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АГАРИКОВЫЕ ГРИБЫ

 

ã. É. èÖêÖÇÖÑÖçñÖÇÄ

 

èÂÏÒÍËÈ „ÓÒÛ‰‡ÒÚ‚ÂÌÌ˚È ÔÂ‰‡„Ó„Ë˜ÂÒÍËÈ ÛÌË‚ÂÒËÚÂÚ

 

ÄÉÄêàäéÇõÖ ÉêàÅõ – èêÖÑëíÄÇàíÖãà 
ñÄêëíÇÄ MYCOTA

 

Агариковые, или шляпочные, грибы – это обоб-
щенное название всех видов, некогда принадлежав-
ших к порядку Agaricales

 

.

 

 В настоящее время этот
таксон, включающий более 10 тыс. видов, рассмат-
ривается в составе 4–6 порядков, отличающихся
рядом особенностей и относящихся к высшим гри-
бам отдела Basidiomycota

 

 

 

(базидиальные грибы)
царства Mycota (грибы)

 

.

 

Агариковые грибы распространены повсеместно
и известны человеку с древних времен. Еще в IV веке
до н.э. Теофраст упоминал о шампиньонах, трюфе-
лях и сморчках. В Риме особенно ценился цезар-
ский гриб. Знали римляне и о ядовитых свойствах
некоторых грибов, используя их как орудие для уст-
ранения неугодных. Так предположительно был от-
равлен император Клавдий (I в. н.э.) своей женой
Агриппиной, стремившейся возвести на престол
своего сына Нерона. От ядовитых грибов пострада-
ли французский король Карл VI, папа римский
Климент VII. Население некоторых стран исполь-
зовало грибы не только в гастрономических целях
или для совершения злодеяний, но и для лечения
различных заболеваний, так как в агариковых гри-
бах содержится много биологически активных ве-
ществ. Ацтеки поклонялись грибам, о чем свиде-
тельствуют найденные при раскопках статуэтки
грибов. Эти священные грибы (

 

Psilocybe mexicana

 

)
использовались при религиозных обрядах, так как
содержат сильные психотропные вещества и вызы-
вают у человека, съевшего их, галлюцинации. На-
роды чукотского Заполярья изображали на скалах
человекомухоморов, поскольку красный мухомор
считался ритуальным грибом и употреблялся шама-
нами для общения с духами. Древние скандинавы
перед боем ели мухоморы для притупления боли и
страха. В России издавна использовали грибы в пи-
щу, а в Японии даже занимались их разведением.

Сведений об истинной природе грибов, их био-
логии не было. Поэтому появление грибов после
дождей связывали с ударами молний, плясками
ведьм, гномов, после чего грибы росли кругами.
Первые научные сведения о грибах появились во
второй половине XVIII века, когда голландский
врач Персоон и шведский ботаник Фриз сделали
попытку систематизировать грибы. Эти ученые ста-
ли основоположниками систематики грибов. Ус-
ловность принадлежности грибов к растениям была
очевидна, на основании чего Фриз предлагал выде-
лить грибы в самостоятельное царство. Но и до на-

 

AGARICS

 

L. G. PEREVEDENTSEVA

 

At present, agarics num-
ber about 10 000 species.
They have a large influ-
ence on the functioning of
ecosystems. All the main
cycles (carbon, nitrogen,
phosphorus) occur with
the help of mushrooms.
The trees and shrubs
can’t exist without mycor-
rhizal fungi. The nourish-
ment value of edible mush-
rooms is large. Among
them we can find medici-
nal and poisonous spe-
cies.
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стоящего времени границы этого царства оконча-
тельно не определены. Приверженцы системы,
включающей четыре царства природы, относят все
низшие и высшие грибы к царству грибы (Mycota).
Другие же исследователи, принимая пять царств
природы Уиттейкера, причисляют часть низших
грибов (грибоподобные протисты) к царству Protis-
ta,

 

 

 

часть грибов рассматривают в составе царства
Mycota. Некоторые группы грибов, в частности
оомицеты, возможно, отойдут к царству растений, а
слизевики – к царству животных.

