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Introducere

Cutreierand prin naturd dupd ploile abundente, Tntalnim peste tot ciuperci. Majoritatea oamenilor
asociaza ciupercile cu intoxicatiile grave. Pentru ei toate ciupercile sunt dubioase, acestea cres-
cand cu singurul scop de a-i otrdvi pe cei necunoscétori in materig. Din acest motiv nici nu concep
ca ei sé culeaga ciupercile din naturd, in cel mai bun caz multumindu-se s le cultive. PAna si cu-
legdtorii de ciuperci experimentati cunosc si culeg prea putine specii comestibile: buretii de roud
(Marasmius oreades), paldria-sarpelui sau parasolul (Macrolepiota procera), galbiorii (Cantharellus
cibarius) sau hribii (Boletus edulis).

De ce este utild cunoasterea ciupercilor? Deoarece existd specii gustoase, delicioase, ce se pot
prepara diversificat, constituind o componenta a alimentatiei sandtoase. Pe de alté parte, ciuper-
cile fac parte din mediul inconjurator. Asa cum oamenii recunosc un trandafir sau o lalea, la fel ar
trebui sa recunoasca cel putin cateva specii de ciuperci care cresc in paduri sau fanete. Chiar da-
cd nu sunt comestibile, ele ar trebui cunoscute si admirate macar pentru frumusetea lor.

Tn Roménia, numarul macromicetelor cunoscute sau potential prezente se ridicd la peste 4.000, la
care se mai adauga exemplarele minuscule, de dimensiuni microscopice, invizibile cu ochiul liber.
Numdrul lor poate pdrea alarmant de mare, insd doar o parte dintre acestea sunt comestibile sau
otravitoare, marea lor majoritate find nesemnificative din punct de vedere alimentar, mici, rare sau
nepldcute la gust.

Cele aproape 200 de specii prezentate Tn aceastd carte cuprind speciile din tara noastré, impor-
tante din punct de vedere al consumului, precum si cele otrdvitoare cu care acestea se pot con-
funda. Imaginile redau speciile in mediul lor natural, cu descrieri concise, sistematice, evidentiind
caracterele esentiale care faciliteaza recunoasterea, respectiv diferentierea lor.

Insi este bine de stiut cA aceasts carte constituie doar o micd unealt. Recunoasterea ciupercilor
trebuie invatatd si in practica. in acest sens, ne pot ajuta persoanele cu experientd in culesul si re-
cunoasterea ciupercilor, controlorii specializati din piete, dar aceste cunostinte se pot dobandi cel
mai sigur in cadrul cursurilor, unde specialistii - competenti si in educatie - prezintd cele mai noi
informatii din domeniu.

Recomanddm aceastd carte tuturor celor care vor sd cunoasca cele mai raspandite specii de ciu-
perci din tara noastrd. Acesta va fi un proces cu suisuri si coborasuri, care necesitd multd munca,
seriozitate i perseverentd, dar care ne va dezvélui o serie de aspecte mai putin cunoscute din Iu-

mea ciupercilor.
Autori

orme privind culesul si consumul ciupercilor

(el ce nu recunoaste buretele-viperei (Amanita phalloides) s nu se incumete sa culeagd ciu-
perci!
Clupercile culese de noi, destinate consumului, este indicat sd fie verificate de un specialist.
Nul trebuie sd dam crezare unor superstitii privitoare la valoarea alimentara a speciilor, cum ar
(I, de exemplu, faptul c& lingurita de argint se innegreste la contactul cu mancarea preparatd
din ciuperci alterate, si nu din cauza ciupercilor otrdvitoare.

oxistd atét ciuperci comestibile cat si otrévitoare a cdror carne fsi schimba culoarea in mo-

mentul téierii. Carnea buretelui-viperei (Amanita phalloides), ce provoacd intoxicatii mortale,

sl pastreaza culoarea alba si dupa taiere;

ceapa si patrunjelul nu fsi schimbd culoarea la contactul cu ciupercile otravitoare;

nu intotdeauna ciupercile viu colorate sunt cele mai otravitoare;

nu toate ciupercile placut parfumate si bune la gust sunt comestibile;

simptomele ofrévirii pot sd apara la om, dar nu si la animalele domestice;

