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ВВЕДЕНИЕ
Армия грибов огромна. В мире насчитывают более 200 видов только съедобных грибов. В лесной подстилке около 78-90% биомассы всех микроорганизмов составляют именно грибы. Грибы очень полезны. Из грибов, принадлежащих к роду Penicillium и Aspergillus, получают антибиотики. Из грибов также научились получать витамины, стероидные препараты, лимонную кислоту. Они являются источниками ферментов, которые широко применяются в текстильной, кожевенной, винодельческой и других видах промышленности. С давних лет грибы были и остаются одним из объектов промысла для населения России. С незапамятных времен занимались в России сбором и заготовкой съедобных грибов. Тихая охота так же, как и сейчас, увлекала людей независимо от возраста — детей и стариков, служила прекрасным отдыхом, давала радость общения с природой. Не случайно грибная тема нашла отражение в устном народном творчестве. Примером тому множество пословиц, поговорок и загадок: грибов ищут, по лесу рыщут; ешь пирог с грибами, а язык держи за зубами; назвался груздем, полезай в кузов; стоит Егорка в красной ермолке, кто его увидит, всяк поклонится.

Грибы как сами по себе, так и в сочетании с другими продуктами всегда были традиционным блюдом в русской народной кухне. Особенно возрастало значение грибной пищи во время православных постов.  Самый длительный и строгий Великий пост исключает употребление рыбы, и тогда грибы были почти единственным источником белка и витаминов, так необходимых организму человека. А в неурожайные годы и ранним летом они частенько просто спасали крестьян от голода. И, наконец, грибы добавляли в корм скоту, а несъедобные, перезревшие и червивые использовали для удобрения огородов и пашни (http://chudo-ogorod.ru/istoriya-gribovodstva-v-rossii). Грибной промысел занимает второе место после сбора ягод в лесных промыслах населения России. 
 Поэтому мы выбрали тему исследования «Грибной промысел: история и современность»
Цель исследования: изучить историческое значение и современное состояние грибного промысла.
Задачи исследования. 

1. Изучить роль грибного промысла в жизни населения патриархальной России.

2. По социологическим опросам населения выявить  роль грибного промысла в  жизни современного зауральца.  

3. Выявить возможные причины снижения численности и видового многообразия грибов в окрестностях р.п. Красный Октябрь. Предложить пути  сохранения грибных богатств.
ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ

1.1. Общая характеристика Царства Грибы. 

Царство Грибов – особые живые организмы, сочетающие в себе признаки как растений, так и животных. Отличительная особенность – наличие грибницы - микоризы. 
Они живут на нашей планете около 500 миллионов лет. В настоящее время описано около 65 000 их видов, а общая численность на планете, по мнению разных авторов, варьируется от 100 000 до 1 000 000 видов. Наука о грибах – микология. 

1.2. История грибного промысла

О грибах люди знали уже в далеком прошлом. Ещё в  IV веке до нашей эры греческий ученый Теофраст упоминал в своих трудах о трюфелях, сморчках, шампиньонах.  Спустя 5 веков римский натуралист Плиний тоже писал о грибах. Он первый пытался разделить грибы на полезные и вредные. В эпоху Возрождения появились многочисленные "Травники", содержащие подробные описания и изображения крупных шляпочных грибов и трутовиков.   Одна из лучших первых книг с цветными рисунками грибов принадлежит киевскому профессору И. Г. Борщеву (http://www.zverushka.net.ua/mushroom/365-mushroom4.html ).
  Отношение к грибам, как к пищевому продукту, у разных народов неодинаково. Например, они высоко ценились еще в Древнем Риме, и, судя по произведениям античных авторов, в частности Ювенала, их подавали к столу самого кесаря. На сайте likonsta.ucoz.ru приводится много интересной информации об истории грибного промысла. Вот некоторые факты:                                        

- В древней Руси слово грибы не употреблялось. Говорили: "губы ломать”, т.е. "идти по грибы”. 
- В нашей стране особенно популярными грибы стали в X веке с принятием на Руси христианской веры, которая предписывала поститься около 200 дней в году. 
Отношение к употреблению грибов на Руси у разных народов было разное:

- Совсем не употребляли их в пищу татары, якуты, ненцы. 
- Евреи предпочитали лисички, в которых никогда не бывает червей (треф), так как согласно законам иудейской религии трефную пищу есть воспрещалось. 
- Славяне не собирали шампиньоны, дождевики, навозники, зонтики. И сейчас в ряде районов нашей страны не собирают волнушки, считая их ядовитыми. К несъедобным грибам в большинстве северных областей причисляют дождевики и опята. В некоторых местностях Северного Кавказа и Закавказья население относится подозрительно к подберезовикам, подосиновикам и даже белым грибам. 
- Их совершенно не употребляли народы севера — ненцы, якуты, саамы, несмотря на обилие грибов в тундре; большинство мусульман — татары, башкиры и др. (Васильков, 1953).
- В Западной Европе грибы называли мясом бедняков. В Англии и Франции употребляли только трюфели, которые рассказывали специально обученные собаки таксы. Немцы употребляют в основном лисички. Англичане признают лишь шампиньоны, трюфели и сморчки. Французы все опята причисляют к ядовитым грибам. В Италии считают вредными маслята, а в Швейцарии относят к поганкам даже белый гриб. В странах Южной Европы высоко ценится кесарев гриб — ближайший родственник нашего мухомора, а также — зонтик высокий. В Германии используют в пищу трутовики: печеночницу и трутовик серно-желтый. 
- Монголы собирают исключительно рядовку монгольскую, а такие виды, как белый гриб, масленок, которые широко распространены в Северной Монголии, не употребляются. 
Грибной промысел относится к древнейшим. По приблизительным подсчетам, запасы грибов в лесах достигают цифры астрономической — более пяти миллионов тонн. Но “урожайность” грибов с единицы площади подсчитать трудно (http://www.zverushka.net.ua/mushroom/365-mushroom4.html ). 
Пожалуй, ни в одной стране не было таких грибных промыслов, как в России. С наступлением грибного сезона целые деревни уходили на сборы грибов, а затем огромный караван, груженный свежими, солеными и сушеными грибами, направлялся в губернские и уездные города. Была даже на Руси своя грибная столица – город Судиславль в Костромской губернии. Иностранцы, жившие в России, восторгались вкусовыми качествами русских грибов. Грибных блюд уже в то время знали множество. Так, на званом обеде 17 марта 1699 года столы патриарха Андриана украшали "три пирога с грибами, два пирожка с груздями, грибы холодные с маслом, грузди гретые соком да с маслом, капуста шотковая с грибами, галушки грибные на два "наряда грибов в тесте”  (http://likonsta.ucoz.ru/publ/pogovorim_o_gribakh/istorija_gribov_i_ikh_vozrast/populjarnost_gribov_v_drevnej_rusi/15-1-0-565 ).
1.3.Ценность грибов для населения