 

ëíêéÖçàÖ ÄÉÄêàäéÇõï ÉêàÅéÇ

 

То, что в обыденной жизни называется грибом, –
это лишь небольшая надземная часть, именуемая
плодовым телом – базидиомой. Основная масса
гриба (грибница, мицелий) находится в субстрате:
почве, древесине, подстилке и т.д. – в виде тонких
многоклеточных нитей – гиф.

Базидиомы чаще всего имеют шляпку и ножку.
Шляпки грибов отличаются размерами. У гриба-
зонтика, например, шляпка может достигать 50 см,
а у некоторых грибов рода негниючник они бывают
не более 0,5–1 см в диаметре. С нижней стороны
шляпки находится гименофор – поверхность, со-
стоящая из спорообразующих клеток (базидий) и
бесплодных элементов (цистид). Он бывает трубча-
тым или пластинчатым. Поверхность шляпки мо-
жет быть гладкой, бархатистой, чешуйчатой, сухой
или слизистой. Окраска шляпки зависит от состава
и количества пигментов. Иногда их бывает так мно-
го, что можно получать красители для окрашивания
изделий. Шляпки грибов бывают красного, желто-
го, белого, фиолетового, оранжевого, бурого, чер-
ного и даже сине-зеленого цвета. Форма шляпок
довольно разнообразна. Если внимательно посмот-
реть на разрезанную вдоль базидиому, то можно за-
метить, что пластинки либо касаются ножки, либо
прирастают к ней, либо спускаются вниз по ножке.
Ножки грибов отличаются цветом, поверхностью,
формой. Они могут быть тонкими, волосовидными
либо с утолщенными, иногда клубневидными или
зауженными основаниями. Порой ножка далеко
продолжается в субстрате, как корень. Такая ножка
называется корневидной.

Грибы развиваются по-разному. У некоторых ви-
дов, как у рыжика, пластинки образуются на ниж-
ней стороне шляпки открыто, у других же сначала
закрыты краем шляпки либо имеется пленка, оку-
тывающая всю базидиому, так называемое общее
покрывало (вольва). В дальнейшем общее покрыва-
ло отрывается около ножки, и большая часть его,
остающаяся на шляпке, разрывается на лоскутки,
как у мухомора красного (рис. 1). Часть вольвы око-
ло ножки прирастает к ней в виде бугорков. Не-
сколько иначе идет развитие грибов-поплавков.
Вольва разрывается в верхней части, поэтому почти

вся остается свободной около ножки, не прирастая
к ней, а окружая в виде стаканчика (см. рис. 1).

Пластинки у многих грибов (шампиньон, мухо-
мор, масленок) могут быть прикрыты пленкой (част-
ное покрывало), состоящей из сросшихся гиф шляп-
ки и ножки. При развитии плодового тела гриба
частное покрывало отрывается от шляпки и повисает
на ножке в виде кольца, как у мухомора, либо оно
бывает более рыхлым и остается в виде паутинки по
краю шляпки или на ножке, как и у паутинников.

Мякоть большинства агариковых грибов гомо-
генная, состоит из переплетающихся и плотно при-
легающих друг к другу гиф. У сыроежковых в мяко-
ти кроме гиф имеются скопления округлых клеток.
По этой причине сыроежки хрупкие, быстро лома-
ются при механическом воздействии. На воздухе
при очищении или надавливании мякоть грибов
может краснеть, синеть, становиться бурой или
черной. Так, у шампиньона лесного, гриба-зонтика
краснеющего мякоть краснеет, у синяка (гиропорус
синеющий) мгновенно становится синей, фиолето-
вой. Мякоть грибов имеет разный вкус и запах. Пах-
нут они чесноком, цветами, хлором, аммиаком и
т.д. Вкус может быть пресный, сладковатый, горь-
кий, острый, жгучий.

