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Кооперативната систе-
ма има дългогодишни тра-
диции в тази област. Из-
купуват се диворастящи
гъби в прясно състояние,
сушени или в саламура /
бланширани/. Първите
два вида описахме в пре-
дишен брой на вестник
„Земя“.
Саламуризирането ста-

ва по следния начин:
1. Изкупените гъби се

измиват във вани с теча-
ща вода за 15-20 минути.

2. Изрязват се пънчета-
та, сортират се по големи-
на и се нарязват по-голе-
мите гъби.

3. Гъбите се слагат в
кошчетата и се оставят да
се отцедят.

4. Бланширане: водата
в казана се загрява до кип-
ване и след това кошчето
с гъбите се поставя в не-
го. Засича се времетрае-
нето на бланширането. То
е различно за различните
видове гъби /от 5-6 до 20
минути/. В една вода мо-
гат да се бланшират гъби
в 4-5 кошчета. След това
водата се сменя с нова.

5. Изстудяване - кошче-
то с гъбите се потапя във
ваната за изстудяване с те-
чаща вода.

6. Отцеждане - гъбите
се отцеждат в кошчетата
или върху манипулацион-
ната маса /наклонена ма-
са с перфорирана ламари-
на/.

7. Саламуризиране: под-
готвят се предварително
саламури в бидони с кон-
центрация: 5, 8, 10, 12, 15,
20 и 25 % в зависимост от
технологията за даден вид
гъби. Използва се само
чиста морска сол, която не
е йодирана. Гъбите прес-
тояват по 3-4 дни /когато
времето е хладно /или по
2-3 дни /когато е топло/
във всяка от саламурите
по възходящ ред. Преди да
се поставят в 20 % сала-
мура гъбите се егализират
като трябва да бъдат 70 %

Изкупуване и преработване на гъби
от обема на бидона, а ос-
таналите 30 % трябва да
бъде саламура. При прес-
тояване в първите 3 сала-
мури гъбите поемат по 2,4
% сол от всяка и концен-
трацията на сол в гъбите

става 7,2 %. Така заготве-
ни гъбите са в нетрайна
саламура. При престоява-
не в следващите саламу-
ри гъбите поемат още сол
и след 25 % саламура кон-
центрацията на сол в тях
вече е 17-18 %. Така загот-
вени гъбите са в трайна
саламура. Те могат да бъ-
дат съхранявани дълго вре-
ме в това състояние. Вър-
ху бидоните се нанася мар-
кировка със специално
направен шаблон, съдър-
жаща: наименованието на
гъбите на латински език,
нето и бруто тегло и др.
Когато се използват за
консумация или консерви-
ране, гъбите се обезсоля-
ват на течаща вода.
Гъбите с най-голямо

търсене на международния
пазар, където се продават
повечето количества са:

1. Пресни: манатарка,
пачи крак, челадинка, ри-
жика, припънка, маслов-
ка, тръбенка, смръчкула,
майска гъба, булка, овчи
крак.

2. Замразени: манатар-
ка, пачи крак, челадинка,
рижика, масловка, смръч-
кула, майска гъба.

3. Сушени: манатарка,
пачи крак, челадинка, мас-
ловка, тръбенка, смръчку-
ла.

4. Саламуризирани: ма-
натарка, пачи крак, рижи-
ка, припънка, масловка,

саждива, есенна гъба, им-
брикатум.
За да се събират гъби

трябва да се заплати горс-
ка такса и издаде позво-
лително. Горските такси се
заплащат в съответното
лесничейство съгласно та-
рифа, одобрена от Минис-
терски съвет. От там се из-
дава и позволителното.
Качествени показатели,

на които трябва да отго-
варят някои видове гъби,
които са с най-голямо сто-
панско значение - да са
добре почистени, без пръст,
треви и клечки, с подряза-
ни пънчета, с егализирано
тегло, опаковани, както
следва:

- Пресните - в дървени
или пластмасови касети,
обвити в
мрежички.
- Замразените - в ка-

шони велпапе и полиети-
ленови пликове.

