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ɇɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɬɨ, ɱɬɨ ɜ ɞɚɧɧɨɣ ɤɧɢɝɟ 
ɫɨɞɟɪɠɚɬɫɹ ɬɨɥɶɤɨ ɩɪɨɜɟɪɟɧɧɵɟ ɢ  

ɛɟɡɨɩɚɫɧɵɟ ɩɪɢ ɫɨɛɥɸɞɟɧɢɢ ɦɟɪ 
ɩɪɟɞɨɫɬɨɪɨɠɧɨɫɬɢ ɪɟɰɟɩɬɵ,  

ɩɪɨɫɢɦ ɜɚɫ ɛɵɬɶ ɨɫɨɛɟɧɧɨ ɜɧɢɦɚɬɟɥɶɧɵɦɢ 
ɩɪɢ ɫɛɨɪɟ ɢɥɢ ɩɪɢɨɛɪɟɬɟɧɢɢ ɝɪɢɛɨɜ,  

ɚ ɬɚɤɠɟ ɬɨɱɧɨ ɫɥɟɞɨɜɚɬɶ ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɹɦ  

ɩɨ ɨɛɪɚɛɨɬɤɟ ɫɵɪɶɹ ɞɥɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ 
ɥɟɤɚɪɫɬɜɟɧɧɵɯ ɫɪɟɞɫɬɜ. 

ȼɨ ɢɡɛɟɠɚɧɢɟ ɜɨɡɧɢɤɧɨɜɟɧɢɹ ɚɥɥɟɪɝɢɱɟɫɤɢɯ 
ɪɟɚɤɰɢɣ ɫɥɟɞɭɟɬ ɫɩɟɪɜɚ ɩɪɨɜɟɪɢɬɶ 

ɜɨɡɞɟɣɫɬɜɢɟ ɦɚɡɟɣ ɢ ɩɪɢɦɨɱɟɤ  

ɧɚ ɧɟɛɨɥɶɲɨɦ ɭɱɚɫɬɤɟ ɡɞɨɪɨɜɨɣ ɤɨɠɢ  

(ɧɟ ɧɚ ɫɥɢɡɢɫɬɵɯ!) ɢ ɬɨɥɶɤɨ ɩɨɬɨɦ  

ɧɚɧɨɫɢɬɶ ɧɚ ɪɚɧɵ ɢɥɢ ɛɨɥɟɡɧɟɧɧɵɟ ɦɟɫɬɚ. 
ȿɫɥɢ ɩɨɫɥɟ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ ɥɟɤɚɪɫɬɜɟɧɧɵɯ 

ɫɪɟɞɫɬɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɝɪɢɛɨɜ ɜɵ ɩɨɱɭɜɫɬɜɨɜɚɥɢ 
ɧɟɞɨɦɨɝɚɧɢɟ, ɬɪɟɛɭɟɬɫɹ ɧɟɦɟɞɥɟɧɧɨ 

ɨɛɪɚɬɢɬɶɫɹ ɤɨ ɜɪɚɱɭ ɥɢɛɨ ɜɵɡɜɚɬɶ ɛɪɢɝɚɞɭ 
ɋɤɨɪɨɣ ɩɨɦɨɳɢ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɨɬɪɚɜɥɟɧɢɟ 

ɝɪɢɛɚɦɢ ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ ɨɩɚɫɧɨ ɞɥɹ ɠɢɡɧɢ. 
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ВВЕДЕНИЕ

Пɪɢɪɨɞɚ ɟɫɬɶ ɜɫɟɨɛɳɢɣ ɭɱɢɬɟɥɶ.

Доподлинно неизвестно, что побудило самого 
первого грибника попробовать на вкус этот уди-
вительный лесной дар: обычный в те далекие 
времена голод или присущее человеку любопыт-
ство. Несомненно, случилось это довольно давно: 
изображения грибов обнаружены на стенах древ-
них храмов майя в Америке, а также в чукотском 
Заполярье на святилище у реки Пегтымель, где на 
прибрежных скальных плитах сохранилось мно-
го посвященных грибам петроглифов, относящих-
ся к I тысячелетию до нашей эры.