Грибы — уникальный пищевой продукт, состоящий на 90% из воды, но в нем содержатся витамины, жиры, углеводы и белки. Наличие белка в достаточно больших количествах делает грибы схожими по питательной ценности с мясными продуктами. Но самое ценное и огромное значение имеет лецитин, который является основным препятствием для отложения холестерина в сосудах. Содержащиеся в грибах свободные жирные кислоты, так же как и аминокислоты, довольно легко усваиваются организмом и поэтому грибы являются продуктом, который приходит на помощь нашему организму для борьбы с таким неприятным заболеванием, как атеросклероз. Грибы плохо усваиваются нашим организмом, в народе их называют тяжелой пищей. Поэтому диетологи не рекомендуют грибы детям, пожилым людям и всем, у кого есть проблемы с пищеварением. Поэтому блюда из грибов не стоит есть поздним вечером. Правда если грибы сначала отварить, слить отвар, а потом уже готовить из них разнообразные блюда, то они становятся гораздо более «диетическими». (http://www.proza.ru/2010/05/24/208 ).

Из всего разнообразия грибов, произрастающих в лесах и на лугах, съедобными в России считались около 40 видов (в Западной Европе — 25). В Курганской области встречается белый гриб, груздь настоящий, груздь желтый, рыжик, подосиновик, березовик, волнушка, моховик, валуй, сыроежка, маслята, сморчки... Существует табель грибных “рангов”, в котором самая высокая ступень принадлежит белому грибу. 
По пищевой ценности все съедобные грибы принято подразделять на 4 категории.

· К первой категории относятся самые ценные виды грибов: белые, грузди, опята и рыжики. 

· Во вторую группу входят грибы среднего качества, такие, как: подберезовики, подосиновики, маслята, лисички, шампиньоны и волнушки. 

· В третью категорию включили моховики, черный груздь, валуй, сыроежки, подгруздки. 

· Четвертая группа включает в себя малоценные грибы, которые обычно не пользуются популярностью у грибников. Сюда относятся: горкушка, скрипица, навозники, рядовки и др.
Основываясь на долголетнем опыте, человечество давно научилось использовать грибы в лечебной практике. Грибы содержат различные антибиотики, витамины, гормональные и ростовые вещества, а также ряд важных для жизнедеятельности организма человека соединений. Народная медицина использует грибы и в наше время. Так, например, белый гриб люди издревле применяют при обмораживании, заживлении ран. От самых различных заболеваний помогают избавляться и трутовые грибы — березовая губка, настоящий трутовик, плоский трутовик. В борьбе с заболеваниями онкологического характера грибы занимают лидирующее место в связи с тем, что в них содержится много полисахаридов и серы.
1.4. Видовой состав грибов, употребляемых в пищу, и способы их обработки http://likonsta.ucoz.ru/publ/pogovorim_o_gribakh/istorija_gribov_i_ikh_vozrast/iz_istorii_gribnogo_promysla_i_mestnye_tradicii_sbora_gribov/15-1-0-742 
Видовой состав грибов, употребляемых в пищу, и способы их обработки у разных народов неодинаковы. Например, западные европейцы предпочитают блюда из свежих и маринованных грибов. Некоторые виды используются даже сырыми для приготовления салатов. Засол же грибов в странах Западной Европы неизвестен, и такие грибы, как грузди, волнушки и др., высоко ценимые у нас, в литературе фигурируют «несъедобными». Мордовское население до сороковых годов нашего века собирало почти исключительно под- груздок белый и груздь настоящий, используя их для засола. Другие виды грибов и способы их переработки в большинстве мордовских сел были неизвестны. Татары вообще грибов не ели. Собирать их стали только в голодные военные годы под влиянием русского населения. Русское население также предпочитало солить грибы.
Из грибов, используемых в свежем виде, широко известны белый гриб, опенок осенний, масленок, подберезовик, подосиновик. С малолесными районами связано также традиционное употребление в пищу опенка лугового, который очень высоко ценится грибниками и является одним из основных съедобных грибов. Интересно отметить, что к шампиньонам население степных районов равнодушно. Они не имеют местных названий. Собирают их очень немногие, главным образом приехавшие из города грибники. Ассортимент употребляемых в пищу грибов резко увеличился в связи с использованием в полезащитном лесоразведении таких пород, как тополь и береза. В тополевых лесополосах очень обильно плодоносит рядовка тополевая. Очень интересна традиция в некоторых селах Лунинского района Пензенской области собирать желчный гриб. Его обычно добавляют в суп на поминки, если они происходят в один из православных постов
Вполне возможно, что в будущем грибы, наряду с водорослями, станут одним из основных продуктов питания, — по крайней мере, в этом убеждены некоторые микологи. Грибы неприхотливы, устойчивы к погодным условиям, достаточно вкусны. Кроме того уже имеется опыт искусственного выращивания грибов.