Споры грибов также отличаются по цвету, форме,
размерам, имеют разнообразную поверхность – от
гладкой до бугорчатой, шиповатой. Споры попадают
на почву или другой субстрат, прорастают и дают
первичный мицелий. При слиянии клеток первич-
ного мицелия разного пола образуется вторичный
мицелий, на котором формируются небольшие узел-
ки – примордии, зачатки базидиом (рис. 2).

 

êéãú ÄÉÄêàäéÇõï ÉêàÅéÇ Ç ùäéëàëíÖåÄï

 

Функционирование экосистем во многом зави-
сит от агариковых грибов. Как гетеротрофные орга-
низмы, они тесно связаны с автотрофными расте-
ниями. Все основные циклы (углерода, азота,
фосфора) проходят с участием грибов.
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Рис. 1.

 

 Развитие мухомора красного (

 

I

 

) и поплавка
(

 

II

 

): 

 

1

 

 – место разрыва общего покрывала, 

 

2

 

 – об-
щее покрывало (вольва), 

 

2а

 

 – вольва приросшая,

 

2б

 

 – вольва свободная, 

 

3

 

 – частное покрывало
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Микоризные грибы. 

 

Агариковые грибы вступают
в симбиоз с древесными и кустарниковыми расте-
ниями, образуя эктотрофную микоризу. Особенно-
стями ее являются наличие грибного чехла вокруг
питающих корней растений и редукция вследствие
этого корневых волосков. Эктотрофная микориза
облигатна для представителей семейств березовых,
сосновых, буковых. Она широко распространена в
природе и является основой существования лесов
практически во всех зонах умеренного климата. Бо-
лее 40% всех агариковых грибов являются микори-
зообразователями. Некоторые семейства, такие,
как сыроежковые, болетальные (трубчатые), на
100% являются микоризными и за пределами леса
не встречаются. Природа и механизм связи между
симбионтами до конца еще не изучены, поэтому в
настоящее время невозможно культивирование ми-
коризных грибов.

Получая от растения-хозяина органические ве-
щества, микоризные грибы выполняют следующие
функции.

1. Снабжают растения водой благодаря разветв-
ленной системе мицелия. Особенно это важно в ус-
ловиях недостаточной почвенной влагообеспечен-
ности.

2. Участвуют в обеспечении растений фосфо-
ром, кальцием, калием, переводя труднораствори-
мые соединения в доступные. Через грибы осуще-
ствляется значительная доля круговорота фосфора
в природе.

3. Защищают растения от патогенных микроор-
ганизмов.

Установлено, что у древесных пород с обильно
развитой микоризой значительно увеличиваются
объем и поверхность хвои и листьев, усиливается

рост надземных и подземных органов, возрастает
устойчивость к заболеваниям.

Плодовые тела микоризообразователей, как пра-
вило, составляют большую часть всей биомассы гри-
бов. Потребности у грибов в симбиотрофном пита-
нии различны. Значительное число видов вступает в
симбиоз с широким кругом растений-хозяев. Наибо-
лее узкоспециализированными являются микориз-
ные грибы лиственницы сибирской. К ним относят-
ся решетники азиатский, полоножковый, красивый,
а также масленок серый и лиственничный. Некото-
рые симбиотрофные грибы способны образовывать
базидиомы без участия растения-хозяина, например
грибы рода лаковица, некоторые виды рода колли-
бия и др.

 

Сапротрофные макромицеты

 

 объединяют грибы,
использующие в качестве источника питания мерт-
вое органическое вещество. Благодаря сформиро-
вавшемуся в ходе эволюции набору ферментов сап-
ротрофные грибы можно разделить на несколько
экологических групп. Грибы, использующие в каче-
стве питающего субстрата древесину разрушенную
или неразрушенную, а также корни и погребенную
в почве древесину, называются ксилотрофами. Гри-
бы, разлагающие подстилку, являются подстилоч-
ными сапротрофами. Другие же виды, гумусовые
сапротрофы, потребляют гумусовый слой почвы.
Небольшое число грибов встречается на мхах –
бриотрофы, на базидиомах макромицетов – микот-
рофы, на экскрементах животных – копротрофы,
на углях – карботрофы.

