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Введение
Важной составной частью леса являются грибы. Как известно, они неспособны создавать необходимые для питания вещества. Грибы представляют собой самостоятельное царство природы, возникшее независимо от растений и животных.
Обратимся сначала к грибному населению леса. В лесу развиваются самые разнообразные грибы – от крупных шляпочных, таких, как белый, подберезовик, подосиновик, до чрезвычайно мелких, микроскопических, не видимых простым глазом. Одни грибы пронизывают своими тончайшими нитевидными гифами лежащую на земле опавшую листву и верхний почвенный слой, другие развиваются как паразиты на лесных деревьях, кустарниках, травах, вызывая всевозможные заболевания растений, третьи поселяются на мертвой древесине, подвергая ее разложению, и т.д. Есть специфические грибы, которые могут расти только на кострищах, на обожженной почве. Наконец, некоторые более мелкие грибы поселяются на более крупных, на  их шляпках. Мир лесных грибов исключительно богат и разнообразен. Здесь можно видеть самые разные формы и краски. Помимо знакомых многим грибов, имеющих шляпки, есть и всевозможные другие, подчас очень причудливые. Что касается окраски, то тут можно встретить кажется, все цвета радуги.
Роль грибов в жизни леса чрезвычайно велика. Они важны, прежде всего потому, что разлагают отмершие остатки растений, накапливающиеся на поверхности почвы, и в ее верхних слоях. Но грибы полезны и в другом отношении. Гифы грибов, развивающиеся в почве, оплетают, как паутина, окончания живых корней зеленых растений, образуя микоризу. Такое сотрудничество зеленого растения и гриба выгодно для одного и другого партнера, позволяет каждому из них лучше развиваться. Микориза встречается у большинства наших деревьев, у многих лесных кустарников, кустарничков и трав. Роль грибов в лесу, конечно, не ограничивается тем, о чем мы упомянули выше, она гораздо шире и разнообразнее. Лесные грибы – важная составная часть леса.
Цель: Исследовать видовой состав грибов в Санчурском районе.

Задачи:

1. Изучить литературу по данной теме.

2. Провести социологический опрос по теме «Местообитание съедобных грибов»

3. Провести опрос по использованию грибов в пищу жителями Санчурского района.

4. Составить эколого-биологическую  характеристику грибов Санчурского района.
1. Обзор литературы

1.1. Мир грибов.
Мир грибов очень разнообразен. Грибы – это не только белые, березовики, осиновики, грузди, рыжики и другие шляпочные, с которыми мы уже встречались в лесу. Грибы составляют самую большую группу растительных организмов особого типа: от простейших, мельчайших, почти невидимых простым глазом нитей и  плесени до гигантов шляпочных – и характеризуется своеобразным строением и размножением. То, что мы называем грибом, это одна часть грибного организма, его плодовое тело. Другая часть – грибница, на которой и развивается надземное плодовое тело, скрыта в земле или гнилой древесине. Плодовое тело шляпочного гриба и грибница состоят из длинных тонких нитевидных сплетений – гиф. Размножаются – шляпочные грибы спорами. Споры находятся в трубчатых и пластинчатых грибов в нижнем слое шляпки, а у сумчатых – на всей гладкой и ячеистой поверхности шляпки, за что эти последние и получили свое название. Споры, отделившись от грибов и попадая в почву, при благоприятных условиях, как и  семена злаковых растений, прорастают в тонкую нить, которая в дальнейшем разветвляясь и разрастаясь, образует грибницу. Через некоторое время грибница начинает плодородить – на поверхности почвы появляются плодовые тела – грибы, которые мы собираем.
Однако грибы могут размножаться и кусочками грибницы, если поместить их в благоприятные условия.

Грибы растут всюду: в лесу, в парках, скверах, садах, в поле, на лугах, в пустынях, в горах, в почве, на пнях, корнях и стволах деревьев, в воде. Распространены они от заполярных областей до знойных тропиков и известны во всех частях света.
Только на территории Советского Союза по приблизительным подсчетам произрастает около 3000 видов различных грибов. Среди них есть низшие и высшие, полезные и вредные, съедобные, несъедобные  и ядовитые. На территории нашей страны съедобных грибов, например, насчитывается двухсот видов.

