиеся цепочками спор. Из пеницилла изготавливают одно из известнейших лекарств – пенициллин.
3. Дрожжевые грибы. Дрожжи – также грибы, однако не имеют настоящего мицелия. Под микроскопом видно, что дрожжи представляют собой либо отдельные клетки, либо цепочки, возникшие в результате размножения – почкования. В диком состоянии дрожжи не известны. Как некоторые бактерии, они осуществляют процесс брожения. Дрожжи разлагают сахар с образованием спирта и углекислого газа.
4. Грибы- паразиты. Вероятно, не менее 30% всех грибов – паразиты растений, а некоторые вызывают опасные болезни животных и человека – микозы. Назовем важнейшие паразитические грибы, вызывающие болезни сельскохозяйственных культур: Головневые грибы, хлебная ржавчина, мучнистая роса картофеля – фитофтора.
5. Трутовики. Так называют грибы, образующие многолетние копытообразные плодовые тела на деревьях. Они могут питаться живыми клетками деревьев, но также и мертвой древесиной.
1.3 Структура и размножение грибов.
  	  Некоторые грибы одноклеточные организмы, небольшая их часть многоклеточные. Оболочки клеток большинство грибов содержат хитин – органическое вещество, характерное для животных. Тело гриба состоит из тонких белых нитей, образующих грибницу, или мицелий. У некоторых грибов нити грибницы представляют собой как бы одну гигантскую клетку с множеством ядер. У других нити грибницы многоклеточные, причем клетки могут содержать одно или несколько ядер.
 Грибы – как и мхи, папоротники, хвощ и плаун – не семенные, а споровые растения. У них нет ни корней, ни стеблей, ни листьев, а размножаются они не семенами, а спорами. Это бесполое размножение. У некоторых грибов существует половое размножение. В этом случае грибница образуется в результате слияния специализированных половых клеток.

1.4 Симбиоз грибов и растений. 
Некоторые грибы образуют симбиоз с зелеными растениями, создавая так называемый грибокорень, или микоризу. Нити грибницы плотно оплетают корень дерева и даже проникают внутрь его. Грибница поглощает из почвы воду и растворенные минеральные вещества, которые поступают из нее в корни деревьев. В свою очередь, грибница получает органические вещества, необходимые ей для питания и образования плодовых тел из корней дерева.  
Так, например, саженцы сосны могут вырасти сильными и высокими только в том случае, если их корни оплетают определенные виды грибов. Семена орхидей – они микроскопически малы и не содержат никаких питательных веществ – могут прорасти только в том случае, если существуют в симбиозе со специальными грибами. 
 Таким образом, именно по этой причине грибы-симбионты встречаются исключительно поблизости от «собственных растений». Многие известные съедобные грибы (белый, моховик, лисичка), а также опасные ядовитые грибы являются симбиотическими. Без растения – «хозяина» они существовать не могут. Вследствие этого грибы, специализирующиеся на определенных видах деревьев, попросту исчезают, если эти деревья срубают или они умирают сами.
   Выводы по 1 главе: 
Исходя из вышеизложенного, я пришла к выводу, что, во-первых, интерес людей к грибам возник еще в глубокой древности; на протяжении тысячелетий ученые исследовали грибы и делали потрясающие открытия.
Во-вторых, проанализировав общие признаки грибов, можно сделать вывод, что грибы сходны не только с растениями и животными, а также им присущи признаки, существующие только у грибов.

В-третьих, ученые классифицировали грибы следующим образом: шляпочные грибы, плесневелые, дрожжевые, грибы-паразиты, трутовики.
В-четвертых, некоторые грибы образуют симбиоз с зелеными растениями.


























