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С А Н И Т А РН Ы Е П РА ВИ Л А  
по заготовке, переработке и продаже грибов

1. Санитарные требования к размещ ению, устройству 
и содержанию  по заготовке и первичной переработке грибов

1.1. Пункты по заготовке и переработке грибов должны 
размещ аться н строиться в соответствии с СИ 245-71 и на­
стоящими сашпармыми правилами.

1.2. Постоянным или временный грибной пункт, а та к ж е  
передвижные механизированные грниоварочные установки 
должны располагаться на возвьииенной площадке, обеспечи­
вающий хороший сток дождевы х вод, вблизи от источника 
водоснабжения,

Не следует располагать пункты вблизи животноводческих 
ферм, пылящих дорог и друг]»:: объектов возможного за гр я з­
нения зоны пункта.

Выбор участка, источника водоснабжения, порядок сброса 
сточных вод должны согласовы ваться с местными органами 
государственного санитарного надзора.

1.3. Пункт должен присоединяться к местной водопровод­
ной сети. При отсутствии такой возможности водоснабжение 
пункта может осущ ествляться путем устройства артезианской 
скважины внутреннего водопровода. Забор воды может так­
ж е  производиться из озера, реки, не загрязняемой выше но 
течению сточными водами родников, колодцев.

Во всех случаях вода для технологических нужд должна 
отвечать требованиям ГО С Та 2^74-73 «В од а  питьевая».

Перед открытием пункта должен быть произведен анализ 
воды на соответствие ГОСТу.

1.4. Место для устройства колодца должно выбираться на 
возвышенном, незатопляемом во время паводков и ливней 
участке.

Вокруг подземных источников водоснабжения (артезиан­
ские скважины, шахтные колодцы) долж ны  соблюдаться зо ­
ны санитарной охраны для предупреждения проникновения 
и источники поверхностных загрязнений.
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Расстояние источника водоснабжения от уборных» вы ­
гребных ям и др. должно определяться с учетом гидрогеоло­
гических условий местности, но не должно быть мекее 25 м ет­
ров.

1.5. Пункты должны обеспечиваться холодной и горячей
водой.

В точках расхода теплой воды должны устанавливаться 
смесители.

В производственных помещениях должны быть установле­
ны раковины с подводкой к ним холодной и горячей воды 
или умывальники.

1.0. Гриббварочпыс пункты должны быть присоединены к 
местной канализации.

Соединение производственно!! и сапитарио-бытовой систем 
канализации запрещается.

Условия удаления и спуска производственных и фекаль­
ных вод должны быть согласованы с органами государствен­
ного санитарного надзора и отвечать требованиям действу­
ющих «Правил охраны поверхностных вод от загрязнения 
сточными водами».

1.7. При необходимости допускается для отвода отрабо­
танных производственных вод прорывать канавки. Сток пла­
нируется так» чтобы не загрязнять источник водоснабжения.

1.8. При необходимости сооружения на территории пунк­
та дворовой неканализованной уборной, последняя должна 
оборудоваться водонепроницаемым выгребом. Расстояние от 
помещении грибоварочного пункта до уборной и выгребной 
ямы должно быть не менее 25 метров. Уборная и подход 
к ней должен содержаться в чистоте н ежедневно дезинфи­
цироваться хлорной известью.

1.9. Д л я  сбора производственных отходов и мусора д ол­
жны устанавливаться на твердом основании на расстоянии 
не менее 25 метров от помещений пункта металлические 
плотно закрывающиеся контейнеры. Очистка мусоросборни­
ков должна производиться по мере их заполнения, но не ре­
ж е  одного раза в два дня, с последующей дезинфекцией 
10% раствором хлорной извести.

1.10. На грибоварочном пункте должны быть:
а) специальные помещения или навесы из дощатых щи­

тов для приемки, сортировки и переработки грибов;
б) площ адка для замачивания, мойки, шпарки бочек;
в) навес или сарай для хранения бочкотары;
г) для варки грибов должны быть грибоварочные агре­

гаты Ц С К  39М  или опрокидывающиеся котлы из нержавею­
щей стали;
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д ) помещение (к л а д о в а я )  для временного хранения гото­
вой продукции;

е) помещение для хранения вспом огательны х м атер и алов  
и специй;

ж )  бытовое помещение для работников пункта.

Примечание: Организации пунктов приема грибов в имеющихся по­
мещениях, кордонах, складах допускается только в тех случаях когда 
они отвечают санитарным требованиям, и ппнгодны для премспиог о х р а ­
нения пищевых продуктов.

1.11. Помещения и участки грибоварочного пункта д о л ж ­
ны быть достаточно защ ищ ены от проникновении в них нгнц, 
грызунов, насекомы х.

1.12. В  помещениях, где проводится осмотр, разбор и со р ­
тировка продуктов следует обеспечивать достаточное е с т е с т ­
венное и искусственное освещение не менее 200  лю к со в .

1.13. В  производственных и бытовом помещениях д олж н а 
быть предусмотрена возм ож н ость обогрева их в холодное 
время года.

1.14. При установке варочного оборудования след у ет  пре­
дусм атр и вать  правильное вентилирование помещений, у д а л е ­
ние излишней влаги, пара.

1.15. Оборудование и инвентарь грпбоварочпы х пунктов 
долж н ы  быть изготовлены из материалов, допущенных о р га­
нами здравоохранения для и .штанга с пищевыми продук­
тами.

З ап р ещ ается  использование оцинкованной и медной посу­
ды для производственных целен,

1.16. Помещения, предназначенные для хранения вспом о­
гательны х м атериалов (сахар , соль и др.) д олж н ы  быть 
в хорошем техническом состоянии, чистыми, сухими, хороню 
вентилируемыми. Совместное хранение пищевых продуктов 
с непищевыми, пахучими материалами не допускается.

Хранение специи долж но производиться в герметичной, 
плотно закр ы ваю щ ей ся  таре.

1.17. Грибоварочиые пункты долж ны  быть обеспечены 
в  достаточном количестве уборочным инвентарем, у м ы вал ь­
никами, щ етками, полотенцами, хлорной известью , мылом 
пли другими, разрешенными д ля  пищевых предприятий мою ­
щими и дезинфицирующими средствами.

1.18. Техническое оборудование и инвентарь д о л ж н ы  со ­
д ер ж а т ь ся  в чистоте. Очистку, мойку оборудования и инвен­
таря следует производить тотчас ж е  после окончания работы.

1.3 9. Территория, подъездные пути, проезды, проходы, 
площ адки, помещения грпбоварочаы х пунктов долж ны  содер­
ж а т ь ся  в постоянной чистоте.
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1.20. Н а каж дого работника грнбопарочиого пункта необ­
ходимо иметь не менее трех комплектов санитарной одеж ды , 
для обеспечения регулярной ее смены и поддержания в чис­
тоте.

1.21. Л ица, поступающие па работу и работающ ие на гри- 
бопарочнмх пунктах подвергаю тся медицинским обследова­
ниям И профилактическим прививкам в установленном орга­
нами здрлвоохранения порядке. Эти лица обязаны  пройти 
общ ую гигиеническую подготовку, а так ж е специальную под­
готовку, обеспечивающ ую надлеж ащ ую  квалификацию по 
технологии и гигиеническим требованиям к переработке гри­
бов. Они обязаны строго выполнять правила производствен­
ной и личной гигиены работника нишевого предприятия и 
требования настоящ их оаннтарных правил.

1.22. Еж егодн о следует проводить семинары по гигиени­
ческой подготовке для заготовителей грибов данного региона. 
В  городах, ранош .дх центрах этих регионов следует постоян­
но организовы вать вы ставки материалов о  съедобны х, не­
съедобных и ядовитых грибах, правилах их сбора и об­
работки,

II. Санитарные требования к размещению, устройству 
и содержанию приемно-перевалочных баз, складов, цехов 

по переработке грибов
2.1. Приемно-перевалочные базы  н склады  следует рас­

полагать на территории, изолированной от жилы х зданий, 
вдали от утилизационных заводов, складов тряпья, кожи, 
промышленных предприятий, загрязняю щ их выбросами атм о­
сферной воздух и т. и.

2.2 Территория б аз и скл ад ов долж н а быть огорожена 
по периметру, заасф альтирована или замощ ена, иметь укло­
ны к  водостокам и содерж аться в чистоте. П одъездные пути, 
проезды, проходы, площадки следует регулярно очищать от 
мусора. В  летнее время территория долж на поливаться, а зи ­
мой очищ аться от снега и льд а,

2.3. Д л я  сбора и временного хранения пищевых отходов 
и мусора долж ны  быть металлические контейнеры. Требова­
ния к устройству и размещ ению мусоросборников, а так ж е 
уборных (см . пи. 1,4 и 1.5 настоящ их правил).

2.4. У  входа в складски е и производственные помещения 
должны  устан авли ваться приспособления для очистки обуви 
от грязи и пыли (скребки, реш етки, половики, щетки и т. п .).

2.5. Помещения скл ад ов и приемно-перевалочных баз 
должны  быть, сухими, иметь исправную крышу и прочный 
пол, водонепроницаемый, кислото-солеустойчивый.
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2 6, Стены и потолки помещений для хранения грибной 
продукции д олж н ы  быть плотными, гладкими, хорош о ош ту­
катурены и побелены. Панели на высоту 1,5— 2 метра —  в ы ­
крашены м асляной краской светлого  тона или обли ц ован ы  
плиткой. П обелку и покраску скл адски х помещений сл ед у ет  
производить по мере загрязнения, по ис реж е одного раза  
в год.

Стены, потолки, углы, зар аж ен н ы е плесенью, с л е д у е т  очи­
щ ать, а затем  белить, красить или об ли ц овы вать с д о б а в л е ­
нием фунгицидных вещ еств, разреш енных к применению для 
этих целей органами здравоохранения.

2.7. П родовольственны е скл ады  ‘и базы  д о л ж н ы  бы ть з а ­
щищены от проникновения в них птиц, грызунов и насе­
комых.

В се  откры ваю щ иеся окна и наружные двери помещений 
в Целях защ иты  от мух следует в теплое время года обору­
д о вать  металлическими или капроновыми сеткам и или м а р ­
лей.

2.8. На ск л а д а х  и приемно-перевалочных б а за х  необхо­
димо иметь отдельные секции для хранения вспом огательны х 
продуктов (соль, уксусная кислота, лимонная, лавр овы й  лист, 
йерец душистый, гвоздика, корица н т. л .)  и готовой про­
дукции.

2.9. В  н ео хл аж д аем ы х с к л а д а х  д олж н о быть предусм от­
рено достаточное естественное и искусственное освещ ение, 
п озволяю щ ее производить осм отр, разбор, сортировку про­
дукции, а т а к ж е  естественная и механическая вентиляция.

2.10. В  о х л а ж д а е м ы х  скл ад ски х помещениях д ол ж н о  быть 
достаточное искусственное освещение. Электрические л ам п оч ­
ки долж н ы  быть заклю чены  в закр ы ты е плафоны.

2.11. О светительны е приборы следует со д ер ж ать  в чисто­
те и протирать по мере необходимости, но не реж е одного р а­
за  в неделю.

2.12. Помещения для хрипения сушеных грибов долж ны  
быть чистыми, сухими, хорошо вентилируемыми.

2.13. В помещениях для хранения сушеных маринован 
ных, соленых, отварны х грибов не д ол ж н о  быть постороннего 
зап аха .

Хранение аром атообразую ш нх пищевых м атери алов д о л ж ­
но производиться в герметической таре или в отдельных по­
мещениях. Храпение пахучих вещ еств и материалов с о в м е с т ­
но с пищевыми продуктами не допускается .

