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Введение
Грибы в жизни экосистемы нашей планеты занимают важное место. Мы привыкли  к тому, что в близлежащий лесах нашего поселка растет разнообразие съедобных грибов. А сбор грибов или как еще его называют «тихая охота» – это отдельное удовольствие. Прийти в лес рано утром, вдохнуть ароматный воздух и найти свежего масленка, вот это да!
Актуальность данной темы заключается в том, что в литературных источниках мы не обнаружили сведений об изучении грибов на территории Булунского района и поселка Намы в отдельности, поэтому необходимо сначала составить списки съедобных, а затем изучать другие группы грибов. Население с. Намы использует грибы в пищу, поэтому надо составить карманный определитель грибов, также памятку о правилах сбора грибов и ознакомить с ней учащихся и население.

     Цели:  Изучить видовое разнообразие съедобных грибов в окрестностях с.  Намы и их значение в жизни человека. 

     Задачи: 
1) Изучить литературу по теме исследования, составить характеристику грибов.

2) Выявить видовое разнообразие съедобных  и ядовитых грибов в окрестностях села Намы.

3) Провести анкетирование для выявления знаний учащихся о съедобных грибах, правилах их сбора и использования.

4) Составить карманный определитель грибов  для грибников.

5) Оформить электронную презентацию «Видовое разнообразие грибов в  окрестностях с. Намы».

1. Характеристика царства Грибы
Грибы одно из царств живых организмов. Насчитывает около 100 тысяч видов. Предполагается, что грибы появились на Земле около 1,1 млрд. лет назад (в протерозое).

Грибы это одноклеточные или многоклеточные,  быстро растущие, нефотосинтезирующие организмы, нуждающиеся для своего развития в готовых органических веществах (гетеротрофы). Грибы, питающиеся мертвыми органическими остатками (преимущественно растительными), называются сапротрофами,  живущие за счет живых тканей – паразитами. 

Для грибов характерно присутствие нитчатых структур – гиф. У большинства грибов они сильно ветвятся, формируя вегетативное тело, называемое также грибницей, или мицелием. 
То, что в быту обычно называются грибами, представляет собой лишь развившиеся на грибнице плодовые тела макроскопических (видимых невооруженным глазом) грибов,  или макромицетов (шляпочные грибы, трутовые грибы, дождевики).
Типичное плодовое тело шляпочного гриба состоит из ножки, связанной мицелиальными тяжами с грибницей в почве, и шляпки. На нижней стороне последней расположен спороносный слой, гимений, покрывающий трубочки (у так называемых трубчатых грибов, например у подосиновика, подберезовика, масленка, моховика) или пластинки (у пластинчатых грибов, например у волнушки, груздя, рыжика, сыроежки). Плодовые тела чрезвычайно разнообразны  по форме, размерам и окраске. 

Почти все грибы образуют споры, которые служат им для расселения и бесполого размножения.
 Величина их измеряется микронами, количество исчисляется миллионами и даже миллиардами. Они  могут сохранять свою жизнеспособность   длительное время, в  некоторых случаях до 20 лет и более. Распространяются споры активно (например, зооспоры оомицетов, снабженные двумя жгутиками) и пассивно – с помощью воды, воздуха, животных, а также человека. Попадая в благоприятные условия, споры прорастают и дают начало новому грибу. Кроме того, грибы способны к вегетативному –  кусочками грибницы, как шампиньоны, или почкованием, как дрожжи.

2. Систематика грибов
Вопрос о положении грибов в системе органического мира издавна привлекал внимание исследователей. Одни ученые относили их к растениям, другие – к животным, а третьи – к минералам.  Однако с середины 20 в. учитывая анатомические, биохимические и физические признаки, отличающие грибы от растений, их стали выделять в особое царство. Последнее занимает как  бы промежуточное положение между царствами растений и животных, поскольку ряд признаков(всасывание питательных веществ поверхность тела, непрерывный рост грибницы, размножение спорами) сближает грибы с растениями, а присутствие опорного полиаминосахарида (хитина) в клеточных стенках почти всех грибов и образование у них гликогена и мочевина в процессе обмена – с животными.

