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Аннотация
Набор из 16 цветных открыток, рассказывающий о некоторых видах грибов, встречающихся на территории бывшего СССР (Европейская часть России). Показаны главным образом съедобные виды, как обычные, так и малоизвестные, встречающиеся в конце лета и осенью.


ГРИБЫ
выпуск 3

Художник А. Шипиленко


 Грибы — тип низших бесхлорофилльных растительных организмов. То, что в быту называют грибами (различные шляпочные и другие грибы), представляют собой лишь развившиеся на грибнице плодовые тела некоторых высокоорганизованных представителей этого типа.
В мире растений грибы занимают особое положение. В отличие от зеленых растений, синтезирующих органические вещества, грибы не имеют хлорофилла и поэтому питаются уже готовой органической пищей. Те грибы, которые произрастают на перегнойной почве, на древесине, на различных растительных остатках, называются сапрофитными. Те же, которые живут на растениях, реже на животных — паразитные грибы. Распространены грибы по всему земному шару. Всего их около ста тысяч видов, что составляет пятую часть известных науке видов растений. Каждый вид грибов, как правило, имеет только ему одному присущее определенное строение плодового тела.
Роль грибов в природе и хозяйстве человека велика. Грибы участвуют в обмене веществ. Многие грибы полезны для человека и используются им, например, дрожжи (в хлебопечении, пивоварении и др.), некоторые плесневые грибы (для получения антибиотиков), съедобные грибы. Из большого разнообразия съедобных грибов употребляют в пищу около 60 видов, а в отдельных местах всего 15–20 видов. Остальные считаются или ядовитыми, или их относят по своим качествам к несъедобным.
Далеко не все и сейчас собирают шампиньоны, грибы-зонтики, навозники, дождевики, еловые мокрухи. До сих пор многие принимают их за поганки.
Гриб — очень ценный продукт питания, высокое содержание воды облегчает его кулинарную обработку и способствует усвояемости. В грибах высокое содержание витаминов А, В, Д, PP. Они богаты содержанием соединений фосфора, серы, калия, хлора, цинка, меди, хрома, железа и т. д. В грибах содержатся легко усваиваемые белки, от 2,8 до 5 процентов; незначительный процент жиров позволяет зачислить грибы в разряд продуктов, не способствующих ожирению. Свежие белые грибы, например, полезнее лука, моркови, капусты; питательнее яиц и куриного мяса.
Из грибов готовят супы, бульоны, соусы, их жарят, добавляют в мясные и рыбные блюда, из них приготовляют икру и начинку для пирогов, сушат, солят, маринуют. Даже в малых дозах грибы придают различным блюдам аромат и приятный вкус. Недаром во Франции говорят, что с грибным соусом можно съесть даже старую подошву. Грибы издавна считаются национальным деликатесом русской кухни. Нашим предкам было известно около 50 различных грибных блюд. Это связано с тем, что христианская религия, которую на Руси приняли с X века, требовала поститься около 200 дней в году, и вот грибы во время постов заменяли мясную пищу.
Но не все народности, населяющие нашу страну, относятся к грибам одинаково. Их совсем не употребляли раньше татары, башкиры, якуты, ненцы, саамы. Лопари считали пищу из грибов «пустой забавой». Бытует мнение, что грибы и грибные блюда не пользуются успехом в других странах. Это неверно! Одним из любимейших блюд на знаменитых пирах в Древнем Риме был жареный кесарев или царский гриб. Те, кому посчастливилось попробовать его, утверждают, что он действительно оправдывает свое название. У нас этот гриб почти неизвестен и встречается только в горах Кавказа.
Во Франции, Швейцарии, Бельгии весьма популярны сморчки, чаще в сушеном виде — для супов, и гриб, имеющий форму узкого черного рожка, так называемый «корн д’абоданс» — рог изобилия. В СССР он мало известен, хотя его собирают на юге Белоруссии и в Закарпатье.
Самый вкусный и самый дорогой гриб в мире — подземный гриб трюфель. Лучшие трюфели — французские. Охота за ними проводится дрессированными свиньями и собаками. Из Франции ежегодно вывозят во все страны света около 1,5 миллионов килограмм трюфелей.
Трюфели отдельно не готовят: их добавляют к каким-либо изысканным блюдам.
Богат и разнообразен мир шляпочных грибов. Такого разнообразия видов грибов и таких урожаев, как у нас, в других странах не бывает. В России издавна существовал замечательный грибной промысел. С наступлением грибного сезона в лесных районах России деревнями отправлялись на сбор грибов. Столицей грибной торговли считался город Судиславль Костромской губернии. Целые обозы телег, груженых свежими, сушеными, солеными грибами, направлялись оттуда по губернским городам.
Сколько грибных сокровищ давал и еще дает лес! Пусть призадумаются над этим грибники и все, кто любит лес и помогает охране его богатств.
Чтобы не повреждать грибницу, которая может давать урожай 10–25 лет, надо правильно собирать грибы. Гриб надо слегка два-три раза повернуть вокруг его вертикальной оси и одновременно потянуть его кверху. В результате гриб выдергивается из земли без почвы, остается только небольшая ямка, которую необходимо засыпать землей, листьями. Для повышения урожайности грибов рекомендуется шляпки старых или червивых грибов раздроблять на несколько мелких кусков и разбрасывать в разные стороны или навесить на сучки деревьев. Ветер разнесет по лесу высохшие, споры, которые прорастут и образуют новые грибницы — основу будущего урожая. Пусть потеряете несколько минут, зато сделаете доброе цело. Ведь применение таких мер содействует повышению урожайности грибов в 6–12 раз с единицы лесной площади.
Ежегодно в армию сборщиков вливается немало начинающих грибников. Поэтому так важна пропаганда лесных знаний, изучение лесного царства.
Данный комплект является продолжением рассказа о грибах средней полосы нашей Родины. В 1-й выпуск включены грибы, появляющиеся в мае и в первую половину лета, во 2-й выпуск — грибы второй половины лета. В 3-й выпуск вошли основные грибы осеннего периода, их еще называют «листопадники». Автор ставил своей целью помочь грибникам расширить знания о грибах, привлечь к сбору грибов тех, кто не увлекался раньше этим интересным и полезным занятием, полюбить русский лес и бережно относиться к лесным богатствам.
Кандидат сельскохозяйственных наук
Т. Д. Никиточкина