(Дополнительно интересную информацию о грибах можно прочитать в приложении)
1.5. Развитие грибного промысла в России

Грибной промысел имел немаловажное значение для крестьян лесных губерний и составлял значительную статью их дохода. Сбором грибов занимались целые семьи и деревни. Грибы в течение большей части года составляли самую обыкновенную принадлежность постной пищи для большинства народонаселения нашего отечества.  Грибной промысел помогал не только прокормить свою семью, но и решить финансовые проблемы. По расчетам А. М. Анфимова и А. Л. Вайнштейна для 50 губерний Европейской России, в 1901 г. все платежи (включая выкупные и арендные за вненадельную землю) равнялись 8.71 руб., доход от сельского хозяйства в год - 30.30 руб.,  от промыслов - 12 руб., общий доход составлял 42.30 руб. на душу населения в год.( http://ukrhist.at.ua/publ/21-1-0-60 ). Немалую роль в в доходах крестьянства составил грибной промысел. Так В. Собичевский в словаре Брокгауза и Евфрона приводит убедительные факты значимости грибного промысла для российских крестьян:

- В Каргопольском  уезде Олонецкой губернии собирали ежегодно до 15000 пуд красных рыжиков и груздей, которые в соленом виде кадками в 2 пуда вывозятся в Петербург (2500-3000 пуд.). 
- Крестьяне Большемальского прихода Лодыгинской волости заработками от сбора рыжиков уплачивают сполна все подати. 
- Крестьяне Пошехонского у. Ярославской губ. при плохой сушке грибов и продаже их на месте зарабатывают ежегодно трудом бобылей и детей до 200000 руб.

-В Парфенове Костромской губ. Кологривского у.  почти все жители занимаются в июле и начале августа сушкой грибов на печах и солением. В грибные годы семья из пяти сборщиков зарабатывает 160-200 р. (Если учесть выше приведенные данные, то получается, что семья из пяти человек должна была в год заплатить 43-45 рублей. Значит, грибной промысел не только позволял оплатить годовой налог, но и на другие нужды хватало)
- Сбор рыжиков и грибов для сушки в Успенско-Нейском приходе достигает до 2000 пуд. и более.
- В Кинешемском у. особенно изобилуют грибами Белоникольский приход и вся Емплевская волость, где в рабочее время после дождей ощущается большой недостаток в рабочих, так как крестьяне, оставляя хлеб на корне неубранным, уходят целыми семьями за грибами, зарабатывая на 4-5 сборщиков в течение месяца от 80 до 150 р., хотя цена фунта сырых грибов не превышает 10 коп. В г. Кинешме продается ежегодно более 4000 пуд. грибов на 120000 р.
- На крещенскую и покровскую ярмарки в Харькове привозится ежегодно до 8000-9000 пуд. грибов на сумму около 180000 р., а на ярмарке в мест. Чернобыле Киевской губ. продается до 3000 пуд. грибов на 30000-35000 р. (http://www.historyx.ru/brokgauz_efron4/page/gribnoy_promyisel_v_rossii.57078/)
Чтобы понять много или мало приносли грибной промысел пользы, мы поинтересовались ценами и зарплатами в дореволюционной России на сайте http://topwar.ru/8443-korova-za-tri-rublya-ceny-i-zhalovaniya-v-carskoy-rossii.html . Оказывается, хорошая дойная корова в начале 20 века стоила 60 рублей, деловой костюм – 8 рублей, пальто – 15 рублей, а ботинки – 2 рубля. Телятина парная, мякоть стоила 70 коп за 1 кг, белый хлеб – 4 коп. Средняя зарплата в Российской Империи у работников фабрик и заводов и служащих младших чинов - 24 рубля в месяц, профессиональные токари, слесари, мастера, бригадиры получали от 50 до 80 рублей в месяц. Учитель получал 100 рублей. Итак, грибной промысел позволял семье из 4-5 человек дополнительно заработать столько же, сколько получал хороший токарь или учитель за 2 месяца работы. Согласитесь, неплохое подспорье для семейного бюджета. 
Особенно славились грибным промыслом Олонецкая, Тверская, Костромская, Ярославская, Владимирская, Смоленская губернии. Самыми крупными центрами грибной торговли были города Судиславль Костромской губернии и Углич — Ярославской. Работали в начале XX века в России и фабрики по заготовке грибов, где использовались передовые технологии сушки и консервирования. Самые крупные из них — фабрики грибных консервов Минеева и Соловьева в Торжке, а также фабрика Коркунова в селе Поречье Ярославской губернии (http://chudo-ogorod.ru/istoriya-gribovodstva-v-rossii).
МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ

Исследование проводилось по общепринятым методикам:

1. Социологический опрос населения (анкета в приложении 2).
2. Работа с географическими картами.

3. Сравнительный анализ финансовых показателей цен на товары и заработной платы.
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ

1. Изучение роли грибного промысла в жизни патриархальной России.
Изучение документов прошлого (см. обзор литературы) показывает, что грибной промысел всегда играл существенную роль в жизни населения России, прежде всего, крестьянского населения. Он вносил свой вклад в питание семьи. Особенно выручали грибы в неурожайные годы, в военное лихолетье, в периоды экономических кризисов. Продажа грибов позволяла пополнить кошелек, решить какие-то финансовые проблемы. Например, оплатить налоги, купить теплую одежду, собрать детей в школу.
Интересно, что сбор грибов имеет не только прагматическое значение. В работе «Промыслы, ландшафты и проблемы Зауралья» (geomatica.narod.ru›gessi/disser/3-5.html ) авторы выдвигают такую точку зрения, что лесные промыслы (ягодный, грибной, сенокос, сбор лекарственных растений и др.) играют рекреационную (обеспечивают отдых), а также – информационную роль.  Авторы приводят такие доводы: «Биомасса собранных грибов, как показывают исследования, даже в самые грибные годы и даже в патриархальное время не может спасти семью от голода (максимум 20 –30 кг). Грибной белок полностью соответствует мясному, при явном превосходстве последнего по заготавливаемой массе. Между тем, каждая семья в патриархальном зауральском социуме, заготавливает грибы, часто отрывая время от других более важных и производительных дел (грибная пора совпадает с уборочной). Объяснение, на наш взгляд, кроется в возможности непосредственного контакта с ландшафтами в летний период, опосредованного в зимний, и наконец, как утверждает социум, в повышении разнообразия пищевого рациона. Разнообразие же есть информация». Мы согласны с этой точкой зрения, так как хождение по лесу в поисках грибов – утомительное занятие. А с каким удовольствием после рабочего дня наши родители, бабушки-дедушки идут в лес собирать грибы. И возвращаются еле живые от усталости, но очень довольные, даже если в корзинках едва-едва донышко прикрыто. Авторы исследования «Ландшафты Зауралья…» отмечают, что сбор грибов и ягод являются «главными из входящих в скрытую рекреацию – комплекс видов природопользования, позволяющих человеку параллельно с основной прагматической целью деятельности осознанно или неосознанно осуществлять отдых, то есть получать прилив сил, восстанавливать здоровье, поглощать позитивную природную информацию, восстанавливая психологическую цельность личности» (geomatica.narod.ru›gessi/disser/3-5.html). 
2. Выявление   роли грибного промысла в  жизни современного зауральца по социологическим опросам населения.  

Есть виды природопользования, представленные практически везде. Это, прежде всего, лесные промыслы – сбор грибов, ягод, а также сенокос, заготовка дров, ловля рыбы. В Курганской области, по результатам недавних исследований, первое место в этом перечне занимает сбор ягод, на втором месте – сбор грибов.  (По данным работы «Промыслы, ландшафты и проблемы Зауралья», geomatica.narod.ru›gessi/disser/3-5.html ).  Р.п. Красный Октябрь не попал в число изученных в названной работе населенных пунктов. Но попали наши соседи – с. Большое Банниково. Поскольку мы находимся в очень похожих экологических и географических условиях, удалены наши поселения друг от друга незначительно, то считаем вполне уместным использовать их данные для оценки роли грибного промысла и для жителей нашего поселка. Эти данные представлены в таблице 1.

Таблица 1.

	
	в Курганской области
	в Б.Банниково

	Заготовка ягод
	21,7      
	27,9

	Заготовка грибов
	14,6                  
	19,4


Мы видим, что для жителей нашего района сбор грибов и ягод имеет большее значение, чем в среднем по Курганской области. Так грибной промысел в нашем районе отметили как важный в их жизни 19% людей, а в среднем по области – 14,6%. И хотя сбор ягод стоит на первом месте, нужно отметить преимущество грибного промысла.  Грибной промысел, как вид природопользования, стабильнее сбора ягод, как в пространственном, так и во временном отношении. Опытные грибники нашего поселка отмечают, что ягоды проходят быстрее, а грибы в удачный год идут 2-3 слоями.  Грибной урожай стабильнее ягодного за счет лесного местообитания грибов, поэтому засухи в меньшей степени влияют на их биомассу. 

Мы провели письменный опрос своих односельчан. (Анкета в приложении 2, результаты опроса представлены в приложении 3). Всего опрошено 28 человек. Из них 57% - молодёжь в возрасте 15-30 лет, 43% - люди старшего возраста 31-80 лет. Мужчины составили 32% опрошенных, женщины – 68%. Из всех опрошенных 68% собирают грибы часто, и еще четверть опрошенных делают это иногда. Причем, отличий по возрасту или полу в ответе на данный вопрос не прослеживается. Мы попросили назвать грибы, которые встречаются в нашей местности. Результаты представлены в таблице 2. 
Таблица 2

Какие грибы встречаются в нашей местности

	 
	Количество ответов
	%
	 ранг

	подберезовик
	20
	71
	2

	белый 
	20
	71
	2

	груздь
	22
	79
	1

	подосиновик
	19
	68
	4

	лисички
	12
	43
	8

	мухоморы
	3
	11
	11

	поганки
	2
	7,1
	12

	рыжики
	13
	46
	7

	моховики
	4
	14
	10

	маслята
	14
	50
	6

	опята
	17
	61
	5

	волнушки
	2
	7,1
	12

	сыроежки
	8
	29
	9


Наиболее известными грибами являются грузди, за ними следуют белые, обабки (подберезовики), подосиновики (красноголовики), опята и маслята. Эти грибы назвали не менее 50% опрошенных. Следующие пять мест заняли: рыжики, лисички, сыроежки, моховики.  Только трое вспомнили о мухоморах и поганках. 71% уверенно отличает съедобные грибы от ядовитых, 21 % сомневается, 7% - не умеют отличать ядовитые грибы. 
Большинство опрошенных относит грибы к лакомству, а не основной пище.  75% считает, что грибы составляют незначительную часть их пищевого рациона.  Но при этом все ходят в лес за грибами. Наши односельчане едят грибы свежими, замораживают, солят, маринуют. А вот изготовление икру и салаты делают  только люди старшего возраста. 

