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Грибы собирают рано утром до того, как их нагреет солнце. К
тому же в таком случае их можно будет дольше хранить. Гри�
бы, нагретые солнцем, разложенные более толстым слоем, быс�
тро портятся — покрываются слизью и издают неприятный за�
пах. Такие лесные дары не пригодны для переработки.

При сборе грибы срезают острым ножом или «выламыва�
ют», слегка поворачивая их плодовое тело, очищают от земли,
мха, приставших веточек и листьев. Такой сбор щадит грибни�
цу, от которой грибы размножаются, и грибное место сохраня�
ется надолго.

Ни в коем случае грибы не следует собирать, выдергивая их
вместе с корешками.

По возможности, при сборе грибов рекомендуется также ру�
ководствоваться опытом и советами местных жителей, кото�
рым хорошо известно, какие из имеющихся в данном районе
грибов являются доброкачественными, а какие — ядовитыми,
не пригодными в пищу.

Нельзя собирать незнакомые, перезревшие и червивые гри�
бы.
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Не допускаются к заготовке грибы грязные, мерзлые, зап�
лесневелые, изъеденные червями, с затхлым запахом, с призна�
ками гнили, дряблые, вялые, мокрые, водянистые, осклизлые,
со следами ядохимикатов, а также примесь грибов других ви�
дов, частей ядовитых растений, органическая примесь живот�
ного происхождения (помет, разложившиеся части животных).

Для зачистки грибов используют маленькие ножи из нержа�
веющей стали. При зачистке нужно еще раз внимательно про�
верить видовую принадлежность.

Собранные и очищенные грибы, чтобы они не ломались, ук�
ладывают в невысокие корзины, короба и другую тару, легко
пропускающую воздух. Лесные дары не следует класть в меш�
ки, так как они будут мяться и деформироваться. Особенно
аккуратно надо обращаться с хрупкими пластинчатыми гриба�
ми. В 1 корзину или 1 ящичек укладывают не более 1,5–2,5 кг
грибов.

Желательно распределить грибы и по размерам, чтобы об�
легчить их последующую обработку.
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Собранные грибы быстро портятся из�за того, что благодаря
большому количеству воды они являются подходящей средой
для развития различных микроорганизмов. Даже при хранении
свежих грибов продолжается рост их плодовых тел (удлинение
ножки, открытие шляпки), может произойти обесцвечивание
покровной окраски, потемнение мякоти, причем с повышением
температуры хранения эти процессы значительно ускоряются.
Предельный срок хранения свежих грибов — 6–8 ч.

Для хранения свежие грибы осторожно раскладывают тон�
ким слоем на подносах, столах, чистых подстилках и затенен�
ных от солнца местах. Нельзя складывать их толстым слоем
(5–8 см), так как они быстро согреваются и портятся, могут
помяться.
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Временное хранение, не более 4 ч, возможно в емкостях с
холодной, слегка подсоленной водой. При хранении и транс�
портировании нельзя покрывать свежие грибы полиэтилено�
вой пленкой или другими воздухонепроницаемыми материа�
лами.
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Одним из способов хранения грибов является их замора�
живание. Делают это так.

Для замораживания выбирают молодые, нежные грибы (ли�
сички, опята осенние, подосиновики, подберезовики).

Очищают жесткой кисточкой снаружи и между пластинка�
ми. Твердые и темные места ножек срезают, грибы разрезают
вдоль пополам. Кладут по 200 г грибов и жарят 2 мин в 1 ч.
ложке масла на сковороде при среднем нагреве, поворачивая,
чтобы испарился сок. Грибы разваривают, быстро остужают и
замораживают в мешках. Хранят до 12 месяцев при температу�
ре �18оС.

Белые грибы лучше сырыми нарезать кружками и заморо�
зить, после чего запаковать и до 4 месяцев держать в морозиль�
нике. Так же поступают с другими твердыми грибами, как, на�
пример, вешенка обыкновенная, подосиновик, осенний опенок.
Готовить в пищу замороженные грибы так же, как свежие, на�
пример, быстро обжарить в разогретом до коричневого цвета
сливочном масле и добавить пряности.
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Первое и главное требование при переработке грибов — это
их тщательный просмотр, так как они могут быть сильно заг�
рязнены и засорены песком (рыжики и зеленки). Грибы долж�
ны поступать в переработку только молодые, вполне здоровые,



���������	���
���	
���
�
�
��

не червивые, с подрезанными корешками, без всякого мусора,
игл, листьев, земли и только свежесобранные.

Следующим этапом является сортировка и очистка.
Для маринования в герметически закупоренной таре берут

только шляпку боровика, носок рыжика и завиток у осталь�
ных. Белые грибы и рыжики, предназначенные для консерви�
рования в герметически закрытой таре, сортируются еще и по
окраске или по месту произрастания: боровики еловые, сосно�
вые, дубовые, березовые; рыжики сосновые и еловые. В соот�
ветствии с распределением по сортам обрезают и ножку. Ко�
жицу с оставшегося обрубка у шляпки соскабливают ножом.