1. ЗЕЛЕНУШКА
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Шляпка диаметром до 12 см, вначале выпуклая, позднее почти плоская, с волнистым, часто потрескавшимся краем, у молодого гриба клейкая, зеленовато-желтая, а в центре оливково-буроватая. Мякоть белая или бледно-желтоватая, плотная. Пластинки почти не приросшие к ножке, широкие, частые, серно-желтые. Ножка длиной до 6 см, толщиной 1–2 см, сплошная, серно-желтая, почти всегда скрыта в земле, и только зеленый колпачок шляпки едва выглядывает из земли. К шляпке обычно пристает песок и лесной сор, который трудно полностью отмыть.
Встречается в северной половине лесной зоны часто, местами обильно, большими группами, в сухих сосновых лесах на песчаных почвах.
Массовый рост в сентябре — октябре.
Гриб съедобный — 4-й категории. Однако его часто не собирают, так как очень трудно его очистить от приставшего песка, который попадает в пищу.
Зеленушка редко бывает червивой. Ее жарят, варят, маринуют, реже солят.
Свое название гриб получил за ярко выраженную окраску, причем при варке он еще более зеленеет.
Вытяжка из зеленушки, как показали исследования советских медиков, имеет замечательную способность подавлять стафилококк — возбудителя различных гнойных заболеваний и даже заражения крови.