2.14. Затар ен н ая продукция д о л ж н а храниться на с т е л л а ­
ж а х  па расстоянии 2 5 — 30  см о т  пола и 3 0  см от стен, ш табе­
лями с соблюдением проходов м еж ду ними.
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2.15. Приемо-перевалочные базы и склады должны быть 
присоединены к водопроводной и канализационной сети. При 
отсутствии водопровода приемно-перевалочные базы и скл а­
ды обеспечиваются привозной водой. Вода должна отвечать 
требованиям ГО С Та 2874-73 «Вода питьевая».

2.16. Текущая уборка складских помещений производится 
ежедневно. Стеллажи и подтоварники следует мыть горячим 
содовым раствором, обрабатывать 2%  раствором хлорной из­
вести, а затем промывать чистой водой и просушивать.

Для укладки вновь поступившей партии продуктов нельзя 
пользоваться загрязненными стеллажами и решетками.

2.17. Д ля мытья инвентаря, посуды на крупных базах 
должны быть выделены специальные помещения, оборудо­
ванные моечными ваннами, горячим и холодным водоснаб­
жением, канализацией.

2.18. На продуктовых базах и складах должны быть гар­
деробные, умыва зные и туалетные комнаты. При каждой 
базе должно быть оборудовано светлое и теплое помещение 
для ожидания и обогревания рабочих, грузчиков, агентов.

Все подсобные, административно-хозяйственные и быто­
вые помещения для персонала должны быть изолированы от 
мест хранения пищевых продуктов.

2.19. В случае организации на приемно-перезалочных б а­
зах  или складах переработки грибов, эти базы, склады д о л ж ­
ны быть обеспечены соответствующими помещениями и обо­
рудованием для переработки грибной продукции.

К цехам по переработке грибов предъявляются требова­
ния, предусмотренные действующими «Санитарными прави­
лами для предприятий, вырабатывающих плодоовощные кон­
сервы, сушеные фрукты, овощи и картофель, квашеную капу­
сту ■ : соленые овощи», утвержденными Заместителем Г л а в ­
ного государственного санитарного врача С С СР 04.04.72 г. 
№ 962-72.

III .  Санитарные требования к заготовке и технологическому 
процессу переработки грибов

3.1. Съедобные грибы объединяют около 200 ботанических 
видов грибных организмов из различных систематических 
групп. Имеют вегетативное тело в виде многолетней грибни­
цы (мицелия) и краткоживущие плодовые тела, которые 
обычно называют грибами и собирают для употребления 
в пищу. Грибница и плодовые тела сложены из микроскопи­
чески тонких нитей.

Плодовые тела разнообразны по форме, размерам и стро­
ению. Они могут быть шаровидными или клубневидными
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(дож деви ковы е, тр ю ф слевы е), похожими па кустпкп (с у м ч а ­
т ы е ) ,  палочки или лепешки (трутовиковы е; у больш и н ства 
съедобны х грибов они состоят из шляпки и ножки (ш л я п о ч ­
н ы е). На нижней поверхности шляпки располагаю тся тр у­
б о ч к и —  у трубчатых и тр\тоинко»ых, пластинки —  у п ласти н ­
чатых, складочки —  у дисичковых, пшпнкп или иголочки —  
V ежоннковых: грибов. Э ти -вы р осты  (гпмеиофор) покрыты 
слоем  микроскопически мелких клеток (б азп д и и ), несущих 
на поверхности споры, с помощью которых грибы р а зм н о ­
ж а ю т ся  (базидиальпы е грибы) У д ож деви ковы х бачпдпп со 
спорами разви ваю тся внутри плодовых тел, в мякоти. У с у м ­
чаты х грибов споры созр еваю т внутри спороносных клеток- 
сумок, слой которых покрывает ячейки, морщинки и другие 
углубления в ш ляпках (сумчаты е грибы ). У трю ф елевы х 
сумки расп олагаю тся в извилистых полостях внутри п лод о­
вых тел. Строение плодовых тел, базиднй, сумок и спор —  
это ж е  основные признаки, иа которых строится определение 
видовой принадлежности и распознавание грибов.

3.2. Стандартный перечень съедобны х грибов, п р о и зр аста­
ющих в С С С Р , представлен и таблице 1.

В  связи  с тем, что в различных регионах страны а с с о р ­
тимент произрастающ их грибов изменяется, и свой ства  о д ­
ноименных видов грибов могут несколько изменяться, то 
в сою зны х республиках могут со ставл яться  по согласован и ю  
с органами государственного с иш тараого надзора республи­
ки несколько измененные списки рекомендуемых к сбору и 
заготовке  съедобны х грибов на территории республики.

3.3. Одновременно заготорганизац-иям разреш ается за к у п ­
ка и переработка только тех съедобны х грибов, которые у к а ­
заны в действую щ их стан дар тах  и технических условиях на 
су ш ен ы :, маринованные, отварны е и солен и е грибы.

Заго то вка  грибов, хотя бы и съедобны х, но не зн ач ащ и х­
ся в указанной нормативно-технической документации строго 
зап р ещ ается .

3.4. Некоторые распространенные съедобны е грибы имеют 
несъедобных и ядовитых сдаойииков» —  это виды со сход н ы ­
ми внешними признаками. Отличительные особенности основ­
ных ядовитых н несъедобных грибов долж н ы  хороню знать 
сборщики и заготовители грибов (см . табл. 2 ) .

3.5. Имеется группа грибов, съедобны х условно: это виды, 
плодовые тела которых со д ер ж ат  разд р аж аю щ и е, е д к и е , 
горькие и ядовитые вещ ества, вы зы ваю щ и е отравления. Д л я  
об езвреж и ван и я условно съедобны х грибов, требуется спе­
циальная предварительная об р аб отка , в процессе которой 
р азд р аж аю щ и е и ядовитые вещ ества удаляю тся  из плодовы х
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тел . К у сло вн о съ ед об н ы м  гр и бам  п р и н а д л е ж а т  сморчки и 
строчки: они с о д е р ж а т  гиромптрин, г е л в е л о в у ю  кислоту и 
другие яды , в ы зы в а ю щ и е  о тр авл ен и я , иногда со см ер тельн ы м  
исходом, при несоблю дении правил об р аб о тки . С м ор ч ковы е 
грибы о б е зв р е ж и в а ю т с я  п олн остью  суш кой или кипячением. 
С у ш а т  сморчки и строчки на в о зд у х е  в течен и е 1— 2 м есяц ев , 
п осле чего они с т а н о в я т ся  б езвр ед н ы м и . При втором спо соб е  
о б е зв р е ж и в а н и я  тщ ател ьн о  очищ енны е, п р ом ы ты е и н ар езан ­
ные грибы ки п ятят в воде д в а  р аза  по 15— 2 0  минут, о твар  
при этом вы л и ваю т, нс пробуя, т а к  к а к  в пего во время в а р ­
ки п ер еходят ядови ты е в е щ е с т в а .  П осле  окончания варки 
грибы надо пром ы ть, о т ж а т ь  и тол ьк о  после этого м ож н о 
и с п о л ь зо в а т ь  для приготовления грибных блю д.

3 .6 .  С в е ж и е  съ ед о б н ы е грибы —  продукт скор оп ор тящ и й ­
ся ,  поэтом у о б р аб о тк у  со б р ан н ы х гри бов н еоб ход и м о произ­
вод и ть  не о т к л а д ы в а я .

С в е ж и е  грпбь по м ере поступления на грибной пункт 
о ст о р о ж н о  в ы сы п а ю т  н етолсты м  сл о ем  на ст о л ы  или чистую 
п од сти л к у  (р о го ж у , м еш кови н у, б р е зе н т ) ,  нем едленно сор ти ­
рую т по ботаническим  ви д ам , тщ а т е л ь н о  о ч и щ аю т от зем ли , 
п еск а , л и стьев , п овреж ден и й , вредителей и пр., п р ом ы ваю т 
п чистой проточной воде п и тьевого  к а ч е ст в а .

М е ж д у  п ласти н кам и  у зе л е н о к  и р я довок  ч асто  н а б и в а ет ­
ся песок, уд ален и е которого затр уд н и тельн о. В  т а к о м  сл у ч а е  
р еко м ен д уется  в ы д е р ж а т ь  грибы в крепком р аство р е  пова- 
репой соли: она р аство р я ет  сл и зь ,  у д е р ж и в а ю щ у ю  песчинки, 
и п ом огает  более полной очи стке  п лод овы х тел. З а т е м  грибы 
п е р е р а б а т ы в а ю т , о с т а в л я т ь  грибы непереработаи и ы м н  на с л е ­
дующ ий день недопустимо.

3.7. З а г о т о в к а  д р я б л ы х , п ереросш их, о ск л и зл ы х , з а п л е с ­
н евелы х, ч ер ви вы х, л о м а н ы х  грибов за п р е щ а е т ся .

3 .8 . Грибы , предн азн ачен н ы е д л я  суш ки, тщ ател ьн о  очи­
щ а ю т  от п еска, сора, не п о д вер гая  мы тью . К  су ш к е  не д оп у­
с к а ю т с я  грибы загр язн ен н ы е, п ер езр ел ы е, п о р аж ен н ы е вр е­
д и тел ям и  и б олезн ям и .

3.9. С уш и ть р а зо б щ а е т ся  сл ед у ю щ и е виды грибов: белы е, 
подосиновики, п одбер езови ки , м а с л я т а ,  м охови ки , польский 
гриб, к о з л я к  и см ор чковы е.

3 .10 . С у ш ка  грибов о с у щ е с т в л я е т с я  в сп ец и ал ьн ы х су ш и л ­
ках. С уш и лки  для грибов м огут бы ть р азл и чн ого о б ъ е м а  и 
у стр о й ства . Д л я  с у ш к и т р м б о в  р еко м ен д у ю тся  о гн ева я  к а м е р ­
ная су ш и л к а  Ц С  —  2 1 5 ,  П А П - Р К Т О , конвейерны е суш и л к и  
П К С -2 0 , П  К С -40 .

3 . 1 1 .  'С у ш ен ы е строчки и см орчки  р а зр е ш а е т ся  р е а л и зо ­
в а т ь  т о л ьк о  п осле  1— 2 м есячн о го  вы суш и ван и я. Д о л ж е н
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б ы т ь  у с т а н о в л е н  в п р о и зв о д ст в е н н о м  ж у р н а л е  строгим у ч ет  
с р о к о в  су ш к и  и в ы д е р ж к и  эти х гр и б о в .

3 .1 2 .  Скидка п л а с т и н ч а т ы х  гр и б о в  ( с ы р о е ж е к ,  ш а м п и н ь о ­
н о в , р ы ж и к о в ,  б е л я н о к ,  г р у зд е й , г л а д ы ш е й  и д р ,)  з а п р е ­
щ а е т с я .

Примечание: С уш ка пластинчаты х грибов м ож ет быть доп ущ ена к.-.к 
j к  к,ночейне только при условии, если на м есте обеспечена эксп ер ти за сп е ­
ци алистов, гарантирую щ их одн о род и ость партий вы суш енны х гри бов по 
и сходн ом у сы рью  п о тсу тств и е среди них н есъедобны х, что дол ж н о быть 
П одтверж дено соответствую щ и м  докум ентом  (сер ти ф и к ато м ). Высуни*иные 
пластинчаты е грибы подлеж ат реализации на Месте. Доп ус каете и з а г о т о в ­
ка целевым назначением для экспорта суш ены х лисичек и опят.

