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ВВЕДЕНИЕ

П    .

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.
При еча ие.  —   , 
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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.

При еча ие.   (AЦКЧТЭК rЮЛОs-
МОЧs) —   ,  5–15  
 , ,  - -
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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.