Глава 2. Шляпочные грибы
2.1 Съедобные грибы. Строение, питание, размножение.
 Почти каждый из нас знает съедобные шляпочные грибы: белые, подберезовики, подосиновики, рыжики, лисички, сыроежки и другие. Люди издавна используют шляпочные грибы в пищу. На территории нашей страны растет около 300 видов съедобных грибов. Съедобны все те виды грибов, которые можно употреблять в пищу, при том, однако, условии, что они достаточно долго подвергались тепловой обработке.
Разберемся в строении шляпочного гриба. Тело гриба состоит из двух частей: грибницы, состоящей из тонких бесцветных многоклеточных нитей-гиф и плодового тела. Плодовое тело – то, что в обиходе называют грибом, тоже состоит из гиф, только здесь они очень плотно переплетены.
Плодовое тело образовано шляпкой и ножкой. Если рассмотреть шляпку с нижней стороны, то у одних грибов видны отверстия трубочек, а у других – пластинки. Поэтому по строению нижнего слоя шляпки различают трубчатые и пластинчатые грибы. К трубчатым грибам относят белый, подберезовик, масленок,  к пластинчатым – различные сыроежки, грузди, волнушки, шампиньоны.
Грибница, или, как ее иначе называют, мицелий по своему строению у всех шляпочных грибов похожа. А вот плодовые тела очень разнообразны и часто окрашены в лиловый, красный, зеленоватый, ярко-желтый и другие цвета. Однако у грибов никогда не бывает ни хлоропластов, ни других пластид. Фотосинтез у грибов не происходит.
Питание шляпочных грибов происходит следующим образом. Они высасывают из почвы воду, минеральные соли, а также органические вещества, образующиеся в почве в результате разложения различных растительных остатков.
Многие шляпочные грибы получают органические вещества из корней деревьев. Как уже говорилось выше, такая связь грибов и растений называется симбиозом. Симбиоз мицелия гриба с корнями носит название микориза. 
Образуют микоризу очень многие шляпочные грибы, но не все. Так, не образует микоризу один из самых ценных съедобных грибов - шампиньон. 
из множества гиф. Мицелий – основное состояние гриба. В этом виде Размножаются шляпочные грибы спорами. Для образования спор служат плодовые тела. Трубочки и пластинки позволяют во много раз увеличить поверхность, на которой образуются споры. Даже небольшое плодовое тело образует миллионы спор. Споры шляпочных грибов очень мелкие и легкие и переносятся током воздуха. Попав в благоприятные условия, спора прорастает в гифу. Гифы растут, ветвятся, число клеток в них увеличивается. Постепенно образуется мицелий, состоящий гриб может пребывать длительное время, однако для размножения необходимо созревание спор. Там, где грибников слишком много, грибы редеют и даже вовсе исчезают. 
Большинство грибов образуют плодовые тела в конце лета и в начале осени. Но есть и очень ранние грибы. Уже в конце апреля в средней полосе собирают сморчки[footnoteRef:1]. Споры у них образуются не на нижней, а на верхней стороне их сморщенных шляпок. [1:  См. приложение «Съедобные грибы»] 


2.2 Пищевая и питательная ценность грибов.
Раньше грибы часто называли «лесным мясом». Это определение будто бы сообщает о количестве белковых веществ, но все же это большое преувеличение, поскольку в грибах содержится от 2,5 до 3,5% белков, что вполне соответствует и многим видам овощей. 
Кроме того, само количество белков еще ни о чем не говорит; важнее, сколько из них усваивается. В зависимости от вида гриба человеческий организм способен переработать от 70 до 90% белка. Быстро развивающиеся и быстро погибающие грибы содержат больше белков, которые могут усваиваться, чем медленно развивающиеся и более стойкие. 
Подсчитано, что для удовлетворения потребности в белке человек должен был бы ежедневно съедать от 1 до 2 кг грибов. Разумеется, в течение длительного периода питаться только грибами невозможно. Тем не менее, грибы играют немалую роль как дополнительный источник белков. 
Конечно, грибы содержат и целый ряд других веществ, важных с точки зрения питания и физиологии: углеводы, жиры, минеральные соли, а также витамины и многое другое. В среднем состав гриба таков: около 91% воды, 3,2% белка, 0,5% жиров, 3,7% углеводов, 0,8% минеральных солей.
Чтобы убедиться в исследованиях ученых, я провела собственный анализ на сушеных грибах.
1. Для начала определяем наличие белков. Для этого приготовим грибной отвар, отфильтруем его в пробирки. Далее готовим реактив на пептидную связь – биуретовая реакция 
2NaOH + CuSO4 -> Cu (OH)2   +Na2 SO4
      1мл.               капли                свежий
К реактиву приливаем отвар – наличие фиолетовой, лиловой, красно – фиолетовой окраски говорит о присутствии белков.
2. Ксантопропиленовая реакция. К отвару грибов добавляем концентрированную HCO3, нагреваем. Получается желтое окрашивание.
Добавляем концентрированный раствор NH4 OH. Если раствор окрасился оранжевым цветом, значит в грибах есть белки.
3. Определяем углеводы.
А). CU (OH)2 готовим так же, как и для белков. Добавляем отвар грибов, кипятим. Оранжевое окрашивание говорит о присутствии глюкозы.
Б). В чистой пробирке нагреваем отвар грибов и реактив [Ag2 O в NH4 OH]. Появление черного осадка или серебристого налета на стенках пробирки говорит о наличии глюкозы.
4. К сухим грибам или отвару добавляем спиртовой раствор йода. Синее окрашивание говорит о присутствии крахмала.
5. Определение жиров.
В пробирку с хлороформом (1мл) капаем отвар грибов (5-10 капель), взбалтываем. Часть смеси пипеткой переносим на фильтрованную бумагу, подсушиваем в теплом месте. Хлороформ извлекает и растворяет жиры, если они есть. С поверхности фильтрованной бумаги хлороформ испаряется, а жир остается в виде пятна.
6. Определяем наличие минеральных веществ. Для этого сожжем сухие грибы. Оставшаяся зола и есть минеральные вещества. Выделяющийся запах горелого белка косвенно подтверждает содержание белка в грибах.
 
