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Введение 


Грибы  — это удивительное творение  природы. Они сочетают в себе признаки растений (неподвижность, неограниченный верхушечный рост, наличие клеточных стенок  и т. д.) и животных (гетеротрофный тип обмена, присущий организмам, использующим для питания готовые органические вещества, наличие хитина в клеточных стенках и др.).


На земном  шаре известно свыше 100 тыс.  видов  грибов. Одни из них наносят вред природе  и человеку (возбудители болезней, паразиты и т. п.), другие  приносят немалую пользу (почвенные, играющие важную роль в создании плодоносного слоя, плесневые, необходимые для производства лекарственных препаратов,  и т. п.). Съедобные  грибы — это ценный продукт питания, богатый витаминами, ферментами, экстрактивными веществами. [5]

Люди давно пытаются сделать грибы такой же сельскохозяйственной культурой, как зерновые культуры, овощи, фрукты. 
 По питательности они превосходят яйца, колбасу, бульон из них втрое калорийнее мясного. Недаром грибы в народе называют издавна «лесным хлебом», «растительным мясом». Лесные виды грибов имеют более высокую питательность, чем культивируемые, но и у них есть недостатки. Лесов вокруг населенных пунктов становится все меньше, да и растут грибы только в определенный короткий промежуток времени. [5]

В нашей  стране, как и во  всем мире, тысячи людей увлекаются так называемой «тихой охотой» — сбором  грибов.  Такое занятие помогает не только организовать здоровый  отдых, но и обеспечить семью запасом ценного и вкусного  продукта питания, пригодного к переработке и  хранению. 


Многие съедобные грибы имеют ядовитых "двойников" и даже опытные грибники могут ошибиться при их сборе, что опасно для здоровья. 

Люди решили выращивать грибы сами, потому что:

- их можно выращивать круглый год;

- при этом получать экологически чистый продукт.


Известно, что в домашних условиях можно выращивать 22 вида грибов и среди них выделяется гриб вешенка. Она вкусна и питательна и тем самым вызывает больший интерес. Содержит все необходимые организму человека вещества (белки, жиры, минеральные соли, витамины), имеет низкую калорийность, но даже в небольшом количестве вызывают чувство сытости. 
Белок вешенки лучше усваивается, чем белок других съедобных грибов. Сушёные грибы находятся на втором месте после кураги по содержанию калия, по фосфору сопоставимы с рыбой.

 Вешенка высокоурожайна, неприхотлива, не требует больших финансовых затрат и может выращиваться и в городской квартире, и сельском погребе.
Цель проекта: вырастить вешенку в домашних условиях в зимний период.

Задачи: 

1) выбрать оптимальный субстрат для выращивания вешенки; 

2) проанализировать условия, необходимые для зарастания субстрата;
3)  выяснить влияние температуры на скорость зарастания субстрата мицелием;
4) подобрать оптимальные условия для роста и плодоношения грибов;
5) проверить рентабельность выращивания грибов в мелкой таре из покупных грибных коробок.

Объект исследования: гриб вешенка.

Предмет исследования: выращивание грибов вешенок в домашних условиях в зимний период.
Место для проведения исследования  -  отапливаемое помещение (дом). Методы исследования:
- эксперимент по выращиванию грибов вешенки в искусственных условиях в отапливаемом помещении в зимний период;

- наблюдение;

- анализ информационного материала, сравнение его с результатами наблюдений;
- фотофиксация.
Место исследования: исследование  проводилось в частном доме поселка Коммунар Беловского района Курской области 

Сроки проведения исследования: 01.10. 2024года - 08.12. 2024 года.

Актуальность исследовательской работы заключается в том, что  в нашей местности выращиванием грибов в домашних условиях практически никто не занимается, хотя это довольно прибыльное занятие при правильной организации процесса.

История культивирования грибов вешенка

В природе вешенка встречается осенью в лесах и парках, обычно на

пнях и стволах усыхающих или усохших деревьев - ивы, тополя, клёна. Растет большими группами, как бы подвешенными к субстрату, поэтому и называют их вешенка.


Первая ферма по выращиванию вешенки была построена в Нидерландах после того, как научились размножать мицелий в лабораторных условиях.


 Выращивание вешенки можно проводить по экстенсивной и интенсивной технологии.


Экстенсивная технология выращивания вешенки заключается в заражении древесины низкосортных пород деревьев мицелием. Это могут быть пни, обрезки стволов  или даже куски деревьев. Такой метод не требует затрат электроэнергии, но появление грибов носит сезонный характер, совпадающий с природным. 