 

Ксилотрофы

 

. Большая роль принадлежит грибам
в круговороте углерода и азота при распаде лесного
отпада. Грибы обладают мощной и разнообразной
системой ферментов. Установлено, что грибы отли-
чаются от других редуцентов особым ферментатив-
ным аппаратом, благодаря которому они способны
воздействовать не только на высокополимеризо-
ванные углеводы, такие, как клетчатка, но и на
трудноразлагаемый лигнин и лигнифицированную
клетчатку. Разрушение лигнина осуществляется
группой внеклеточных окислительных ферментов.
Как отмечал В.И. Вернадский, по массе лигнин яв-
ляется одним из самых распространенных тел в био-
сфере. Среди агариковых грибов способностью к
разрушению лигнина обладают представители та-
ких родов, как негниючник (Marasmius), мицена
(Mycena), коллибия (Collybia), составляя около 20%
от числа видов, встречающихся в лесах. В минера-
лизации древесины начальные этапы процесса осу-
ществляются афиллофоровыми (трутовыми) гриба-
ми, а агариковые грибы завершают ее распад.

 

Подстилочные сапротрофы 

 

активно участвуют в
минерализации лесного опада, используя клетчатку
и лигнин подстилки как источник энергии. В разло-
жении подстилки агариковым грибам принадлежит
ведущая роль. Доказано, что под воздействием ага-
риковых грибов разрушается до 80% листьев дуба и
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Рис. 2.

 

 Цикл развития шляпочного гриба: 

 

1

 

 – ба-
зидиома, 

 

2

 

 – грибница (мицелий), 

 

3

 

 – разнополые
споры, 

 

4

 

 – развитие мицелия из спор, 

 

5

 

 – зачаток
базидиомы
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клена. В лесных ценозах они составляют от 17 до
30% от общего числа видов. Наиболее привычны
грибы рода говорушка (Clitocybe), негниючник, ми-
цена и др. В ходе воздействия грибов на органичес-
кие вещества и возвращения углерода в атмосферу
происходит еще один важный процесс – образова-
ние гумуса, сложного комплекса органических ве-
ществ, в состав которого входят углерод и азот. Таким
образом, ксилотрофы и подстилочные сапротрофы
принимают активное участие в круговороте углерода
и азота, а также в почвообразовательном процессе.

 

Гумусовые сапротрофы

 

 в лесных ценозах немно-
гочислены. Чаще их можно встретить на пастби-
щах, лугах, то есть в местах, богатых перегноем. Ти-
пичными представителями являются грибы рода
шампиньон (Agaricus), волоконница (Inocybe).

 

Карботрофы

 

 поселяются на пожарищах, старых
кострищах. Здесь отсутствуют конкурентные мик-
роорганизмы. Обуглившиеся остатки древесины
являются богатой питательной средой, так как со-
держат чистый углерод с небольшой примесью по-
лимерных углеводов. К ним относится, например,
чешуйчатка угольная (

 

Pholiota carbonaria

 

).

 

Копротрофы

 

 утилизируют органические вещест-
ва, находящиеся в экскрементах животных, и вклю-
чают макромицеты из семейства навозниковые
(Coprinaceae). Ферментативный аппарат грибов
этой группы характеризуется широким набором, в
котором присутствуют комплексы гидролитичес-
ких и окислительных ферментов. У этих грибов в
ходе эволюции выработались адаптивные призна-
ки, такие, как термофильность спор, стойкость к
воздействию ферментов пищеварительной системы
животных.