Помимо белковых соединений грибы важны и из-за содержания минеральных солей, обычно просто называемых минералами. Для здоровья человека большую роль играют калийные соли и фосфаты.  
И конечно, необходимо вспомнить о вкусовых качествах грибов. Блюда, приготовленные из грибов, могут быть исключительно лакомыми, они возбуждают аппетит и способствуют пищеварению.  
А в заключение следует сказать, что грибы — пища, которая содержит столь же мало калорий (на 1 кг 1340 к/дж = 320 кал), сколь много она содержит белков и минералов. Особенно рекомендуются грибы как добавка к продуктам с большим количеством углеводов — то есть к картофелю, зерну и мучным изделиям.
2.3 Ядовитые грибы.
Вопрос, который наиболее часто задают специалистам-микологам, звучит так: сколько всего известно ядовитых грибов? В научной литературе можно найти самые разные данные об этом. Любопытно, что в старых книгах многие сведения относительно пищевой ценности того или иного вида с течением времени подверглись корректировке. 
Так, раньше свинушка тонкая, строчок весенний и даже мухомор пантерный считались съедобными, а вот лисичка — ядовитой. 
Сегодня точно известно, что эти мнения ошибочны и могут иметь опасные последствия. Существуют ядовитые грибы – двойники съедобных: ложная лисичка – двойник лисички. бледная поганка зеленая – зеленушки, ложные опята серо-желтые – опят летних. Если гриб вызывает хоть малейшее сомнение, лучше его не брать.
Необходимо собирать только те грибы, которые  очень хорошо знакомы и которые точно можно отличить от ядовитых двойников! 
Приведем примеры наиболее опасных ядовитых грибов.
Бледная поганка[footnoteRef:2]. Один из основных признаков этого гриба – чехол. Появляясь из земли, гриб находится как бы в мешочке. Потом мешочек разрывается, и остатки его можно видеть на нижней части ножки, а иногда – на шляпке. Еще один признак – бахромчатое кольцо на верхней части ножки. Цвет у бледной поганки белый или зеленоватый. [2:  См. приложение «Ядовитые грибы»] 

Пантерный мухомор. У молодого гриба шляпка шарообразная, потом распрямляется. В центре шляпки остается бугор, а края обычно рубчатые. Покрыта шляпка клейкой буроватой кожицей, на которой хорошо видны расположенные кругами белые бородавки.
Красный мухомор[footnoteRef:3] менее ядовит, чем остальные виды мухоморов, да и спутать его труднее с другими грибами. [3:  См. приложение «Ядовитые грибы»] 

Ложный белый гриб (желчный)[footnoteRef:4]. Внешне очень похож на боровик, но у настоящего боровика губчатый слой с нижней стороны шляпки белый (у молодого) и зеленый (у старого), а у ложного – розовый. [4:  См. приложение «Ядовитые грибы»
] 

Ложные опята. Отличаются от настоящих главным образом яркой окраской.
Ложные лисички. В отличие от настоящих лисичек  у ложных ровные края, красно-оранжевая или медно-красная окраска, жесткая мякоть.