2. ВОЛНУШКА РОЗОВАЯ
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Шляпка диаметром до 12 см, сначала плоская, с ямкой в середине, с завернутыми глубоко внутрь краями, позднее воронковидкая, волокнистая, по краю мохнатая, шерстистая, отсюда и название — волнушка, от древнерусского слова «вовна», что значит шерсть. В сырую погоду шляпка клейкая посередине, розовая или желто-розовая, с красноватыми зонами. Пластинки бледно-розовые, тонкие, приросшие или нисходящие. Мякоть рыхлая, ломкая, белая или розовая, с белым жгуче-едким млечным соком. Ножка длиной до 6 см, цилиндрическая, полая, почти одного цвета со шляпкой.
Распространена почти повсеместно, особенно много волнушек в северной части лесной зоны РСФСР. Растет группами или одиночно в березовых или смешанных с березой лесах. Массовый рост с июля по октябрь.
Гриб съедобный, 2-й категории. Используется в пищу только в соленом виде после вымачивания или отваривания. Иначе грибы могут вызвать раздражение слизистой оболочки желудка.
Волнушка розовая наряду с серушкой и груздем настоящим относится к основным грибам, заготовляемым населением Севера на зиму. Соотношение их в заготовках меняется в зависимости от урожайности, но чаще преобладают волнушки.
У волнушки есть несъедобный двойник — млечник серо-розовый. Отличается он тем, что сок у него бесцветный, не едкий (у волнушек он белый, желтеющий на воздухе и очень едкий) и на шляпке нет концентрических красноватых зон, очень характерных для волнушек.
Интересно отметить, что в некоторых странах Восточной и Центральной Европы, например в Польше, волнушку относят к ядовитым грибам.

3. ГОЛОВАЧ ПРОДОЛГОВАТЫЙ
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Гриб, плодовое тело которого булавовидное, с верхней утолщенной плодовой частью и нижней суженной. Внешняя оболочка беловатая, зернисто-шиповатая. У молодых грибов плодовое тело упругое, сочное, душистое. Мякоть по мере созревания спор становится желтой, а затем коричневатой и даже черной. Когда плодовое тело становится сухим, то при малейшем надавливании на гриб из него вылетает буроватая пыль. Это споры. Растет в сентябре в лесах, на опушках, полянах, единично и группами.
Гриб съедобный, 4-й категории. Используют свежими и сушеными только молодые грибы с плотной белой мякотью. По питательности молодые грибы не уступают белым грибам и высоко ценятся знатоками.
Хорошо высушенные грибы хранятся в тщательно закрытых полиэтиленовых пакетах. А зимой приготовленный из них бульон прозрачен и приятно поражает сильным грибным ароматом.
В любой стадии зрелости кусочек гриба, приложенный к ране, останавливает кровотечение, помогает заживлению, препятствует нагноению.

4. ГРУЗДЬ НАСТОЯЩИЙ
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Груздей в природе несколько видов. Лучшие из них — настоящий и желтый. Шляпка настоящего груздя достигает 10–22 см в диаметре. У молодых грибов она почти плоская или вдавленная посредине, с завернутым внутрь пушисто-мохнатым краем, позднее воронковидная. Шляпка слизистая, от молочно-белой до слегка желтоватой, нередко со слабозаметными концентрическими прозрачно-стекловидными полосами, иногда с буроватыми пятнами… Пластинки белые, с желтоватым краем, приросшим к ножке или слегка низбегающие по ней. Мякоть белая, плотная, но ломкая, имеет острый приятный «груздевый» запах. На изломе выделяет белый едкий сок, который на воздухе желтеет. Ножка короткая, цилиндрическая, внутри полая.
Встречаются грузди настоящие с июля по октябрь не часто, но обильно, больше всего в северных и северо-западных областях РСФСР, на севере центральных областей, в Верхнем и Среднем Поволжье, на Урале и в Западной Сибири. Растут они в березовых и смешанных с березой лесах, чаще всего большими семьями. Искать их нужно тщательно, так как они обычно приподнимают слой опавшей листвы и хвои, а не стоят открыто.
Гриб этот съедобный. 1-й категории. Идет только в засол, соленые грузди имеют голубоватый оттенок, мясисты, сочны, ароматны, издавна славятся в хлебосольной русской кухне.
В Сибири в старину груздь считали за единственный гриб — других просто не брали.