Наши далекие предки относились к грибам 
с большим почтением, считая их бесценным да-
ром божественных и могущественных сил при-
роды. Грибы обожествляли и поклонялись им, 
считали надежным оберегом от злых и опасных 
потусторонних сил. Например, народы Севера 
издревле почитают красный мухомор, который, 
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по их мнению, имеет божественное происхожде-
ние и обладает необычными свойствами, с по-
мощью которых шаманы могут лечить болезни 
и общаться с духами предков. А древние русичи 
ежегодно отмечали праздник, посвященный бо-
ровику (белому грибу), внушающему уважение 
своими размерами и считающемуся царем всех 
грибов. У разных народов мира грибы часто вы-
ступают героями легенд, мифов, сказок и преда-
ний, с ними связано множество примет и всевоз-
можных суеверий.

Но прежде всего грибы с древнейших времен 
служили вкусной и сытной пищей, помогающей 
выжить в любых, порой весьма суровых усло-
виях. Так, древнегреческий естествоиспытатель, 
философ и один из первых ботаников Теофраст 
(370–285 гг. до нашей эры) писал в своих трудах, 
что уже тогда люди охотно употребляли смор-
чки и шампиньоны, но особенно ценными в этом 
плане считались «черные бриллианты» — так 
в ту пору называли трюфели. Эти грибы за бас-
нословные деньги закупали в Африке и на Ближ-
нем Востоке и в большом количестве доставля-
ли в греческие полисы, а затем и в Древний Рим, 
где они были символом роскоши и ценились бук-
вально на вес золота.
Приɦечаɧие. Ɍɪɸɮɟɥɶ — ɞɨɜɨɥɶɧɨ ɪɟɞɤɢɣ ɝɪɢɛ, 
ɪɚɫɬɭɳɢɣ ɩɨɞ ɡɟɦɥɟɣ ɢ ɨɛɪɚɡɭɸɳɢɣ ɫɜɨɟɨɛɪɚɡ-
ɧɨɟ ɫɨɨɛɳɟɫɬɜɨ ɫ ɞɭɛɨɦ, ɛɭɤɨɦ, ɝɪɚɛɨɦ, ɢɧɨɝɞɚ 
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ɫ ɛɟɪɟɡɨɣ. Ⱦɟɪɟɜɶɹ ɩɨɦɨɝɚɸɬ ɝɪɢɛɭ ɩɢɬɚɬɶɫɹ, ɚ ɫɚɦ 
ɨɧ ɡɚɳɢɳɚɟɬ ɢɯ ɤɨɪɧɢ ɨɬ ɧɟɤɨɬɨɪɵɯ ɛɨɥɟɡɧɟɣ ɢ ɞɚɟɬ 
ɞɨɩɨɥɧɢɬɟɥɶɧɭɸ ɜɥɚɝɭ. ɉɨɷɬɨɦɭ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɬɪɸɮɟɥɶ 
ɦɨɠɧɨ ɧɚɣɬɢ ɜ ɫɦɟɲɚɧɧɵɯ ɥɟɫɚɯ ɂɬɚɥɢɢ, Ɏɪɚɧɰɢɢ, 
Ƚɟɪɦɚɧɢɢ, ɂɫɩɚɧɢɢ, ɉɨɪɬɭɝɚɥɢɢ, ɏɨɪɜɚɬɢɢ ɢ ɧɟɤɨ-
ɬɨɪɵɯ ɞɪɭɝɢɯ ɟɜɪɨɩɟɣɫɤɢɯ ɫɬɪɚɧ ɫ ɬɟɩɥɵɦ ɭɦɟɪɟɧ-
ɧɵɦ ɤɥɢɦɚɬɨɦ. ȼɫɬɪɟɱɚɸɬɫɹ ɬɪɸɮɟɥɢ ɢ ɧɚ Ɍɢɯɨɨɤɟ-
ɚɧɫɤɨɦ ɩɨɛɟɪɟɠɶɟ ɋɒȺ, ɜ Ʉɚɥɢɮɨɪɧɢɢ, ɧɚ Ȼɥɢɠɧɟɦ 
ȼɨɫɬɨɤɟ, ɜ ɋɟɜɟɪɧɨɣ Ⱥɮɪɢɤɟ ɢ ɞɚɠɟ ɜ Ⱥɜɫɬɪɚɥɢɢ.
ɋɚɦɵɦɢ ɰɟɧɧɵɦɢ ɫɱɢɬɚɸɬɫɹ ɛɟɥɵɣ ɢ ɱɟɪɧɵɣ ɬɪɸɮɟ-
ɥɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɫɨɛɢɪɚɸɬ ɜ ɂɬɚɥɢɢ ɢ Ɏɪɚɧɰɢɢ. Ɉɧɢ ɨɬ-
ɥɢɱɚɸɬɫɹ ɨɫɨɛɵɦ ɚɪɨɦɚɬɨɦ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɭɫɢɥɢɜɚɟɬ ɚɩ-
ɩɟɬɢɬ. Ʉɫɬɚɬɢ, ɢɦɟɧɧɨ ɷɬɨɬ ɡɚɩɚɯ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɝɥɚɜɧɵɦ 
ɭɫɥɨɜɢɟɦ ɞɥɹ ɪɚɡɦɧɨɠɟɧɢɹ ɬɪɸɮɟɥɹ. ȼ ɨɬɥɢɱɢɟ ɨɬ 
ɨɛɵɱɧɵɯ ɝɪɢɛɨɜ, ɫɩɨɪɵ ɤɨɬɨɪɵɯ ɩɟɪɟɧɨɫɢɬ ɜɟɬɟɪ, 
ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ, ɱɬɨɛɵ ɩɥɨɞɨɜɨɟ ɬɟɥɨ ɬɪɸɮɟɥɹ ɫɴɟɥɨ 
ɠɢɜɨɬɧɨɟ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɢ ɞɨɫɬɚɜɢɬ ɫɩɨɪɵ ɧɚ ɧɨɜɨɟ ɦɟ-
ɫɬɨ. ɇɨ ɞɚɠɟ ɫɚɦɵɟ ɚɪɨɦɚɬɧɵɟ ɬɪɸɮɟɥɢ ɧɚ ɜɤɭɫ ɤɚɤ 
ɛɭɦɚɝɚ, ɚ ɩɨɬɨɦɭ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɷɬɢ ɝɪɢɛɵ ɜ ɨɫɧɨɜ-
ɧɨɦ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɩɪɢɩɪɚɜɵ. Ɉɞɧɚɤɨ ɧɟ ɜɫɟ ɬɪɸɮɟɥɢ 
ɢɦɟɸɬ ɨɞɢɧɚɤɨɜɵɣ ɡɚɩɚɯ, ɧɚɩɪɢɦɟɪ, ɜ ɐɟɧɬɪɚɥɶɧɨɣ 
ɢ ȼɨɫɬɨɱɧɨɣ ȿɜɪɨɩɟ ɦɨɠɧɨ ɧɚɣɬɢ ɬɪɸɮɟɥɶ, ɩɚɯɧɭ-
ɳɢɣ ɱɟɫɧɨɤɨɦ. ȿɫɬɶ ɬɚɤɠɟ ɬɪɸɮɟɥɢ ɫ ɞɨɜɨɥɶɧɨ ɧɟ-
ɨɛɵɱɧɵɦ ɚɪɨɦɚɬɨɦ ɫɵɪɨɣ ɧɟɮɬɢ ɢ ɞɚɠɟ ɫ ɡɚɩɚɯɨɦ 
ɮɟɤɚɥɢɣ!
ȼ ȼɟɧɝɪɢɢ ɦɨɠɧɨ ɧɚɣɬɢ ɬɪɸɮɟɥɶ, ɨɬɥɢɱɚɸɳɢɣɫɹ 
ɱɪɟɡɜɵɱɚɣɧɨ ɫɥɚɞɤɢɦ ɜɤɭɫɨɦ. ɂɡ ɷɬɨɝɨ ɝɪɢɛɚ ɩɨɥɭɱɚ-
ɟɬɫɹ ɧɟ ɬɨɥɶɤɨ ɨɬɥɢɱɧɨɟ ɜɚɪɟɧɶɟ, ɟɝɨ ɤɭɫɨɱɤɢ ɦɨɠɧɨ 
ɞɨɛɚɜɥɹɬɶ ɜ ɱɚɣ ɤɚɤ ɫɥɚɞɨɫɬɶ ɢ ɞɚɠɟ ɡɚɦɨɪɚɠɢɜɚɬɶ, 
ɱɟɝɨ ɧɟɥɶɡɹ ɞɟɥɚɬɶ ɫ ɨɛɵɱɧɵɦ ɬɪɸɮɟɥɟɦ. ɉɪɢ ɷɬɨɦ 
ɜɫɟ ɜɤɭɫɨɜɵɟ ɤɚɱɟɫɬɜɚ ɷɬɨɝɨ ɝɪɢɛɚ, ɜɤɥɸɱɚɹ ɢ ɧɟɨ-
ɛɵɱɧɭɸ ɫɥɚɞɨɫɬɶ, ɨɬɥɢɱɧɨ ɫɨɯɪɚɧɹɸɬɫɹ.
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ɑɟɪɧɵɣ ɢ ɛɟɥɵɣ ɬɪɸɮɟɥɢ ɩɪɨɢɡɪɚɫɬɚɸɬ ɢ ɜ ɧɚ-
ɲɟɣ ɫɬɪɚɧɟ. ɑɟɪɧɵɣ ɬɪɸɮɟɥɶ ɫɨɛɢɪɚɥɢ ɧɚ ɍɤɪɚ-
ɢɧɟ ɢ ɜ Ʉɪɵɦɭ, ɚ ɛɟɥɵɣ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɧɚɡɵɜɚɥɢ «ɩɨ-