2.4 Отравление грибами.
Согласно новейшим данным, в Центральной Европе встречаются 90 видов ядовитых грибов. Смертельно опасны из них примерно 10-12. Следует учесть и еще около 50 видов грибов, которые в сыром виде или при недостаточной тепловой обработке могут вызвать более или менее острые симптомы отравления. Так же можно пострадать и не только из-за ядовитых грибов. Испортившиеся или недостаточно проваренные грибы тоже могут стать причиной сильного отравления. Кроме того, употребление алкоголя до, во время или после блюда из грибов определенного вида тоже может быть опасным, причем отравление оказывается весьма нетипичным. Еще есть люди, страдающие аллергией на грибы. И, наконец, грибы в наше время могут содержать опасные для здоровья тяжелые металлы и радиоактивные вещества: они скапливаются в их плодовых телах. 
Отравление грибами и степень его тяжести зависят в основном от двух факторов: 
1. Какие ядовитые вещества содержит тот вид грибов, что был употреблен в пищу? 
2. В каком количестве поступил яд в организм человека? 
Решающее воздействие имеет латентный период того или иного яда, то есть период между едой и проявлением первых симптомов отравления. Если кто-то почувствовал себя плохо очень скоро, то вместе со рвотой (а ею, как правило, сопровождаются отравления такого рода) большая часть невольно принятого яда может выйти из организма, и человек вскоре выздоравливает. Но если яд начал действовать через несколько часов или дней, то, значит, он проник в кровь, и врачебная помощь приходит слишком поздно. Даже если отравление такого рода оказывается не смертельным, то вследствие него может наступить длительная болезнь или слабость. В связи с этим нужно запомнить следующее: 
Отравление грибами оказывается тем опаснее, чем длиннее был временной промежуток между едой и проявлением первых симптомов отравления.
Самыми опасными грибами являются три родственных вида (перечислены по степени ядовитости): Бледная поганка Amanita phalloides Мухомор белый Amanita verna Мухомор белый вонючий Amanita virosa. 
Одна только бледная поганка является причиной 90% смертельных отравлений. Несмотря на применение самых современных медицинских средств, от 30 до 50% отравлений заканчиваются смертью. Каждый год пресса сообщает об отравлениях этим грибом: его путают с шампиньоном, сыроежкой, зеленушкой. Эти грибы именно потому столь опасны, что симптомы отравления содержащимися в них ядовитыми веществами проявляются не сразу, а только через 6-20 часов после еды. 
Бледная поганка, как и белый (весенний) мухомор, содержит не одно-единственное ядовитое вещество, а 10 разных. Они делятся на две группы: фаллотоксины и аматоксины. Первые действуют в начальной фазе отравления и приводят к тяжелому поражению желудка и кишечника, что выражается в рвоте, коликах, судорогах, водянистом поносе и вследствие этого нарушении кровообращения. Вторые, значительно более сильные яды начинают действовать позже, чаще всего после мнимого улучшения в состоянии пациента. Тогда начинается разрушение печени, почек, сердечной мышцы, и это нередко кончается мучительной смертью. 
 Чаще всего симптомы отравления проявляются вскоре после приема пищи. Главные симптомы отравления таковы: тошнота, рвота, понос, потливость, сопровождаемые головной и желудочной болью. Если после употребления грибов в пищу появляются эти симптомы, следует немедленно вызвать врача!



Выводы по 2 главе:
Таким образом, изучив шляпочные грибы, я пришла к выводу, что тело гриба состоит из грибницы и плодового тела. Грибница (мицелий) у всех шляпочных грибов похожа, а тела различны. Различают трубчатые и пластинчатые грибы.
Питание шляпочных грибов происходит путем всасывания из почвы воды, минеральных солей и органических веществ. Размножаются грибы спорами.
Исследовав питательную ценность сухих грибов, я выясниля, что белый гриб, подосиновик и опенок имеют белки, незначительное количество жиров; белый и подосиновик  - углеводы, однако в опятах углеводов мало. Следовательно, самым питательным оказался белый гриб.
Существует более 90 видов ядовитых грибов. Многие из них смертельно опасны. Самыми опасными являются бледная поганка, мухомор белый, мухомор белый вонючий.















