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Данное издание представляет собой компактный спра‐
вочник­определитель, посвященный грибному разнообразию 
Владимирской области. Брошюра предназначена для широкого 
круга читателей — от начинающих грибников до опытных лю‐
бителей «тихой охоты», и призвана помочь им в безопасном и 
результативном сборе грибов в местных лесах.

В издании в наглядной и доступной форме представлены 
описания наиболее распространенных в регионе видов грибов. 
Каждый раздел содержит детальную информацию о внешнем 
виде (форма и цвет шляпки, ножки, трубчатого или пластинча‐
того слоя), характерных местах произрастания, сезонных сроках 
сбора, а также важнейшие отличительные признаки для иденти‐
фикации. Особое внимание уделяется двойникам: приводятся 
четкие критерии для различения съедобных грибов от их ядови‐
тых и несъедобных «копий».

Грибы Владимирской области : реферативный обзор /
Сост. И.В. Бояринов; МБУК ЦБС г. Гусь­Хрустальный.
– Гусь ­Хрустальный: б.и., 2026 г. – 14 с., ил.
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Пригоден для всех видов кули‐
нарной обработки и заготовок. 
Самые маленькие грибы мари‐
нуют. Отличные вкусовые каче‐
ства сохраняются и после 
сушки. При правильной сушке 
дольки гриба не темнеют, а 
приобретают сливочно­кремо‐
вый оттенок.

СЪЕДОБНЫЙ

Как выглядит?

1. Белый гриб, форма еловая.
2. Желчный гриб.

Любит сосновые боры и 
смешанные леса Мещёры.

Белый гриб

Не путать с желчным 
грибом — у того сеточка 
тёмная, мякоть на срезе 
розовеет, вкус горький.

• Шляпка: край шляпки кожи‐
стый, часто остроугольный. 
Нижняя (трубчатая) часть 
шляпки светло­желтая или 
оливково­желтая, длина трубо‐
чек 1­4 см. Поверхность выпук‐
лой шляпки коричневатая.

• Ножка: плотная, булавовид‐
ная, в нижней части имеет сет‐
чатый рисунок. Основание 
ножки часто тупоконечное. 

• Мякоть: плотная, белая с 
приятным запахом; не меняет 
цвет на срезе.

• Места обитания: листопад‐
ные, смешанные и хвойные ле‐
са, часто среди мха.

• Сезон: Лето­осень.

Как готовить?
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Прежде всего грузди нужно вы‐
мачивать в холодной подсолен‐
ной воде (1–2 столовые ложки 
соли на литр) не менее 24 ча‐
сов, меняя воду каждые 4–8 ча‐
сов. После вымачивания грибы 
тщательно промывают.

УСЛОВНО 
СЪЕДОБНЫЙ

Как выглядит?

1. Груздь белый, настоящий.

Встречается в Гусь­Хру‐
стальный район (Байгуши, 
Бараки, Комарово, Голови‐
но, Ильино, Бабино, Крас‐

ное Эхо).

Грузь белый (настоящий)

В сыром виде белый груздь 
содержит едкий млечный 

сок, токсины и горькие 
вещества.

• Шляпка: мясистая, серая, 
при надавливании рыжеет. Края 
опушены бахромой из мохна‐
тых волокон. Диаметр 5­20 см, 
молочно или грязно­белая, с 
возрастом чуть желтоватая. С 
прозрачно­стекловидными кон‐
центрическими кругами, ино‐
гда с буроватыми или ржавыми 
пятнами. 

• Ножка: полая, цвета шляпки, 
иногда рыжеватая у основания. 
Высота 2­5 см, толщина 1­5 см. 

• Мякоть: белая, плотная, на 
изломе выделяет едкий млеч‐
ный сок, который на воздухе 
желтеет.

• Места обитания: лиственные 
(дубовые), хвойные и смешан‐
ные леса.

• Сезон: Лето­осень.

Как готовить?
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Молодые грибы маринуют и 
жарят в сметане. Лисичка не 
бывает червивой и обладает 
большим содержанием витами‐
нов и микроэлементов. Упо‐
требляется в свежем и 
консервированном виде.

Как выглядит?

1. Лисичка обыкновенная.
2. Лисичка ложная.

Искать в местах с 
малоразвитым 
травянистым 

покрытием.

Лисичка

Ложная лисичка  
растёт на почве и гнилой 
древесине, шляпка ровная, 
пластинки не нисходят на 

ножку, мякоть 
неприятного вкуса.

• Шляпка: центр золотисто­
желтоватой шляпки вдавлен. 
Край шляпки часто местами 
разорван, у молодых экземпля‐
ров край завернут. Пластинки 
редкие, низбегающие по ножке, 
часто разветвленные.  

• Ножка: суживающаяся к 
основанию гладкая, плотная. 
Основание ножки не шире ее 
центральной части. 

• Мякоть: сухая, плотная, свет‐
ло­желтая, на срезе может при‐
обретать оранжевый оттенок.

