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Тема: Живата природа
Урок: Хапят ли гъбите?

Работен лист 2. Най-предпочитаните гъби
[bookmark: _Hlk170379245]Като следвате дадения по-долу алгоритъм, работете с информацията, дадена в Работния лист. Направите изводи и класифицирайте гъбите по двата зададени критерия.
	Първо: Разгледайте таблицата с 10 от най-предпочитаните гъби по света. Прочетете внимателно описанието за всяка гъба.
	Второ: Разгледайте предложените критерии и проследете точкуването на всеки един от тях. Предложете още варианти за критерии и съответно – точкуване, ако сметнете за необходимо.
	Трето: Попълнете таблицата „Определяне на трудността“ от Работен лист 2. Обърнете внимание на последната колона – „Обща трудност“.
	Четвърто: Завършете дейността с попълване на последната таблица и определете коя гъба е най-желана и съответно най-трудна за срещане. Спрямо последната таблица направете диаграма за по-добра визуализация. Може да използвате Word или Excel.

	Вид гъба
	Описание

	Шампиони (Agaricus bisporus)
	Най-разпространените и популярни гъби в света. Има три основни разновидности: бяла, кафява (кримини) и портобело. Бялата разновидност е мека и нежна на вкус, кафявата е с по-богат и земен вкус, а портобелото е по-голямо и месесто, с интензивен вкус, особено при готвене. Шампионите се използват в супи, салати, пържени ястия и сосове. Тези гъби са широко разпространени в градини и ферми и се намират целогодишно. Те се култивират много лесно.

	Шийтаке (Lentinula edodes)
	Произхождащи от Азия, тези гъби имат тъмнокафява шапка и наситен, земен вкус. Шийтаке гъбите са известни със своите лечебни свойства и често се използват в традиционната китайска медицина. Те се използват в супи, сосове и много азиатски ястия. Шийтаке гъбите растат в азиатските гори и са достъпни предимно през пролетта и есента. Култивирането им е средно лесно.

	Лисички (Cantharellus cibarius)
	Тези гъби имат ярко жълто-оранжев цвят и характерен плодов аромат, който напомня на кайсии. Те са много популярни в европейската кухня и се използват в супи, сосове и пържени ястия. Лисичките са трудни за култивиране и се събират предимно в дивата природа. Те растат в гори и ливади през лятото и есента.

	Порчини (Boletus edulis)
	Считат се за деликатес и имат наситен, орехов вкус. Порчините са популярни в италианската и френската кухня и често се използват в ризото, паста и сосове. Те могат да се сушат, за да запазят аромата си за дълго време. Порчините растат в европейските гори и са достъпни през лятото и есента. Те са трудни за култивиране.

	Майтаки (Grifola frondosa)
	Наричана още "танцуваща гъба", тази гъба има разклонен вид и пиперлив вкус. Майтаки са известни със своите здравословни ползи, включително подобряване на имунната система. Те се използват в японската кухня и в здравословното хранене. Майтаки растат в гори, основно в основите на дърветата и се намират предимно през пролетта и есента. Култивирането им е средно лесно.

	Кладница (Pleurotus ostreatus)
	Ветрилообразни гъби с нежна текстура и лек вкус. Кладниците са лесни за култивиране и се използват в много ястия, включително пържене, печене и супи. Те са популярни заради своите ползи за здравето, включително намаляване на холестерола. Кладниците растат в градини и ферми и са достъпни целогодишно. Те се култивират много лесно.

	Трюфели (Tuber spp.)
	Много скъпи и редки подземни гъби с интензивен аромат, които се използват предимно в гурме кухнята. Трюфелите се намират с помощта на обучени кучета или свине и са изключително ценени заради уникалния си вкус, който придава неповторим характер на всяко ястие. Те растат под земята, под дървета, и са достъпни предимно през пролетта и есента. Култивирането им е много трудно.

	Морел (Morchella spp.)
	Имат гъбеста, конусовидна форма и характерен вкус, който напомня на ядки. Морелите са деликатес и се използват в супи, сосове и много френски ястия. Те са трудни за откриване, тъй като растат само в дивата природа през пролетта. Морелите растат в гори и влажни места и са достъпни само през пролетта. Те са трудни за култивиране.

	Еноки (Flammulina velutipes)
	Дълги, тънки и бели гъби с лек вкус и хрупкава текстура. Еноки са популярни в азиатската кухня и се използват в супи, салати и пържени ястия. Те са лесни за култивиране и често се намират в супермаркетите целогодишно. Еноки гъбите растат в азиатски гори и ферми и са достъпни целогодишно. Те се култивират много лесно.

	Лъвска грива (Hericium erinaceus)
	Бели нишки, които приличат на лъвска грива, с вкус, подобен на омар. Лъвската грива е известна със своите здравословни ползи, включително подобряване на нервната система и когнитивните функции. Тези гъби се използват в азиатската кухня и се ценят заради своите лечебни свойства. Лъвската грива расте в гори, основно в основите на дървета и е достъпна през пролетта и есента. Култивирането им е средно лесно.



Критерии за трудност и откриване на тези гъби:
· Разпространеност: Колко широко разпространена е гъбата.
· Местоположение: Специфични условия и местообитания, в които се среща гъбата.
· Сезонност: Периоди от годината, когато гъбата расте.
· Култивируемост: Дали гъбата може да се култивира лесно или само се среща в дивата природа.
· Популярност и търсене: Колко е популярна и търсена на пазара.
Точкуване на критериите:
· Разпространеност: Висока (1), Средна (2), Ниска (3), Много ниска (4)
· Местоположение: Леснодостъпно (1), Умерено (2), Труднодостъпно (3), Много трудно (4)
· Сезонност: Целогодишно (1), Два сезона (2), Един сезон (3)
· Култивируемост: Лесно (1), Средно (2), Трудно (3), Много трудно (4)
· Популярност и търсене: Висока (1), Средна (2), Ниска (3)

Определяне на трудността:
	Вид
	Разпространеност
	Местополо-жение
	Сезонност
	Култивируе-мост
	Популярност
	Обща трудност

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



Подредба на най-желаните гъби:
	Вид гъба
	Краен резултат (Обща трудност)
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	The present output has been produced within the We Teach DATA project, implemented with the financial support from the European Commission. The material reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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