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Respect pentru oameni si carti
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pﬁté’rie‘-

rtea inferioars it j tuburi
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fibre desfasurate
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miceliu



Obiectul dorintei — o ciuperca. Strict vorbind, nici macar nu este
ciuperca intreagd, ci doar o micd parte din ea, si anume corpul de
fructificatie. Partea mult mai mare, miceliul urias, creste sub pamant.
In conditii propice, se formeaza corpurile de fructificatie, care ies din
pamant. Pe pélariutele mult dorite se dezvolta apoi spori minusculi, care
sunt raspanditi de vant si pot forma micelii noi.

4 O carte drept curs despre ciuperci?

6 REGULI DE SUPRAVIETUIRE
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Rascovul de brad — Cel cu latex rosu

Ciuperci otravitoare, otravuri ale ciupercilor

Hribul murg — Ciuperca perfectd pentru debut

Hribul cenusiu — Regele ciupercilor comestibile
Hribul de vara — Ciuperca de padure care apare cel mai devreme

Flocoselul — Cel cu tepi

Galbiorul — Ciuperca fericirii

Trambita piticilor — Comoara neinteleasa a padurii

Buretele cu peruca — Misterioasa ciuperca sparanghel

Parasol — Umbrela de soare zbarlita

Creasta cocosului — Buretele de baie bizar
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CIUPERCI OTRAVITOARE, OTRAVURI
ALE CIUPERCILOR

Basmele si ideile Tnseldtoare

Existd, Tntr-adevdr, numeroase legende. Thsa atunci cand vine

vorba despre ciuperci, ele nu sunt doar deosebit de creative,
ci si deosebit de periculoase. Dacd cineva ia mirosul ,,bun” sau
culoarea ,otravitoare” a unei ciuperci drept criteriu de baza pentru
diferentierea ciupercilor comestibile de cele otravitoare, este
o abordare gresita, ca sa nu mai spunem irationala. Nici numele
frumos sau faptul ca se gaseste in locuri de unde se hranesc alte
vietdti nu spune nimic despre natura buna a ciupercilor.

Otrdvire fdrd ciuperci otravitoare

Cele mai multe cazuri de otrdvire cu ciuperci sunt asa numitele
otraviri false. Ele se datoreaza ciupercilor stricate si nu ciupercilor
otravitoare.

Este valabil pentru toate ciupercile, fara nicio exceptie, faptul ca
in bucdtarie trebuie folosite doar exemplarele proaspete. Marimea
nu este un criteriu care sa indice starea de prospetime. Chiar si
ciupercile cele mai mici pot fi deja stricate si sa puna in pericol
sandtatea.

Cele mai importante ciuperci otravitoare

Cine Tisi doreste sa inceapad sa culeaga singur ciuperci
comestibile, trebuie sa cunoasca cateva ciuperci otravitoare. Cele
mai periculoase ciuperci otravitoare sunt cele care, pe de o parte
contin otrava foarte puternica si pe de altd parte se aseamana
foarte mult cu ciupercile comestibile. Nu exista foarte multe
ciuperci otravitoare in Europa Centrala, insa otravirea cu ciuperci
poate avea efecte neplacute sau chiar poate provoca moartea.

Pentru a recunoaste cu adevadrat chiar si ciupercile otravitoare,
trebuie luate in mand, palpate si mirosite. Nu va fie teama3, nicio
ciuperca otravitoare cunoscuta nu poate sa patrunda n corp prin
piele.

Buretele viperei este alb pana
la verzui, are lamele si un bulb
care arata ca un saculet, care
uneori este ascuns in solul
forestier.

Buretele mustelor iese in
evidenta prin frumusetea sa: 0
paldrie rosie cu pete albe.

Piciorul buretelui panterei sta
infipt in bulb ca intr-o teaca.
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BURETELE VIPEREI
(Amanita phallaides)

Este cea mai periculoasa ciuperca
otrivitoare deoarece contine o
otravd mortald in concentratie
mare. In plus, este relativ des
Tntalnit si se spune chiar ca are gust
bun, dupd cum au povestit unele
victime fnainte de a muri. Este si
motivul pentru care in aceasta carte
am eliminat ciupercile comestibile
bune care seméana catusi de putin cu
aceasta.