pot fi toxice si ciupercile atacate de insecte sau de melci.
[ timpul recoltérii, piciorul ciupercii necunoscute nu se indeparteaza cu cutitul; corpurile fruc-
[Ifore se culeg cu grija, in acest fel caracterele morfologice de pe picior, importante pentru de-
lorminare, rdmanand intacte.
Pontru colectarea ciupercilor se folosesc cosuri de nuiele sau cutii de carton; nu se folosesc
pungi in care corpurile fructifere se deterioreaza sau se stricd, ulterior fiind imposibild identifi-
carea corectal
Nu se recolteazd ciuperci inghetate, umede, mucegaite, roase de melci si insecte, imbétrénite
sau stricate!
Clupercile proaspete si mancarea de ciuperci nu se pastreazd mai mult de o zi, nici in frigider.
Pontru o depozitare de lunga duratd se congeleaza sau se conservé (cu sare). In vederea usca-
11l 50 folosesc locuri calduroase, bine aerisite, dupa care ciupercile uscate se pun la pastrare in
pungl de hartie sau de plastic inchise ermetic.
[ «lstd multe ciuperci rare, pe cale de disparitie, de aceea se recomanda recoltarea speciilor co-
mostibile cunoscute. Speciile necunoscute sau otravitoare nu se distrug cu piciorul!
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Unde si cand se culeg ciupercile?

Oriunde exista plante — poate sd sustind un necunoscator — dar in realitate lucrurile nu stau chiar
asa. Sa recunoastem, uneori ne uitdm cu invidie la culegatorii de ciuperci ale caror cosuri sunt pli-
ne cu hribi si gélbiori, pe cand noi ne invartim ore in sir prin padure fard sé gasim mécar o ciuper-
cd. De fapt, recunoasterea locurilor ideale pentru cresterea ciupercilor nu este chiar asa de dificila.
Tn padurile de foioase trebuie s3 cautam zonele cu sol acid, care sunt favorabile cresterii multor
specii comestibile. Aceste zone se pot identifica usor dupé rogoz si iarba, care vegeteaz in astfel
de locuri, ins& muschii si lichenii sunt foarte rdspanditi. Aici trebuie cautat amanuntit, deoarece in
urma precipitatiilor g&sim de obicei ciuperci, de multe ori acestea rasarind direct din pernitele de
muschi, care retin bine umezeala. S3 dam atentie si arborilor! Prezenta stejarilor poate constitui un
alt semn promitator.

Primavara, in padurile de conifere nu se prea intalnesc ciuperci comestibile. Aici, adevératul sezon
incepe la sférsitul verilor ploioase sau toamna. Este bine sa se retind tipul de padure din care au
fost culese ciupercile (pin rosu, pin negru, molid), detaliu ce joacé un rol important in determinarea
mai multor specii.

In special in padurile de foioase, ar fi indicat s cercetim copacii cazuti la pdmant si buturugile.
Dupa ploaie — relativ repede — la doar cateva zile apar pe acestea sau in imediata lor apropiere
speciile saprofite lignicole, spre deosebire de ciupercile de pe sol, dupa care trebuie s asteptam
cateva saptdmani. In perioadele secetoase sunt sanse sa gasim astfel de ciuperci pe buturugile ce
retin mai bine umiditatea.

Este bine de stiut cd pddurile pdstreazd mult mai bine umiditatea, au o clima mai echilibrata si adé-
postesc mai multe specii, in comparatie cu zonele ierboase, pajistile si pasunile. Pe pasunile bine
fertilizate se dezvolta buretii de rous, ciuperca de bélegar, dar si alte specii de ciuperci comestibile.
Specii aseméndtoare sunt intalnite si pe pajisti, dar intr-un numar mult mai redus.

La colectare, un rol semnificativ il are perioada de aparitie a speciei, desi in cele mai multe cazuri
umiditatea si caldura sunt elementele decisive in dezvoltarea corpului fructifer, asadar toamna
si inceputul verii reprezintd perioadele optime pentru recoltare, dar exista si specii care apar doar
primédvara (ciolanul) sau toamna tarziu, eventual la inceputul iernii, cum sunt péstravul de fag
(Pleurotus ostreatus) sau opinticile (Flammulina velutipes).

emne conventionale

Alitur de denumirea populara si cea stiintifica, transmiterea rapida a informatiei privitoare la anu-
Mmilo specii este redaté cu ajutorul semnelor conventionale.