• Места обитания: хвойные и 
смешанные леса. Часто среди 
травы, мха, лишайников.

• Сезон: середина лета ­ сере‐
дина осени.

Как готовить?
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Пригоден для готовки супов, 
соусов и гарниров. Хорош для 
маринования. Не годится для 
сушки т.к. содержит слишком 
много воды.

Как выглядит?

1. Масленок настоящий.
2. Масленок рыжий.
3. Масленок зернистый. 

Все маслята съедобные 
и легко перевариваются 
в человеческом желудке.

Маслёнок

Обязательно снимать 
скользкую кожицу перед 

готовкой, иначе горчит и 
может вызвать 

расстройство кишечника.

• Шляпка: разная в зависимо‐
сти от вида. Преимущественно 
выпуклой или плоской формы. 
Оттенки: белый, желтый, ко‐
ричневый. 

• Ножка: разная в зависимости 
от вида. Преимущественно 
плотная белого или желтовато‐
го цвета.

• Мякоть: сначала беловатая, 
позже с желтоватым оттенком, 
на срезе цвет не меняет. В 
основании ножки ржаво­буро‐
ватая.

• Места обитания: хвойные, 
лиственные или смешанные ле‐
са. Образовывают микозу с сос‐
нами или лиственницами. 
Встречаются по одиночке или 
группами в траве, на вырубках 
и у лесных дорог.

• Сезон: лето­осень.

Как готовить?
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Даже не класть в корзину «за 
компанию» — споры могут 
попасть на съедобные грибы, 
что приведет к отравлению 
даже съедобными грибами.

Как выглядит?

1. Мухомор красный.
2. Мухомор порфировый.
3. Мухомор соломенно­желтый.
4. Мухомор толстый.

В наших лесах часто 
встречаются мухоморы 
порфировый, соломенно­

желтый и толстый.

Мухомор красный

Галлюцинации, рвота, 
поражение нервной 

системы. Смертельные 
случаи редки, но тяжёлое 

отравление 
гарантировано.

• Шляпка: ярко­красная или 
красно­оранжевая, с частыми 
белыми хлопьями, которые по‐
сле дождя могут исчезнуть. 
Диаметр 8­20 см, сначала шаро‐
видная, затем плоская. Пла‐
стинки белые, широкие, 
частые, не приросшие к ножке. 

• Ножка: белая, гладкая, пусто‐
телая. Длина 5­18 см, толщина 
1­4 см. У основание клубневид‐
ное утолщение и белое широ‐
кое кольцо в виде воротника.

• Мякоть: белая, слегка клей‐
кая, на переферии шляпки ­ 
желтоватая. Без особого вкуса, 
запах неприятный.

• Места обитания: растет по‐
чти во всех лесах, часто груп‐
пами.

• Сезон: лето­осень.

ВНИМАНИЕ!
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Пригоден для сушки и любых 
других способов кулинарной об‐
работки. Используют только 
шляпки, но для засолки лучше 
брать крошечные опята целиком.

Как выглядит?

1. Опёнок осенний.
2. Опёнок ложный.

Это чистый гриб, его, 
как и лисички, не трогают 
личинки грибных комаров 

плоскоусок.

Опёнок осенний

Ложный опёнок — нет 
кольца на ножке, 

пластинки серно­жёлтые 
или зеленоватые, вкус 

горький.

• Шляпка: выпуклая или плос‐
кая, покрыта мелкими чешуй‐
ками, имеет желто­коричневый, 
оливковый или охристый отте‐
нок более интенсивный в цен‐
тре. Пластинки редкие 
приросшие, у молодых желто‐
ватые, со временем коричневе‐
ют. Край шляпки слабо 
волнистый, часто загнутый.

• Ножка: цилиндрическая, с 
перепончатым кольцом в верх‐
ней части, упругая, плотная, 
под шляпкой светлая, внизу ко‐
ричневатая. Длиной до 15 см, 
толщиной от 0,8­1,7 см. 

• Мякоть: тонкомясистая, бе‐
лая, с приятным грибным запа‐
хом и вкусом.

• Места обитания: лиственные 
или смешанные леса, на мерт‐
вой и живой древесине.

• Сезон: конец лета ­ осень.

Как готовить?
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Из­за рыхлой структуры их ред‐
ко используют для засолки. Что‐
бы сохранить форму при 
готовке, опытные грибники со‐
ветуют не передерживать их в 
воде и не варить слишком долго.

Как выглядит?

1. Обабок (подберезовик) серый.
2. Подберезовик обыкновенный.

Все виды подберезови‐
ков похожи. Они пригодны 
для любого вида кулинар‐

ной обработки.

Подберёзовик

Двойник ­ Желчный 
гриб. Мякоть желчного на 

срезе розовеет, у 
подберёзовика — синеет 

или остаётся белой.