3 .1 3 .  К а ч е с т в о  п р и м ен я ем ы х  при п е р е р а б о т к е  г р и б о в  
с ы р ь я ,  в с п о м о г а т е л ь н ы х  м а т е р и а л о в  и п о л у ф а б р и к а т о в  д о л - 
ж н о  о т в е ч а т ь  т р е б о в а н и я м  д сп с т и у ю щ и х  Г О С Т о в ,  О С Т о н ,  Т У .

При вн еш н ем  о с м о т р е  при п р и ем к е  их о т  п о с т а в щ и к о в ,  
п о м и м о  о п р е д е л ен и я  д о б р о к а ч е с т в е н н о с т и  с л е д у е т  о б р а щ а т ь  
в н и м ан и е  на о т с у т с т в и е  з а г р я з н е н и я '  посторон н и м и  в к л ю ч е ­
ниям и.

3 .14 . Т е х н о л о г и ч е с к и й  п р о ц есс  П о д г о т о в к и  м п е р е р а б о т к и  
грибов, на ■ з а г о т о в о ч н ы х , ш ф оч н одщ еоло чн ы г. п у н к т а х  и в 
ц е х а х  по п е р е р а б о т к е  гр и б о в  на прием п о -п е р е в а л о ч н ы х  б а ­
з а х ,  с к л а д а х  д о л ж е н  в е ст и сь  с т р о г о  по д е й с т в у ю щ е й  н о р м а ­
т и в н о -т ех н и ч е ск о й  д о к у м е н т а ц и и .

3 .15 . П е р е р а б о т к а  гр и б о в  д о л ж н а  в е с т и с ь  ст р о г о  по о т ­
д е л ь н ы м  в и д а м  П е р е р а б о т к а  с м е с и  и кр ош ки  гр и б о в  .за п р е ­
щ а е т с я .

3 .1 6 .  М а р и н о в а т ь  р а з р е ш а е т с я  с ъ е д о б н ы е  г р а б ы  б е з  е д ­
к о го  в к у с а  м якоти  — трубчаты е., ш а м п и н ь о н ы , т о л с т у ш к и , 
о п ен ок осен н и й , з е л е н к а ,  р я д о в к а  с е р а я  и др. П е р е д  м ар и и о- 
ьапнеху, т а к ж е  к а к  и п ер ед  з а с о л о м ,  т щ а т е л ь н о  о ч и щ ен н ы е 
и п р о м ы т ы е  грибы  р е к о м е н д у е т с я  о т в а р и т ь .

3 .1 7 .  И з а с о л  д о п у с к а ю т с я  в се  с ъ е д о б н ы е  гр и бы , кр о м е  
кр уп н ы х п л о д о в ы х  те л  п о д б е р е з о в и к о в  и б е л о г о  гр и б а , к о т о ­
ры е с в о з р а с т о м  о т л и ч а ю т с я  р а з р ы х л е н н ы м  т р у б ч а т ы м  с л о ­
ем  и р ы х л о й  ко н си стен ц и ей  м я к о т и . В  з а в и с и м о с т и  от к а ч е ­
с т в а  п л о д о в ы х  тел  п р и м ен я ю т ся  н е с к о л ь к о  с п о с о б о в  з а с о л а .

3 .18 . П л а с т и н ч а т ы е  гри бы  п ер ед  з а с о л о м  д о л ж н ы  в с о о т ­
ве т ст ви и  с т е х н о л о ги ч е с к и м и  и н стр у к ц и я м и  п р е д в а р и т е л ь н о  
б л а н ш и р о в а т ь с я  в со л ен о й  в о д е  пли в ы м а л и в а т ь с я ,-  п осле  
н е ю  р е к о м е н д у е т с я  п о д в е р г н у т ь  их к р а т к о в р е м е н н о м у  о т в а ­
ри ван и ю . И с к л ю ч е н и е  с о с т а в л я ю т  р ы ж и к и , гр у зд и  н а с т о я щ и е  
и г л а д ы ш и , к о то р ы е м о ж н о  с о л и т ь  су хи м  п о со л о м  б е з  в ы м а ­
ч и ван и я.

3 .19 . При п р е д в а р и т е л ь н о м  о т в а р и в а н и и  в а л у е в ,  скр и п и ц , 
в о л н у ш е к ,  б е л я н о к ,  гр у зд ей , св и н у ш е к ,  г о р ь к у ш е к , ее р у ш е к ,
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сыроежек н опят, отварная вода после каждой варки должна 
быть слита и заменена свежей для следующей порции гри­
бов. Отваривание в одной и тон же воде последующих пор­
ций грибов нс допускается, так как при этом грибы темнеют 
и горечь из них полностью не удаляется.

3.20. Вымачивание грибов должно производиться в зате­
ненном прохладном месте. Грибы заливают холодной водой 
(:>% раствор поваренной соли), температура которой не 
должна быть выше 20ЭС, в соотношении 1 :3 ,  прикрывают 
чистым полотенцем и деревянным кругом, свободно входя­
щим и емкость; на круг кладут гнет, чтобы грибы не всплы­
ли. Для гнета используются вымытые кремневые камни, не 
растворяющиеся в соке соленых грибов. Срок вымачивания 
не более 2— 3 суток до полного удаления юречн из грибов, 
со сменой воды 2— 3 раза в сутки. Рекомендуется также вы­
мачивать в слабо подсоленной холодной проточной воде в те­
чение 12— 24 часпв.

3.21. Закупка заготовительными организациями от насе­
ления грибов в переработанном виде запрещается.

3.22. Выработка консервов из грибов разрешается только 
на предприятиях, имеющих микробиологические лаборатории 
при строгом соблюдении требований «Санитарных правил 
для предприятий, вырабатывающих плодоовощные консервы, 
сушеные фрукты, овощи и картофель, квашенную капусту и 
соленые овощи», утвержденных Минздравом СССР 04.04.72 г. 
№ 902-72 и установленного технологической инструкцией ре­
жима стерилизации с обязательной записью в стерилизаци­
онном журнале (форма К-8) фактических данных о режиме.

3.23. Автоклавы — аппараты для стерилизации должны 
быть оборудованы контрольно-регистркрующимй приборами. 
Работа на автоклавах с неисправными приборами запре­
щается.

3.24. Контрольно-измерительные приборы на автоклавах 
(и других аппаратах для стерилизации) должны проверяться 
по ГОСТу 8.002-71 «Государственная система обеспечения 
единства измерений. Организация и порядок проведения про­
верки, ревизии и экспертизы средств измерений».

3.25. Бактериологический контроль за производством и 
качеством грибных консервов должен производиться соглас­
но «Инструкции о порядке санитарно-технического контроля 
консервов на производственных предприятиях, оптовых ба­
зах, в розничной торговле и на предприятиях общественного 
питания», утвержденной Минздравом СССР 18.09.73 г, 
№ 1121-73.
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IV . Санитарии требования к подготовке тары

4.1. Т ар а , используемая для расфасовки соленых (отвар ­
н ы х), маринованных грибов должна отвечать требованиям 
действующей на нее нормативно-технической документации.

4.2. Д л я  расфасовки соленых, отварных и маринованных 
грибов могут быть использованы как новые, так и бы нише 
в употреблении для хранения грибов исправные бочки, не 
дающие течи, с полным количеством обручей.

4.3. Не допускаются к использованию бочки из-под ж и ­
ров и непищевых материалов; керасина, нефтепродуктов, мы­
ла и других непищевых гона рои,

4.4. Бочковая тара, поступающая па пункт но переработ­
ке грибов, должна быть тщательно очищена, вымыта, прове­
рена на герметичность и прошпарена.

4.5. Бочки подвергают тщательному осмотру, загрязнен­
ные бочки перед замочкой моют щеткой.,-горячен водой с тем ­
пературой 60— 7 0 *0 .  Вымытые бочки проверяю! па отсутст­
вие течи, для чего их заполняют водой на 12 часов.

4.6. Новые бочки перед использованием промывают .хо­
лодной водой со щеткой, затем их замачивают в теченье 
15— 20 дней (вода менятся через каждые 3 — 5 су т о к ь

После замочи:! бочки наполняют (на 1/3 емкости) горя­
чим 0,08%  раствором- каустической или 0,2%  раствором кал ь­
цинированной ('ОДЫ.

Щелочной раствор в бочках нагревают паром до кипения. 
Затем после закрытия шпунтовых отверстии деревянными 
пробками, бочки выдерживают 10— 15 минут. После этого р а­
створ выливают, а бочки промывают чистой водой до тех 
пор пока вода не станет бесцветной и щелочь не будет пол­
ностью удалена. Ополаскивание бочек холодной и . горячей 
водой можно производить специально выпускаемым промыш­
ленностью ишовпем 1Ш>-!20

При отсутствии пара, бочки на 1/3 емкости задика ю ; ки­
пятком, добавляя на 10 литров воды 8 г каустической или 
20  г кальцинированной' соды,- и выдерживают тару со щелоч­
ным раствором в течение 10 минут, прокатывая ее. Затем ще­
лочной раствор выливают и бочки снова заливаю т на Ш  е м ­
кости кипятком без соды. Вновь выдерживают их 10 минут, 
как указано выше. П о сл е  этого бочки промывают несколько 
раз чистой водой.

Бочки, бывшие в употреблении* проверяют и моют горя­
чей водой (температура 6 0 — 7 0 4 ! )  щетками после чего вы 
держивают с раствором каустической или кальцинированной 
соды 10 минут, пропаривают и промывают, как указано вы-



me.. Верхние днища бочек нопых и бывших в употреблении 
моют и пропаривают отдельно.

Замоченные» пропаренные, промытые бочки перед запол­
нением продукцией пиопь ополаскивают водой и немедлен­
но подают для затаривания.

4.7. Отеклобанки моют в моечных машинах различных 
си ст ем . Допускается мойка стеклотары вручную в двухсек­
ционных чаинах с последующим шприцеванием горячей во­
дой и паром в закрытых камерах непрерывного или перио­
дического ДС ИCTИI! Я.

4 8. Крышки для банок протирают, моют и обрабатывают 
в катящей.воле 2— 3 минуты.

Хранение крышек, подвергнутых санитарной обработке, 
до укупорки в открытом виде более 10 минут не допускается.

V. Санитарные требования к хранению свежнх грибов 
и грибной продукции

5.1. Свежие грибы, принятые для переработки, должны 
храниться и прохладном помещении или под навесом, рассы­
панными тонким слоем на столах, чистых настилах, брезен­
те, мешкошше и т. п.

Запрещается ссыпать грибы в большие кучи, бочки, дер­
жать на солнцепеке или па дожде.

Срок хранения свежих грибов не должен превышать 2— 
4 часов.

5.2. Соленые, маринованные (или отварные) грибы в боч­
ках следует хранить в боковом положении на деревянных 
рейках, подкладках,д> чистых, сухих, хорошо проветриваемых 
склада;, или подвалах при температуре не выше +8°С.

Дл соленых грибов наилучшая температура хранения 
+  Г — (-2°С, для маринованных в бочках — 0°— -*-8°С.

В зимнее время следует предохранять грибы от замер­
зания.

Бочки с вытекшим рассолом должны немедленно зали­
ваться, новым рассолом, и, в случае необходимости, негодная 
тара должна быть заменена.

5.3. Грибная продукция подлежащая переработке, долж­
на храниться отдельно от готовой продукции.

5.4. Режим хранения грибов, расфасованных в бочки, 
должен быть следующим:

а) отварные, соленые грибы при 0°----- (- 2°С не более 6 ме­
сяцев;

б) маринованные непастеризованные грибы при 0°----- f-8°С
не более S месяцев.
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Режим хранения дли стерилизованных маринованны х гри­
бов в банках при 0°------Ь 15°С не более 12 месяцев.