5. ГРУЗДЬ ЧЕРНЫЙ
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Шляпка диаметром до 20 см, в молодом возрасте плоская, с углублением по середине, со слабо опущенным, загнутым вниз краем. С возрастом шляпка приобретает воронкообразную форму. Окраска зеленовато-бурая или зеленовато-черная со слабо выраженными зонами, по краям несколько светлее. За шляпку темного цвета гриб называют «чернушкой». Пластинки грязно-белые, частые, тонкие, позднее с мелкими буроватыми пятнами. Мякоть гриба крепкая, плотная, серовато-белая, на изломе выделяет обильный едкий млечный сок, который потом темнеет. Ножка короткая, толстая, сначала сплошная, потом полая, почти одного цвета со шляпкой.
Растет преимущественно в березовых лесах и березово-ольховых молодняках в северной части лесной зоны РСФСР в основном в затененных местах, с июля по октябрь до заморозков. Собирают в основном молодые грибы со шляпкой до 10 см.
Гриб съедобный, 3-й категории. Употребляется в пищу в соленом виде после вымачивания или отваривания. При засолке шляпка становится вишнево-красной. В засоле имеет преимуществе перед другими груздями, так как соленым сохраняет до 3-х лет крепость и вкус.

6. СЫРОЕЖКА ЛОМКАЯ ФИОЛЕТОВАЯ
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Сыроежки — самые многочисленные грибы. Они всегда выручают грибников в неурожайные годы. Сбор их интересен своим разнообразием. Сыроежка ломкая фиолетовая встречается в лесной зоне, растет во влажных сосновых лесах и на их опушках. Массовый сбор ее с августа по октябрь месяц.
Шляпка гриба диаметром до 5 см, несколько влажная, плоская, иногда с бугорком, со сдирающейся кожицей, цвет ее фиолетово-красный, иногда с зеленоватым оттенком в середине. Пластинки одинаковой длины, белые, ломкие. Ножка розовато-красноватая, сплошная, позднее полая. Мякоть сыроежки ломкой очень едкая.
Гриб съедобный, 4-й категории, используется только соленым из-за едкого вкуса, с обязательным предварительным отвариванием.
Гриб характерный, и его трудно спутать с каким-нибудь другим видом. Он сразу может быть определен по жгуче-едкому вкусу.

7. ГОРЬКУШКА
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Гриб название свое получил из-за жгуче-едкого вкуса. Шляпка от 3 до 11 см в диаметре, слегка выпуклая, позднее воронковидная, с бугорком посредине, с завернутым внутрь краем, сухая, шелковистая, красно-коричневая, Пластинки частые, желтовато-коричневые. Мякоть гриба плотная, сероватая, с белым жгуче-ядовитым соком, по которому горькушку можно отличить от других сходных по внешнему виду грибов. Ножка немного светлее шляпки, ровная, цилиндрическая, сначала сплошная, с возрастом полая.
Гриб распространен в северной зоне в несколько влажных сосновых и смешанных с сосной лесах. Встречается горькушка с июля по октябрь и даже после первых заморозков не пропадает, растет часто большими семьями. Хороший урожай наблюдается ежегодно.
Гриб съедобный, 4-й категории. Идет только в засол, предварительно отваренный или тщательно вымоченный.
В неурожайные для большинства грибов годы значение горькушки возрастает, к тому же червивость их обычно не высокая.
Гриб характерный, и его трудно спутать с каким-нибудь другим видом, так как сразу можно определить по горькому жгуче-едкому вкусу, из-за которого он и получил свое название.
Горькушку можно использовать как источник получения антимикробного вещества. Ее вытяжка тормозит рост болезнетворных микробов, вызывающих тиф и паратиф.