1.2. Чем богаты грибы
Замечено, что лица, постоянно потребляющие грибы, как правило, хорошо себя чувствуют. Это значит, что с грибами человек получает достаточное количество необходимых организму веществ. На Руси издавна грибы, ягоды и овощи считали вкусной и здоровой «пригожей к здравию» едой, полагая, что растительная пища может заменить мясо и рыбу. «Силы в овощи велики» - указывалось в древнерусском письменном памятнике 1073 года, своего рода энциклопедия того времени.
Недаром в старину во время постов грибы были, чуть ли не основной пищей некоторых групп населения. Даже на царском столе в посты грибы занимали видное место. «Капуста сырая и гретая, рыжики соленые и гретые, грузди» - таким был постный стол царя Алексея Михайловича по свидетельству дошедших до нас летописей.

Пищевая ценность грибов обусловливается содержанием в них различных органичных соединений и минеральных солей. По своему химическому составу они близки к овощам и продуктам животного происхождения. Грибы, как и овощи, отличаются высоким содержанием воды (84-92%), сухих веществ (8-16%). Основной их составной частью являются азотистые вещества (до 50% к сухому веществу), из которых до 80% белков. Содержание белковых веществ в грибах значительно выше, чем у многих овощей, а в сушеных белых грибах белков больше, чем в мясе.
Грибы содержат также ценные жировые вещества. Жиров больше в спороносном слое и несколько меньше в ножках. Усвояемость их составляет 92,03 – 97,85%, т.е. аналогична усвояемости животных жиров.

Содержание в грибах сахаров значительно повышает их питательность и придает приятный сладковатый привкус.
Грибы богаты различными ферментами. Эта особенность характеризует грибы как необходимый  и полезный продукт в повседневном пищевом рационе.

Эфирные масла придают грибам определенный аромат, например, маслятам приятный фруктовый запах, а смолы – характерную жгучесть (грузди, сыроежки).

Кроме того, в грибах обнаружены витамины. По содержанию В1 грибы не уступают зерновым культурам. В подосиновиках и подберезовиках много витамина РР, почти столько же, сколько в дрожжах и печени, а витамина Д в грибах не меньше, чем в сливочном масле. В белых грибах, рыжиках и лисичках есть витамин А. 

Здоровым людям полезны любые грибные блюда. Остерегаться их рекомендуется только тем, кто страдает болезнями печени и кишечника.

По пищевой и товарной ценности съедобные грибы принято подразделять на четыре категории: 1-я – белые грибы, грузди настоящие, грузди желтые, рыжики; 2-я – подосиновики, подберезовики (кроме болотных), маслята, грузди синеющие, грузди осиновые, подгруздки белые, дубовики, волнушки, гладыши, польские грибы, каштановый гриб, шампиньон обыкновенный; 3-я – маховики, козляки, грузди черные, белянки, серушки, валуи, подгруздки черные, сыроежки, лисички, опенки, шампиньоны осенние, сморчки, строчки; 4-я – грузди перечные, скрипицы, краснушки, горькушки, подмолочники, сыроежки (жгуче-едкая), свинушки, зеленушки, рядовки, вешенки.
1.3. Охрана грибных угодий

Грибнику полагается не только любить природу, а и заботится о сохранности грибных угодий. М.М. Пришвин в своем дневнике «Незабудки» записал «Если будет вода и в ней ни одной рыбки – я не поверю воде. И пусть в воздухе кислород – я не поверю и воздуху. И лес без зверей с одними людьми – не лес». Так вот, перефразировав Пришвина, можно сказать: «И лес без грибов – не лес». А грибы бывают только тогда, когда их сохраняют от неразумного и хищного сбора. Есть  такие горе-грибники, которые найдя белый гриб, поднимут, вскопают далеко вокруг весь мох и лесную подстилку ради нескольких мелких, с ноготок, грибков. Это ничто иное, как истребление грибов, и «сборщиков» таких следовало бы выдворять из леса.
При разрушении лесной подстилки разрушается и мицелий. Нежные нити его, попав на поверхность гибнут, так как нарушен температурный режим, влажность, изменен и почвенный покров.