5.5. Сушеные грибы долж ны  храниться и сухих, хорош о 
проветриваемы х помещениях на с т е л л а ж а х  в упакованном  
виде или подвешенными » связи . Святки грибов не д о л ж н ы  
касаться стен. Грибы отсыревш ие немедленно д олж н ы  быть 
просушены. Недопустимо хранение сухих грибов со вм естн о  
в одном помещении с солеными и маринованными грибами, 
с  влаж ны м и продуктами или полуфабрикатами, -могущими 
передать грибам влагу, посторонний зап ах , .я .т а к ж е  вбло.тн 
водопроводных труб и действую щ их приборов отопления.

Срок хранения сушеных грибов 1 год, в сухом п р о хл ад ­
ном месте.

5.6. Грибы соленые, маринованные, сушеные д о л ж н ы  под­
вергаться в процессе хранения периодическому осм отру с 
участием точароведа-специалиста*

V I. Санитарные требования к отпуску грибов в торговую  сеть

6.1. К а ж д а я  партия, отпускаемой в торговую есть грибной'
продукции долж на соп р овож даться  документом- о ее качестве 
установленной формы: качественным ущ етоперением, на­
кладной.

6.2. Перед отпуском грибной ироду кипи со ск л ад о в , пере­
рабаты ваю щ их предприятий клн 11рнемно-меревнлс)чных бал 
в торгов) ю е с ь .  производите» ее осмотр и проверка добр о­
качественности. Проверка производится лаборантом, т о в а р о ­
ведом или липом, прошедшим сн е 1ш а л ы 1ук) подготовку п н а ­
значенным руководителем предприятия (о р ган и зац и и ).

6.3. В с е  бочки и банки с  грибами, в ы п у скаем ы е 'и  .реали­
зацию, д олж н ы  иметь ясную маркировку, по которой можно 
установить предприятие, ответственное за  качество вы пущ ен­
ной продукции.

6.4. При проверке грибной'.продукции органами го су д ар ­
ственного санитарного надзора млн Государственной инспек­
цией по качеству сел.ьс1;о.\о;ишоненных продуктов админи­
страция ск л а д о в  перерабаты ваю щ их предприятий или прием, 
но-иеревадочпых б аз  обязан а представить проверяющ ему с в е ­
дения, касаю щ иеся количества мест, маркировки и i .  д., 
а т а к ж е  созд ать  необходимые условия, обеспечиваю щ ие в о з­
можности тщ ательной проверки количества, качества  про­
дукции и тары, а т а к ж е  маркировки.

В случае, невозможности по техническим причинам про 
извести осмотр каж д ой  единицы упаковки, проверяется пар 
тня грибов в выборочном порядке, но не менее 10%  всоц 
п ар п ш . , г



При несовпадении данны х качественн ы х удостоверений 
или сертиф икатов с  результатам и  выборочного осм отра д ает­
ся  заклю чен ие на всю  проверенную партию грибов в соот­
ветствии с  данными проверки.

6 .5 . Д л я  определения доброкачественн ости грибной про­
дукции отбор проб для ан али за производится по Г О С Т у 
8 7 5 6 0 -7 0  «П родукты  пищ евые консервированны е. О тбор проб 
и подготовка и х  к испытанию» и Г О С Т у  13341-77  «О вощ и с у ­
ш еные. О тбор проб».

6 .6 . П родукция долж н а п о ставляться  в торговую  сеть  в 
стан дартн ой, маркированной тар е, обеспечиваю щ ей количе­
ственную  и качественную  сохран н ость ее при п ер евозках  и 
храпении. Т ара долж н а бы ть исправной, чистой и не иметь 
сл ед о в  течи. У паковка н м аркировка грибной продукции д ол­
ж н а производиться в  соответстви и  с требованиям и Г О С Т  
13799-72  «П родукция плодо-ягодн ая, овощ н ая и грибная кон- 
сериированная. Р.г ф асовка, уп аковка и м арки ровка».

При м аркировке бочек д ол ж ен  у к а зы в а т ь ся  ботанический 
вид грибов.

6 .7 . О тпуск в торговую  се т ь  солен ы х (в  особенности гри­
бов, требую щ их предварительного вы м ачи ван и я) р азр еш ает­
ся  только  после окончания ф ерментации, но не ранее м есяца 
с момента засолки .

6 .8 . О тпуск в  торговую  сеть  суш ены х грибов доп ускается 
через 1— 3 м есяца суш ки и вы держ ки .

6 .9 . Б р а к , вы явленный в промессе подготовки грибов 
к реализации , оф орм ляется а соответстви и  с  действую щ ей 
«И нструкцией о порядке приемки то вар ов народного потреб­
ления по качеству» с  последую щ им предъявлением  микробио­
логу, ведом ствен ном у санитарном у врачу или ведомственной 
к о м и сл ш , утверж денной вы ш естоящ ей организацией.

V II. С анитарны е требования к сб ер у  и п р о д аж е грибов
на ры нках

7.1 . Д л я  употребления в пищу соби раю т то лько  те грибы, 
съед обн ы е к ач еств” которы х известны . Н езн аком ы е грибы 
пробовать на вкус не реком ен дуется, во и збеж ании в о зм о ж ­
ного отравлен и я. При сборе след у ет о б р ащ ать  внимание на 
основны е внеш ние признаки плодовы х те л : их р азм ер , форму, 
цвет и хар ак тер  кож ицы  ш ляпки, цвет и способ прикрепле­
ния к н ож ке гименофора (тр убочек, пластинок и д р .) . Н а­
личие кольц а и влагалищ ной обертки па н ож ке, ее цвет, фор­
му и х ар ак тер  поверхности. П росм атри ваю т м якоть, обращ ая 
внимание на ее  за п а х , ц вет д о  и после р азр еза , вк у с (съ ед о б ­
ных гр и б о в).
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7.2. Собирать следует только молодые, не переросшие 
грибы.

Заготовка и продажа дряблых, переросших, поврежден­
ных личинками, слизнями и плесенями, испорченных грибов 
воспрещается.

7.3. В  продажу съедооные грибы допускаются только сие- 
жесобраннме, рассортированными по ботаническим видам, 
тщательно очищенные от земли, мусора, вредителей, непо­
врежденные и непомятые.

Предназначенные для продажи пластинчатые грибы д о л ж ­
ны быть совершенно целыми и иметь целиком ножку-гриба, 
лишь аккуратно зачищенную от грибницы. Пластинчатые 
грибы с отрезанными полностью или частично н ож кам и  
(пеньками) в особенности шампиньоны и сыроежки, к про­
д а ж е  ни в коем случае не допускаются.

7.4. В продажу допускаются только те грибы, которые 
полностью соответствуют стандартному перечню съедобных 
грибов и имеющимся в нем описаниям.

Продажа смеси из различных видов грибов категорически 
запрещается. Продавец должен точно знать общеупотреби­
тельные названия продаваемых грибов.

7.5. К продаже на рынке допускаются грибы только в 
сгсж см  и сушеном виде, собранные, подготовленные и высу­
шенные с соблюдением вышеизложенных правил и прошед­
шую обязательную экспертизу пищевой, контрольно!! станции 
рывка.

7.6. Д л я  продажи на рынке должно быть отведено спе­
циальное место (ряды, ларьки и пр.), где концентрируется 
поя торговля грибами. Рассредоточенная торговля грибами 
в различных местах рынка не допускается.

7.7. В  местах продажи грибов следует помещать цветные 
рисунки с кратким морфологическим описанием собираемых 
и допущенных в данной местности к продаже грибов.

7.8. Весной, в период сбора н продажи сморчков н строча 
ков на месте торговли грибами должен быть вывешен пла­
кат — объявление следующего содержания; «I(сдостаточная, 
неправильная обработка строчков и сморчков может при­
вести к тяжелому отравлению. Во  избежание этого строчки 
и сморчки следует обязательно предварительно обезвредить, 
обварив д важ ды  в кипящей воде в течение 15— 20 минут и 
слив отвары, в которые переходят ядовитые вещества. Лишь 
такие хорошо отваренные, промытые и отж аты е строчки 
можно употреблять для приготовления супов н других блюд. 
Сушка строчков и сморчков с выдержкой 1~*2 месяца такж е 
обезвреживает эти грибы».
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7 .9 . П р о д а ж а  гр и б ов д ет ь м и , а  т а к ж е  л и ц ам и , не зн а ю ­
щ ими точно Н азваний п р о д а в а е м ы х  ими гри бов не д о п у с к а ­
е т с я .

7 .1 0 . К атегор и ческ и  за п р е щ а е т ся  п р о д а ж а  на ры нках*
а )  гр и б ов в ар е н ы х , со л е н ы х , м ар и н о ван н ы х;
б )  грибной икры , гр и б н ы х со л я н о к , с а л а т о в  и д р у ги х  про­

д у к т о в  и з и зм ел ьч ен н ы х гр и б о в ;
в )  гри бн ы х « к о н се р в о в »  в  б а н к а х  с  за к а т а н н ы м и  кр ы ш ­

к а м и , и зготовлен н ы х в д о м аш н и х  у сл о в и я х .
7 .1 1 . В  суш ен ом  ви д е р а зр е ш а е т ся  п р о д а ж а  на р ы н к ах  

т о л ь к о  след у ю щ и х гр и б о в: б е л ы е , п о д б ер езо ви к и , п о д оси н о­
ви ки , м охови ки , м а с л я т а , п о льски й  гр и б , к о зл я к и  и хор о ш о 
вы су ш ен н ы е строчки  и см ор ч ки  (п о сл е  1— 2 м есячн ой  в ы ­
д е р ж к и  в  суш ен ом  в и д е ) .

V III . О пределение добр ок ач ествен н ости  по гигиеническим
п ок азател я м  схож и х и п ер ер аботан н ы х съ едобн ы х грибов

8 .1 . О со б о е  вн и м ан и е при э к сп е р т и зе  грибной продукции 
у д е л я е т ся  о б н ар у ж ен и ю  и. и зъ я т и ю  я д о в и т ы х , н есъ ед о б н ы х  
гр и б о в, а т а к ж е  гр и б о в  с  н еясн ой  ви д овой  п р и н ад л еж н о стью .

8 .2 . П ри устан овл ен и и  б о тан и ч еск о й  ви довой  п р и н а д л еж ­
ности в со м н и тел ьн ы х с л у ч а я х , при некотором  н е со о т в е т ст ­
ви и вн еш н и х п р и зн ак о в  п л о д о вы х  т е л  ви д овы м  о п и сан и ям  —  
тр ебую тся, д оп ол н и тел ьн о  д ан н ы е м и к р о ск о п и ч еск о го  а н а л и ­
з а :  ц ве т , р а зм е р , ф ор м а сп о р , х а р а к т е р  их об олоч ки  ( г л а д ­
к а я , ш и л о ви д н ая , б о р о д а в ч а т а я  н п р .) , а  т а к ж е  а н а т о м и ч е­
ск и е  особ ен н ости  м я к о ти , тк ан и  п л асти н к и , стр оен и е бази д и й , 
су м о к  и д р у ги х  м и к р остр у кту р .