Экспресс-опрос 157 школьников МКОУ «Краснооктябрьская СОШ» со 2 по 11 класс показал, что 51 семья занимается сбором грибов на продажу.  Что составляет 32,5 % от всех опрошенных. Заработанные от продажи грибов деньги тратятся на еду в  32 семьях (62,7 % от семей, занимающихся грибным промыслом).  Но, как уточняли опрошенные, не на хлеб и молоко, а на «вкусненькое». На одежду – 27 семей,  больше половины семей, продающих грибы. Для того, чтобы собрать детей в школу – 46 семей (90%). При ответе можно было выбирать несколько позиций, поэтому сумма ответов больше числа опрошенных.  При опросе заметили, что школьники из старших классов неохотно отвечают на заданные вопросы. У нас сложилось впечатление, что продажа грибов и ягод считается заработком для малоимущих семей и некоторые ребята стесняются говорить о том, что они тоже зарабатывают продажей грибов. А зря!  С давних времен на Руси сбор грибов и ягод считался достойным источником семейного благополучия. Отношение к торговле грибами изменилось при советской власти, когда предпринимательскую жилку в людях усиленно подавляли, негосударственную торговлю считали недостойным занятием.  В последние 6 – 7 лет резко возрастает интерес сельского населения к сбору грибов и ягод. Это обусловлено как распадом колхозной и совхозной системы, не поощрявшей данных видов деятельности, так и экономическим кризисом, заставляющим сельчан искать пути выживания (geomatica.narod.ru›gessi/disser/3-5.html).  Пожилые сельчане и, наоборот, дети обеспечивают сейчас потребность рядом находящихся городов, поселков городского типа, автомагистралей в ягодах и грибах, одновременно зарабатывая себе средства на жизнь и получение образования (молодежь).
4. Выявление возможных причин снижения численности и видового многообразия грибов в окрестностях р.п. Красный Октябрь. Предложения по  сохранению грибных богатств.

Снижение биоразнообразия – одна из глобальных проблем человечества. Не избежало ее и Царство Грибов. В Красную книгу России внесено 17 видов грибов. Радует тот факт, что в Красной книге Курганской области грибов нет. Но биологи отмечают, что в случае с грибами уменьшается биомасса и видовое разнообразие. 

В анкете (приложение 2) мы попросили назвать возможные причины снижения численности и разнообразия грибов возле нашего поселка.  Опрашиваемые (28 человек) назвали как естественные причины, так и антропогенные (приложение 3):
1.  не знаю, или не ответили на этот вопрос – 9 человек (из них только один в возрасте старше 30 лет);
2. люди нарушают грибницу - 6 человек;
3. вырубают леса – 6 человек;
4. загрязнение лесов – 3 человека;
5. лесные пожары – 7 человек;
 

6. засуха -11 человек;
7. неурожайный год – 3 человека. 
Опрос жителей р.п. Красный Октябрь показал, что люди старшего поколения чаще видят конкретные причины снижения численности грибов, а молодежь больше упоминает глобальных проблем, но редко связывает биоразнообразие с конкретными событиями в окрестностях своего поселка.  Загрязнение и вырубку лесов чаще упоминают молодые люди, а засуху и пожары – люди старшего поколения. 

Мы видим, что жителями нашего поселка мало осознается отрицательная экологическая роль чрезмерного сбора грибов. А в среднем по области население указывает и на эту причину. В работе «Ландшафты Зауралья» авторы рассказывают, что лесные промыслы (сбор ягод, грибов), как вид нагрузки на ПК, были одними из самых строго регламентированных в патриархальных геоэкосоциосистемах. Шорохова Е.Д., 60-летняя жительница Колташево, сообщает: “Бабушка рассказывала, что раньше (до революции), в лес за ягодами начинали ходить только с Петрова Дня, (конец июня), ждали, когда они созреют. Ягоды разрешалось брать только в поскотине, а за поскотиной запрещалось, чтобы не топтать траву, для сенокоса беречь”. Суммируя высказывания других респондентов, можно дополнить, что было несколько установленных сроков сбора для разных ягод и грибов. Кроме временных ограничений существовали и пространственные. Наряду со всеобщими запретами сбора ягод и грибов в определенных местах, у каждой семьи был свой участок сбора, не нарушавшийся другими. Контроль над соблюдением этих правил был в небольшом селе очень легок, ибо любое действие, поездка жителя села мгновенно становились известными всему социуму (geomatica.narod.ru›gessi/disser/3-5.html).  
В работах известных экологов (Яблоков А. В., Остроумов С. А.) называются и другие причины: 

1. Неумеренный сбор грибов в пригородах приводит к нарушению нормаль​ных репродуктивных циклов и к фактическому истреб​лению многих популяций. 
2. К резкому сокращению ареалов многих микоризных грибов приводит и антро​погенное изменение лесов, замещение первичных лесов вторичными (например, хвойных лиственными). Послед​нее означает исчезновение возможности образования микоризы для тех грибов, которые специализированы на хвойных породах, а значит, выпадение и вытеснение этих грибов из фитоценозов. 
В Зауралье существует  такая практика, когда местные жители и лесопромышленники провоцируют в наиболее лакомых участках леса локальные пожары. По закону, деревья, попорченные огнем, необходимо вырубать. Пожар, особенно в хвойном лесу, где у деревьев тонкая кора, приводит к тому, что на участке гибнет верхний слой почвы, в том числе и грибница. А уж если в лесу вырубили березы — лисички тут не вырастут никогда. После пожаров 2004 года практически исчезли грибы в северо-западных и юго-западных окрестностях поселка. В этом районе было много груздей. Заядлые грибники говорят, что после пожара участки сильно зарастают травой, и грибов на них нет. Аналогичная картина на вырубках. Там встречаются опята, но только через 3-5 лет после пожара или вырубки. Эти  районы отмечены на карте (рис. 1).



Рис. 1. Районы, подверженные антропогенным нагрузкам, в окресностях р.п. Красный Октябрь.
Условные знаки:

	
[image: image1]
	Пожары 
	
	
[image: image2]
	Выпас скота
	
	
[image: image3]
	Транспорт, вырубки


3. Разрушается грибница при выпасании скота, так как животные уничтожают надпочвенный покров и подстил​ку, а уплотненная почва теряет влагу, воздух, нарушает​ся ее структура. В последние годы в р.п. Красный Октябрь численность выпасаемого скота снизилась в несколько раз, значит, нагрузка на естественные биоценозы резко уменьшилась. И опытные грибники говорят, что выпас скота не нарушает грибницу. Более того, коровы, поедая грибы, способствую распространению грибных спор на новые места обитания. Двое старожилов считают, что вдоль тропинок, по которым гонят скот, грибы встречаются чаще (рис. 1)
Еще больший вред наносит техника, которую используют для вывоза вырубленного леса. Мощные колеса лесовозов перепахивают землю на глубину до 40 см. Никакая грибница в таких условиях не выживает. (рис. 1)
Можно ли сохранить грибные запасы ?  
Как правильно собирать грибы, чтобы обеспечить сохранность грибницы? 