ɫɚɞɫɤɢɦ», — ɜ ɐɟɧɬɪɚɥɶɧɨɣ Ɋɨɫɫɢɢ (Ɇɨɫɤɨɜɫɤɨɣ, 
Ɍɜɟɪɫɤɨɣ, ȼɥɚɞɢɦɢɪɫɤɨɣ ɨɛɥɚɫɬɹɯ) ɢ ɋɪɟɞɧɟɦ ɉɨ-
ɜɨɥɠɶɟ. ȼ ɋɦɨɥɟɧɫɤɨɣ ɢ Ɇɨɫɤɨɜɫɤɨɣ ɝɭɛɟɪɧɢɢ ɛɵɥɢ 
ɰɟɥɵɟ ɞɟɪɟɜɧɢ, ɝɞɟ ɨɫɧɨɜɧɵɦ ɩɪɨɦɵɫɥɨɦ ɠɢɬɟɥɟɣ 
ɛɵɥ ɫɛɨɪ ɷɬɨɝɨ ɝɪɢɛɚ. Ɉɫɨɛɭɸ ɢɡɜɟɫɬɧɨɫɬɶ ɜ ɷɬɨɦ 
ɩɥɚɧɟ ɩɪɢɨɛɪɟɥ ɩɨɞɦɨɫɤɨɜɧɵɣ ɋɟɪɝɢɟɜ ɉɨɫɚɞ. 
ɂ ɟɫɥɢ ɱɟɪɧɨɝɨ ɬɪɸɮɟɥɹ ɫɨɛɢɪɚɥɢ ɜɫɟɝɨ 2–3 ɬɨɧɧɵ 
ɡɚ ɫɟɡɨɧ, ɬɨ ɩɨɫɚɞɫɤɨɝɨ — ɛɨɥɶɲɟ 20 ɬɨɧɧ, ɱɬɨ ɩɨ-
ɡɜɨɥɹɥɨ ɩɪɨɞɚɜɚɬɶ ɟɝɨ ɜ ȿɜɪɨɩɭ, ɝɞɟ ɨɧ ɛɵɥ ɢɡɜɟɫ-
ɬɟɧ ɤɚɤ «ɪɭɫɫɤɢɣ ɬɪɸɮɟɥɶ».
Ⱦɟɣɫɬɜɢɬɟɥɶɧɨ, ɬɪɸɮɟɥɶ ɢɡ Ɋɨɫɫɢɢ ɨɬɥɢɱɚɟɬɫɹ ɨɬ 
ɟɜɪɨɩɟɣɫɤɨɝɨ ɨɞɧɨɣ ɜɚɠɧɨɣ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɶɸ — ɨɧ ɩɨ-
ɱɬɢ ɧɟ ɩɚɯɧɟɬ (ɡɚɩɚɯ ɩɨɹɜɥɹɟɬɫɹ ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɢ ɧɚ ɝɪɚ-
ɧɢ ɫɪɨɤɚ ɝɨɞɧɨɫɬɢ). ɇɨ ɡɚɬɨ ɷɬɨɬ ɝɪɢɛ ɧɟɨɛɵɱɚɣɧɨ 
ɜɤɭɫɟɧ, ɢ ɟɝɨ ɦɨɠɧɨ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɧɟ ɬɨɥɶɤɨ ɜ ɤɚɱɟ-
ɫɬɜɟ ɩɪɢɩɪɚɜɵ, ɧɨ ɢ ɤɚɤ ɟɞɭ. Ȼɟɥɵɦɢ ɬɪɸɮɟɥɹɦɢ ɧɚ-
ɱɢɧɹɥɢ ɩɬɢɰɭ ɢ ɞɚɠɟ ɜɚɪɢɥɢ ɢɡ ɧɢɯ ɫɭɩ. Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, 
ɫɱɢɬɚɥɨɫɶ, ɱɬɨ ɷɬɨɬ ɝɪɢɛ ɩɨɦɢɦɨ ɧɟɨɫɩɨɪɢɦɵɯ ɜɤɭɫɨ-
ɜɵɯ ɤɚɱɟɫɬɜ ɨɛɥɚɞɚɟɬ ɢ ɞɪɭɝɢɦɢ ɨɫɨɛɵɦɢ ɫɜɨɣɫɬɜɚ-
ɦɢ. ȼ ɫɜɹɡɢ ɫ ɷɬɢɦ ɜ 1801 ɝɨɞɭ ɪɭɫɫɤɢɣ ɩɪɨɮɟɫɫɨɪ-
ɛɨɬɚɧɢɤ Ƚ. Ɏ. ɋɨɛɨɥɟɜɫɤɢɣ ɨɬɦɟɱɚɥ: «Ɍɪɸɮɟɥɶ-ɝɪɢɛ 
ɪɚɫɩɨɥɚɝɚɟɬ ɤ ɥɸɛɨɜɧɨɦɭ ɠɚɪɭ: ɞɥɹ ɱɟɝɨ ɦɨɥɨɞɵɟ 
ɞɟɜɢɰɵ ɧɚ ɛɨɥɶɲɢɯ ɨɛɟɞɚɯ, ɭ ɡɧɚɬɧɵɯ ɩɟɪɫɨɧ ɛɵ-
ɜɚɸɳɢɯ, ɟɝɨ ɤɭɲɚɬɶ ɫɬɵɞɹɬɫɹ».
Ȼɟɥɵɣ (ɩɨɫɚɞɫɤɢɣ) ɬɪɸɮɟɥɶ ɱɚɫɬɨ ɧɚɩɨɥɨɜɢɧɭ ɜɵ-
ɥɟɡɚɟɬ ɢɡ ɡɟɦɥɢ, ɧɚɩɨɦɢɧɚɹ ɤɚɪɬɨɮɟɥɶɧɵɣ ɤɥɭɛɟɧɶ, 
ɢ ɦɨɠɟɬ ɞɨɫɬɢɝɚɬɶ ɞɨɜɨɥɶɧɨ ɤɪɭɩɧɵɯ ɪɚɡɦɟɪɨɜ. Ɉɞ-
ɧɚɤɨ ɝɨɪɚɡɞɨ ɛɨɥɶɲɟ ɰɟɧɢɬɫɹ ɝɪɢɛ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɪɚɫɬɟɬ 
ɝɥɭɛɨɤɨ ɜ ɡɟɦɥɟ, ɩɨɫɤɨɥɶɤɭ ɝɨɪɚɡɞɨ ɥɭɱɲɟ ɫɨɯɪɚɧɹ-
ɟɬ ɜɫɟ ɫɜɨɢ ɜɤɭɫɨɜɵɟ ɤɚɱɟɫɬɜɚ ɢ ɚɪɨɦɚɬ. ȼ ɨɬɥɢɱɢɟ 
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ɨɬ ɜɟɪɯɧɟɝɨ ɬɪɸɮɟɥɹ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɝɨɬɨɜɹɬ ɬɨɥɶɤɨ ɜ ɫɜɟ-
ɠɟɦ ɜɢɞɟ, ɡɟɦɥɹɧɨɣ (ɩɨɞɡɟɦɧɵɣ) ɦɨɠɧɨ ɦɚɪɢɧɨɜɚɬɶ 
ɢ ɫɨɥɢɬɶ.