Интенсивный метод более затратный: требуется специальное помещение, но зато подойдет любой субстрат (опилки, кукурузные початки, солома, лузга подсолнуха). В наших условиях наиболее экономично использовать солому злаковых культур. Ее легче всего найти и она практически ничего не стоит.[6]
Технология выращивания вешенки

Субстратом для выращивания вешенки мы выбрали пшеничную солому. Для начала ее нужно измельчить, для этого  рубим солому топором на куски длиной 3-5 см. Затем помещаем в большую кастрюлю, заливаем водой  и кипятим в течение 3-4 часов для стерилизации. Даем остыть до комнатной температуры. 


В качестве емкости для субстрата можно использовать плотные полиэтиленовые пакеты, картонные коробки, полиэтиленовые 5 литровые бутылки из-под питьевой воды. Мне показалось наиболее удобным использовать бутылки, так как они очень плотные и субстрат хорошо уплотнится.


Берем бутылку, обрезаем горлышко, затем берем запаренную солому и плотно утрамбовываем ее в обрезок бутылки. При этом через каждые 5 см слоя соломы просыпаем мицелием вешенки.
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Плотно утрамбованные обрезки бутылок закрываем обрезанным горлышком и плотно заматываем скотчем. Делаем 2-3 вертикальных надреза для проветривания. В этих прорезах в дальнейшем будут формироваться плодовые тела грибов.
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Подготовленные блоки ставим в теплое место. Рост мицелия происходит при температуре около 22-25 градусов. 
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Следовательно,  место должно быть теплое, но не выше 29 градусов, иначе солома запреет, если ниже 20 градусов - зарастание будет идти очень медленно.

 Низкая температура может привести также к появлению патогенных грибов (плесени). 

Через 3 недели заросший грибной блок нужно поместить в помещение с температурой 12-14 градусов, где через некоторое время в местах прорезов будут формироваться плодовые тела. 


Для формирования  и развития плодовых тел помимо понижения температуры, требуется также освещение и повышенная влажность.


Необходимо обязательно проветривать помещение, так как образующийся углекислый газ может привести к формированию слишком большого количества мелких плодовых тел, не способных к дальнейшему росту.
Недостаток света сказывается точно так же. Для повышения освещенности оптимально использовать светодиодные лампы, имеющие наименьшие затраты электроэнергии.
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Грибные тела начинают появляться в прорезях блока через 7-12 дней. Процесс плодоношения может длиться 1,5-2 месяца в 3-4 волны. 
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За это время урожай может составить 15-20% от массы субстратного блока. В дальнейшем грибы будут появляться ещё, но в значительно меньших количествах.

При весе грибного блока в бутылке массой 3 кг, урожай первой волны составил 450 г, второй волны - 150 г.  Итого 600 г за 20 дней. Потребность в мицелии на 1 грибной блок - 100 г. Финансовые затраты на грибной мицелий для засева 1 блока составили 25-30 руб., при цене за 1 кг мицелия  - 300 руб. Рентабельность без учета тары (использовалась б/у бутылка из-под питьевой воды) и соломы (субстрат) составила около 150 руб.  с блока. 

В сети Интернет последнее время очень часто рекламируют грибные коробки, из которых при минимальных затратах сил и времени можно получить грибы дома. Да, это вполне реально. Но стоит ли это затраченных денег? Цена одной коробки доходит до 400 руб., при весе  около 1 кг. Цена вешенки в магазине от 350 руб. за кг. Из одной коробки можно получить не более 350 г. грибов....  Итог неутешительный: рентабельность не просто нулевая, но и даже отрицательная. 

Но: как приятно вырастить грибочки дома на окне и особенно зимой. Вам позавидуют знакомые и друзья и это будет моральная компенсация ваших затрат, но не более.
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Выводы

В ходе выполнения проекта были сделаны следующие выводы:
1) в качестве субстрата в условиях нашей местности оптимально использовать солому злаковых культур;

2) для зарастания субстрата мицелием вешенки требуется тепло -  свет  на этом этапе роли не играет;

3)  наиболее оптимальной для зарастания грибного блока мицелием  является температура около 25 градусов;

4) для формирования и плодоношения грибов требуется температура 12-14 градусов, повышенная влажность и освещение.

5) покупать готовые грибные блоки в коробках смысла не имеет, что связано с крайне низкой либо отрицательной рентабельностью;
6) выращивать грибы при самостоятельном культивировании более рентабельно, но начиная от 10 грибных блоков весом около 2-3 кг и выше.
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