     Традиционно царство грибы включает три отдела: слизевики, или миксомицеты, оомицеты и эумицеты, или настоящие грибы. Самый многочисленный из них – эумицеты, включающий классы аскомицеты (сумчатые грибы), базидиомицеты (базидиальные грибы), дейтеромицеты (несовершенные грибы), зигомицеты. Однако есть и другие системы, в которых царство грибы подразделяется на гораздо большее число отделов.

3. Значение  грибов в природе и жизни человека

Грибы играют значительную и разностороннюю роль в природе. Почвенные грибы и грибы лесной подстилки участвуют и почвообразовании и повышении плодородия почвы. Микоризные грибы превращают органические вещества в соединения, пригодные для питания высших растений. Грибы, живущие на деревьях, способны разрушать такие трудно подающиеся разложению вещества, как лигнин и целлюлозу (клетчатку), освобождают от пней, валежника, порубочных остатков поверхность почвы, подготавливая её для возобновления леса. Грибы служат пищей и убежищем для разнообразных насекомых, наземных моллюсков (например, слизней) и других мелких животных. Их едят белки, олени и многие другие животные, даже черепахи.
 Многие грибы съедобны. Некоторые, особенно микроскопические, грибы применяют для получения  в промышленных масштабах ферментов, витаминов, антибиотиков. Грибы, поражающие насекомых, могут быть использованы при биологических методах защиты растений от вредителей. На основе одного из таких грибов (боверии бассианы) создан препарат боверин (содержит споры грибов), используемый для уничтожения колорадского жука, некоторых вредителей плодово-ягодных культур и т.д.      
4. Съедобные грибы 
Съедобные грибы обладают высокими питательными и  вкусовыми качествами. Издавна считается, что грибы способны заменить рыбу и мясо. В грибах содержится достаточно много белка (больше всего в свежих трюфелях- до 9% и белых грибах- до 5,5%), каротина (провитамина А), витаминов D, группы В, в них сравнительно мало жиров, углеводов, витамина С. По количеству минеральных элементов (калия, натрия и др.) грибы близки к фруктам. Вместе с тем из-за наличия в их клеточной оболочке хитина они плохо усваиваются в кишечнике (белки, например, только на 50%). В связи с этим грибы являются довольно «тяжелой» пищей, особенно для людей с заболеваниями желудочно-кишечного тракта. 

В лесах России произрастает около 300 видов съедобных грибов, из которых в пищу традиционно употребляют лишь около 60. К съедобным грибам не  требующим  специальной обработки перед приготовлением, относятся все трубчатые грибы (белый, подберезовик, подосиновик, поддубовик, масленок и другие), многие пластинчатые - грибы-зонтики, рядовки, опята (летний, зимний, осенний), вешенки, большинство сыроежек, рыжики, грузди и многие другие. «Царем» грибов считается белый гриб, имеющий белый цвет мякоти на изломе (срезе), а также после сушки и варки (отсюда название). 

Ежегодно в лесах России созревает около 5 млн. т съедобных грибов, а сбор составляет около 1 млн. т. Наибольшее количество видов грибов встречается в смешанных лесах, имеющих в своем составе лиственные и хвойные породы. Много гробов можно найти на лесных опушках и по краям лесных тропинок.  Урожайность грибов находятся в прямой зависимости от погодных условий, особенно от влажности и температуры. 
В сухое лето лучшими для произрастания грибов являются края болот, места, увлажняемые родниками, тенистые северные склоны, леса с густым древостоем. Сырым летом хорошие грибные места можно отыскать в лесах с редким древостоем. Как правило, в спелых лесах грибов больше, чем в мелколесье. С конца июля и в течение августа периодически сменяются слои (массовый рост) маслят, белых, подберезовиков, рыжиков, лисичек, сыроежек. Заканчивают этот ряд опята осенние.
По результатам анкетирования выявлено, что население употребляет в пищу 4 видов грибов: масленок, подберезовик, белый гриб, козлят.
5. Виды съедобных грибов с. Намы (карманный определитель грибов)
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Подберезовик (Leccinum) (обабок) – Маар хатыҥаайыта.
Шляпка гриба в форме подушки. окрашена в темно-корчиневый либо светло-коричневый цвет. Мякоть белого цвета, на срезе может порозоветь. Ножка внизу расширяется и светло-серого цвета с корчиневатыми чешуйками. Подберезовик растет в смешанных и лиственных лесах на опушках. 