Кроме того, тщательно очищают грибы от приставшего му�
сора, игл, веточек, частичек земли, а также выбраковывают все
червивые экземпляры. Из менее червивых вырезают червото�
чины. С маслят снимают кожицу. Грибы, предназначенные для
сушки, и рыжики для засолки окончательно очищают мокрой
тряпочкой, а остальные моют.

Мойка — самый важный процесс подготовительной работы.
От ее тщательности зависит качество готовых изделий. Поэто�
му на мойку следует обращать особое внимание, учитывая в то
же время, что при длительной мойке происходит потеря аро�
матических и растворимых сухих веществ. Следовательно,
время мойки нужно ограничивать. Хорошо вымыть грибы без
потерь можно в течение 10 мин, меняя при этом воду несколь�
ко раз.

Лучше всего мыть грибы в текучей и непрерывно сменяемой
воде, особенно струей под давлением. Таким образом

 чисто промываются даже сморчки, рыжики и зеленки.
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Свежие грибы не подлежат длительному хранению ввиду
большого процента воды, который они содержат. Через несколь�
ко дней после сбора грибы увядают, теряют свою свежесть и
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сочность и становятся негодными для потребления. Поэтому
грибы следует всего лишь через несколько часов после сбора
использовать для потребления после подходящей тепловой
обработки или переработать их в стойкие пищевые продукты,
т. е. консервировать.

В домашних условиях грибы заготавливают впрок путем
сушки, маринования, соления и консервирования в герметичес�
ки закупоренных стеклянных банках.

При сушке грибов из них удаляется до 76% имеющейся в
них воды. Оставшейся влаги для развития микроорганизмов
недостаточно, что приводит к их гибели.

При приготовлении натуральных консервов микрофлору
убивает высокая температура, при которой происходит стери�
лизация консервов.

При мариновании жизнедеятельность микроорганизмов по�
давляется высокой температурой при варке, а затем действием
уксусной кислоты и поваренной соли.

При солении грибов происходит брожение, в процессе кото�
рого сахара переходят в молочную кислоту. Последняя вместе
с поваренной солью и является консервирующим средством.
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Соление — традиционный старинный способ консервирова�
ния грибов. Наиболее простой способ заготовки основывается
на консервирующем воздействии поваренной соли при опре�
деленной концентрации. Жаль только, что под воздействием
соли снижается пищевая ценность грибов и в большей степени,
чем при других способах заготовки, ухудшается их вкус.

Солить можно все сорта грибов, но таким образом обычно
заготавливают пластинчатые грибы, которые содержат горький
млечный сок. Их еще называют «млечники». К ним относятся
грузди, волнушки и другие. Их не сушат, не используют для
варки или для жаренья, так как горечь сохраняется.
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Солят грибы обычно по видам, однако можно засаливать
вместе и разные грибы или в одну посуду помещать два�три
сорта грибов одинакового вкуса. Рыжики можно солить с нож�
ками или без них. В последнем случае ножки отрезают и солят
отдельно.

Горькие или ядовитые в сыром виде грибы нужно обяза�
тельно проварить. Правда, горечь при солении уменьшается, а в
некоторых случаях по истечении одного или двух месяцев со�
всем исчезает, однако употреблять эти грибы в пищу раньше
указанного срока не рекомендуется.

Соление грибов производится тремя способами: сухим, хо�
лодным и горячим. Каждый способ применим для определен�
ных видов грибов с учетом их свойств.

Сухой способ используют только для заготовки рыжиков и
подорешников: грибы чистят, не моют, а только обтирают чис�
той мягкой тряпочкой, укладывают в кадку рядами и пересы�
пают умеренно солью, покрывают чистой холстиной и кладут
гнет (булыжник, тяжелый, не окисляющийся предмет). При
такой засолке грибы сохраняют свой естественный аромат и
пикантный смолистый вкус, поэтому специи и ароматические
травы в них не кладут.

Холодный способ засола. Таким способом обычно солят ры�
жики, грузди, волнушки, сыроежки. Отсортированные и вы�
мытые грибы (смешивание разных видов не допускается) за�
мачивают в низких широких кадках с решетками и отверстием
для удаления воды. Воду меняют 2–3 раза в сутки. Грузди, под�
груздки, волнушки, гладыши вымачивают 2–3 суток, валуи,
скрипицы, горькушки, рыжики для сохранения смолистого аро�
мата вымачивают 3–4 ч или только тщательно моют. В теплую
погоду, чтобы избежать закисания грибов, эти сроки следует
сократить.

В качестве посуды для засолки используют бочки, банки и
даже ведра.

После вымачивания на дно посуды кладут слой поваренной
соли, затем закладывают грибы слоями (5–8 см) шляпками
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вниз, пересыпая каждый слой солью с добавлением пряностей.
(Слой уложенных грибов не должен быть толще 6 см.)

 На 10 кг грибов необходимо: соли — 450– 500 г, лаврового
листа — 2 г, душистого перца — 1 г. Для придания грибам более
тонкого вкуса и аромата разрешается добавлять лист черной
смородины, укроп и чеснок.