BURETELE MUSTELOR
{Amanita muscaria)

O ruda a buretelui viperei pe
care il cunosc multi. Este considerat
simbolul ciupercilor otravitoare si
provoaca stari de ebrietate, varsaturi
si'diaree. ‘

BURETELE PANTERE!
(Amanita pantherina)

Si acesta este rudd apropiatd
a buretelui viperei si este la fel de
otravitor. Are paldaria maronie cu
puncte albe si pe 1angd un inel (guler
in jurul tulpinii), o asa-numita teaca.
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BURETELE DRACULUI (Boletus satanas)

Exemplul buretelui dracului dovedeste ci existd ciuperci
otravitoare si in genul buletus. Micul diavol poate provoca iritarea
tractului digestiv. Cu toate acestea, pericolul de otravire este redus
deoarece acest tip de burete nu este des intalnit si are un miros
neplacut de carne alterata.

in plus, aratd infricositor
cu tulpina de culoare rosie.
Totusi exista si  printre
buretii vrdjitoarelor, ciuperci
comestibile care au acelasi
aspect ,otravitor” ca si
buretele dracului. Din motive
de siguranta nu le-am inclus in
aceasta carte.

Buretele dracului aratd oricum
periculos cu tulpina rosie si tuburile
rosii. g
PALARIA UCIGASA
CU VARF ASCUTIT

(Cortinarius rubellus)

Otrava ei poate provoca
insuficienta renala cu urmari
fatale. Este greu de inteles
cum se intdmpld acest lucru,
dar adesea culegatorii de
= : : als ciuperci confunda galbiorii
Pféléria ucigasa are lamele fragile. Doar  tineri cu paldria ucigasa sau cu
gé'l’b?siff”tie poate fi confundata cu r-uda ei apropiata, Cortinarius

limonius.

Totusi,  galbiorii  sunt
prezentati fn aceastd carte cu precizarea si se excludid clar
paldriile ucigase: palariile ucigase au lamele care se desprind cu
usurintd spre deosebire de stinghiile ferme, crescute cu carnea ale
_gdlbiorului. Trebuie sa fiti constienti de riscul rezidual ridicat si dac3
aveti indoieli, nu culegeti galbiori.

o ¥ b
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SAMPINIONUL SULFURQS (Agaricus xanthodermus)

Nu se moare de la aceastd ciuperca, dar afecteaza atat de
mult stomacul fncdt multi au refuzat sa mai consume vreodatd
ciuperci dupa o astfel de experienta. Deoarece se diferentiaza de
sampinionul comestibil doar prin putine detalii, uneori nu foarte
evidente, am ales sa nu prezentam sampinionul in aceastd carte.

Este mai sigur sa cumparati

Din fericire, exista multe ciuperci
comestibile de buna calitate,

ce nu se aseamana cu alte
ciuperci otravitoare, care pot

fi cumpdrate ca ciuperci de
cultura din multe locuri. Ramane
pericolul produselor alterate.

O privire critica si 0 apasare
prevazatoare a carnii ciupercilor
va ajuta sa evitati problemele
de stomac si chiar si pe cele mai
grave.

Sampinionul sulfuras,

numit si ciuperca alba,
aratd aproape la fel ca
sampinionul de cultura.

GHEBA DE BRAD
(Galerina marginata)

Pe cat este de mica pe atat este
de periculoasa. Otrava ei este fatala.
Din nefericire, otravirea cu gheba de
brad se produce adesea deoarece
ciuperca comestibila numita gheba
ciobanului este foarte asemanatoare
cu aceasta si In plus, nu de putine
ori, se afld in vecinatate ei directa.
Gustoasele ghebe ale ciobanului nu
sunt prezentate in aceasta carte.