Практически никогда не обходились без изы-
сканных блюд, приготовленных из различных 
грибов, и знаменитые пиры древнеримских па-
трициев. При этом, по словам знаменитого рим-
ского поэта и знатока кулинарии Горация (65 г. 
до н.э. — 8 г. н.э.), римляне считали, что «луч-
ший гриб — луговой, а другим доверять ненадеж-
но». Особой же популярностью пользовался розо-
вый мухомор, который и сейчас в Южной Европе 
и на средиземноморском побережье считается де-
ликатесом. Согласно дошедшим до нас сведениям 
блюда из этого гриба очень любил вкушать рим-
ский император Гай Юлий Цезарь, в честь чего ро-
зовые мухоморы даже получили название «цезаре-
вы», или «кесаревы», грибы. В отличие от других 
грибов готовили их особым способом, используя 
вместо металлических ножей палочки из бамбука, 
что позволяло сохранить неповторимый аромат.

Приɦечаɧие. Ɇɭɯɨɦɨɪ ɪɨɡɨɜɵɣ (AЦКЧТЭК rЮЛОs-
МОЧs) — ɝɪɢɛ ɫɪɟɞɧɟɣ ɜɟɥɢɱɢɧɵ, ɲɥɹɩɤɚ 5–15 ɫɦ 
ɜ ɞɢɚɦɟɬɪɟ, ɪɨɡɨɜɚɬɨɝɨ, ɩɨɡɞɧɟɟ ɤɪɚɫɧɨɜɚɬɨ-ɛɭɪɨ-
ɝɨ ɰɜɟɬɚ ɫ ɛɟɥɨɜɚɬɨ-ɫɟɪɵɦɢ ɨɫɬɚɬɤɚɦɢ ɩɨɤɪɵɜɚɥɚ. 
ɇɨɠɤɚ ɠɟɥɬɨɜɚɬɨ-ɪɨɡɨɜɨɝɨ ɰɜɟɬɚ ɫɨ ɜɡɞɭɬɢɟɦ ɜɧɢ-
ɡɭ ɢ ɜɵɟɦɱɚɬɵɦ ɤɨɥɶɰɨɦ. Ɇɹɤɨɬɶ ɧɟɠɧɚɹ, ɪɨɡɨɜɟ-
ɸɳɚɹ ɧɚ ɢɡɥɨɦɟ. ȼ ɟɜɪɨɩɟɣɫɤɢɯ ɫɬɪɚɧɚɯ ɫɱɢɬɚɟɬ-
ɫɹ ɫɴɟɞɨɛɧɵɦ.
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Грибы пользовались у древних римлян такой 
большой популярностью и поглощались в столь 
огромных количествах, что врачи и философы 
неоднократно предупреждали соотечественников 
об опасности подобного чрезмерного увлечения. 
В связи с этим знаменитый римский философ 
Сенека в одном из своих «Нравственных писем 
к Луцилию», в частности, писал: «Неужели, по-
твоему, грибы, этот вкусный яд, не делают сво-
его дела исподтишка, даже если сразу не вредят?»