Глава 3. Грибы и охрана природы.
3.1 Грибы, подлежащие охране.
О том, что грибы тоже должны подлежать охране, 25 лет тому назад еще и не подозревали. Только тогда, когда их количество заметно уменьшилось и этого невозможно было не заметить, стали раздаваться голоса с требованием принять соответствующие меры. 
Причины, по которым грибам угрожает опасность исчезновения, состоят исключительно в деятельности человека. Но при этом прямую связь — как, например, при вырубке лесов — обнаружить бывает довольно трудно. Как правило, существует множество причин, обусловливающих сокращение грибной флоры. К основным причинам относятся: 
· Потеря площадей из-за застройки 
· Понижение уровня грунтовых вод и отведение воды 
· Превращение лиственных лесов в хвойные 
· Посадка нетипичных для данного региона деревьев 
· Уничтожение деревьев, составляющих микоризу с грибами 
· Изменение или разрушение кустарникового и травяного покрова 
· Вырубка деревьев на лесных опушках, кустарников 
· Повышение загрязненности воздуха и вымирание лесов
Спорным остается вопрос о том, насколько связано исчезновение видов со сбором плодовых тел. Проводившиеся в течение долгого времени исследования показали, что сбор грибов сам по себе не наносит ущерба мицелиям. Но переселение и распространение видов достигается только в том случае, если на почве остается большое количество плодовых тел, способных распространять споры. Более серьезную опасность, чем сбор грибов, представляет для мицелия хождение людей по травяному покрову, то есть уплотнение почвы. 
Если рассмотреть жизненные формы грибов, находящихся под угрозой, то нетрудно заметить, что сапрофиты страдают значительно меньше, чем симбионты. Для последних оказывается гибельным загрязнение окружающей среды, воздуха. Сокращение их числа началось в то же самое время, когда неожиданно резко обострилась проблема выживания лесов. 
ГРИБЫ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ОХРАНЕ
	
	
	
	

	
	Все виды из семейств:
	 
	

	
	Трутовик овечий 
Albatrellus
	Подосиновики, подберезовики 
Leccinum*
	

	
	Лисички Cantharellus*
	Сморчки Morchella*
	

	
	Гигроцибе Hygrocyte
	Трюфели Tuber
	

	
	Кроме того, следующие виды:
	 
	

	
	Цезарский гриб Amanita caesarea
	Боровик прекрасный Boletus speciosus
	

	
	Белый гриб, форма темно-бронзовая Boletus aereus
	Свиное ухо Gomphus clavatus*
	

	
	Боровик буро-желтый Boletus appendiculatus
	Гиродон сизоватый Gyrodon lividus
	

	
	Белый гриб, боровик Boletus edulis*
	Гигрофор ранний Hygrophorus marzuolus
	

	
	Боровик Фехтнера Boletus fechtneri
	Подмолочник Lactarius volemus*
	

	
	Боровик королевский Boletus regius
	Зеленушка Tricholoma flavovirens
	

	
	
	
	