8. ПОЛЬСКИЙ ГРИБ
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Шляпка гриба диаметром до 12 см, выпуклая, позднее плоская красновато-бурая, каштановая; сухая, бархатистая, в сырую погоду скользкая. Трубчатый слой сначала беловатый (как у белого), затем желтоватый, а у старых грибов зеленовато-желтый. При надавливании трубчатый слой синеет (этим отличается от белого гриба).
Ножка длиной до 8 см, цилиндрическая или немного вздутая, сплошная. Мякоть крепкая, белая или беловатая, на воздухе синеет, без особого запаха и вкуса.
Распространен в основном в южной части лесной зоны, встречается в Западной Белоруссии, Прибалтике и в Западной Украине. Растет в хвойных лесах одиночно и группами, с июня до ноября. Наиболее урожаен в сентябре.
Гриб съедобный, 2-й категории. В Западной Европе его считают лучшим съедобным грибом, который жарят, варят, солят и сушат. Однако сушеный польский гриб не имеет аромата как белый.
Название свое получил, по-видимому, из-за того, что в прошлом на европейский рынок поступал в основном из Польши.
Польский гриб имеет некоторое сходство с несъедобным желчным грибом. Основные отличия: при надавливании на нижнюю поверхность шляпки у польского гриба появляется сине-зеленая окраска, чего не бывает у желчного гриба; трубчатый слой у польского гриба зеленовато-желтый, а у желчного гриба серовато-розовый; вкус у польского гриба хороший, у желчного — очень горький.

9. РЯДОВКА ФИОЛЕТОВАЯ
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Шляпка плоско-выпуклая, позднее вдавленная, часто волнисто-изогнутая, с тонким завернутым краем, диаметром 5–15 см. Поверхность ее гладкая, окраска буровато-фиолетовая.
Пластинки шляпки сначала фиолетовые, затем светло-лиловые. Мякоть плотная, светло-фиолетовая. Ножка одного цвета со шляпкой, ровная, гладкая, часто утолщенная книзу, сплошная.
Встречается в основном на севере лесной зоны нашей страны в хвойных и смешанных сосново-березовых лесах, реже на опушках и полянах, часто группами в виде кругов или рядами, отчего и получила свое название «рядовка». Растет с августа по октябрь.
Гриб съедобный, 4-й категории, по вкусовым качествам сходен с зеленухой. Его варят, жарят, маринуют и солят. Относится к малоизвестным съедобным грибам. Благодаря групповому расположению и значительным размерам легко обнаруживается и может составить основной сбор грибников.
По окраске с рядовкой похожи несъедобные фиолетовые паутинники. На них характерная паутиновая вуаль, окутывающая пластинки. По этому признаку паутинники отличаются от рядовки.

10. НАВОЗНИК БЕЛЫЙ
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Шляпка удлиненно яйцевидная, позднее колокольчатая, волокнисто-чешуйчатая, диаметром до 10 см, белая, на верхушке охристая. Пластинки сначала белые, при созревании быстро темнеют до черноты и расплываются в черную жидкость. Мякоть нежная, белая, сока не выделяет. Ножка длинная, до 16 см, прямая, у основания утолщенная, белая, внутри полая, с пленчатым кольцом вверху.
Встречается часто в сентябре-октябре, иногда попадается раньше. Растет на сильно унавоженной и богатой перегноем почве (отсюда и название — «навозник»), на мусорных участках вблизи домов, на огородах, на газонах и скверах, в парках.
Гриб съедобный, 4-й категории. Используется свежим (вареным и жареным) только в очень молодом возрасте, пока пластинки еще белые. Хранение, даже непродолжительное, срезанные грибы навозника не выдерживают.
В средней полосе встречается сходный с навозником белым навозник серый, который отличается от белого гладкой серой, на вершине мелкочешуйчатой, буроватой шляпкой. У серого навозника есть несколько интересных свойств. В пищу его можно употреблять только в течение 2–3 часов с момента его появления. Гриб не червивеет. Но самое интересное — жаркое из него могут есть только трезвые люди. В противном случае у человека начинается сердцебиение, тошнота и рвота.
У нас этот съедобный гриб почти не собирают, а в Чехословакии это один из самых популярных грибов.