Не были тайной для римлян и коварные свой-
ства бледной поганки. Согласно одной из версий 
именно этими смертельно ядовитыми грибами 
был отравлен римский император Клавдий. От-
ведав за обедом весьма понравившееся ему гриб-
ное блюдо, на рассвете следующего дня импера-
тор умер от отравления.

Издавна известны грибы и на Руси, где вплоть 
до XVIII века их называли, а в Сибири нередко 
и сейчас называют губами, видимо, за выпуклые 
губчатые шляпки. Кстати, слово «грибы» тоже су-
ществовало и применялось к трубчатым грибам 
с горбатыми выпуклыми шляпками (от древне-
русского слова «гърб», то есть горб).

В России грибы исконно были пищей. Жаре-
ные, тушеные, соленые грибы не сходили со стола 
и в будни, и в праздники, летом и зимой. Не в по-
следнюю очередь это предопределялось и продол-
жительными христианскими постами. К примеру,
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в XVII столетии на одном званом патриаршем обе-
де, пришедшемся на время поста, из 22 представ-
ленных блюд 11 были грибными. Это были «три 
пирога «долгие» с грибами, пирог круглый с малень-
кими грибами, два пирожка с груздями, грибы хо-
лодные с хреном, грузди холодные с маслом, грузди, 
гретые с соком да маслом, капуста с грибами, га-
лушки грибные и два наряда грибов в тесте».

