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 Для выбора нужного раздела нажмите соответствующую кнопку. 

Классификация грибов 

Пищевая ценность 

Губчатые грибы 

Пластинчатые грибы 

Сумчатые грибы 

МКО свежих грибов 

Обработка сушеных грибов 

Обработка соленых и 

маринованных грибов 

Контрольные вопросы 



Грибы – низшие споровые растения, съедобной 
частью которых  являются плодовые тела, 

вырастающие из находящейся в почве 
грибницы. 

Пищевая ценность  
Белки,  углеводы, мин.в-ва, витамины А, В, С, РР, D. 

Экстрактивные вещества придают высокие вкусовые качества 
(вкус и аромат).  

Большое содержание клетчатки обеспечивает плохую 
развариваемость,  невысокую усвояемость.  

Для лучшего усвоения лучше их употреблять в вареном и 
протертом виде (икра, супы – пюре) 

В содержание 



    В зависимости от строения нижней части шляпки 

грибы делят на:  

 Губчатые 

 Пластинчатые 

 Сумчатые 

 

   На ПОП поступают грибы свежие (шампиньоны), 

соленые, сушеные, маринованные, замороженные, 

консервированные 

 В содержание 



Споры образуются в трубочках шляпки  

 Белый гриб,  

 Подосиновик,  

 Подберезовик,  

 Масленок,  

 Моховик,  

 Дубовик 

 

 Их используют для варки, жарки, сушки и 
соления 

 Белый гриб – самый ценный (ароматный, не 
темнеет, дает хороший отвар) 

 



 



 



 



 

В содержание 



               Споры образуются в пластинках 

 Грузди 

 Рыжики 

 Волнушки 

 Шампиньоны 

 Опенки (опята) 

 Лисички 

 Валуи 

 Сыроежки 

 Грузди, рыжики, волнушки, валуи используют для 
засолки с предварительным вымачиванием ; лисички, 
сыроежки, опята можно варить и жарить; опята – солить 
и мариновать в отварном виде. 

 Шампиньоны в течение всего года выращивают в 
теплицах и используют для супов, соусов, фаршей,  для 
жарки 

 



 



 



 



 



 

В содержание 



           Споры образуются в особых камерах-сумках 

 Сморчки 

 Строчки 

 Трюфели 

   Самые ранние (собирают весной) 

   Используют для жарки (строчки и сморчки 

предварительно отваривают) 

   Трюфели – самые дорогие грибы 



В содержание 



  Грибы сразу подвергают обработке, т.к. они быстро 

портятся 

 Очистка 

 Промывание 

 Сортировка 

 Нарезка 

 

 Используют для варки бульонов, супов, соусов, 

приготовления вторых блюд, холодных блюд и закусок, 

фаршей 

 



 Очищают от листьев, травинок и хвои 

 Отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные 

места, соскабливают загрязненную кожицу 

 Тщательно промывают 3-4 раза 

 Калибруют (мелкие грибы и шляпки средних грибов 

используют целыми, крупные – нарезают или рубят 

 Белые грибы обдают кипятком 2-3 раза, остальные 

грибы отваривают 4-5 мин, чтобы они были мягкими и 

не крошились при нарезке 

 

 



 Сыроежки ошпаривают и со шляпки снимают 

кожицу 

 У маслят со шляпки снимают  слизистую кожицу 

 У шампиньонов удаляют пленку, закрывающую 

пластинки, снимают кожицу со шляпки и 

промывают в воде с добавлением уксуса или 

лим.к-ты, чтобы они не потемнели 

 

 При обработке грибов необходимо следить за 

тем, чтобы не попались ядовитые 



 Перебирают 

 Отрезают корешки 

 Кладут в холодную воду на 30-40 мин, чтобы 
отмокли песок и соринки 

 Промывают несколько раз 

 Варят 10-15 мин в большом количестве воды для 
разрушения ядовитого в-ва  (гельвеловой к-ты), 
которое переходит в отвар 

 Промывают горячей водой 

 Отвар не используют 

В содержание 



 Перебирают 

 Промывают несколько раз 

 Замачивают в холодной воде на 3-4 часа 

 Воду сливают, процеживают и используют для варки 
грибов 

 Грибы промывают 

 

 Используют для варки  супов, соусов,  приготовления  
вторых блюд, фаршей 

 
В содержание 



 Отделяют от рассола 

 Сортируют по качеству и по размерам 

 Удаляют специи 

 Нарезают крупные экземпляры 

 Очень соленые или острые грибы промывают холодной 
кипяченой водой, иногда вымачивают 

 

 Используют для приготовления холодных блюд и закусок 

 

 Для сохранения хорошего качества необходимо следить за 
тем, чтобы грибы всегда были  полностью покрыты 
рассолом или маринадом 

В содержание 



1. Какими веществами богаты грибы? 

2. Почему у них не высокая усвояемость? 

3. Какие грибы относятся к губчатым? 

4. Какие грибы относятся к пластинчатым? 

5. Какие грибы относятся к сумчатым? 

6. Какие грибы обладают самой высокой пищевой 
ценностью, отличным запахом и вкусом? 

7. В чем особенность обработки сморчков? 

8. Как обрабатывают сушеные грибы? 

9. Как подготавливают и используют соленые грибы? 

10. Отвар каких грибов нельзя использовать? 

 

 В содержание 