Д л я  п р о и зво д ст ва  м и к р о а н а л и за  (в  л аб о р а то р н ы х  у с л о ­
в и я х )  д е л а ю т  п р е п ар ат ы : в  к а п л ю  5 % -н о г о  р а ст в о р а  ед к о го  
кал><я или н атри я на п р ед м етн ое с т е к л о  п о м ещ аю т тоненький 
поперечны й ср е з , сд елан н ы й  бр и твой  ч ер ез тр убоч ку или п л а ­
сти н к у , н а к р ы ва ю т покровн ы м  ст е к л ы ш к о м  и р а ссм а т р и в а ю т  
п р е п ар ат  с н а ч а л а  на м а л о м , а  з а т е м  на бод ьш ом  увеличении 
м и к р о ск о п а . Р а зм е р ы  спор (и х  д ли н у н ш и р и н у), д и ам етр  
гиф и д р у ги е п о к а за т е л и  у с т а н а в л и в а ю т  с п ом ощ ью  о к у л я р ­
ны х м и к р о м етр о в  —  л и н ееч ек , в с т а в л я е м ы х  в о к у л я р  м и к р о­
ск о п а . В с е  величи ны  за п и сы в а ю т  ч ер ез черточку в м и кр он ах 
(м и кр он  —  0 ,0 0 7  м м ) . П о лучен н ы е д ан н ы е св е р я ю т  с о п р ед е­
л и тел я м и  и сп р а в о ч н ' а м и , гд е  у к а за н ы  характерные при­
зн а к и  м и к р о стр у к ту р .

8 .3 . О п р ед ел ен и е д о б р о к а ч ест вен н о сти  св е ж и х  съедобных 
гр и б ов п р о и зво д и тся  в  п р о б ах  не м си ес  1 кг. Проба считает­
с я  д о б р о к ач ест вен н о й , есл и  в се  э к зе м п л я р ы  в иен по бота-



нической принадлежности соответствуют стандартяому пе­
речню видов, допускаемых в заготовку, содержит только 
одни ботанический вид, представленный цельными, неповре­
жденными, неперезревшнми плодовыми телами, очищеинымн 
от мусора и земли.

8.4. Определение доброкачественности переработанных 
грибов связано с  установлением нх ботанического вида, пра­
вильности переработки и хранения заготовленной грибной, 
продукции.

8.5. Определение видовой принадлежности грибов произ­
водится: по признакам, свойственным этим грибам в перера­
ботанном виде; по признакам свежих грибов, сохранившимся 
после переработки (форма плодовых тел, способ прикрепле­
ния гимснофор и д р .), а также по данным микроанализа. 
Во избежание ошибок при производстве экспертизы, ж ела­
тельно определение производить при наличли свеж их образ­
цов грибов, подвергнутых переработке.

8.6. Учреждения, производящие экспертизу переработан­
ных грибов, должны располагать микологическими справоч­
никами и определителями, атласами и плакатами с цветны­
ми изображениями грибов.

8.7. Определение доброкачесшениости псрсрабмт аипых 
грибов производится в соответствии с  требованиями действу­
ющей технической документации иа грибную продукцию.

8.8. Показателями правильного хранении переработанных 
грибов является: отсутствие плесени, личинок насекомых и 
других вредителей, сохранение специфического зап аха и вку­
са ,, окраски грибов, кислотности рассола ii.hi маринада со ­
леных и маринованных грибов, влажности сушеных грибов 
в допустимых пределах.

IX. Ответственность за  выполнение правил

Ответственность за строгое выполнение настоящих пра­
вил несут руководители грибоварочных пунктов, приемно- 
перевалочных баз, производственных и торговых предприя­
тии, директора колхозных рынков.

С введением в действие настоящих ирапнл «Санитарные 
правила по заготовке, переработке и продаже съедобных 
грибов», утвержденные Заместителем Главного государствен­
ного санитарного:инспектора С С С Р  9  марта 1947 года утра­
чивают силу.
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Таблица I
П Е Р Е Ч Е Н Ь

с ъ е д о б н ы х  гр и б о в , р а зр е ш е н н ы х  к  з а г о т о в к е  и в к л ю ч е н н ы х  в  с т а н д а р т ы  н а  гр и б н у ю  п р о д у к ц и ю

Н азван и я грибов

К
ат

ег
ор

и
я

п
и

щ
ев

ой
ц

ен
н

ос
ти

О сновны е признаки в естественном  
состоянии

О сновны е признаки 
после переработки

Признаки сходн ы х 
видов, не допускаемы х 

к заго то вке

1 | 2 3 4 5

С морчок обы кновеи- 3-Н 
ный M orchella  escu len ta  
(L .)  Rehm

С морчок конический 3-И- 
M orhcila  co n ica . P ers .

Ш апочка см орчковая 3+ +  
V e rp a  bohem ica 
(K pom bh) Sch ro et

Ш ляпка яйцевидно-округлая, 
полая, ж ел то-б у р ая , ячеистая. 
М якоть тон кая, лом кая. Н ож ка 
ровная, полая, продольно-борозд­
чатая, бур оватая . Споры бесц вет­
ные или ж ел то ваты е, гладкие, 
эллипсоидальны е, 18— 2 4 Х 10—  
— 14 мк, по 8  и сум ке

О краска чуть те м ­
нее у суш енных, зна 
читсльио темнее у  о т ­
варных

Я дови ты х ви дов со  
сходны ми ботаниче­
скими признаками не 
имеется

Ш ляпка койнческн-вы тяиутая, 
с  удлиненными ячейками, ж елто- 
бур ая, полая. М якоть белая. Н о ж ­
ка глад к ая  или продольн о-склад­
чатая, белая. Споры как у преды ­
дущ его 1 8 - 2 1 X 1 2 — 13 мк

О краска плодовы х 
тел тем но-бурая

К а к  предыдущ ий

Ш ляпка коротко* колокол ьчатая, 
морщ инистая, бур оватая  или ж е л ­
то -бур ая , полая. Ц рж ка длин­
ная. белая или с  кремовы м оттен­
ком . Споры как у предыдущ их, 
но иногда согнуты е. 5 0 —10О Х  
X I 3 — 2 0  мк, по 2 в *су м к е

В  суш ке и при о т ­
варивании темнеет

К ак  предыдущий

С трочок обыкновеи* 3 + +  
ный G yrom itra  escu len ta  
F r .

Л исичка обы кновеи* 3 +  
пая C an th are llu s  c ib ariu s 
F r .

Белы й гриб B o le tu s  !+  
cd u lis F r.

М асленок зернистый П К  
S n illu s  g ran u la tu s (F r ) .
O. K untze

Ш ляпка бесф орменная, извила* 
сто-скла дчата я, каш таново-корич­
нева я, полая. Н ож ка неровная, 
ск л ад ч атая , б ел ая , бур оватая  пли 
с  фиолетовым оттен ком . Споры 
бесцветны е или ж ел то ваты е, эл ­
липсоидальны е, гладкие, с  д вум я 
каплями м асл а , 16— 2 4 X 1 1— 13 мк

Ш ляпка плоская, затем  вором* 
ковн дн ая. яи чн о-ж елтая. М якоть 
реэиннстаи. ж ел т о ва та я . С к л а ­
дочки нисходящ ие на н о ж к у , т у ­
пые, ж елты е. Н ож ка ровная, ж е л ­
т а я . сплош ная. Споры бесц вет­
ные, гладкие, овальи ы е, б— Ю Х  
Х 4 — 6  м к .

Ш ляпка подуш ковмдно-вы пук­
л ая , гл ад к ая , чуть морщпнпста'я, 
цвСт о т светло-бур ого  д о  к аш та­
ново-бурого. М якоть белая, вкус 
ореховым. Трубочки белы е, затем  
ж елто-зелен ы е. 11ожка клубневид­
ная, сплош ная, с белым или с в е т ­
ло-буроваты м  сетчаты м  рисунком. 
Споры всретеповндны е, гладкие, 
ж елтовато -бур оааты е, 14— 17 Х  
Х 4 — 6  м к

Ш ляпка вы пуклая, р ы ж е-бурая, 
сли зи стая, м якоть ж ел то ватая , 
чуть к и словатая . Трубочки ж е л ­
ты е, как  и нож ка ввер ху  —  с  кап ­
лями ж идкости. И ож кл ровная, 
свет л о -ж ел т ая . Споры удлиненно- 
эллипсоидальны е. гладкие, ж ел т о ­
ваты е, 8 — 1 1 X 3 — 5

В  суш ке буреет, 
извилистость со х р а ­
няется

В  маринаде и з а с о ­
ле признаки сохран я­
ю тся ; окраска чуть 
буреет

В  суш ке более тем ­
ные; трубочки м оло­
ды х экзем пляров со ­
храняю т белую  окр ас­
ку, мякоть —  тож е. 
В  маринаде шляпки 
ор ан ж ево-ж елты е, 
нож ка и трубочки с 
кремовым оттепком

Ш ляпки с кожицей 
в суш ке и маринаде 
темпо-буры е, б ез ко­
ж ицы  —  белы е, с  з а ­
вернутыми вверх к р а­
ями

Я дови ты х сходн ы х 
грибов ые имеется

К ак  предыдущий

С м. таблицу 2  №  1

См. таблицу 2  №  2



1 а 4fe 2 \

М асленок Поздний H + -  
S tiilta s  liiteus (F r .)  S . F.
G ray

М оховик желто-бурый 3 +  
Su illu s v arieg a tu s (F r .)
<X K unize

М оховик зеленый Xe- 3+  
rocom us subtom entosus 
(F r .)  Q uil

М аховик пестрый крас­
ный Xerocom us chrysen- 
teron (S t . A m aus) Quil

Ш ляпка тупоконнческая или вы­
пуклая, темно-бурая, слизистая. 
At якоть кисловата я, бледно-жел­
та я. Трубочки желтые. Н ож ка с 
белым пленчатым кольцом. Споры 
веретсновид и ые. гладкие, светло- 
желтовато-б\роваты е, 7 — П Х З —  
— 4 мк

Ш ляпка подушковидно-выпук­
лая . Тонко-чешуйчатая, ж елто-бу­
рая. М якоть ж елтоватая, иа из­
ломе слабо синеет. Трубочки т а - 
бачио-бурые, поры мелкие. Н ожка 
ж елтоватая . Своры эллипсоидаль­
ные. гладкие, охряно-бурие. $■— 
— 1 0 X 3 — 4 мк

Ш ляпка выпуклая, затем плос­
кая. тонко-бархатистая оливково­
буроватая. М якоть ж елтоватая, 
слабо синеет на изломе. Трубочки 
ссрно- или зеленовато-желты е, .с 
крупными угловатыми норами. 
Н ож ка ж елтоватая, иногда крас­
новатая. Споры всрете.иовидпые, 
гладкие, светло-ж елтовато-буро* 
в^тые, 9— 1 5 X 4 —6

Ш ляпка выпуклая, сухая , сетча- 
то тр ещ н ш тзгая»  пестрая, корич­
неватая. 'М якоть ж елтоватая, сл а ­
бо синеющая на изломе. Трубоч­
ки серо-желтые,, с  широкими угло“ 
ватыми порами. Пожил вверху

К ак предыдущий

В  суш ке буреет, в 
маринаде и засоле —  
так ж е

В  суш ке буреют, 
шляпки матовы е; в 
солено-маршгованттом 

виде — более желтые, 
чем в  естественном

В  суш ке и солено- 
маринованном виде 
буреет

К ак предыдущий

К ак предыдущий

К ак предыдущий

К ак предыдущий

П одберезовик обыкяо- 3 +  
венный Leccinum  scab i- 
шп (F r .)  S .  F . G ray

Подосиновик ж елто- 2 +  
бурый Leccinu»;; testaceo* 
scabrum  (S e e r .)  S in g .