Часто можно слышать, что в лесах вокруг городов мало грибов, лес обеднел. Все это потому, что не бережем мы лес, грибные места вытаптываем, засоряем и деревья вырубаем. Казалось бы, ну что особенного в том, срубили елочку или сломали березку, сгребли прошлогодние листья или разожгли костер. Но все это нарушает нормальную среду жизнедеятельности грибов, уменьшает грибную производительность леса и даже измеряет их видовой состав. Там где когда-то собирали полные лукошки белых, теперь кроме сыроежек, ничего не стало, да и тех маловато.

2. Сроки, объект, методы исследования.

2.1 Сроки и объект исследования

Исследование проводилось с июня 2005 по декабрь 2008 года. Объектом исследования являются грибы, произрастающие в лесах Санчурского района, также их обилие и отношение к ним грибников. Уделено внимание способам заготовки грибов местным населением.
2.2 Методы исследования гребных угодий.

В основу исследования взяты следующие методы: наблюдение, сбор, социологический опрос жителей Санчурского района. Также использовался математический метод при определении и обилия грибов.

3. Результаты 

3.1. Эколого-биологическая характеристика грибов Санчурского района.

Грибы удивительнейшие из живых существ, населяющих нашу планету. По особенностям роста и размножения они напоминают споровые травянистые растения, однако таковыми нее являются.
Семейство: лисичковые. (лисичка желтая)
Как выглядит: плодовое тело яично-желтого цвета диаметром до 10 см и высотой до 12 см; шляпка диаметром 3-10 см, сначала выпуклая, а затем воронковидная, с волнистым краем, гладкая ярко желтого цвета; ножка сплошная книзу тонкая, вверху переходит в шляпку, пластинки редкие, нисходят далеко по ножке, похожи на складки; мякоть желтовато-белая, плотная, гибкая, с приятным запахом.
Где растет: в хвойных и смешанных лесах.

Свойства: очень вкусный съедобный гриб третьей категории, который хорош и в соленом, и в маринованном, и в жареном виде.

Семейство: болетовые. (белый гриб)
Как выглядит:  шляпка круглая, выпуклая, бурая или коричневая, с нижней стороны белая или желтоватая; ножка вытянутая, с утолщением у основания или по середине, белая или буроватая, с ярко выраженным сетчатым рисунком; мякоть белая не меняющая цвет на изломе, запах приятный.
Где растет: березовый и еловый леса.

Свойства: самый ценный по своим пищевым качествам гриб, используется в народной медицине.

Семейство: болетовые. (масленок зернистый)

Как выглядит: шляпка диаметром 5-10 см, округло-выпуклой формы, желто-бурого или желто-охряного цвета, покрыта слизью; трубчатый слой у молодых грибов белого цвета или слегка желтый, с возрастом становится светло –серно-желтым; трубочки короткие , светло-желтой окраски, с мелкими порами, через которые выделяются  капельки молочно-белого сока; мякоть мясистая, желтоватого оттенка, с приятным запахом; ножка толстая, цилиндрическая , желтоватая, покрыта зернышками-чешуйками.

Где растет: в сосновых лесах.

Свойства: вкусный, съедобный гриб второй категории; его можно жарить, сушить и мариновать, не годится масленок для засолки.

Семейство: болетовые. (подберезовик обыкновенный)

Как выглядит: шляпочный гриб, верхняя сторона шляпки серо-бурая, буроватая, желтоватая или темно-бурая, почти черная, нижняя сторона белая, с возрастом сереет; ножка у молодых грибов сравнительно толстая, напоминает ножку белого гриба, но с возрастом вытягивается.

Где растет: в березовых лесах, по перелескам, на болотах умеренной зоны.

Свойства: съедобный гриб второй категории, часто употребляется в пищу особенно вкусны жареные подберезовики; шляпки молодых подберезовиков можно также мариновать.

Семейство: болетовые. (подосиновик красный)

Как выглядит: шляпка гриба красная, оранжевая, буроватая, со свисающей по краю кожицей, диаметром до 30 см, сначала полушаровидная, затем выпуклая или подушковидная; ножка длиной до 20см и толщиной до 5 см, у основания утолщенная, белая, с продолговатыми белыми, коричневыми или черными чешуйками.

Где растет: практически во всех климатических зонах северного полушария, обычно рядом с осиной, березой, сосной, дубом, елью; растет одиночно или группами.