Солить грибы холодным способом можно, добавив сначала
половину нормы соли, а затем залив их предварительно сва�
ренным профильтрованным и охлажденным 2,5%�ным раство�
ром соли. Заполненные грибами бочки закрывают чистым
кружком с гнетом. Под влиянием гнета и отдачи воды грибы
оседают, к ним добавляют новые партии до заполнения бочки.

Через несколько дней, когда грибы осядут и выделят сок,
добавляют свежих грибов того же вида, пересыпают их солью
и снова кладут гнет.

Горячий способ засола. Этот способ применяют в жаркую
погоду для посола хрупких грибов (волнушек, сыроежек), гри�
бов с очень едким млечным соком и опят, а также в период
массовой переработки грибов для ускорения посола.

Суть способа в следующем: чистые и отсортированные гри�
бы бланшируют 5–10 мин в чистой или слегка подсоленной
воде (2–3%�ном растворе поваренной соли); опята, скрипицы
и валуи отваривают в течение 25–30 мин; рыжики 2–3 раза
ошпаривают кипящей водой. (Для выбеливания грибов мож�
но прибавить 3 г лимонной кислоты.)

Термически обработанные грибы отбрасывают на решето и
для придания упругости и эластичности, обдав несколько раз
холодной водой, дают остыть. Далее грибы солят так же, как и
холодным способом, и бочки укупоривают. Процесс фермен�
тации длится (в сутках):

— у рыжиков — 7–10,
— у груздей и подгруздков — 30–35,
— у волнушек, белянок — 40,
— у прочих — 50–60.
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Для придания грибам аромата и улучшения вкуса к ним до�
бавляют специи (лавровый лист, черный перец, укроп, чеснок,
а также черносмородиновые листья). Грибы готовы к употреб�
лению через 25–30 дней.

При горячем засоле на 1 кг подготовленных грибов берется:
2 ст. ложки соли, 1 лавровый лист, 3 шт. перца горошком, 3 шт.
гвоздики, 5 г укропа, 2 черносмородинового листа.

Основные изменения углеводов и накопление молочной
кислоты при солении происходят в первые 15 суток фермента�
ции, поэтому дображивание грибов должно проводиться при
более низкой температуре.

Соленые грибы в бочках хранят при температуре 0–2°С не
более 8 месяцев, хотя грузди при этих условиях могут хра�
ниться без заметного ухудшения качества до двух лет. Во вре�
мя хранения не реже 1 раза в неделю проверяют заполненность
бочек рассолом. Если верхний слой грибов не покрыт рассо�
лом, бочку дополняют 4%�ным раствором поваренной соли.
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Грибы вымочить в течение суток в холодной подсоленной
воде (1 ст. ложка на 1 литр воды). За это время воду дважды
поменять. Затем грибы промыть и отварить в течение 5 мин.
После варки грибам дать остыть и разложить в посуду, пересы�
пая солью из расчета 45–50 г на 1 кг грибов. На дно посуды и
поверх грибов положить черносмородиновые листья и специи.
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Грибы не мыть, а тщательно очистить и уложить в посуду и
пересыпать солью из расчета 40 г соли на 1 кг грибов. Грибы
покрыть чистой тряпочкой и деревянным кружком с гнетом.
Через несколько дней, когда грибы осядут, к ним добавить но�
вую порцию свежих грибов.
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После окончательного заполнения посуды (это произойдет
примерно через 5–6 дней) необходимо проверить, достаточно
ли в грибах рассола. Если он не покрывает грибы, необходимо
увеличить массу груза.

Рыжики солят без добавления пряностей, так как от них гри�
бы темнеют и теряют свой замечательный природный аромат.

Готово к употреблению такое соление уже через 7–10 дней.

Грузди соленые

  1 кг отваренных груздей, 50 г соли, пряности по вкусу.

Очищенные от земли, листьев и хвои грибы вымочить в те�
чение суток в подсоленной воде (30–35 г соли на 1 л воды),
дважды меняя ее. Затем вымыть их в проточной воде, погру�
зить в кипящую воду и кипятить 5 мин. Откинуть на дуршлаг и
охладить. Уложить в тару послойно, пересыпая солью и пере�
кладывая специями, листьями хрена и черной смородины.

Поверх грибов также уложить листья. Прикрыть марлей и
положить под легкий гнет, чтобы через сутки грибы были по�
гружены в рассол. Если погружения нет, следует увеличить груз.

Соление бланшированных грибов

10 кг грибов, 400–500 г соли (2–2,5 стакана), чеснок, пет�
рушка, хрен, стебельки укропа (или сельдерея).

Очищенные и промытые грибы бланшировать: поместив на
решето, обильно полить кипятком, держать на пару или на ко�
роткое время опустить в кипяток, чтобы грибы стали эластич�
ными, не хрупкими. Затем быстро охладить, залить холодной
водой или держать на сквозняке. Солить так же, как и свежие
грибы. Уже через 3–4 дня бланшированные грибы просалива�
ются и пригодны к употреблению.

Таким способом хорошо солить сыроежки, колпаки кольча�
тые, рядовки.
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