(lasificarea ciupercilor in functie de morfologia corpurilor fructifere este semnalaté prin culori

diferite:
Ciuperci cu suprafata fertild (himenofor) ne-lamelard sau ne-tubulard
Ciuperci cu suprafata fertild (himenofor) tubulard
Ciuperci cu suprafata fertild (himenofor) lamelara

iiformatii privind valoarea alimentara a ciupercilor:

potrivitd pentru comercializare

@ otravitoare

comestibild, excelentd

comestibila

0

conditionat comestibild
risc de confuzie

necomestibild

NERE-5! CE

[upi caracterizarea speciilor, sunt prezentate informatii referitoare la perioada de aparitie,
[ospectiv locul de vegetatie.
1) porioada de aparitie (in josul paginii)
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1) locul de vegetatie (pe lateralul paginii)
[oate semnele conventionale se referd la specii ce cresc pe sol, cu exceptia celor de pe

crengile sau cioatele arborilor.

vo(oleaza in paduri de foioase vegeteazd In zone ierboase

((oleazd in paduri de conifere « @

vegeteazd pe crengile si cioatele
arborilor



Determinarea speciilor necunoscute

In functie de corpul de fructificatie, ciupercile culese sunt atribuite uneia dintre cele trei mari grupe.
Schitele de la inceputul prezentului ghid vor fi de un real ajutor.

Se studiazd cu minutiozitate schitele referitoare la morfologia ciupercilor (vezi copertele interioare)
si termenii de specialitate. Dacd nu suntem edificati cu descrierea speciilor trebuie s revenim la
prezentul capitol, unde sunt redati principalii termeni folositi in micologie.

Se recomanda identificarea caracteristicilor fn cazul speciilor necunoscute si comparatia cu
descrierile speciilor.

Caracteristicile importante au fost scoase in evidenta cu litere ingrosate.

Paldria: diametrul, forma, culoarea, caracteristicile cuticulei (pielitei) si ale marginii.

Stratul himenial (lamele, tuburi): tipul de insertie pe picior, dispunerea lamelelor, forma, culoa-
rea, caracteristicile marginii lamelelor.

Piciorul: lungimea, grosimea, forma, culoarea, volva, inelul, suprafata.

Garnea: consistenta (moale, tare), culoarea, schimbarea culorii, mirosul, gustul.

Perioada in care apare: momentul aparitiei, in paduri de foioase, de conifere, paduri mixte, pe
sol sau butuci, fanete, pajisti, pasuni.

Explicarea principalilor termeni folositi in micologie

aparitia in grupuri, respectiv fasciculat: in cazul in care mai multe corpuri de fructificatie
cresc dintr-un trunchi comun se poate vorbi de o crestere fasciculatd. Daca mai multe corpuri de
fructificatie cresc in mod izolat unele fatd de altele este vorba de o crestere in grupuri.

cercurile de vréjitoare (ciuciuletar): aparitia in cercuri a corpurilor de fructificatie este deter-
minata de cresterea si raspandirea in sens radiar a miceliului, plecand de la sporul de origine. Cor-
purile de fructificatie apar simultan in cadrul aceluiasi cerc. Denumirea de ,cercuri de vréjitoare”
provine de la o superstitie din antichitate conform céreia zanele, spiridusii si vrdjitoarele dansau
noaptea in astfel de cercuri.

colariu: manson cilindric care inconjoara varful piciorului, de care sunt fixate lamelele.
corpurile de fructificatie: formatiuni de inmultire, de diferite forme, de cele mai multe ori vizibi-
le. Semnifica termenul de ciupercd folosit in limbajul cotidian.

gleba: stratul himenial care se gaseste in interiorul corpului de fructificatie la trufa de varé (Tuber
aestivum), capul-ciorii (Lycoperdon perlatum), basica-porcului (Calvatia gigantea).