 

Микотрофы

 

 развиваются на базидиомах агари-
ковых грибов в основном из рода сыроежка (Russu-
la), млечник (Lactarius). Видовой состав микотро-
фов отличается однообразием. Сюда причисляют
коллибию Кука, коллибию клубненосную (

 

Collybia
cookei

 

, 

 

C. tuberosa

 

), астерофору дождевиковидную
(

 

Asterophora lycoperdoides

 

).

 

Бриотрофные

 

 макромицеты участвуют в разло-
жении отмерших частей зеленых и сфагновых мхов
и приурочены к влажным местообитаниям. В ос-
новном это виды рода галерина (

 

Galerina sp.

 

) и неко-
торые другие.

Как правило, во всех типах леса велика доля ми-
коризообразователей, особенно в хвойных лесах. В
лиственных лесах (липняки, осинники, березняки,
ольшаники) кроме микоризных отмечено большое
видовое разнообразие подстилочных сапротрофов
и ксилотрофов. Процент ксилотрофов высок для
высоковозрастных лесов, особенно ельников. Лип-
няки отличаются большим содержанием гумусовых
сапротрофов.
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Использование грибов как пищевого продукта
основано на уникальности их биохимического со-
става. Около 90% базидиом грибов составляет вода.
Из остальных 10% примерно 20–40% приходится на
белок, 18–20 – на липиды, 17–30 – на маннит, 20–
27 – на гемицеллюлозу, от 2 до 36 – на лигнин и
примерно 3% – на хитин.

Белки содержат все аминокислоты, в том числе
незаменимые. Количество белков в грибах зависит
от возраста: в молодых базидиомах белков больше,
чем в старых, так как значительная часть белков идет
на образование спор. Установлено, что белков и дру-
гих питательных веществ больше в шляпках, чем в
ножках. В отношении усвояемости белков челове-
ком нет единого мнения. Некоторые авторы счита-
ют, что из-за лигнина и хитина, имеющихся в грибах,
усвояемость грибных белков равна примерно 70%,
растительных – 68, животных – около 97%. Высоким
содержанием усвояемых белков отличаются шампи-
ньоны, белые грибы, дождевики. Свободные амино-
кислоты в сочетании с ароматическими веществами
усиливают секреторную деятельность желудочно-ки-
шечного тракта. На содержание белков в грибной
продукции влияет способ переработки. Так, марино-
вание значительно снижает количество аминокислот.

Грибы обладают мощной ферментативной сис-
темой. Из ферментов в них обнаружены сахараза,
целлюлаза, пероксидаза, амилаза и многие другие.
В грибах довольно много жиров и других липидов:
стеринов, фосфатидов, жирных кислот. Количество
липидов зависит от видовой принадлежности гри-
бов, а также экологических условий. Так, у трубча-
тых грибов обнаружено 15–21% липидов от абсо-
лютно сухого вещества, а у пластинчатых – 11–13%.
Имеется в грибах и некоторое количество углево-
дов: трегалозы, лактозы, глюкозы, гликогена, гриб-
ной “клетчатки” – хитина. Крахмал в грибах в отли-
чие от растений отсутствует, но имеется, как у
животных, гликоген. Из сахаров больше всего трега-
лозы (микозы) – специфического грибного сахара.

Клетки грибов содержат различные органичес-
кие кислоты: фумаровую, щавелевую, яблочную,
лимонную, винную, а также витамины А, В

 

1

 

, В

 

2

 

, D,
PP и другие входящие в состав ферментов. Витамин
С (аскорбиновая кислота) в отличие от растений в
грибах встречается редко. Многие грибы содержат
витамин В

 

1

 

 (тиамин), которого особенно много в
опенке летнем, лисичках, а по содержанию витами-
на В

 

2

 

 грибы превосходят овощи и злаки. Витамин D
в значительных количествах содержится в белых
грибах, зеленушках, а в лисичках и рыжиках много
провитамина А (каротин). Больше всего витаминов
имеется в шляпках, особенно молодых грибов.