О том, какое большое значение уделялось 
грибным блюдам в нашей стране, наглядно сви-
детельствует следующий интересный факт: в XIX 
веке петербургский цензор Красовский, запретив 
публикацию статьи «О вредности грибов», обо-
сновал это тем, что «грибы — постная пища пра-
вославных, и писать об их вредности — значит 
подрывать веру и распространять неверие».

Чтобы грибы всегда были на столе, их либо 
сушили, либо солили, мариновать грибы в нашей 
стране стали сравнительно недавно. «Как знамя 
великого торга постного, на высоких шестах под-
вешены вязки сушеного белого гриба… Горы гриба 
сушеного, всех сортов… висят на жердях стена-
ми…», — повествует И. С. Шмелев в своем зна-
менитом «Лете Господнем». Сушеные грибы 
использовали в основном для приготовления раз-
нообразных супов, иногда их добавляли в каши 
или в качестве начинки в пироги.

Каждый вид грибов — грузди, рыжики, волнуш-
ки, маслята и т.д. — солили отдельно от других. 
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Основным способом засолки был сухой: грибы 
чистили, но не мыли, а лишь обтирали чистой 
тканью, укладывали в кадку рядами и умеренно 
пересыпали солью, затем покрывали чистой хол-
стиной и клали сверху гнет. Уже через 7–10 дней 
грибы были готовы к употреблению, сохраняя 
свой естественный аромат и своеобразный смо-
листый вкус. Чаще всего их использовали в каче-
стве закусок, добавок в окрошки, солянки и щи, 
а также гарниров к большинству мясных блюд и 
ко всем рыбным блюдам.

В отличие от засолки для жарения старались 
соединить разные виды грибов, поскольку счи-
талось, что чем разнообразнее набор в жареных 
грибах, тем они вкуснее. Для этого к небольшо-
му количеству благородных грибов (белых, подо-
синовиков) часто добавляли маслята, сыроежки, 
моховики, опята, лисички и другие грибы, име-
ющие различный вкус и свои особые свойства 
(мягкость, влажность и т.д.). Жареные грибы го-
товили как отдельное блюдо или в качестве на-
чинки для пирогов и гарнира к мясным блюдам.

Можно вспомнить и такое старинное русское 
блюдо из далекого XVI века, как кундюмы — сво-
его рода пельмени с грибной начинкой. Тесто для 
них в отличие от пельменного замешивали на ра-
стительных маслах и горячей воде, а в качестве 
начинки использовали свежие или сушеные гри-
бы в сочетании с крупами и пряностями. Кроме 
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того, кундюмы не отваривали, а вначале пекли, 
а потом томили в русской печи.

Вообще русский грибной стол всегда отличал-
ся изобилием, которое по достоинству оцени-
ли даже многие иностранцы. Например, англича-
нин Самуэль Коллинз, гостивший при дворе царя 
Алексея Михайловича, в связи с этим отметил, 
что грибы в России — это «пища бедных и лаком-
ство богатых».

При этом у разных народов отношение к гри-
бам было различным, подчас диаметрально про-
тивоположным. Так, западноевропейцы, издавна 
предпочитая блюда, приготовленные из свежих, 
сырых и маринованных грибов, считали соленые 
грибы, весьма популярные в России, пищей тяже-
лой и неудобоваримой. Поэтому в странах Запад-
ной Европы такие хорошо нам знакомые грибы, 
как грузди и волнушки, считались и до сих пор 
считаются несъедобными. А вот мордовское насе-
ление Поволжья вплоть до 40-х годов прошлого 
века собирало исключительно белые грузди, дру-
гие виды грибов и способов их переработки они 
просто не знали.

В некоторых районах Пензенской области на 
поминки, приходящиеся на время поста, добавля-
ют в суп желчный гриб, считающийся несъедоб-
ным из-за очень горького вкуса, не исчезающе-
го даже после отваривания. Чем обусловлен этот 
обычай, сказать трудно.
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