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Obiectul dorintei o ciupercd. Strict vorbind, nici m;car nu este

ciuperca intreagS, ci doar o micd parte din ea, 5i anume corpul de

fructificalie. Partea mult mai mare, miceliul uriat, cregte sub pEment.

in conditii propice, se formeazd corpurile de fructificalie, care ies dirl
p;mant. Pe pAldriulele mult dorite se dezvolti apoi spori minusculi, care

sunt rispendili de vAnt ti pot forma micelii noi.



CI U PERCI OTRAVITOARE, OTRAVURI
AtE CIUPERCILOR

Basyme[e gi ideile lnleldtoare
ExistS, intr-adevdr, numeroase legende. insi atunci cand vine

vorba despre ciuperci, ele nu sunt doar deosebit de creative,
ci 5i deosebit de periculoase. Daci cineva ia mirosul ,,bun" 5au
culoarea,,otrdvitoare" a,unei ciuperci drept criteriu de bazd pentru
diferenlierea ciupercilor comestibile de cele otrivitoare, este
o abordare gregitd, ca s6 nu mai spunem iralionald. Nici numele
frumos sau faptul c5 se g;segte in locuri de unde se hrdnesc alte
viet;li nu spune nimic despre natura bund a ciupercilor.

Otrdvire fdrd ciuperci otrdvitoare

Cele mai multe cazuri de otrdvire cu ciuperci sunt a9a numitele
otrdviri false. Ele.se datoreaze ciupercilor stricate gi nu ciupercilor
otr;vitoare.

Este valabil pentru toate ciupercile, fird nicio exceplie, faptul c5
in bucdtSrie trebuie folosite doar exemplarele proaspete. M;rimea
nu este un criteriu care si indice starea de prospelime. Chiar $i
ciupercile cele mai mici pot fi deja stricate;i si pund in pericbl
sin;tatea.

Cele naai importante ciuperci otrdvitoare

Cine igi doregte sd ?nceapi si culeagd singur ciuperci
comestibile, trebuie si cunoascd cateva ciuperci otrivitoare. Cele
mai periculoase ciuperci otr;vitoare sunt cele care, pe de o parte
conlin otrav; foa rte puternic6 gi pe de alt6 parte se aseamdnS
foarte mult cu ciupercile comestibile. Nu existi foarte multe
ciuperci otrivitoare in Europa Centrald, insd otrivirea cu ciuperci
poate avea efecte neplicute sau chiar poate provoca moartea.

Pentru a recunoagte cu adevdrat chiar gi ciupercile otr;vitoare,
trebuie luate in mAni, palpate 9i mirosite. Nu vi fie team5, nicio
ciuperc5 otrdvitoare cunoscuti nu poate sd pStrund; in corp prin
piele.

Buretele viperei este alb Peni
la verzui, are lamele ti un bulb
care arati ca un sicule!, care

uneori este ascuns in solul
forestier.

Euretele mu$elor iese in
evidenli prin frumuselea sa: o
pSlirie roiie cu pete albe

Piciorul buretelui panterei ste

infipt in bulb ca intr-o teac6.
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BU RETELE VIPEREI

(Amonita phalloides)

Este cea mai periculoasi ciuPerci
otrSvitoare deoarece conline o
otrav5 mortal; in concentralie
mare. ln plus, este relativ des

intalnit Si se spune chiar ci are gust

bun, dupd cirm au povestit unele

victime inainte de a muri. Este ti
motivul pentru care in aceastd carte
am eliminat ciupercile comestibile
bune care semini catugi de Pulin cu

aceasta.

BURETELE MUSTELOR

(Amonita muscoria)

O rudi a buretelui viPerei Pe

care il cunosc mulli. Este considerat
simbolul ciupercilor otrSvitoare Si

provoaci stiri de ebrietate, virsituri
ti diaree.

BURETELE PANTEREI

(Amanita pantherina)

5i acesta este rude aPropiat;
a buretelui viperei si este la fel de

otrivitor. Are pilSria maronie cu

puncte albe gi pe l6ngi un inel (guler

in jurultulpinii), o aga-numiti teac6.



BU RETELE DRACULUI (Boletus satonos)

Exemplul buretelui dracului dovedegte cd existd ciuperci
otr;vitoare qi in genul buletus. Micul diavol poate provoca iritarea
tractului digestiv Cu toate acestea, pericolulde otrdvire este redus
deoarece acest tip de burete nu este des intelnit pi are un miros

nepldcut de carne alterat;.
in plus, arat5 infricosdtor

cu tulpina de culoare rogie.