Раньше им срезали ножку. Корень оставался в земле. Считалось, что так сохраняется грибница. Сейчас, наоборот, специалисты советуют все-таки выкручивать гриб с корнем, чтобы он не гнил в земле, но только осторожно, покачивая ножку гриба из стороны в сторону. Нож в основном используют для того, чтобы проверить, червивый гриб или нет. Единства в этом вопросе нет. 

Искусственное выращивание грибов отчасти решило бы проблему отходов сельского хозяйства и лесной промышленности. Иметь свежие грибы на садовом или дачном участке, в приусадебном хозяйстве или на небольшой ферме очень заманчиво. И это вполне реально. Тем более, что такие  грибы будут экологически чистыми.

На грибных сайтах в Интернете предлагается немало способов. Лесные грибы можно искусственно разводить посевом спор. С сентября и в октябре в лесную почву вносят споры для обогащения типичных мест произрастания грибов. Лучше других разводится подберезовик, сморчки. Грибники могут помочь лесу, подсевая споры ста​рых грибов под елками и соснами, развешивая на вет​ках перезрелые шляпки рыжиков, маслят, белых, а под березами — березовиков, волнушек и др. Под деревьями можно искусственно развести рыжики, принеся грибы из лесу вместе с землей. 
В России еще в конце XIX века выращивали особенно ценимые белые грибы и рыжики. В наши дни любители разводят в основном белые. Раньше применяли такой способ. Перезревшие грибы заливали в деревянной посуде дождевой водой, выдерживали около суток, затем настой размешивали, процеживали через редкую ткань, и этой водой с многочисленными спорами гриба поливали выбранный участок под соответствующими деревьями. При другом способе небольшие (со спичечный коробок) кусочки грибницы осторожно выкапывают там, где росли грибы, тщательно укладывают их в неглубокие ямки на выбранное место (рядом с такой же породой дерева, как та, вблизи которой была взята грибница), прикрывают подстилкой и слегка увлажняют. Если погода сухая, нужно периодически слегка обрызгивать подстилку (не поливать!), чтобы почва под ней была все время влажной. Третий способ – использование кусочков шляпок созревших грибов. На разрыхленной лесной подстилке под деревьями раскладывают кусочки шляпок свежих созревших грибов. Общее правило выращивания микоризных грибов – посадка под деревом именно той породы, из-под какого взяты гриб или грибница, т. к. эти грибы очень привязаны к деревьям. 

(Дополнительную информацию об искусственном разведении лесных грибов смотрите в приложении)
ВЫВОДЫ

1. Изучив роль грибного промысла в жизни населения России, мы можем сделать заключение, что грибы всегда были для россиян высокоценной добавкой к пище, лекарственным средством и дополнительным источником доходов. Велика рекреационная роль грибного промысла.
2. В настоящее время роль грибного промысла несколько изменилась, но не утратила своего значения полностью. Для большинства населения (особенно городского) грибной промысел перешел в разряд развлечения, своего рода вид спорта – грибная  охота. Для сельского жителя, а особенно для малоимущих семей, грибы, как и в дореволюционной России, подспорье в ведении домашнего хозяйства и преодолении финансовых трудностей. 

3. К сожалению, деятельность человека ведет к резкому сокращению численности грибов. Но есть возможности для сохранения грибных богатств, в том числе путем искусственного разведения лесных грибов. 
ИСТОЧНИКИ: 
1. http://chudo-ogorod.ru/istoriya-gribovodstva-v-rossii
2. geomatica.narod.ru›gessi/disser/3-5.html
3. http://likonsta.ucoz.ru/publ/pogovorim_o_gribakh/istorija_gribov_i_ikh_vozrast/populjarnost_gribov_v_drevnej_rusi/15-1-0-565 

4. http://likonsta.ucoz.ru/publ/pogovorim_o_gribakh/istorija_gribov_i_ikh_vozrast/iz_istorii_gribnogo_promysla_i_mestnye_tradicii_sbora_gribov/15-1-0-742 

5. http://topwar.ru/8443-korova-za-tri-rublya-ceny-i-zhalovaniya-v-carskoy-rossii.html
6. http://www.historyx.ru/brokgauz_efron4/page/gribnoy_promyisel_v_rossii.57078/
7. http://www.proza.ru/2010/05/24/208
8. http://www.zverushka.net.ua/mushroom/365-mushroom4.html
9. http://45f.ru/view/  - карта

Приложение 1
Народные приметы про грибы

Каких только нет примет о грибах и ягодах! «Сентябрь — золотой месяц грибников», «В мочливые годы грибы растут», «Растут — как грибы после дождика», «Если дождь редкий, ожидай грибов», «Туманы среди лета к грибам», «Если в лесу дорожки покрылись плесенью, то будет много грибов», «В жару и грибы жмутся под тень», «Где один гриб, там и другой», «Будет дождик — будут и грибки, а будут грибки — будет и кузо​вок», «Много комаров — готовь коробов [плетенок под ягоды], много мошек — готовь лукошек [по грибы]», «Стар гриб, да корень свеж», «Появились опенки — лето кончилось», «Поздний гриб — поздний снег», «Если много грибов, то мало меду».