Innat-fibroasi: suprafata pélariei cu fibre sau filamente subtiri fncorporate n structura cuticulei
((lin cuvantul latin innatus — nndscut).
- totalitatea hifelor albe sau colorate, de consistenta vatei de zahr. Este rdspandit sub pa-
(mant, in interiorul buturugilor putrede, sub frunze uscate. In conditii climatice corespunzétoare for-
[1uaza corpuri de fructificatie.

urile acide: contin o cantitate mai mare de substante acide. Aceste regiuni sunt agreate de
specii de ciuperci.
olurile calcaroase: contin substante ce dau solului o reactie alcalin. Sunt agreate de putine
spocll (hribul tigénesc sau Boletus satanas, Boletus radicans).

i: formatiuni de nmultire de dimensiuni microscopice, avand forme, mérimi gi ornamentatii
dlforite. Culoarea si forma lor joacd un rol semnificativ in determinarea speciilor. Praful de spori
(umprenta sporiferd) reprezintd totalitatea sporilor cazuti.

| himenial: partea fertila a corpului de fructificatie, care contine sporii. in cazul speciilor cu
[ilirle aceastd regiune fertila se situeaza in partea inferioard a paldriei, pe suprafata lamelelor, tu-
Liutllor, vinisoarelor sau tepilor, dar poate fi intalnitd si la marginea ramurilor la speciile de Ramaria.
1ele: reprezint substantele toxice din ciuperci, cele mai periculoase fiind amatoxinele, intal-
(110 1 cantitati mari la buretele-viperei (Amanita phalloides).

general: invelis care inconjoard Tn totalitate corpul de fructificatie tanar. Cu dezvoltarea ciu-
[01ll se rupe, resturile se observa la baza piciorului sub forma de volva, ar pe palédrie sub forméd
(y scvame.

artial: nvelis membranos sau cortinifer care la ciupercile tinere uneste partea superioard
| plclorului cu marginea pélériei. Prin rupere o parte ramane in jurul piciorului, sub forma de inel
11 (uler, iar o parte atdrnd sub forma de franjuri pe marginea pélariei.

umirile stiintifice ale ciupercilor

Donumirile stiintifice utilizate in aceastd carte se bazeazd pe nomenclatura folositd in Funga Nor-
(i, vditia 2008, Nordsvamp — Copenhaga.
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Sarcoscypha austriaca (ochiul-caprei)

Corpul fructifer: 1-3 (5) cm diametru; pedunculat, in tinerete rotund, de cele mai multe ori
sub formd de cupd regulatd, mai tarziu devine oval sau reniform; marginea ondulatd, putin
curbatd spre interior; la exterior ocraceu, rozaliu sau rosiatic-pal, suprafata tomentoasa sau
acoperitd cu mici granule de un alb-murdar; pe interior rogu-cinabru intens, suprafata ne-
teda, lucioasd; piciorul cu o lungime de 0,5-3 cm, uneori poate lipsi, albicios, pufos-granulos,
uneori radicant.

Stratul himenial: pe fata internd netedd, rosie, viu coloratd a corpului fructifer.

Carnea: subtire, casantd, ceroasd; albd; fard miros si gust caracteristic.

Perioada de aparitie: februarie-aprilie (printre primele specii aparute), pe crengi si pe ma-
terialul lemnos putred de la nivelul solului, specie relativ des intainita.

Valoarea alimentara: comestibila.

Specii asemanatoare: urechea-habei (Aleuria aurantia) comestibila, specie de vard-toam-
nd, se dezvolta doar pe sol.

Alouria aurantia (urechea-babei)

Corpul Tructifer: 2-6 cm diametru; la inceput regulat, sub forma de cupd, mai térziu devi-
o orogulat, turtit, plat; marginea ondulatd, lobaté; la exterior portocaliu-deschis, suprafata
{0050, pruinoasd, granulatd; pe interior intens portocaliu-rosiatic, galben-rosiatic, uneori
julhon sofran, suprafata neteda.
/il himenial: pe fata internd, netedd, viu coloratd a corpului fructifer.
' subtire, casanta, ceroasd; albicioasa; fard miros si gust caracteristic.
1l dle aparitie: iunie-octombrie, de-a lungul potecilor, pe langa gramezile de lem-
{0 solul parcurilor, de cele mai multe ori in grupuri stréans apropiate, specie relativ des n-

=)=

ilonrea alimentard: comestibila.
aseméndtoare: ciuperca Sarcoscypha austriaca comestibild; aceastd ciupercd are
[ cilonrea rosie sio intalnim la sfarsitul iemii — Tnceputul priméveri, intotdeauna pe mate-

il lomnos putred.