11. МУХОМОР ПАНТЕРНЫЙ
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Шляпка диаметром 5–10 см, округло-выпуклая, потом полураспростертая, различных оттенков коричневого цвета, с мелкими белыми концентрически расположенными хлопьями-бородавочками, обычно с приставшими частицами почвы, по краю рубчатая. Пластинки белые, свободные. Ножка у мухомора пантерного белая с кольцом вверху, у основания клубниевидно-вздутая, с приросшим влагалищем. Мякоть белая, безвкусная, с неприятным запахом.
Растет в лесной зоне в хвойно-лиственных и лиственных лесах. Встречается редко.
Ядовитый гриб, так же как и мухомор красный.
Первоначально отравление этим грибом выражается в сильном опьянении, через 1–2 часа после его употребления в пищу появляется рвота и расстройство желудка, сопровождающиеся головной болью, шумом в ушах, головокружением, болью в желудке, холодным потом и конвульсиями. Такое тяжелое состояние длится несколько часов, после чего больной засыпает, а, проснувшись через некоторое время, чувствует себя несколько лучше. Через 2–3 дня наступает полное выздоровление. Смертельные случаи редки.
Этот гриб иногда использовали раньше для истребления мух, отчего он и получил название «мухомор».

12. РЫЖИК СОСНОВЫЙ
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Шляпка диаметром от 3 до 11 см, у молодых грибов плоская, с загнутыми краями, гладкая, рыжая, оранжево-или медно-красная с более темными концентрическими полосами или пятнами, у зрелых — широковоронкообразная. Пластинки оранжево-красные, от надавливания зеленеют. Мякоть рыжика ярко-оранжевая, при срезе или на изломе выделяет млечный сок такого же цвета с приятным запахом, напоминающим запах сосновой коры и кедрового ореха. Ножка длиной до 9 см и толщиной до 2 см, ровная, полая, ломкая, одного цвета со шляпкой.
Распространен рыжик сосновый, в основном, в Северном, Северо-Западном и Волго-Вятском районах, встречается также на Урале, в Сибири. Растет в сухих молодых сосновых редколесьях целыми колониями.
Рыжик — настоящий осенний гриб, но он попадается и среди лета. Рыжик и масленок — это грибы-спутники. Там, где летом собираешь маслята, осенью ищи рыжики.
Рыжик — гриб 1-й категории. После белых и груздей рыжики — третье чудо леса. В пищу используется в основном соленым, причем перед засолом его даже не моют, а только очищают от лесного сора. Умело засоленный рыжик сохраняет свежесть леса и смолистый аромат хвои. В пищу используют также и в свежем виде.
В советской медицине из рыжика получен ценный антибиотик лактариовиолин, который значительно тормозит рост различных вредных бактерий.
Интересно добавить, что этот гриб в нашей стране всюду называется рыжиком, также как и во всех других славянских странах.

13. РЫЖИК ЕЛОВЫЙ
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Шляпка диаметром от 3 до 11 см, у молодых грибов плоская, с загнутыми краями, у зрелых — широковоронкообразная, гладкая, рыжевато-зеленая или с более темными концентрическими полосами или пятнами.
Пластинки оранжево-зеленые, от надавливания зеленеют. Мякоть елового рыжика в отличие от соснового рыхлая, ломкая, оранжевая, с возрастом зеленеет, с оранжевым млечным соком, с приятным запахом смолы. Ножка длиной до 9 см и толщиной до 2 см, ровная, полая, ломкая, одного цвета со шляпкой.
Распространен рыжик еловый в основном в Северном, Северо-Западном и Волго-Вятском районах, встречается также на Урале, в Сибири. Растет он в сухих молодых ельниках, любит редколесье и лесные посадки. Его можно встретить целыми колониями. С северной стороны дерева они бывают более крупными, часто скрываясь под опавшей хвоей.
Встречается с июля по октябрь. Даже после первых осенних заморозков не прекращает рост. Особенно урожайны при влажном лете.
Рыжик еловый по вкусовым качествам не отличается от соснового. Это гриб 1-й категории, используется в основном в соленом виде; реже его употребляют в свежем и маринованном виде.
Рыжик настолько своеобразный гриб, что его трудно спутать с каким-нибудь другим.