Грибной календарь  в словаре Брокгауза и Евфрона
 (http://www.historyx.ru/brokgauz_efron4/page/gribnoy_promyisel_v_rossii.57078/) 

Сначала идут масленники, поступающие в торговлю под именем черного гриба, в то же время показываются белые грибы и целики (подберезники), а при наступлении холодных утренников, в начале августа, поспевают рыжики, грузди и свинари, собираемые за 20-30 в. от города.
Грибы плодоносят слоями, или волнами. Грибники знают об этом и часто говорят: «Пошел первый слой грибов» или «Сошел первый слой грибов. Наиболее обильные урожаи грибов обычно приходятся, в зависимости от погоды, на второй или третий слой, т. е. на конец августа – сентябрь.  Николай Карев (www.kuzbass85.ru) советует учитывать такие сроки сбора грибов:

- Отцвела рябина и наливается тугая гроздь ягод. Значит, в том сосняке за рекой наверняка должны появиться первые вереницы молоденьких маслят. 
- Пух летит с тополей в городе, с осин в тайге; сосны все в желтой пыльце. Это значит, что пора отправляться в разведку за подосиновиками. 
- Зацвел вереск – значит, пойдут и рыжики
- Овес в поле наливается зерном, распушился папоротник – жди первого слоя груздей. 
- Цветение сосны — начало маслят. С цветением лип появляется второй слой маслят, а тре​тий — после сенокоса и жатвы, одновременно с цветами вереска — с августа до поздней осени.

Сморчки и дождевики в апреле открывают сезон.

Сыроежки,подберезовики и подосиновики радуют нас все лето.

Рыжик, лисичка растут с июля до глубокой осени.

Опенок настоящий (осенний) - с конца августа до поздней осени
Опята осенние появляются обычно ранней осенью на короткий срок до 15 дней, после чего исчезают (www.shkolazhizni.ru , www.mobus.com )
Бабушкины секреты

* Грибы быстро портятся, поэтому чистить и готовить их надо в день сбора. Если нет времени на обработку, убери их немытыми и нечищеными в холодильник.

* За исключением груздей, волнушек, сморчков и других едких грибов, которые надо вымачивать, остальные нельзя долго держать в воде – быстро промой их в дуршлаге и высуши салфеткой.

* Для варки грибов нельзя пользоваться чугунной, медной или оловянной посудой.

* Готовые грибные блюда можно хранить в холодильнике не больше 30 часов. Угощения с картошкой лучше съесть раньше.

* Чтобы грибы не чернели во время чистки, периодически опускай их в холодную подсоленную воду с небольшим количеством уксуса.

* Суп лучше всего варить из белых грибов (бульон получается прозрачным), подберезовиков и подосиновиков.

* Сушеные грибы надо вечером тщательно промыть и замочить в молоке, а наутро готовить.

* По санитарным правилам, сушить рекомендуется только белые, подосиновики, подберезовики, маслята, моховики, польский гриб, козляк и сморчковые.

* Грибы хороши с такими приправами, как тимьян, майоран, можжевельник, розмарин, чеснок и имбирь. 

* Грибы сочетаются почти с любыми продуктами – овощами, рисом, рыбой, морепродуктами. Не стоит их употреблять лишь с жирным мясом, орехами, молоком. 

* Во время «тихой охоты» не отрезай грибы, а выкручивай их из грибницы, иначе ты оставишь в лесу рассадник микробов.

 (http://www.proza.ru/2010/05/24/208).
Съедобный гриб или ядовитый
Маслята летние следует отличать от входящего в род масленок перечного гриба. Подберезовик следует отличать от похожего несъедобного желчного гриба. В отличие от подберезовика, у желчного гриба серо-розовый трубчатый слой, темный сетчатый рисунок на ножке, а главное, жгуче-желчный вкус. Белый гриб следует отличать от несъедобного желчного гриба. Подберезовик следует отличать от похожего несъедобного желчного гриба. В отличие от подберезовика, у желчного гриба серо-розовый трубчатый слой, темный сетчатый рисунок на ножке, а главное, жгуче-желчный вкус
Многие ядовитые грибы имеют резкий неприятный запах, у некоторых мякоть при разрезании меняет окраску. Причем большинство опасных экземпляров встречается среди пластинчатых – это мухоморы, бледная поганка, ложные опята и лисички. Среди трубчатых ядовит только один представитель – сатанинский. Всего же в нашей стране насчитывается около 80 видов смертельно опасных грибов.

1. Сатанинский (чертов) гриб

Чтобы не спутать его с белым или подосиновиком, загляни под шляпку – «губка» у ядовитого гриба кроваво-красная или красно-оливковая, в то время как у съедобных она беловатая или зеленовато-оливковая. Ножка у сатанинского желто-красная, с красной сеткой, у белого – грязно-белая или коричневатая, у подосиновика – беловатая, в черных чешуйках. 

2. Ложная лисичка

Шляпка у нее меньше, чем у настоящей, а мякоть желтая, в ножке – красновато-желтая. У съедобной лисички она белая или светло-желтая. 

3. Ложные опята

Отличаются от настоящих зеленой окраской пластинок и сернисто-желтой шляпкой – у настоящего опенка она буро-желтая или рыжевато-коричневая, в середине более темная. 

4. Бледная поганка

Это cамый ядовитый и самый страшный гриб. Он содержит яд фоллоидин, сохраняющий свою токсичность при любых способах обработки. Причем первые признаки отравления могут появиться лишь спустя 30 часов после трапезы. Внешне бледная поганка выглядит так – у нее белая шляпка с оливковым, зеленоватым или сероватым оттенком с волокнистой поверхностью. Ножка светлая, высотой 10-15 см, цилиндрическая и у основания сильно утолщенная, с белым мешковидным кольцом-вольвой. 

5. Мухоморы

Встречается несколько их разновидностей, но многие можно узнать по белым крапинкам на шляпке, широкому белому кольцу под шляпкой и клубневидным утолщениям у основания.

Правила сбора, переработки и хранения грибов.

(Источник: Сибирский медицинский портал)
Не уверен — не срезай!

Собранные грибы долго не хранятся: не более четырех- шести часов после сбора. Затем их нужно как можно быстрее использовать: приготовить какое-либо блюдо или заготовить впрок. 