Подосиновик красно- 2 +  
бурый Leccinum  au ran- 
tiacum  (F r .)  S .  F . G ray

Польский гриб Х егосо- 3+  
ipus badius ( г г .)  G lib

(v00

светло ж елтая, внизу вишнево- 
красная. Споры всретеновидные, 
гладкие. желто-оливково-бурые, 
10—  1 6 X 4 — 5  мк

Ш ляпка полушаровидная или 
вы пуклая, более или менее бурая. 
М якоть беловатая, цвета не меня­
ет. Трубочки длинные, грязно-бе­
лые. Н ож ка беловатая, с  бурыми 
или черными чешуйками. Споры 
веретеиовндные, гладкие, ж елто- 
бурые 8 — 2 0 Х * — 5  мк

Ш ляпка вы пуклая или подуш- 
ковндная, слабо волокнисто-че­
ш уйчатая, ж елто-бурая. М якоть 
белая, на изломе розовая, затем  
лиловая или грязно-белая. Тру­
бочки грязно-белые, поры округ­
лые. Н ож ка белая, с  черно-бу­
рыми чешуйками. Споры верете- 
ионндные, гладкие, ж елтовато-бу­
роватые, I 1 — I 5 X 4 — 5  мк

К ак предыдущий, но шляпка 
бурокрасная я чешуйки на нож ­
ке вначале белые, затем  бурые. 
Споры I0 — I 9 X 4 — 5  мк

Ш ляпка выпуклая, затем  плос­
кая. слизистая, буроватая, корич­
невая пли каштаПовая. М якоть 
соломенно-желтая, иа изломе си­
неет. Трубочки ж елтовато-зелено­
ваты е. синеющие при дотрагива- 
г-ш . Н ож ка ж елтовато-бурая. Спо­
ры всретеновидные, гладкие, ж е л ­
товато-буроваты е, 10— 1 5 X 4 — б м к

В  суш ке, засоле и 
маринаде буреет

В  суш ке темно-бу­
рый; в  солено-отвар­
ном — серовато-бурый

К ак  предыдущий

В о  всех видах пе­
реработки буреет

См. таблицу 2  А* 1

Как предыдущий

К ак предыдущий

С м. табл. 2 № 1, 2



1 I 2 I 3 4 5

Козляк Su iilu s -bovinu* 4+ 
(F r .)  Kuntze

Опенок осенний Armil- 3+ 
larieHa mellca (Fr.) Karst

Зезенка Tricholom a 1V+ 
flavovircus (F r .)  Lund

Р ядовка серая. Tricho* V I + 
Ioma portentosum (Fr.)
Quel

Ш ляпка выпуклая, затем плос­
кая, слизистая, .оранжево-коричне­
вая. М як о ть  буроватая; на изло­
ме слабо краснеющая. Вкус м яг­
кий! Трубочки грязио-ж слтие или 
оливково-коричневые. Н ож ка ж ел­
товато-охристая. Споры веретено- 
видные, гладкие, оливково-корич- 
нёзые, 8 - ^ П Х З —5  мк

Ш ляпка плоско-выпуклая, с  бу­
горком, чешуйчатая, буроватая. 
'Мякоть белая, е мягким вкусом. 
Пластинки белые или ж елтоваты е, 
с мелкими буроватыми пятнами. 
Пожкл буроватая, с  пленчатым 
кольцом, внизу слабо чешуйчатая. 
Споры яйцевидные,; гладкие, бес­
цветные. 7— .19X 5— 7 мк

Ш ляпка выпукло-плоская, клей­
кая, ж елтовато-буроватая. М якоть 
ж елтоватая, вкус приятный. П ла­
стинки зелено-желтые. 11ожкэ од­
ного цвета со шляпкой, продоль­
но-волокнистая. Споры ш ироком- 
лепсондальные, гладкие, бесцвет­
ные, 5—6 X 3 — 4 мг

Ш ляпка выпуклая, затем  плос­
кая, с приподнятым, нередко над­
треснутым краем, радиально-во­
локнистая, гряз»о*черновато-се- 
рая. М якоть белая или сероватая, 
вкус и запах приятные. Пластин*

В сушке черно-бу­
рый, в  маринаде и 
засоле оливково-бу­
рый

Ц вет у солено-ма­
ринованных бурова­
тый нлн бурый, че­
шуйки сохра н яются

В  засоле оливковая 
или коричневая

В  солено-отварном 
виде серо-бурая, ино­
гда со слабым каш ­
тановым оттенком

Рядовка фиолетовая V I+  
Lepista nud a (F r .)  W . G. 
Sm ith

Шампиньон обыкио- 11+ 
венный A garicus cam nes- 
ter Fr.

Шампиньон полевой Ш +  
A garicus arvensis Fr.

8

kh б&.ые, ж елтоваты е и л и .сер о ­
ваты е. Н ож ка белая или ж елто­
ватая. Споры почти шаровидные, 
гладкие, бесцветные, 5 — 6 X 4 — 5  мк

Ш ляпка выпуклая, с  заверну В  солено-отварном 
ты н вниз краем, гладкая, фиоле- виде буреет 
тово-буроватая. М якоть толстая, 
светлоф иолетовая, вкус и зап ах  
приятные. Пластинки светлофно- 
летовы е. Н ож ка сплошная, внизу 
с  фиеолетоао-бурым опушением, 
фиолетовая, с  возрастом выцве­
таю щ ая. Споры эллипсоидальные, 
слегка ш ероховатые, слабо розо­
вато-кремовые, 6— 8 X 4 — 5  м к

Ш ляпка полушароапдная, затем  В  соленом виде 
выпуклая, белая, с  мелкими буро- слегка буреет 
ватыми волокнистыми чешуйками.
М якоть белая, на изломе слабо 
розовеет, за л а х  н вк ус приятные.
Пластинки белые, затем  розовые 
н наконец пурпурно-бурые, шо­
коладные. Н ож ка белая, с  белым 
кольцом. Споры яйцевидные, 
гладкие, от розово-буроваты х до  
пурпурно-бурых, 7 —9 X 5 — 6  мк

Ш ляпка ш й р око-колокольчатая  К а к  предыдущ ий 
за те м  вы п у кл ая , б ел а я , с  ж е л т о ­
ваты м и  пятнам и, гл а д к а я  или 
чуть . волокн и сто-чеш уй чатая. М я­
коть б ел а я , при надавливаний 
ж ел тею щ а я , з а л а х  и вк у с при­
ятны е. ПластиНлН бел ы е, за те м  
р о зо вы е и черно-буры е. Н ож ка-

См. табицу 2 2

См. таблицу 2  Л'е 6

См. таблицу 2 9

См. таблицу 2,
№Лз 4, 5, 7, 8

Ядовиты х грибов со 
сходным» признаками 
не имеется

См. таблицу 2, №  3

См. таблицу 2. NV 1
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Ш ам пкьоп  к ул ьти ви р о ­
ванны й A g a rtcu s  b isp o - 
ru s  f ( L g e )  S in g

К о л п ак  к ольчаты й  R o - 
z ite s  c a p e ra la  ( F r .)  K a rs t

Т о л сту ш к а  C o rtin a r iu s  
e s c u lc u iu s  L ebed

В а л у й  R u s s u li fo eten a  
F r.

С ы р о еж к а  б о л отн ая  
R u s s u lla  p a iu d o sa  B r itz

С ы р о е ж к а  б ур ею щ ая 
R u ssu lla  x e ra m p e lin a  F r .

И+

IV +

Ш +

К осн ован и ю  расш и ренн ая, белая , 
п о з ж е  Ж елтею щ ая, с  дз.уелойи'-ш
КОЛЬЦОМ. С поры  ШИрОКО-ЭЛЛНПСОг 
ндалъггые, гл ад к и е. ф нодстозО -бу- 
pue. -8 —  1 0 X 6 — б  « к

К а к  обы кн овен н ы й . но споры  на 
б ази д н я х  р а зв и в а ю т ся  по д в е . а 
не по четы р е н ш ляп ка не то л ьк о  
б е л а я , но и б у р овато -кор и чн евая

Ш ллп ка п олуш ар ови д н ая. п о зж е  
вы п уклая* в  цен тре с  тонким м уч­
нистым н алетом , ж елтовато ^ бур о - 
в а т а  к. М я к о т ь б е д а я , п о зж е  ж е л ­
те ю щ ая . П ласти н ки  гр я зн о  ж е л т о - 
ва т о -б у р о в а т ы е . с  неровны м  з а ­
зубренны м  к р аем . Н о ж к а  ж е л т о ­
в а т а я . с  ж е л т о в а т ы м  пленчаты м 
к о л ьц о м : С поры  яй цевидн о-элли п- 
сон д ал ьн ы с, б о р о д авч аты е, о х р я - 
н о -ж е л т к е , 11— 1 3 X 8 — 9  м к

Ш ляпка п олуш ар ови д н ая. за т е м  
по д уш коаи д и ая. В ы п укл ая, с  з а ­

вер н уты м  вниз к р аем , с у х а я , ж е л ­
т о в а т о -б у р о в а т а я . с ' б о т е е  темны,- 
ин пятнам и. М я к о т ь  б е л а я , с  при­
ятным вк усом  н зап ад о м . П л а с ­
тинки приросш ие ж е л т о в а т о -б у р о ­
ват ы е , у  зр ел ы х  гд щ ш ето-бу р овд - 
т ы с . Н о ж к а  к о р о т к а я , б у л а в о в и д ­
н ая . б е л ая  или б у р о в а т а я , с о  
св е т л ы м  путпиисты м к ольц ом . У 
м оло д ы х п аути н и сты е нити н атя-

К а к  преды дущ ий

В  с о л е н о *  ви де 
ш ляп ка ж е л т о в а т а я  
или св е т л о -б у р а я , с 
со хр ан яю щ и м ся  н а л е­
то м , зам етн ы м  после 
обсу ш и ван и я ф и льт­
ровальн ой  бум агой

В  со л ен о -о твар н о м  
ви д е б у р еет

I I I

I I I +

нуты между краем шляпки и нож­
кой. Слоры эдлипсоIiдальные, бо­
родавчатые, желто-бурые, 9— 12Х 
ХР—8 мк

Ш л я п к а  п о л у ш ар о ая д н ая , за т е м  
вы п у к л ая , е  си л ьн о  р убчаты м  
краехи с д и з т а я ,  г р я зн о -ж е л т о в а - 
т а -б у р о в а т а ж  М я к о т ь  б е л а я , го р ь­
кая^ с неприятны м за п а х о м . П л а ­
сти н ки  ж е л т о в а т ы е , с  б у р о в а ты ­
м и  п я т н ам »  и к ап ельн и кам и  ж и д ­
кости. Н о ж к а  белая,, п о л ая . С п о­
ры п о ч т»  ш арови дн ы е, б о р о д а в ч а ­
ты е, бесц ветн ы е или св е т л о -о х р я ­
ны е 8 — 1 1 X 8 — 9  мк

В  солен ом  ви д е с е ­
р о в ато -б у р о ват ы й , с 
со хр ан яю щ ей ся  поло- 
са то ст ь ю

Ш л яп к а  к р а сн а я  или с  б у р о в а - В  солен ом  ви д е бу- 
ты м  оттен ком , с л а б о  л и п кая . М я * р о в а т а я , к р ая  иногда 
х о т ь  б е л а я , в к у с  приятны й. П л а - об лом ан н ы е 
стинкн белы е, з а т е м  к р ем о ват о ­
ж елты е* Н о ж н а я  б е л а я . С л о р ы  
почти ш ар ови д н ы е, ш и п оваты е, 
ж е л т о в а т ы е , 9 -—Ю Х Т -^ в  м к