Gheba de brad se
recunoaste dupd fibrele
argintii de pe tulpina.
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Cand se cauta 2

Este o ciuperca tipica de toamna: daca in octombrie sau
noiembrie incepe vremea neplacutd, buna de odihng, creste
dorinta pentru un fel de mancare cald preparat din hribi murgi,
numiti si hribi roscati sau pitoance de brad.

Este posibil chiar s& aveti dificultati la caratul cosurilor datorita
norocului culegatorului, La cdtiva ani dupa rarirea unei paduri de
molid este posibil ca hribii murgi sa apara in numar mare si apoi sd
nu mai creasca timp de cativa ani. Chiar si dupa caderea primilor
fulgi de nea se pot gasi incd hribi murgi. Thsa temperaturile sub
zero grade i fac sa dispara rapid — rien ne va plus.

Hribi murgi tipici: printre muschii....
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Molidul .... iy
... este un comfer vesnlc
verde, cu trunchlul de
culoare maro-roscat
~si conuri care atarna.
,,Mohdul mt_eapa

bradul nu”, aceasta este
caracteristica evidents T
prin care se deosebesc
cele doud specii de arborr
Cine se inteapa o) data

in acele de pe ramuri,
simte pe pielea sa. Acele
formeaza un inelin jurul
ramum

Unde se gdseste?

in padure! Hribul murg nu se géseste niciodatd in gradini sau
parcuri. El se gaseste de obicei pe ldnga molizi si pini. Avand in
vedere ca descompune lemnul mort — in principal pe cel de molid

— logic ca se gaseste adesea pe cioturi de molid moarte. Dar unde

se gdsesc multe astfel de buturugi? Plantatiile de molid sunt locul
cel mai sigur unde se gésesc hribi murgi. lar astfel de plantatii de
arbori exista practic peste tot, deoarece molidul a fost considerat
foarte profitabil in industria lemnului o lunga pericada de timp.
(Acest lucru incepe sa se schimbe lent deoarece nu se gaseste in
zonele de cAmpie si este foarte afectat de schimbarile climatice.)

Suna interesant, dar este o informatie inutila pentru cautatorul
de ciuperci care nu recunoaste molidul. Tn informatiile de baza de
mai sus se gdsesc toate semnele distinctive importante,
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w Asa trebuie sd arate

DE LA DEPARTARE

e paldria bine camuflatd, rotundd, de culoare maro-castaniu
uniformd, cu diametrul de cel mult 12 cm

e umed lucios, cleios; uscat catifelat,
mat

DE APROAPE

e paldrie de un castaniu foarte
special, inchis la culoare si cald

e tulpini care de obicei este mult mai
deschisa la culoare, dar tot maro

e tuburi deschise la culoare cu pori

s fini sub paldrie
ca este uscat, cuticula

‘alar-i'ei este mata. PXIATia:

e partea superioard deosebit de
frumoasd si de o culoare maro-
castanie intensa

e uscata — este find, pufoasa si mata,
dupa ploaie — cleioasa si usor
lipicioasa

e nu este niciodata perfect rotunda

» bombat3, la exemplarele mai tinere
are aproape forma de semisfera

e prezintd adesea zone maronii cu
proeminente, deoarece acolo
cuticula palariei a crescut peste
muscaturile vechi ale melcilor

@ tuburile de sub palarie au culoare
variatd de la galbuie pana la verde
masliniu pal

e dacdtuburilesuntapdsate sautaiate
usor, ele devin albastre (fenomenul
nu se produce fintotdeauna la
exemplarele mai tinere)

. Cuticula maro a palar
“gare devine cleioasa cand
esteumedds

o stratul de tuburi se
desprinde relativ usor,
iar dedesubt palaria

oy este galbena.
Ibui si prin

Tulpina:

» tot de culoare maro-castaniu, dar de abicei o nuantd mai deschisa
decét palaria

e pare galbuie, marmorata, cu fibre fine de un galben pal, care se
desfasoara pe lungimea tulpinii