• Шляпка: у молодых экзем‐
пляров шляпка полушаровид‐
ной формы, впоследствии 
становится выпуклой, подуш‐
ковидной. Покрывается слизью 
после дождя, окрас от светло­
серого до темно­бурого. Ниж‐
няя часть мелкопористая, бело‐
вато­желтого цвета. Трубчатый 
слой легко отделяется.

• Ножка: плотная, удлиненная, 
покрыта чешуйками серого или 
темно­коричневого цвета. 
Основание ножки слегка 
расширено. 

• Мякоть: в шляпке мягкая, в 
ножке волокнистая, беловатая, 
светло­желтоватая.

• Места обитания: лиственные 
или смешанные леса, на мерт‐
вой и живой древесине.

• Сезон: лето ­ осень.

Как готовить?
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Мякоть быстро темнеет при го‐
товке, поэтому перед жаркой 
грибы лучше сразу класть в под‐
кислённую лимоном воду.

Как выглядит?

1. Подосиновик желто­бурый.
2. Подосиновик красный.

Можно тушить, 
варить, жарить и 

сушить. Ценится за 
толстую и мясистую 
мяготь, которая редко 

бывает червивой.

Подосиновик

Двойник ­ обабок 
(подберезовик). Такой же 

съедобный как и 
подосиновики. Двойников, 
опасных для жизни, нет.

• Шляпка: полушаровидной 
формы со слегка шерстистой 
поверхностью. Кожица зача‐
стую нависает над краем шляп‐
ки. Нижняя поверхность 
мелкопористая светло­серая 
или охристо­серая. Окраска из‐
меняется от беловатой и желто­
оранжевой до ярко­красной.

• Ножка: сплошная, цилиндри‐
ческой формы, беловато­серая, 
легко отделяется от шляпки. 
Покрыта продолговатыми хло‐
пьевидными чешуйками белого 
и коричневого цвета.

• Мякоть: белого цвета. На 
разломе ­ вначале слегка розо‐
веющая, а потом синеет, зеле‐
неет и чернеет.

• Места обитания: лиственные 
или смешанные леса. 

• Сезон: лето ­ осень.

Как готовить?
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Антиген свинушки вызывает об‐
разование антител в крови что 
приводит к изменению состава 
крови. Крайне опасна для людей 
страдающих болезнями почек.

Как выглядит?

1. Свинушка тонкая.

Свинушка тонкая

Ранее считалась съе‐
добной. Можно спутать с 
рыжиками. Но у рыжиков 
на месте среза выделяется 

млечный сок.

• Шляпка: желтая или красно­
коричневая, гладкая с немного 
вдавленным центром и сильно 
подогнутыми краями. Пластин‐
ки мягкие, частые, низбегаю‐
щие, коричневеют при касании 
и легко отделяются ножом, 
желтого цвета.

• Ножка: гладкая, голая, ко‐
роткая, сплошная, цилиндриче‐
ская. Светло­коричневая с 
войлочной поверхностью. При 
надавливании остаются бурые 
пятна.

• Мякоть: плотная, бледно­
желтая или бледно­коричневая, 
на разрезе темнеет. Вкус кисло‐
ватый.

• Места обитания: лиственные 
или хвойные леса. 

• Сезон: лето ­ поздняя осень.
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ЯДОВИТЫЙ

Длительное 
употребление приводит к 

летальному исходу! 

Накапливает в себе 
тяжелые металлы. 

Отравление может быть 
отсроченным на годы.

ВНИМАНИЕ!



Если все же решились пригото‐
вить строчки следуйте инструк‐
циям роспотребнадзора:
­ Строчки нужно предваритель‐
но отварить в течение 10­20 ми‐
нут. От высокой температуры яд 
не разрушается, но переходит в 
отвар; его необходимо вылить. 
­ Повторить варку еще один раз.  
Однако и такие обезвреженные 
грибы не рекомендуется есть в 
большом количестве (больше 
200 граммов в день).

Как выглядит?

1. Строчок обыкновенный.
2. Строчок осенний.

Строчок обыкновенный

Встречается возле 
лежащих на земле берёз 

или старых пней, на 
лесных опушках и других 

хорошо прогреваемых 
местах. 

• Шляпка: мозговидное плодо‐
вое тело имеет коричнево­каш‐
тановый оттенок. Внутри 
расположены полости непра‐
вильной формы.

• Ножка: короткая, толстая, 
цвета слоновой кости или бе‐
лая, с продольными выемками. 
Полая, хрупкая, часто двойная 
или тройная.

• Мякоть: беловатая, резино‐
подобная.

• Места обитания: лиственные 
или сосновые леса. 

• Сезон: весна.
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Содержит гиромитрин 
— сильный яд. Даже 

длительное отваривание и 
сушка не гарантируют 
полного удаления яда.

ВНИМАНИЕ!

1
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УСЛОВНО 
СЪЕДОБНЫЙ



Календарь появления съедобных грибов
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