Из минеральных веществ в грибах больше всего
калия, фосфора, меньше натрия, кальция, железа.
Калия, натрия и серы в грибах содержится не мень-
ше, чем во фруктах. Во всех грибах много фосфора,
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а в мухоморе серо-розовом его даже больше, чем в
рыбе. Разнообразен состав микроэлементов. В гри-
бах обнаружены цинк, медь, марганец, иод, мышь-
як. Цинка в грибах больше, чем в растениях, что
связывают с быстрым ростом грибов.

Однако ассортимент употребляемых человеком
видов грибов в разных странах довольно ограничен
и традиционно постоянен. Микологи считают, что
съедобных грибов в Европе встречается около 2 тыс.
видов. В каждой стране можно обнаружить не менее
300 видов пригодных в пищу грибов. Так, в Литве и
Эстонии съедобны около 400 видов, в Белоруссии и
на Украине – более 400, в Латвии, России (в Примо-
рье, на Урале) – около 300, в Армении и Грузии –
около 200. Значительная часть грибов относится к
разряду несъедобных не только из-за малых разме-
ров базидиом, неприятного вкуса и запаха, но и из-
за отсутствия сведений о химическом составе и съе-
добности многих видов, поэтому население каждой
страны собирает не более 30–50 видов либо еще
меньше. Во многом сказываются традиции и преду-
беждения, незнание съедобных видов. Грибы, соби-
раемые с удовольствием в одних странах, вызывают
осторожность в других. Даже в пределах России
вкусы грибников различны. В Орловской области
не собирают сморчки и строчки, в Мордовии –
шампиньоны, дождевики и волнушки, а в Удмур-
тии, Бурятии и Забайкалье – белые грибы. Эвенки и
якуты вообще не используют грибы, считая их пи-
щей недостойной человека, поскольку ими питают-
ся северные олени.

В разных странах также есть любимые и прези-
раемые виды грибов. В Западной Европе не едят бе-
лые грибы, не собирают многие млечники, а в Аме-
рике вообще дикорастущие грибы в пищу не
употребляют, за исключением сморчков, предпочи-
тая культивируемые виды грибов. Не случайно на-
селение при сборе грибов ориентируется на прове-
ренные факты, так в Европе растут около 80 видов
ядовитых грибов, многие из которых можно спутать
со съедобными. Не только незнание и случайное
использование ядовитых видов приводят к отрав-
лению. Отравиться можно и вполне съедобными
грибами, если собраны они около заводов, вдоль
шоссейных дорог или в другом экологически небла-
гополучном месте, так как грибы адсорбируют и на-
капливают в мицелии и базидиомах вредные соеди-
нения из почвы, и в первую очередь тяжелые
металлы. Лучше не использовать старые перезрев-
шие базидиомы – в них уже может идти разложение
белков с образованием токсических соединений.

Грибы – трудноперевариваемая пища, поэтому
люди, страдающие заболеваниями печени, желуд-
ка, могут отравиться доброкачественными грибами,
съеденными в большом количестве. Отравление
грибами сопровождается симптомами, возникаю-
щими в результате воздействия ядов на кору голо-
вного мозга (синдром нарушения сознания), на ды-

хательные центры (синдром нарушения дыхания).
Возникают инактивация гемоглобина, снижение
кислородной емкости крови (синдром поражения
крови). Острым отравлениям сопутствует синдром
нарушения кровообращения, терморегуляции, су-
дорожный синдром. При воздействии отравляю-
щих веществ на центральную нервную систему про-
является синдром психических нарушений. Могут
возникнуть синдром поражения печени и почек,
нарушения водно-электролитного баланса и кис-
лотно-щелочного равновесия.

Ядовитые грибы по характеру воздействия на че-
ловека могут быть разделены на три группы.