Ш +  Ш ляп к а о т  п у р п ур ово-кр аси ого  К а к  треды дущ ая 
д о  кори чн евого ц ве та , с  п о л о сато - 
бугор чаты м  к р аем . М я к о т ь  б е л ая , 
п о зж е  ж ел т о ва то ^ б у р о ва та я . П л а ­
стинки св е т л о -к р е м о в ы е ,, п о зж е  
б у р о ваты е. З а п а х  селедочн ы й .
Н о ж к а  б е л а я  или с  р о зо в а т о - 
ф и олетовы м и п ятн ам и , бурею * 
щ зж* С п ор ы  о вал ьн ы е, бледн о- 
охр и сты е, б о р о д авч аты е , 8 —  M X  
Х 7 ~ 8  мк

С м . табли ц у 2 , Л * 3

С м . таб л и ц у  2 , №  3

С м . та б л . 2  № 5

К а к  преды дущ ий 
Я д о ви т ы х  гри бов 

с о  сходн ы м и  призна­
кам и  не имеет

К а к  преды дущ ий

К ак  преды дущ ий



Сыроежкаыш нс-храс- 111+
И?ч' RussuTJs ob*cura 
Rom

Шляпка вогнутая, темно-крас­
ная, яурлуоовая, красно-бурая. 
Мякоть сероватая, с  красноватым 
оттенком вод :ожнцей, вкус при* 
ягный Пластинки елнвочно*жел­
тые. Ножка белая» с  р о г а т ы м  
налетом.. Споры ншроко-оваль- 
ные, почти шаровидные, бородав­
чатые. бесцветные или желтова­
тые, 8 — 11 X 8 —9 мк

Как предыдущий Как предыдущая

.Сыроежка желтка И1+ 
RueauBa claroffcva Grv

Шляпка ярко-жслта%, сухая» 
Мякоть белая, на взломе сереет, 
затем чернеет* с  мягким вкусом. 
Пластинки желтоватые. Нсжка 
белая. Споры шпрокоовальные, 
бородавчатые, слабо желтоватые, 
8— 9 X 7 — 8 мк

Я солено-отварном 
виде серо-чдоия, 
шляпка ломкая

Как предыдущий

Сыроежка зеленая Ш +  
Rufsnlfc* aeruginea Lindb!

Шляпка зеленая или с олив­
ковым оттенком, при надавлива- 
пип с  бурыми пятнами. Мякоть 
белая, при кадавдивачип бурова­
тая, вкус понятный. Пластинки 
желтоватые, с  буроватыми пятна­
ми. Ножкэ продольно-морщини­
стая, белая. Споры широко-оваль­
ные, бородавчатые, светло-кремо­
вые, 6 X 8  мк

В соленом виде се­
ровато- или бурова- 
то-грязво-белая, мя­
коть ломкая

См. таблицу 2  
№ 1 * 3 — 5» 7— 8

Сырожека зсленова- III н 
тая Russulla virescens ~
Fr.

Шляпка зеленоватая, сухая» 
трещиноватая. М якоть белая» 
вкус приятный. Пластинки блед­
но-кремовые. Ножка белая или 
слабо зеленоватая. Споры почти

В  соленой виде 
шляпка сероватая или 
желтоватая, ломка я

Как предыдущий

шаровидные, бесцветные, бородав­
чатые, 6 —S мк

Сыросжкая охристая IV 
Russulla ocliroleuca 
(P ers.) Fr.

Шляпка охристо-желтая, сли­
зистая. Мякоть беловатая, затем 
сероватая, слегка горьковатая. 
Пластинки светло-кремовые, с  воз­
растом слегка буроватые. Ножка 
белая нлн слегка охристая, затем 
сереющая. Споры почти шаровид­
ные, сетчато-бородавчатые, чуть- 
желтоватые. 8— 9 X 7  мк

В  соленом виде бу­
реет, шляпка ломкая

См, табл. 2  Н г 5

Сыроежка лицевая Ш +  
Russulla vesca Fr.

Шляпка бордово-красная или 
буроватая, кожица короче края 
шляпки. Мякоть белая, вкус при­
ятный. Пластинки белые. Ножка 
белая, чуть морщинистая, про­
дольная. Споры шаровидные, мел­
кошиповатые, бесцветные, 6 — 8 Х  
Х 5 — 7 мк

В соленом виде спа 
бо буроватая, мякоть 
ломкая

Похожих ядовитых 
гркбов не имеется

Сыроежка серая Rus- III+
sulla grisca Gill

Шляпка серая с  оттенком пур­
пурного нлн оливкового. Мякоть 
белая, вкус приятный. Пластинки 
светлокремовые. Ножка белая. 
Споры широко-овальные.-- шипова­
тые. с оттенком светло-кремового, 
6 - 9 X 5 —  8 мк

Как предыдущая См. таблицу 2  
3—5 , 7— 8

Сыроежка сереющая III+  
RusuHa decolorans F r .

Шляпка желто-коричневая или 
желто-оранжевая. Мякоть белая, 
на изломе н с возрастом сереет, 
вкус приятный, иногда слабо 
горьковатый. Пластинки желтова­
тые. затем грязно-серовато-жел- 
тые. Ножка сероватая. Споры., 
шнрокоовальные, бородавчатые, со*

В соленом виде се­
ровато-черноватая, 
часто с  обломивши­
мися краями

Похожих ядовитых 
грибов ке имеется



С : 
О * I - 3 4

Сырожека снис-жел- IU+ 
тая Russula cyanoxantha 
F r . •

С ы роеж ка цельная. IV +  
Russuln integra Fr,

Подгруздок белый И+
Russula delica Fr.

састлоохрнстым оттенком. 10— 
14 X 8 — 12 йк

Шляпка слабо морщинистая, 
синеватая или лиловатая. с  жел­
тым или буровато-желтым цент­
ром. Мякоть белая, вкус прият­
ный. Пластинки белые. Ножка 
белая. Споры почти *шар6видныс. 
шиповатые, бесцветные. 7—9 X 6 — 
— 7 мк

Шляпка тёмно-красная или шо­
коладная, с бугорчатым краем. 
Мякоть белая, неедкая. Пластин­
ки кремовые, затем охристые. 
Ножка белая. Споры широко- 
овальные, бородавчатые, желтые, 
9 — 11X 8—9 мк

Шляпка выпуклая, белая, сухая, 
с возрастом желтоватая. .Мякоть 
белая, плотная, вкус слабо едкий. 
Пластинки белые, нисходят на 
ножку. Пажка белая или чуть 
буроватая. Споры яйцевндно- 
округлые. мелкобородавчатые, 
бесцветные, 8 —9 X 7 —8

В  соленом виде бу­
реет. Шляпка ломкая

Как предыдущая

В соленом виде 
слабо-буров г та я

Подгруздок черный IV+ Шляпка плоско-вдавленная, В соленом-отвар- 
Rusula adusta Fr? липкая, грязно-буроватая до тем- ном виде темно-бу-

по-бурой. Мякоть белая, на Изло- рая 
ме розово-серая, затем черная.
Вкус неедкнй, запах неприятный.
Пластинки толстые, грязно-серо-

Как предыдущий

Как предыдущий

Как предыдущий

Как предыдущий

Белянка Lactarius pu- II I  
bescelis Fr.

Волнушка розовая I I I  
Lactarius tc linosus Fr,

Горькушка Lactarius IV
r; f-s  Fr.

Груздь желтый Lacta- II 
! fits scrobiculatus Fr.

ват»*е. Ножка толстая, грязно-ое-
лая. Споры шаровидные, бородав­
чатые, бесцветные, 7—9 X 7 —8 мк

Шляпка воронковидная, с за­
вернутым вниз пушистым краем, 
кремово-белая, без зон. Мякоть 
белая. Млечный сок белый, едкий.
Пластинки белые или кремовые 
Ножка белая. Споры шаровидные, 
шиповатые, бесцветные, 6—8 X 5 — 
—6 мк

Шляпка воронковидная, с за­
вернутым вниз опушеным краем, 
розовая, с более темными концен­
трическими зонами. Мякоть бе­
лая. Млечный сок обильный, бе­
лый, едкий. Пластинки желтова­
то-розовые. Ножка красновато- 
розовая. Споры почти шаровид­
ные, шиповатые, бесцветные, 9— 
1 0 X 6 —7 мк

Шляпка плоско-выпуклая с  бу­
горком, темно-красно-бурая. Мя­
коть палевая. Млечный сок бе­
лый, едкий. Пластинки краснова­
то-буроватые. Ножка одного цве­
та со шляпкой. Споры широкоэл­
липсоидальные, . шиповатые, бес­
цветные, 9— 10X 7 мк

Шляпка плоско-вогнутая, с за­
вернутым шшз опушенным краем, 
слизистая, грязно-желтая, с бо­
лее темными .концентрическими 
зонами. Мякоть белая, при надав-

В  соленом виде 
светло-буроватая, 
опушений край со­
храняется

В соленом виде ро­
зово-буроватая, опу- 
шенность края и зо- 
нистость сохраняются

В соленом виде 
темно-коричневая. З а­
метен острый бугорок 
на шляпке

В соленом виде 
желтовато-бурый, с 
серым оттенком, с 
опушенным краем,

Как предыдущий

Как предыдущий

Как предыдущий

Как предыдущий



i
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Г р у з д ь  н астоящ и й  L a c -  I  
ta r in s  res im u s F r .

Г р у зд ь  оси н овы й  L a c -  I I I  
ia r iu s  co n tro v e rs u s  F r .

Г  р у зд ь  перечный L a c -  I V  
ta r iu s  p ip e ra tu s  F r .

Ливан»»- ж е л т о в а т а » . М лечный со к  
белы й , на в о з д у х е  сер н о -ж ел ты й , 
едкий. П ласти н ки  б ел о-кр ем овы е. 
Н о ж к а  б л е д н о -ж е л т а я , с  б е р о в а - 
ты м л пятн ам и , вд авл ен н ы м ». С п о ­
ры п очт» ш арови дн ы е, ш и п ова­
ты е, ж е л т о в а т ы е ; в — 9 X 7  мк

Ш л я п к а  вы п у к л ая  или ш и роко- 
ви д н ая , с  г у с т о  опуш енн ы м , з а ­
вер н уты м  вн из к р аем , сл и зи стая , 
б ел а^ , с  прозрачн ы м и концентри- 
рическимп зон ам и . М лечны й со к  
белы й , на в о зд у х е  сер п о -ж ел ты й , 
ед к и л . Н о ж к а  б е л а я , в  углублен ­
ны х п ятн ах , ж е л т о в а т ы х . С поры  
ш и р око-овальн ы е, ш и п оваты е, б е с ­
ц ветн ы е, 8 — 9 X 6 —  8  м к

Ш л яп к а  в ы п у к л а я , п о зж е  шн- 
р око-вор он кои п ди зн , с  пуш исты м  
завер н у ты м  вн и з к р аем , п и з и -  
с т а я , б ё л а г , с  к р асн оваты м и  п я т ­
нами и ч у ть  зам етн ы м и  концент­
рическими зон ам и . М я к о т ь  б ел ая , 
млечный со к  белы й , едки й . П л а ­
стинки к р ем овы е. I1 о ж к а  р о зо в а ­
т а я . С поры  ш арови дн ы е, б о р о д а в ­
чаты е, б есц ветн ы е, 7 — 8 X 5 — 6  мк

Ш ляп к а в ы п у к л ая , за т е м  в о - 
р он ковп лн ая, б е л а я , б е з  зон . М я ­
к оть б е л ая . М лечны й со к  об и л ь­
ный. белы й, ж гучи й . П ласти н ки  
белы е. Н о ж к а  б е л а я . С поры  ш и-

м я к о т ь  ч у ть  зел ен о  
в а т а я

В  солен ом  ви д е с  
го л у б о в а т ы м  о ттен ­
к о м , оп уш ен н ость 
к р а я  со х р а н я е т с я , 
п о вер хн о сть  сту д н е­
ви д н ая

3  солен ом  ви д е с  
легки м  б у р о в а т о -р о ­
зо в а т ы м  оттен ком , 
ин огда с  б о л ее  т е м ­
ными пятнам и и с л е г ­
ка  го р ьк о ват ы м  в к у ­
сом

В  солен ом  ви д е 
свет л о -б у р о ва ты й , 
хр устящ и й , сл егк а  
го р ьк о ваты й

К а к  преды дущ ий

К а к  преды дущ ий

К а к  преды дущ ий

Груздь черный L a c ta -  IV +  
riu s n e ca to r  (F r .)
K arst

Г л а д ы ш , м лечник I V  
обы кн овен н ы й  L a c ta r iu s  
t r iv ia l is  F r .