Свойства: по пищевой классификации подосиновики относятся к съедобным грибам второй категории, по вкусу и питательности они почти не уступают белым грибам.
Семейство: сыроежковые. (волнушка розовая)
Как выглядит: шляпка диаметром 4-12 см красно-розовая, влажная, пушистая, с четко выраженными зонами разной окраски. Середина воронкообразная, края загнуты наружу. Ножка длиной до 9 см цилиндрообразная, полая внутри, немного светлее шляпки. Пластинки чистые, белые или розоватые. Мякоть ломкая, содержит горький и острый млечный сок, не изменяющий окраски на воздухе.

Где растет: березовые или смешанные с березой леса.
Свойства: съедобный гриб второй категории, употребляется маринованным или соленым не менее чем  через 40-50 дней после засола.
Семейство: сыроежковые. (груздь настоящий)

Как выглядит: шляпочный гриб с мясистой плотной шляпкой диаметром от 5 до20 см, почти плоский или слегка вдавленной, с загнутыми вниз краями. Цвет шляпки молочно-белый или слегка желтоватый, заметны слабые концентрические разводы; пластинки белые или кремовые, широкие, приросшие к ножке; ножка толстая и короткая полая, белая, с желтоватыми пятнами; мякоть ломкая, белая с белым млечным соком, с приятным запахом.
Где растет: под прелыми листьями в еловых и смешанных лесах.

Свойства: съедобный гриб первой категории, обладает отличным вкусом и хорошими питательными качествами; витаминов и микроэлементов в грузде почти столько же, сколько и в белом грибе и рыжике. 

Семейство: сыроежковые. (сыроежки болотные)

Как выглядит: шляпка диаметром 6-15 см имеет сначала выпуклую, а затем плоско-вдавленную форму, она, как правило, красного цвета, в середине слегка буроватая; пластинки широкие, с зазубренным краем, сначала белые, а затем желтоватые, ножка белая, порой с розоватым отливом, мякоть чисто-белого цвета; кожица со шляпки легко счищается.

Где растет: в сырых сосновых лесах, по краю болот, на влажных почвах; плодовые тела образуются с июня по сентябрь.

Свойства: съедобный гриб третьей категории; чтобы избавиться от едкого вкуса, перед жаркой сыроежку рекомендуется предварительно отваривать; заготавливать впрок грибы можно сухим посолом – они легко дают сок.

Семейство: трихоломовые, или рядовковые (опенок настоящий)

Как выглядит: шляпка диаметром 4-12 см, сначала слегка выпуклая, с завернутыми вниз краями, позже становится распростертой, с небольшим бугорком в центре, покрыта множеством бурых чешуек, имеет коричневую или бледно-бурую окраску; пластинки белые или темно-палевые; ножка длиной 7-10 см, слегка утолщена к основанию, одного цвета со шляпкой, покрыта мелкими чешуйками и украшена белым кольцом, мякоть беловатая, с приятным запахом и кисловатым вкусом.
Где растет: по всей территории России, в лесах, садах, огородах, на валежнике, пнях многих сортов деревьев, живой древесине. 
Свойства: съедобный гриб; используется в пищу соленым, маринованным или жареным; из питательной муки размолотых опенковых ризоморфов приготавливают «белковый хлеб» для больных сахарным диабетом.

3.2. Грибные места Санчурского района.

Леса Санчурского района богаты грибами: как съедобными, так и ядовитыми. Каждый грибник знает грибные места. Мною были опрошены знакомые,  друзья, которые поделились информацией о местообитания грибов.

Ежегодно урожай грибов наблюдается:

· В районе села Кубашево в 2006 году было много красноголовиков – подосиновиков.

· В Серковских оврагах, напротив д. Водушино, в одном из оврагов мы всегда собираем подосиновики и черные грузди, которые в народе называют «цыганы». Также в 2007 году мы там собрали очень много белых грибов.

· В районе лесочков у Деревни Исаково мы ежегодно собираем подосиновики и белые грибы.
· В Кудьяровской роще каждую осень наша семья собирает рыжие лисички.

· В Тумановской роще ежегодно жители окрестных деревень собирают подосиновики, подберезовики и опята.

· В Девятикопеечной роще в урожайные годы грибники собирают белые грибы, грузди , волженки.

· В Марьиной роще растут сыроежки, подберезовики.