14. ПОДГРУЗДОК ЧЕРНЫЙ
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Шляпка гриба до 15 см, плоско-выпуклая, позднее воронковидная с завернутыми краями, у молодых грибов грязновато-серая, потом буровато-серая, у зрелых темно-бурая, слегка липкая. Пластинки частые, узкие, приросшие, сначала беловатые, затем серо-грязноватые, при надавливании чернеют.
Мякоть белая, у зрелых буровато-серая, хрупкая, без млечного сока. На вкус шляпка не горькая, а пластинки очень едкие. Ножка до 6 см высоты, цилиндрическая, сплошная, гладкая, одного цвета со шляпкой или чуть светлее, от прикосновения чернеет.
Распространен в основном в северной половине лесной зоны, в хвойных, лиственных и смешанных лесах.
Встречается с июля по октябрь группами, но не обильно.
Гриб съедобный, 4-й категории, идет только в засолку. Перед засолом необходимо предварительно отваривать или отмачивать. При засоле чернеет.
В некоторых местностях этот гриб называют черной сыроежкой.

15. СКРИПИЦА
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Шляпка сначала плоско-выпуклая, посередине вдавленная, с завернутым краем, позднее становится воронковидной, диаметром от 10 до 25 см. Поверхность шляпки сухая, чисто белая, позднее слегка охристая. Пластинки редкие, беловатые или желтоватые, едкие на вкус. Ножка длиной 3–6 см, толщиной 3–6 см, у основания несколько суженная, плотная, сплошная, белая. Мякоть грубая, белая, на изломе слегка желтеющая, с очень обильным белым жгуче-едким млечным соком.
Встречается сравнительно редко, но местами обильно, в хвойных, березовых и смешанных с березой лесах. Растет группами.
Собирают скрипицы в июле-сентябре.
Гриб съедобный, 4-й категории. Используют в соленом виде, но перед засолом надо обязательно проварить или хорошо отмочить в периодически обновляемой воде в течение 4–5 дней. В засоле скрипицы крепкие и приобретают груздевый запах.
Свое название «скрипица» гриб получил, вероятно, потому, что если провести краем шляпки по зубам, то получается звук, похожий на скрип.
От белого подгруздка скрипица отличается наличием млечного сока, а от перечного груздя — более редкими пластинами и тонковолокнистой поверхностью шляпки.

16. МЛЕЧНИК ОБЫКНОВЕННЫЙ, ИЛИ ГЛАДЫШ
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Шляпка почти плоская, с небольшой вдавленностью посередине, гладкая, очень слизистая, диаметром 6–15 см, сначала свинцовая или серая, позднее грязно-розовая, иногда со слабо выраженными зонами. В отношении окраски шляпки гладыш очень изменчив, особенно если сравнить молодые грибы и старые. Часто даже трудно сказать, какого цвета шляпка — столько она имеет одновременно самых различных оттенков.
Пластинки гриба тонкие, кремово-палевые, затем до желтовато-розовых, на изломе желтовато-зеленые, приросшие или нисходящие. Ножка то короткая, то длинная, светлее шляпки, вздутая посередине или внизу, полая, гладкая, клейкая. Мякоть ломкая, белая или слегка кремовая, с очень едким белым млечным соком, который на воздухе становится желтоватым и застывает на пластинках в серовато-зеленые крупинки.
Встречается редко, но местами очень обильно, преимущественно в северной половине европейской части СССР. Растет в еловых, сосновых и смешанных лесах, на супесчаных почвах, одиночно и колониями с августа по октябрь включительно.
Гриб съедобный, 2-й категории. Используют только соленым, предварительно тщательно вымачивают, чтобы удалить едкий млечный сок, а также бланшируют для придания мякоти гриба упругости, так как в свежем виде он довольно хрупок. В засоле гладыш приобретает ярко-желтую окраску. В заготовках гладыш идет вместе с волнушкой и ценится с ней одинаково.
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