К р асн у ш к а , м лечник I V  
сл а д к о в а т ы й  L a c ta r iu s  
su b d u lc is  F r .

8

р окоо вальн ы е, ш и п оваты е, б е с ­
ц ветн ы е, 6 — 8 X 5 — 6  мк

Ш ляп ка ш и р ок овср оп кови д и ая, 
с  завер н у ты м  вн из вол оси сты м  
к р аем , л и п кая , зел е н о в а т о -б у р а я , 
с  бо лее тем н ы м и  кон центрически­
ми зон ам и . М я к о т ь  п а л е в а я , на 
и зло м е б ур еет. М лечны й со к  б е ­
лы й, едкий. П ласти н ки  б ел о ваты е, 
за т е м  тем нею щ и е. Н о ж к а  одн ого  
ц вета  со  ш ляп кой , с  углублен н ы ­
ми п ятн ам и . С поры  почти ш ар о ­
ви дны е, ш и п оваты е, бесц ветн ы е, 
7 — 8 X 6 — 7 мк

Ш л я п к а  п л о ск о -в д а вл ен н а я , сл и ­
зи с т а я , гр я зн о -р о зо в а т о -се р а я  с  
бо лее тем ны м и пятнам и и сл а б о  
зам етн ы м и  зо н ам и . М я к о ть  б ел о ­
в а т а я . М лечны й со к  белы й , на 
в о зд у х е  м едленно ста н о в и т ся  з е ­
л е н о в а т о -ж е л т ы м , едкий. П л асти н ­
ки р о зо ва то -к р ем о в ы е , с о  р ж а в ы ­
ми п ятн ам и . Н о ж к а  сл и зи ст а я , с е ­
р о в а т о -ж е л т а я . С поры  почти ш а ­
р ови дн ы е, ш и п оваты е, ж е л т о в а ­
ты е . 8 — 10 X 6 — 7  м к

Ш л яп к а  п л о ск о -в ы п у к л ая , с  б у ­
горком , те м н о -к р асн ая . М я к о ть  
р ы ж е в а т а я . М лечны й с о к  во д ян и ­
сто -б ел ы й , н еедкий. П ласти н ки  
к р е м о в о -ж е л т о в а т ы е . Н о ж к а  к р а с ­
н о в а т о -б у р о в а т а я . С поры  ш и роко1 
о вал ьн ы е, б о р о д авч аты е , бл ед н о - 
ж е л т ы е , 8 — 1 0 X 7 — 8  мк

В  солен о-отвар н ом  
ви де черный с  ви ш ­
невы м оттен ком  или 

ф иолетово-ви ш невы й, 
с  вол оси сты м  краем

В  солен ом  ви де 
ж е л т ы й

В  со л е н о -о т ва  рпом 
ви де со х р а н я е т ся  т е м ­
н о-кр асн ую  о к р а ск у  и 
ф орму ш ляпки

К а к  предыдущ ий

К а к  преды дущ ий

К а к  преды дущ ий



*  -  1 1 * 1  ..........5' *  I___________ 2.

Подмолочнпк, коло- Ш +  
чай Lactarius Volem usFr.

Рыжик обыкновенный 1+ 
Lactarius deliciosus (F r.)
S . F . Gray

Серушка Lactarius f ltt*  IV. 
nosus Fr.

Шляпка плоская, позже вдав­
ленная, иногда трещиноватая, ма­
товая, рыже-бурая. Мякоть белая» 
на воздухе буреет. Млечный сок 
белый, очень обильный, яеедкнй, 
на воздухе буреет/ Пластинки 
кремовоч» рнстые, буреющие при 
надавливании. Ножка охристо-бу­
роватая. Споры почти шаровид­
ные. шиповатые, бесцветные. S -  
— 1 0 X 9  мк

Шляпка выпуклая, затем ворон- 
ковндкая. оранжевая или синева- 
то-зсленоватая, с  более темными 
концентрическими зонами. Мякоть 
оранжевая. Млечный сок оранже­
вый, на воздухе зеленеет или бу­
реет, неедкнй. вкус очень прият­
ный, запах своеобразный, смоли­
стый. Пластинки оранжевые, прн 
поранении буреют. Ножка оран­
жевая, Полая. Споры широко- 
овальные, шиповатые, почта бес­
цветные. 9 — 1 0 X 8 —*7 мк

Шляпка широковоронховидиая» 
с волнисто-изогнутым краем, ко­
ричневато-серая. со слабо замет­
ными зонами. Мякоть белая. 
Млечный сок белый, едкий. Пла­
стинки светло-желт ые-охряные. 
Ножка одноцветная со шляпкой. 
Споры почти бородавчатые, свет­
ло-охряные, 6— 7 мк

В  соленом виде 
цвет интенсивно бу­
рый, вкус без горечи

В  соленом виде 
оранжево-красный 
нлн синевато-зеле­
ный, иногда с буро­
ватым оттенком

В солевом виде 
желтовато-серая, ино­
гда буровато-серая

Как предыдущий

Как предыдущий

Как предыдущий

Скрипица Lactarius те!* IV Шляпка широковорояковндная, В  соленом виде Как предыдущий 
lereus Fr. с завернутым вниз краем, тонко- белая с  оттенком си-

бархатистая, белая. Мякоть очень не-зеленого. Мякоть 
плотная. Млечный сок белый, жгу* при разжевывании 
че горький. Пластинки белые, ред- скрипящая 
кие. Ножка белая. Споры широко- 
овальные, мелкошиповатые, бес­
цветные, 9— 1 1 X 7 —8  мк

Примечание: грибы со знаком + можно употреблять после отваривания в свежем виде 
со знаком ++— только после специальной предварительной обработки

i f



Таблица 2

П е р е ч е н ь  я д о в и т ы х  и н е с ъ е д о б н ы х  г р и б о в

Наименование С каким съедобным'к ядовитых и Наиболее характерные грибом может быть
* несъедобных грибов видовые признаки спутан

" Т 2 3 4

1. Желчный гриб

2. Перечный гриб.

3. .Мухоморы {бе­
лый, поганковид­
ный, зеленый, 
порфировый) — 
род нантерный,
красный

4. Вол око ншшы ~

Шляпка буроватая, 
мякогь белая, горькая; 
трубочки белые или
грязио'розовые; сеточка 
на ножке черно-бурая. 
Споры неровно-веретено­
видные, гладкие, слабо 
буровато-розовые, 12— 
— 14X4-—5 мк

Шляпка буроватая, 
мякоть с желтойатогкрг- 
мовым оттенком, переч­
но-едкая: на изломе
краснеет; трубочки и 
ножка вверху краснова­
тые, ножка к основанию 
суженая. Споры удли­
ненно-эллипсоидальные, 
гладкие, желтовато-бу* 
роватые, G—10X3 мк

Шляпка зеленоватая, 
белая, лимонно-желтая 
или серая с фиолетово- 
пурпурным оттенком; 
(лоскутки могут быть 
смыты или стерты); мя­
коть белая; пластинки 
белые, широкие; ножка 
белая или с сероватым 
оттенком, с кольцом 
вверху й мешковидной 
оберткой на основании. 
Споры бесцветные. Ша­
ровидные или овальные, 
с крупной каплей масла, 
гладкие, 8—U мк

Шляпка конически за­
остренная, радиально- 
колок и 1 i сто- чеш у Й ч а т а я, 
грязно-беловатая, желто- 
или серо-бурая; мякогь 
с. • тяжелым земляным 
или редечным запахом*

Желчный гриб, под­
березовик, польский 
гриб

Моховики, маслята, 
решетник

Шампиньоны, сыро­
ежки блеклой, буро­
ватой, сероватой, зе­
леноватой окраски

Сыроежки, окраска 
как у предыдущих, 
рядоЕка серая
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5. Геб ел о м а, л о ж ­
ный валуй

б. Опенок лож ны й 
(кирпично - к р а с ­
ный и се р о -ж е л ­
тый)

7. Р я д о в к а  м ы льн ая

8. Р я д о в к а  зао стр ен ­
ная

пластинки буроваты е, с 
мелко зазубренным или 
гонко-о пушенным к р а ­
ем; нож ка продольио- 
волокнпстая. Споры б у ­
рые с выворотами

Ш ляпка слизистая, б о ­
лее или менее б у р оватая , 
край не рубчатый; м я ­
коть б ел оватая, горькая, 
с зап ахом  редьки или 
хрена; пластинки буро­
ваты е, с капельками в л а ­
ги пли пятнистые. С п о­
ры яйцевидные, ш ерохо­
ваты е, ж ел т о в а т о -б у р о ­
ваты е, 10— 1 2 X 5  мк

Ш ляп ка кирпично­
красная или с е р о -ж е л ­
т а я ;  м якоть горькая, с 
неприятным зап ахом , 
ж е л т о в а т а я ;  пластинки 
олнвково- или зеленова- 
то-чернобурые; нож ка 
волокнистая, с волокни­
стым прижатым к о л ь­
цом. Споры яйцевидные, 
гладкие, ф нолетозо-бу- 
рые, 6 — 8 X 3 — 5 мк

Ш ляпка глад кая , лип­
кая, с  черноватыми в о ­
локнами, неровной, . с  
размы ты ми пятнами 
окраски, грязно-зелено- 
вато -б у р ая ; м якоть и 
пластинки на. изломе 
слегка розовеющ ие; з а ­
пах н еп р и ят н ы й, хоз я й - 
ственного мыла

Ш ляпка коническая 
или распростертая, с  
остры м бугорком, ради­
ально-волокнистая, д ы м ­
чато-сер ая ; мякоть б е ­
л ая , ж гуч е-гор ькая , н о ж ­
ка б ел о ватая  пли се р о ­
в а т а я ;  пластинки се р о ­
ваты е. Споры ш ироко­
эллипсоидальные, гл а д ­
кие, бесцветные, б — 8 Х  
5 — 6  мк

Т е  ж е  виды, т о л ­
стуш ка, валуй

Опенок осенний

С ы роеж ки  п о д о б ­
ной окраски, р ядовка 
серая

Т е ж е  виды
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9. Р я д о в к а сер н о - Ш л я п к а  н н о ж к а  я р ­ З е л е н к а
ж е л т а я к о -о к р а ш ен н ы е , сер н о - 

ж е л т ы е , м я к о т ь  с  н еп р и ­
ятн ы м  з а п а х о м , го р ь к а я

10* Б л е д н а я п о ган к а Ш л я п к а  з е л е н о в а т а я , 
п л асти н ки  б е л ы е , иногда 
с зе л е н о в а т ы м  о т т е н к о м , 
м я к о т ь  на и зл о м е  б е л а я , 
б е з  гр и б н о го  запаха, 
н о ж к а  и м еет в л а г а л ш ц - 
н ую  с у м к у

Ш ам п и н ьо н
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