1. Грибы с локальным воздействием. Легкое от-
равление, сопровождаемое тошнотой, рвотой, потли-
востью, слабостью, болями в животе и кишечными
расстройствами, связано с употреблением шампинь-
она желтокожего, рядовки бело-коричневой, сви-
нушки тонкой без отваривания.

2. Грибы с резко выраженным действием на
нервную систему. Оказывают на организм опьяня-
ющее действие, часто с галлюцинациями, так как
содержат мускарин и мускаридин (мухомор крас-
ный, пантерный, некоторые виды волоконниц, го-
ворушка беловатая). Установлено, что смертельная
доза мускарина содержится в 60–100 г волоконни-
цы заостренной, в 3–4 кг мухоморов красного и
пантерного. Но кроме мускарина в мухоморах есть
еще шесть соединений, обладающих мускаринопо-
добным действием.

3. Грибы с резко выраженным плазмотоксичес-
ким действием – бледная поганка, мухомор воню-
чий, мухомор белый, строчки. Отравление этими
грибами почти всегда смертельно. Признаки отрав-
ления проявляются спустя 10–12, иногда 30 часов и
даже 14 дней. Яды влияют на нервные центры, вы-
зывают жировое перерождение печени, почек,
сердца, и через 1–2 дня наступает смерть. В грибах
содержатся яды: фаллоидин, фаллоин, фаллоцин,
аманитины. Для человека весом 65–75 кг смертель-
ная доза 20–30 мг ядов, а в 100 г бледной поганки
имеется 10 мг фаллоидина, 8 мг 

 

α

 

-аманитина.

Чтобы избежать грибных отравлений, не следует
собирать неизвестные грибы, а также виды, расту-
щие вдоль дорог, вблизи промышленных предприя-
тий, употреблять старые перезревшие базидиомы.

 

äìãúíàÇàêéÇÄçàÖ ÉêàÅéÇ

 

Грибоводство – важнейшая отрасль сельского
хозяйства. Выращиванием грибов занимались в
странах Азии и Древней Греции. В настоящее время
грибы культивируют во многих странах, но пере-
чень этих видов невелик. В основном это грибы,
растущие на древесине или гумусе. К сожалению,
пока не удается выращивать на грядках белые гри-
бы, грузди и рыжики, так как они являются мико-
ризообразователями и без своего древесного сим-
бионта не образуют плодовые тела. Зато такие
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грибы, как шампиньон или вешенка, стали обыч-
ными видами сельскохозяйственной продукции.
На древесине лиственных пород в Германии выра-
щивают опенок летний, в Японии, Южной Корее и
Китае издавна разводится гриб сиитаке, экспорти-
руемый в разные страны. В Японии нашли интерес-
ный способ выращивания опенка зимнего. Этот де-
реворазрушающий гриб разводится на опилках или
соломе, помещенных в стеклянные банки. Сбор-
щики грибов срезают их как цветы. В Германии, Ан-
глии, Венгрии и Польше разводится гриб кольце-
вик. В настоящее время количество разводимых
видов увеличивается. Эксперименты ведут пример-
но с 70 видами грибов. Вполне вероятно культиви-
рование таких видов, как рядовка фиолетовая (си-
нички), говорушка осенняя, гриб-зонтик пестрый,
краснеющий, опенок луговой.

Несмотря на огромные затраты, связанные с
культивированием грибов, это направление имеет
большие перспективы, так как употребление выра-
щенных грибов исключает случайное попадание
ядовитых видов. Кроме того, свежие грибы можно
иметь в любое время года. К сожалению, сбор дико-
растущих грибов и употребление их в пищу далеко
не безопасно в экологически неблагополучных ре-
гионах, которых на Земле становится все больше.

Краткое знакомство с агариковыми грибами по-
казывает, какую огромную роль они играют в при-
роде и жизни человека. Даже самые маленькие и не-
взрачные представители грибного царства заслужи-

вают внимания, поскольку каждый из них тесно
связан с растениями и животными.
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