11
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Sarcosphaera coronaria

Corpul fruetifer: 5-15 cm diametru; la inceput globulos, inchis, gaunos, complet cufundat
Tn sol, mai térziu se ridicd, se deschide sub formé de cupa stelatd, se despica in 5-10 lobi
triunghiulari ascutiti (asemeni lalelelor); la exterior de un alb-murdar, brun-albicios, cu supra-
fata pruinoasd; pe interior violaceu, liliachiu, la maturitate brun-violaceu, Suprafata netedd.
Stratul himenial: se gaseste pe fata internd violacee a corpului fructifer.

Carnea: ceroasd, casantd; alba; fara miros sau gust semnificativ,

Perioada de aparitie: aprilie-mai, pe solurile calcaroase ale padurilor de conifere;
in unele zone este o specie des ntalnita.

Valoarea alimentaré: otravitoare, provoacd tulburdri gastro-intestinale.

Specii asemanatoare: urechiusa (Peziza badia) comestibild si ciupercile inrudite cu ea;
acestea nu se deschid stelat.

badia (urechiuga)

(clifer: 3-8 cm diametru; la inceput globulos, inchis, dupd care sg deschide, sub
011 de cupd, marginea ondulatd, neregulat lobatd; la exterjor b.run—descms, cu nuaflte ro-
suprafata fin granuloasd; pe interior castaniu, brun-inchis, suprafata neteda; spre

HIce

101 {0 furfuraceu, albicios. : Y . :
menial: neted, viu colorat, pe fata internd a corpului fructifer. .
subtire. casantd, ceroasd; brun-roscatd; la ranire secreta un latex de consistenta
{0l G la uscare se brunificd, fara miros sau gust caracteristic. — .
de aparitie: mai-octombrie, pe solurile padurilor de foioase si conifere, specie

ntalnita. §
Jlimentari: comestibild, dar féra valoare alimentara.

\wemdnitoare: ciuperca otravitoare Sarcosphaera coronaria i buretele de soc co-
Wil (Auricularia auricula-uoae).
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Auricularia auricula-judae (buretele de soc, urechea-ludei)

4
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Corpul fructifer: 2-6 cm diametru; la inceput globulos, mai tarziu sub forma de cupa sau
ureche, concoid, concrescut-lobat, uneori lateral in totalitate; pe fata externd brun-roscat,
brun-ocraceu, brun-cenusiu, rareori albicios translucid, suprafata paros-catifelats, tomentoa-
sé, puternic zbarcita, ncretits; pe fata interna brun-galbui, brun-roscat, negricios, suprafata
lucioasd, zbarcitd, ncretita; marginea ondulat,

Stratul himenial: se gaseste pe fata internd a corpului fructifer.

Carnea: subtire, gelatinoas, cartilaginoasa; bruna; se preteaza bine la uscare, fard miros,
cu gust nesemnificativ.

Perioada de aparifie: ianuarie-decembrie, pe lemnul mort al foioaselor (mai ales soc); cres-
te in grup, specie des intainitd, cultivatd in Orientul Tndepértat.

Valoarea alimentard: comestibil3, datorita efectelor sale anticoagulante se foloseste si in
terapeutica.

Specii asemanatoare: urechiusa (Paziza badia) comestibila.

0 T T W LW S e s

ella mesenterica
{ ‘ructifer: 1-5 (10) cm lungime, 2-4 cm diametru, 1-4 cm indltime; incretit, Iobat?
intortocheat; la inceput galben-auriu sau galben-limoniu, la maturitate devine adeseori
il pal, portocaliu n stare uscatd; suprafata mai mult sau mai putin lucioasé.

himenial: la suprafata bazidiocarpului lobat. Jine
la inceput gelatinoasd, elastica, la maturitate se inmoaie si aproape se lichefiaza;

Ahilo, ugor translucida; fard gust sau miros semnificativ. | .
. de aparitie: ianuarie-decembrie, dar de cele mai multe ori primavara si toamna,
o lemnul umed al foioaselor, mai ales pe fag si stejar. Specie relativ des intalnita.

\limentara: necomestibila. .
‘méndtoare: ciuperca necomestibild Dacrymyces chrysospermus $i exemplarele

[0 linore ale buretelui de soc (Auricularia auricula-judae) comestibil.
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