· На бывшем Ибрагимовском поле, ныне молодой березняк, растут ежегодно подберезовики.

· У деревни Икманур , на поле поросшем молодыми елочками и сосенками в августе – сентябре можно собрать хороший урожай рыжиков, лисичек, а в начале лета – маслят.

· В Соболевском лесу во влажные годы грибники отмечают урожай подосиновиков.

· В придорожных посадках на трассе Санчурск – Вотчина растут сыроежки, подберезовики (лиственные посадки) и маслята (хвойные посадки).

· В лесах около деревни  Сухоречье часто встречаются грузди, свинари, белые грибы и маслята.

· В районе деревни Ворохово и Лобаново , на старой дороге растут валуи, сыроежки, подосиновики, лисички и белые грибы.

· В урожайные годы мы собирали белые грибы вокруг нашего дома в деревне Ворохово, а на невспаханном поле черные грузди. Недалеко от дома под сосенкой в прошлом году набрали маслят.

3.3.  Рецепты грибных блюд жителей Санчурского района.

Чаще всего жители Санчурского района грибы используют для приготовления супов. Например, суп картофельный с грибами. Состав: 500 гр. грибов, 8 картофелин, 200 гр. кореньев и лука, 2 ст.л. масла, 100 гр. сметаны, соль, перец, лавровый лист.
Свежие грибы почистить и промыть. Ножки отрезать, изрубить и поджарить в масле. Отдельно поджарить коренья и лук. Шляпки грибов нарезать ломтиками, переложить в кастрюлю, залить водой и варить 40 минут. После этого в кастрюлю положить нарезанный кубиками картофель, поджаренные ножки грибов, коренья, лук, соль, перец, лавровый лист и варить еще 20-25 минут. Перед подачей на стол добавить сметану, мелко порезанный зеленый лук и укроп.

Грибы соленые отварные. На 6 литров (скороварка полная почти) сырых грибов добавляем воды так, чтобы она грибы чуть не покрывала (чуть меньше уровня грибов, т.к. грибы дадут сок), добавляем 5 столовых ложек соли с горкой.
Варим 1 час, помешивая иногда. Закатываем горячими в стерильные банки по 0,5 – 0,7 литра.

Эти грибы в дальнейшем используются как для грибовницы, так и для жарения.

Грибы маринованные (белые, подосиновики). На 1,3 кг грибов наливаем 2 стакана воды и добавляем 1,5 ст. ложки соли, затем укроп и варим 20 минут. Остужаем.
Варим маринад: на 2 стакана воды добавляем 15 горошин душистого перца, 2 лавровых листа, немного мускатного ореха, 0,5 чайной ложки сахара, 1 чайную ложку соли, 2 зубчика чеснока. Все вскипятить.

Грибы отварные отжимаем через сито. В грибы вливаем маринад и варим несколько минут. Горячим раскладываем в банки, добавляем немного уксуса (менее 0,5 чайной ложки) и закатываем.

Выводы

1. В ходе исследования изучено 8 литературных источников.

2. Из результатов опроса выявлено, что в Санчурском районе в основном, собирают 4 семейства съедобных грибов: Лисичковые, Болетовые, Сыроежковые, Рядовковые.
3. Из семейства Лисичковые заготавливают 1 вид; Болетовые – 4 вида; Сыроежковые – 4 вида, Рядовковые – 1 вид.
4. Семейство Лисичковые: лисичка желтая; Болетовые: белый гриб, масленок зернистый, подберезовик обыкновенный, подосиновик красный; Сыроежковые: волнушка розовая, груздь настоящий, груздь черный, сыроежка болотная; Рядовковые: опенок настоящий.
5. Грибные места Санчурского района: в районе села Кубашево, в Серковских оврагах, Кудьяровская роща, Девятикопеечная роща, Марьина роща, лесочки у деревни Чернышево, лесочки у д.Икманур, Соболевский лес, придорожные посадки, леса у д.Сухоречье
6. Чаще всего жители Санчурского района используют для приготовления грибных супов (грибовницы), жарения, маринуют, солят, сушат.
Результаты данной работы можно использовать на занятиях кружка юных натуралистов; при проведении тематических вечеров, а также результаты будут интересны широкому кругу читателей.

Резервом работы является изучение трутовых, ядовитых и несъедобных грибов.
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