	Белый гриб (Bolétus edúlis) – Үрүҥ  тэллэй
Белый гриб имеет тонкий аромат и пикантный вкус. Шляпка зрелого гриба в среднем вырастает в диаметре 7-30 см. Но в некоторых широтах, при обильных осадках, можно обнаружить белый гриб с диаметром шляпки в 50 см.

[image: image2.jpg]


Окрас шляпки от светло-коричневого до темно-коричневого – все зависит от деревьев, под которыми растут грибы.

У молодого гриба шляпка имеет выпуклую форму, при старении гриба шляпка становится плоской. В сухую и ветреную погоду шляпка гриба покрывается мелкими, но глубокими трещинами, повреждая гриб. При дождливой погоде на верхушке шляпки заметна пленка слизи. У дозревшего гриба мякоть сочная, плотная, мясистая привлекательного белого цвета. Ножка белого гриба достигает высоты 12 см., диаметр ножки 7 см. Форма ножки бочкоподобная или булавовидная, что отличает белый гриб от остальных грибов. Цвет ножки варьируется от белого до насыщено коричневого. 
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Масленок (Suillus) – Тиит саһархайа.
Шляпка довольно широкая, окрашена от желтого до шоколадного цвета. Кожица легко отделяется от мякоти. На ощупь скользкая и слизистая. Шляпка желтоватая, сочная и мягкая. У молодых грибов под ней белая пленочка, а взрослых маслят от нее остается на ножке юбочка. Сама ножка цилиндрическая, желтоватого цвета. Произрастает на песчаной почве в хвойных лесах. 

	Моховик трещиноватый (Xerocomellus chrysenteron) – Чааччахаан.
Плод достигает 11 см. В окружности шляпа гриба достигает 20 см. На ощупь слегка шершавая, при попадании осадков становится слизкой. Окрас коричневый. При росте гриба форма шляпки меняется от выпуклой до плоской. Кожура от мякоти неотделима.

Мякоть гриба плотная, желтоватого оттенка, при срезе синеет.
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Плодоножка конусовидная, более светлая чем шляпка, в окружности обычно достигает от двух до четырех сантиметров.

Все моховики похожи, но все же имеют отличительные особенности. При нажиме мякоть темнеет.

	Гриб козленок (Suillus bovinus) – Күрдьугэс сиидэтэ.
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Гриб козленок  растет в хвойных лесах. Имеет характерную шляпку, обычно слабо слизистую и клейкую, по сравнению с другими видами маслят. Шляпка его очень выпуклая, сверху покрыта словно коричневой кожей, слегка клейкая, ножка такого же цвета, как и шляпка. мякоть желтоватая, на изломе слегка краснеет. 
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Дождевик съедобный (Lycoperdon periatum) – Эьэ таба5а.
Дождевик имеет грушевидную или булавидную форму. У молодого гриба плодовое тело шиповато-бородавчатое, белое. Дождевик съедобный может быть с едва приметной ножкой или без нее. 

	Сыроежка (Russulaceae) – Үлтуркэй сиик тэллэйэ.
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Шляпка круглая и кожица по краям легко отделяется. Она плоская, выпуклая, воронкообразная или вогнутая. Цвет шапки сыроежки колеблется от сине-серого и красно-коричневого  до светло-серого и желтоватого. Ножка круглая и белая. предпочитают расти на берегу реки, в березовых праках и смешанных лесах. 

	Валуй (Rússula foétens) – Оҕус  мунна.
Шляпка диаметром 8—12 (до 15) см, жёлтая или жёлто-бурая. У молодых грибов шляпка шаровидная, позднее раскрывается до почти плоской, с углублением в центре и чётко выраженными радиальными бороздками по краю. Кожица гладкая, блестящая, сильно слизистая, легко снимается.

Мякоть очень хрупкая, белая, на срезе постепенно темнеет и становится бурой. [image: image9.jpg]= e WA %ﬁ
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Ножка цилиндрическая или бочонковидная, в длину 6—12 см и толщиной до 3 см, белая, часто покрывается бурыми пятнами, особенно возле основания. В середине ножки с возрастом образуется полость неправильной формы, и ножка, в начале относительно прочная, становится очень рыхлой.