- Сушените - в кашо-
ни велпапе и полиетилено-
ви пликове.

- Саламурите - в
пластмасови бидони и по-
лиетиленови пликове, ка-
то гъбите са 70 %, а сала-
мурата 30 % от обема на
бидоните.

Манатарка:
- Пресни: калибровани

гъби, без инсекти, без про-
боди.

I качество: бели ламе-
ли, 3-8 см диаметър на
шапките, цели или цепени
на половинки.

- Замразени: без инсек-
ти, с подрязани и белени
пънчета, калибровани.

I качество: бели ламе-
ли, калибровани 3-8 см, це-
ли.

II качество: жълти до
светлозелени ламели, ка-
либровани 8-12 см.
Кубчета: рязани гъби на

кубчета с размер до 2 см,
допускат се неоцветени
пробойни.
Гарнитура: малки цели

гъби, калибровани 1-3 см.
- Сушени: без инсекти,

нарязани на шайби.
Екстра качество: бели

резенчета със светли ламе-
ли, без прободи, без ръбо-
во оцветяване.

I качество: бели резен-
чета със светли до средно-
тъмни ламели, до 4 пробо-
ди без оцветяване, без ръ-
бово оцветяване.

II качество: кремави ре-
зенчета с тъмни ламели, до
6-7 прободи, частично ръ-
бово оцветяване.

III качество: кремаво до
охра оцветени резенчета и
едри парчета с тъмни ла-
мели, до 10 прободи, ръ-
бово до тъмно оцветени.
Индустрия: от охра до

оранжево оцветени парче-
та, множество прободи, без
брашно и прах.

- В саламура: могат да
са калибровани в зависи-
мост от изискванията на
купувача: бутон, 0-4 см, 4-
6 см, 6-8 см, 8-12см, пар-
чета, смесени.

2. Пачи крак:
-  Пресни: калибровани

на 2 размера: 2-5 см и над
5 см
диаметър на шапките.
- Замразени: калиброва-

ни на 3 размера: 1-3 см, 3-
5 см и над 5 см. Преди да
се замразят трябва да се
попарят за 5-7 минути.

- Сушени: цепени, с
жълт до оранжев цвят с ле-
ко потъмнели краища.

- В саламура: Могат да
са калибровани в зависи-
мост от изискванията на
купувача.

3. Челадинка:
- Пресни:  свежи  гъби

с подрязани до 1 см пън-
чета, калибровани до  4 см.

- Замразени: с подряза-
ни до 1 см пънчета, калиб-
ровани на 2 размера: 1-3
см и 3-5 см.

- Сушени: с подрязани
до 1 см пънчета, калибро-
вани на 2 размера: 1-3 см
и над 3 см.

4. Масловка:
- Пресни: свежи гъби със

светложълти ламели, без
инсекти, калибровани с ди-
аметър на шапката до 6 см.

- Замразени: с белени
шапки, нарязани на 3 см
кубчета.

- Сушени: нарязани на
шайби, суше-
ни в сушил-
ня, без ръбо-
во оцветява-
не, със свет-
ложълт цвят.

- В сала-
мура: калиб-
ровани на 0-
4 см, 4-8 см
и рязани.

5. Рижика:
- Пресни:

без инсекти,
без зелени петна по шап-
ките, калибровани.

- Замразени: без инсек-
ти, без зелени петна по
шапките, калибрована на
2 размера: 1-3 см и 3-5 см,
рязана на 2 см кубчета.

- В саламура: калибро-
вани на 0-4 см, 4-8 см и
рязани.

6. Смръчкула:
- Пресни: без инсекти,

некалибровани.
- Замразени: без инсек-

ти, некалибровани.
- Сушени: без инсекти,

некалибровани.

Чавдар МИЛАНОВ
главен експерт
главна дирекция
„Методология на

стопанските дейности“

Изкупуване и преработване на гъби
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