* Отмеченные звездочкой грибы разрешается собирать для собственных нужд в очень малых количествах
Окись углерода для грибов не ядовита, но зато они очень чувствительны к двуокиси серы. Впрочем, насколько она вредит мицелию внутри почвы, неизвестно. Можно скорее предположить, что число грибов-симбионтов уменьшается по другой причине: ослабленные деревья, несмотря на микоризу (симбиоз гриба с корнем высшего растения), не могут обеспечивать грибы необходимым количеством углеводов. А когда этих грибов больше нет, то вновь посаженные деревья не находят в почве партнеров по симбиозу и становятся более беззащитными против обезвоживания, недостатка питательных веществ, воздействия тяжелых металлов и, наконец, паразитов. 
		      Из сказанного выше следует: большинству грибов грозит опасность вымирания вовсе не из-за сбора их плодовых тел, а из-за изменения или даже разрушения их жизненного пространства. А потому более важной задачей, нежели сохранение вида, является защита жизненной среды (биотопа). 
       В Красных книгах различаются следующие степени угрозы: 
О — исчезнувший вид — до 1950 года его наличие доказано, после — не установлено. 
1 — грозит полное исчезновение — вид почти не встречается (встречается исключительно редко), количество экземпляров имеет тенденцию к быстрому сокращению. 
2 — опасность высока — встречается редко, количество экземпляров имеет очевидную тенденцию к сокращению; эти виды полностью исчезли в некоторых областях, или им серьезно грозит исчезновение. 
3 – вид под угрозой – пока еще встречается часто, но имеет тенденцию к сокращению.
R – раритет – очень редкие виды без очевидной тенденции к сокращению.
3.2 Грибы Костромских лесов.
         На территории Костромской области встречается немало различных видов грибов. Постараемся подробнее назвать и описать некоторые из них.
    Белый гриб, боровик. Шляпка диаметром от 5 до 30 см; в молодости полушаровидная, светло-коричневая, позже выгнутая, бурая или красно-бурая, часто неровная, даже корявая, в сыром виде скользкая. Кутикула не отделяется. Трубчатый слой сначала беловатый, потом желтоватый и, наконец, оливково-зеленый, у ножки - с выемкой, поры трубочек при надавливании цвета не изменяют. Споровый порошок темно-оливковый. Ножка толстая, в основании булавовидно-вздутая, коричневатая, верхняя треть с буроватым сетчатым узором - вверху более светлым, чем внизу. Мякоть белая, под кутикулой коричневатая, упругая, на разрезе цвета не изменяет. 
   Сезон и место. Растет летом и осенью в хвойных и смешанных лесах. 
   Сходство. Напоминает другие виды белых грибов, а кроме того - каштановый гриб, но у последнего трубчатый слой при надавливании окрашивается в зеленовато-синий цвет.  
   Оценка. Считается лучшим из съедобных грибов. Прекрасно подходит и для сушки. 
   Белый гриб сосновый. Шляпка диаметром от 8 до 20 см, вначале полушар с беловатым краем, позже выпуклая и ровная, от винно-красной до буро-красной. Трубчатый слой вначале белый, потом желтый и, наконец, оливково-зеленый. Споровый порошок оливково-зеленый. Ножка вздутая, буро-красная (но светлее, чем шляпка), с красным сетчатым узором. Мякоть плотная, белая, на разрезе не темнеет, с винно-красной зоной под кутикулой. 
   Сезон и место. Растет летом и осенью, преимущественно в хвойных лесах. 
   Сходство. С другими белыми и несъедобным желчным грибом. 
   Оценка. Гриб съедобен. Очень вкусен. 
   Боровик буро-желтый. Шляпка диаметром от 6 до 12 см, окраска - от бурой до белой; в молодости полушаровидная, затем выгнутая, гладкая, во влажном виде клейкая. Трубчатый слой белый, с возрастом серый, удлиненный, у ножки выемчатый, легко отделяется от мякоти шляпки. Кутикула не отделяется. Споровый порошок оливково-бурый. Ножка длинная, тонкая, снизу слабо расширенная, беловатая, покрытая темно-коричневыми или буро-черными чешуйками. Мякоть у молодых грибов плотная, у старых губчатая, в ножке одревеснело-жесткая, белая, на разрезе может слегка розоветь. 
   Сезон и место. Растет летом и осенью повсюду под березами. 
   Сходство. Похож на подосиновик желто-бурый и подосиновик красный. 
   Оценка. Гриб съедобен. Молодые экземпляры очень вкусны, а у старых мякоть бывает губчатой и невкусной, ножка - слишком жесткой. При готовке мякоть темнеет. 
   Подберезовик обыкновенный.  Шляпка в молодости едва шире ножки; потом расширяется до диаметра 5-12 см, оранжево-коричневатая. Кутикула (кожица) на шляпке бархатистая, по краю явно выдается вперед. Трубчатый слой в молодости белый, позже серо-коричневатый, поры трубочек при надавливании окрашиваются в красноватый цвет. Споровый порошок охряно-бурый. Ножка белая, с беловатыми, позже красновато-бурыми чешуйками. Мякоть беловатая, плотная, на разрезе от серо-лиловой до черноватой. 
   Сезон и место. Растет летом и осенью под осинами. 
   Сходство. Напоминает подосиновик желто-бурый (хотя у него другая окраска чешуек на ножке) и другие подосиновики и подберезовики. 
   Оценка. Съедобный и вкусный гриб. Подосиновики редко бывают червивыми. 
   Опенок летний. Шляпка диаметром от 2 до 8 см, сначала колокольчатая, потом распростертая, сначала желтая или медово-коричневая с рыжеватой серединой, во влажную погоду различаются две цветовые зоны: середина шляпки светлее, медовая или коричнево-желтая, зона у края размытая, темная, цвета корицы, обычно лысая, блестящая. Пластинки сначала бледные, в старости коричневые, неровные, слегка нисходящие по ножке. Споровый порошок ржаво-коричневый. Часто нижние плодовые тела в пучке полностью покрываются споровым порошком от верхних шляпок. Ножка жесткая, над кольцом беловатая, лысая и гладкая, внизу хлопьевидная чешуя. Мякоть беловатая, в ножке коричневатая, с пряным запахом. 
   Сезон и место. Растет с весны до осени на мертвых стволах и пнях лиственных деревьев, обычно пучками. На хвойных деревьях встречается редко. 
   Сходство. Не спутайте с ядовитым ложноопенком серно-желтым: пластинки у него всегда зеленые. 
   Оценка. Один из прекраснейших съедобных грибов. Пригоден для всех видов сушки и готовки
   Рыжик. Шляпка диаметром от 10 до 12 см, сначала выпукло-выемчатая, с завернутым, но не ворсистым краем, позже воронкообразная, оранжево-красная, при надрезе окрашивающаяся в зеленый цвет; с возрастом все более явно проступают зеленые круги; гладкая, во влажном виде скользковатая. Пластинки светло-оранжевые, иногда с зеленоватыми пятнышками. Споровый порошок палевый. Ножка в месте прикрепления пластинок имеет несколько более светлое кольцо, с возрастом становится полой. Мякоть ножки беловатая, а шляпки - желтоватая, при разрезе выделяет оранжево-красное, постепенно еще более краснеющее молоко с горьким смолистым вкусом. 
   Сезон и место. С лета до поздней осени растет в хвойных лесах. 
   Сходство. У грибов этого вида множество родственников, которые тоже выделяют красный млечный сок и тоже съедобны. Встречаются в сосновых или хвойных лесах на богатой известью почве. 
   Оценка. Гриб съедобен, особенно хорош маринованным. 
   Сморчок настоящий.  Высота до 15 см. Шляпка округло-шаровидная, серо-коричневая или коричневая, грубоячеистая, неровная. Край шляпки срастается с ножкой. Ножка беловатая или желтоватая, расширенная внизу, часто выемчатая. Весь гриб полый. Мякоть тонкая, восковидно-ломкая, с приятным и ароматным запахом и вкусом. 
   Сезон и место. Встречается весной, с апреля (а в иные годы даже с марта), в пойменных лесах и парках, особенно под ольхой, осиной, тополем. Как показывает опыт, главный сезон у сморчков совпадает с цветением яблонь. 
   Сходство. Похож на другие виды сморчков, но все они съедобны. Нельзя путать со строчком обыкновенным. Тот растет в хвойных лесах, шляпка у него выгнутая и не полая; он смертельно ядовит. 
   Оценка. Гриб съедобен. Многие гурманы даже приравнивают его к лучшим видам трюфелей. 