	Шампиньон лесной (Agaricus silvaticus) – Ойуур  өтөҕун тэллэйэ.
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Августовские виды съедобных шампиньонов можно употреблять в пищу в маринованном, солёном и свежем виде. Шляпка 6—20 см в диаметре, у молодых экземпляров выпуклая, кремовая, желтоватая, по краю с остатками покрывала, затем плоская, кожица начинает растрескиваться, образуя мелкие ржаво-коричневые чешуйки. Мякоть белого цвета при разломе буреет. Присутствует анисовый запах. 


6. Памятка по сбору грибов.
1. В лес за грибами нужно идти в удобной одежде и обуви – прогулка должна доставлять вам удовольствие.
2. Собирайте только те грибы, которые хорошо вам известны.
3. Не берите старые, перезревшие грибы. Даже в съедобных подберезовиках могут размножиться ядовитые для человека микроорганизмы.
4. Не кладите свою «добычу» в полиэтиленовые пакеты!  Грибы в них мнутся и ломаются. 
5.Перерабатывать грибы нужно сразу же, как вернетесь из леса. Иначе за несколько часов грибы успеют зачервиветь.
 6. Грибы лучше срезать ножом. Но можно и аккуратно выкручивать их из почвы. Главное – не повреждать подстилку, где  располагается грибник, не ворошить под «корешком» гриба мох, сухие листья, хвою, не разрушать грибницу.
7. Нельзя держать грибы в алюминиевой или жестяной посуде, лучше  использовать  стеклянную или эмалированную.       
7. Рецепты местных блюд из грибов.

Блюда из грибов бывают очень вкусными и питательными. Население с. Намы любит употреблять местные грибы и в жареном, и в маринованном виде. 

· Икра из грибов (Старостина Варвара Владимировна).
Грибы почистить, пожарить. Добавить мелко порубленный лук, морковь,  тоже пожарить. Можете добавить чеснок. Потом пропустить через мясорубку. И опять пожарить на маленьком огне 30-45 минут. Посолить, добавить специи по своему вкусу.
· Маринованные грибы (Старостина Александра Карловна)
Грибы (маслят) отварить 15-20 минут и откинуть на дуршлаг.  Для маринада в глубокую миску налить 1-1,5 литра воды, добавить 2 шт. лаврого листа, 4 горошинки черного перца, 2-3 гвоздики, укроп, 3-4 зубчика чеснока, сахар 1-3 чайной ложки и прокипятить 10 минут. После закипания добавить ст.ложку уксуса. Грибы распределить по стерилизованным банкам и налить горячий маринад. Банки закатать и положить верх дном на ночь.
· Жюльен (Дьячковская Мирена Яковлевна)
Пожарить лук, чеснок, потом добавить грибы,  добавить сливки.  Пожарить на маленьком огне до загустения. Положить в порционные горшочки и посыпать сыром.
· Салат с кукурузой, грибами и курицей (Горохова Дария Георгиевна)
Филе курицы отварить в соленой воде и охладить. Грибы порезать на кусочки. Морковь потереть на терке. Измельчит лук. Сначала обжарить лук, морковь, потом добавить грибы и потушить. Вареные яйца почистить и порезать кубиками. Все ингредиенты положить в глубокую посуду и перемешать. 

· Домашний суп с грибами и лапшой (Соловьева Татьяна Пик)

Отварить в миске оленину. После закипания  посолить. Добавить порезанные кубиками картошку, через 10 минут добавить лапшу, сделанную из пресного теста в домашних условиях. Подождать пока сварится лапша и все, суп готов!
Заключение 

Грибы – особое царство природы. Они имеют свои особенности в образе жизни и особое значение в природе и жизни человека. Наша работа имеет важное значение, т.к. помогает разобраться в пользе грибов как источника питания, а также узнать значение грибов в экосистемах.

Выводы:

1. Для составления  характеристик грибов и электронной презентации изучена литература в количестве 4 изданий и 3-х источников Интернет.
2. По результатам визуальных наблюдений и анкетирования  выявлено 9 видов грибов, употребляемых населением в пищу. Для приготовления в пищу грибы подвергаются обработке: маринование, обжарка, соление, отваривание, сушение.
3. Для грибников составлена «Памятка».

4. Для эколого-просветительских целей составлена электронная презентация и листовки о съедобных грибах.
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