» mult mai subtire decat cea a ciupercilor din genul boletus

e uneori curbata sub forma de S

Carnea:

@ deschisa la culoare, alba

® se coloreaza dinspre margini spre interior in albastru deschis (insa
nu devine, ca in cazul buretilor vrijitoarei, albastru cu adevirat)

® miros usor acrisor, dar placut

ASA NU ESTE STRICAT

e are carnea deschisa la culoare, ferma, care nu poate fi apdsata spre
interior

e tuburile trebuie sa fie cel mult galbene

e si desigur trebuie sa nu aiba viermi

Asa nu!

e tuburile de culoare rosie pana la roz deschis sau cu nuante
evidente de verde

® cu viermi sau stricat

® CcU carne care se apasa cu usurinta spre interior

e tulpina deschisa la culoare
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_ Hribii murgi sunt greu de confundat cu ciupercile otravitoare.
Tnsa in mod surprinzator, acest lucru se intdmpld destul de des.
Totusi, cine a comparat cu grija toate caracteristicile descrise
CuU ciuperca gasita, nu poate
gresi. Important este ca atunci
cand nu stiti cu sigurantd sau
aveti chiar si cea mai mica
indoiald, sa le aruncati! Mare
atentie deoarece hribii murgi
cruzi sunt otravitori — la fel ca
cele mai multe dintre ciuperci
— si pot contine cesiu toxic,
vezi caseta de la pagina 8. j

Dacd tuburile prezinta e s Batrinice &
deja o nuantd de verde, hribul recunosc dupa tuburile mai

‘murg este deja stricat si nu inchise la culoare, usor verzu

trebuie cules. Ganditi-va Ila
falsa otravire cu ciuperci — vezi
pagina 10!

Este posibila confundarea hribului murg cu fierea padurii,

o ciuperca necomestibila, vezi pagina 28, insd la o privire mai
atentd nu este de asteptat sa se intample.

Cum se culege

Hribii murgi se taie direct de la nivelul solului forestier. Astfel

nu este afectat miceliul din sol. Daca sunt orificii Tn mijlocul

suprafetei taiate, este un indiciu de infestare cu viermi. Dacd
ciupercile sunt perfecte, le puteti curata.

Cel mai bine este sd lasati intotdeauna acolo ceea ce
apartine padurii (patul de ace de conifere, muschii si asa mai
departe). in acest fel, economisiti din munca de curdtare de
acasa si lasati ecosistemului cantitatea maxima de biomasa.
De reguld, ciupercile nu se spala.
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Atentte' i

‘mul’c de 500 g de cmpercr séibahce pe séhta_‘ an
: ‘nu se punein penco! s

Daca sunt asezate intr-un cos lat sau intr-un mic saculet din
panzd, comorile sdlbatice delicate sunt aerisite si nu se strivesc.
Astfel ciupercile raméan proaspete mai mult timp.

Cum se prepard

La fel ca in cazul majoritatii ciupercilor salbatice, hribii murgi
trebuie preparati termic temeinic. Asadar, va rugdm s3 gatiti
bucatile de hrib cel putin 10 minute.

Multi iubitori de ciuperci evitd totusi hribii murgi deoarece prin
gatire pot deveni cleiosi si lipiciosi. Dar sunt ciuperci comestibile
excelente — dacd sunt folosite corespunzator. Si anume:

e Scoateti tuburile, ceea ce este destul de usor.

e Depozitati ciupercile cel putin o zi, deschise, in frigider pentru

a se usca putin, Tnsa nu le tineti mai mult de doua zile la
frigider.

e Cand le gdtiti nu incdlziti prea multe ciuperci in acelasi timp

astfel incat s nu se adune umezeala.

De altfel, aceste reguli de preparare sunt valabile pentru
majoritatea hribilor. Cine le considerd prea unsuroase cand sunt
proaspete, trebuie neaparat sa Incerce sa le prepare astfel.

Sunt foarte potrivite pentru conservarea prin uscare deoarece
hribii murgi uscati obtin prin hidratare o consistent foarte placuta.