3.3 Правила сбора грибов.
Приведем нехитрые правила сбора грибов для грибников-любителей:
1. Не обламывайте плодовые тела грибов и не срезайте их ножом, так как остающиеся пеньки загнивают, грибница разрушается.
2. Лучше всего гриб осторожно выкрутить из грибницы. Образовавшуюся ямку присыпьте листьями или хвоей.
3. Не собирайте старые и червивые грибы – в них может быть яд.
4. Не срывайте грибы зря: ими питаются многие животные.






Выводы по 3 главе:
    Рассмотрев указанные пункты плана, можно сделать вывод, что в связи с уменьшением различных видов грибов, возникла необходимость в их охране. Причины, по которым грибам угрожает опасность исчезновения, состоят в деятельности человека.
    В Костромских лесах встречается множество видов как съедобных, так и ядовитых грибов.
   При сборе грибов необходимо выполнять элементарные правила





















Заключение.
       Изучая различную литературу, проводя собственные исследования, мне было очень интересно работать по данной теме. Я узнала об истории исследования в области грибов, об их строении, питании, размножении.
    Провела собственные исследования сухих грибов на наличие в них  белков, жиров, углеводов, минеральных веществ.
     Эта работа очень меня увлекла, как увлекала, вероятно, и ученых – микологов. Возможно, в будущем в изучении грибов будет сделано еще ни одно открытие.
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