Собирать, а тем более покупать на рынке грибы нужно только хорошо известные; ни в первом, ни во втором случае их нельзя пробовать на вкус!

Опасность могут таить не только ядовитые, но и съедобные грибы. При неблагоприятных экологических условиях они способны накапливать соли тяжелых металлов – свинца и ртути, а старые и червивые — токсичные продукты разложения белков, подобные тем, которые образуются в испорченных мясных продуктах и останках животных и человека. 

Не стоит также собирать шляпочные рядом с дорогой, свалками и уж тем более в районах с повышенной радиацией, ведь гриб – прекрасный абсорбент, который впитывает в себя все окружающие гадости. Гигантских «старичков» тоже обходи стороной. Чем взрослее гриб, тем активнее в нем идут процессы разложения и накопления токсинов.

Как приготовить грибы

Насобирать в лесу грибов - это полдела. Для того чтобы получить максимум удовольствия, нужно еще их правильно приготовить.

· Как правило, рыжики солят,  можно  также жарить их на растительном масле. Получается настоящий деликатес. Хрустящие, аппетитные грибочки. Можно добавить по вкусу майонез или сметану. 
· Белый гриб - первосортный деликатесный съедобный гриб, который может использоваться без предварительного отваривания для приготовления горячих блюд, для засолки, маринования, сушки.
· Подосиновики- используются без предварительного отваривания для горячих блюд, соления, маринования, сушки.
· Молодые подберезовики - вкусные съедобные грибы, могут использоваться без предварительного отваривания для приготовления горячих блюд, для засола, маринования и для сушки.
· Груздь настоящий (условно съедобен), вкусный, используют для засолки и маринования, с обязательным предварительным длительным замачиванием в воде.

· Рыжик (еловик,рядка) — может использоваться без предварительного отваривания для горячих блюд, соления, маринования, сушки.

· Лисичка- может использоваться для горячих блюд, маринования, соления и сушки (лучше молодые грибы).


Возможности и опыт искусственного разведения грибов

К. Алексеева, кандидат биологических наук  
(http://chudo-ogorod.ru/istoriya-gribovodstva-v-rossii)
Как видим, дикорастущих грибов в России тогда вполне хватало, но при этом развивалось и частное грибоводство — уж очень привлекала идея искусственного их разведения. Еще 90 лет назад начали отмечать постепенное сокращение грибного промысла по причине уничтожения и вытаптывания лесов, хищнических способов сбора грибов. Ну а в наши дни добавились еще проблемы, связанные с загрязнением окружающей среды и опасностью отравлений дикорастущими грибами.

Первые опыты по разведению лесных грибов, описанные в литературе, принадлежат доктору Никитину. В 70-х годах прошлого века в своем подмосковном имении он успешно выращивал рыжики в 6-летних елово-березовых посадках. Известны также удачные попытки разведения подберезовиков, подосиновиков и белых грибов в лиственных насаждениях, белянок — в хвойных, опят — на сосновых отрубках и березовых пнях. Выяснилось, что легче других лесных грибов искусственному разведению поддаются опята и сморчки.

В качестве посадочного материала при разведении лесных грибов использовали грибницу, выкопанную с пластом земли толщиной 10—15 см, или спелые плодовые тела, разломанные на куски. Пересаживали грибницу в конце лета — начале осени в места, которые по условиям (тип почвы, растительность, увлажнение, освещение, породы и возраст деревьев) совпадали бы. Уход за плантацией заключался всего лишь в поливе грибницы теплой дождевой водой и не допускалось ее вытаптывание.

Результаты по искусственному разведению лесных грибов были обнадеживающими и открывали заманчивые перспективы превращать лесные насаждения, парки, сады в грибные плантации, но для этого, очевидно, необходим иной уровень взаимоотношений человека с природой и основательные научные разработки.

Значительно легче, чем лесные грибы-микоризообразователи, искусственному разведению поддаются шампиньоны, относящиеся к группе гумусовых сапротрофов. Шампиньоны в России начали разводить в качестве огородной культуры не менее 200 лет назад. Русскими огородниками в условиях севера была разработана оригинальная технология возделывания этого гриба в специализированных теплицах, рассчитанная на получение свежих шампиньонов осенью, зимой и весной.

Приложение 2
Анкета для опроса населения

1.Укажите, пожалуйста,  Ваш возраст___________ лет, пол  -  муж.(    жен(  

2.Вы – местный житель? (     приезжий? (  работаете (  учитесь (  пенсионер ( 

3.Какие грибы есть в нашей местности? ________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

4.Знаете ли Вы или члены Вашей семьи грибные места в окрестностях нашего поселка?
5.Собираете ли Вы грибы?                                Да (                    нет(                  иногда (  

6.Для каких целей собирают грибы в Вашей семье?

А. как основной продукт питания

Б. как лакомство

В.как лекарство

Г. на продажу

7.Какой обработке Вы подвергаете грибы?

А. Едим свежими (жарим, варим…)

Б. Замораживаем

В. Маринуем

Г. Солим

Д. Сушим

Е. Делаем консервы (салаты, икра) на зиму

Ж. Другое (укажите, как именно)

8.Какую долю рациона питания в Вашей семье занимают грибы?

А. 50%

Б. 25%

В. Небольшую

Г. Совсем маленькую

Д. Не употребляем грибы в пищу

9.Кто из членов Вашей семьи занимается сбором грибов?
А. Бабушки и дедушки 
Б. Мамы и папы

В. Дети и внуки

Г. Все

Д. Другое (укажите, кто именно)

10.Умеете ли Вы отличать ядовитые грибы от съедобных?  Да (    нет(   сомневаюсь (  

11.Были ли случаи отравления грибами в Вашей семье?       Да (      нет(    

12.Какие проблемы есть в грибном промысле?  ______________________________ 

__________________________________________________________________________   

СПАСИБО ЗА СОТРУДНИЧЕСТВО.

Грибной промысел: история и современность 
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