Totu$i existS ;i printre
buretii vr5jitoarelor, ciuperci
comestibile care au acela5i

aspect ,,otrdvitor" ca ;i
buretele dracului. Din motive
de siguranli nu le-am inclusin
aceast; carte.

PALARIA UcIGASA

CU VARF ASCUTIT

( Co rti no ri us ru b e I I u s )
Otrava ei poate provoca

insuficientd renald cu urmiri
fatale. Este greu de inleles
cum se intemplS acest lucru,
dar adesea culegdtorii de

ciuperci confundd gi lbiorii
tinericu pSldria ucigas5 sau cu

ruda ei apropiati , Cartinorius
limonius.

Totugi, gdlbiorii sunt
prezentali in aceastd carte cu precizarea.si se excludi clar
pilSriile ucigase: pilSriile ucigage au lamele care se desprind cu
ugurin!5 spre deosebire de stinghiile ferme, crescute cu carnea ale
gdlbiorului. Trebuie s; fiti con;tienti de risculrezidualridicat sidacl
aveti indoieli, nu culegeti gdlbiori.
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5AM Pl NION U L SU IFUROS (Ag a ri cu s xo nthod e r m us)

Nu se moare de la aceastd ciuperci, dar afecteaz5 atat de
mult stomacul inc6t mulli au refuzat sd mai consume vreodate
ciuperci dupS o astfel de experienld. Deoarece se diferenliazi de
gampinionul comestibil doar prin puline detalii, uneori nu foarte
evidente, am ales si nu prezentdm gampinionul in aceastd carte.

Buretele dracului arate oricum
periculos cu tulpina rogie Fituburile
ro5[.

Pdliria ucigagS are lamele fragile. Doar
din neatenlie poate fi confundate cu
gdlbiorul.

$ampinionul sulfuros,
numit gi ciuperca albi,
arate aproape la felca
gampinionul de culturS.

Gheba de brad se

recunoagte dup; fibrele
argintii de pe tulpini.

Este mai sigur si cumpSragi
Din fericire, existe multe ciuperci
comestibile de bun; calitate,
ce nu 5e aseam;n; cu alte
ciuperci otrSvitoare, care pot
fi cumpdrate ca ciuperci de
culturi din multe locuri. RSmene
pericolul produselor alterate.
u pflvtre cfloca 5t o apasare
previzdtoare a cirnii ciupercilor
G ajute sd evitali probiemele
de stomac ti chiar 9i pe cele mai
grave.

GHEBA DE BRAD
(Galerino morginata)

Pe c6t este de mici pe atat este
de periculoasa. otrav; ei este fatal6.
Din nefericire, otr;virea cu gheba de
brad se produce adesea deoarece
ciuperca comestibil; numitd gheba
ciobanului este foarte asemdndtoare
cu aceasta 9i in plus, nu de puline
ori, se afl5 in vecln;tate ei directi.
Gustoasele ghebe ale ciobanului nu
sunt prezentate in aceastd carte.
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Chnd se cautd?

Este o ciuperc; tipici de toamn6: dacd in octombrie sau

noiembrie incepe vremea neplScutS, bund de odihn6, cregte
dorinla pentru un fel de m6ncare cald preparat din hribi murgi,
numili 9i hribi rogcali sau pitoance de brad.

Este posibil chiar sd aveli dificultSfi la ciratul co;urilor datoriti
norocului culegitorului. La c6liva ani dupd rJrirea unei piduri de
molid este posibil ca hribii murgi s; apar5 Tn num6r mare gi apoi s5

nu mai creascd timp de c6liva ani. Chiar;i dupd c5derea primilor
fulgi de nea se pot gSsi incd hribi murgi. insd temperaturile sub
zero grade ii fac s5 dispard rapid - rien ne va plus.

n

LJnd.e se gdsette?

in p5durel Hribul murg nu se g;sette niciodat; in grddini sau
parcuri. El se gSse;te de obicei pe l6ngi molizi si pini. Av6nd in
vedere cd descompune lemnul mort - in principal pe cel de molid

- Iogic cJ se gSsegte adesea pe cioturi de molid moarte. Dar unde
se gisesc multe astfel de buturugi? Plantaliile de molid sunt locul
cel mai sigur unde se gisesc hribi murgi. lar astfel de plantalii de
arbori exist5 practic peste tot, deoarece molidul a fost considerat
foarte profitabil in industria lemnului o lungi perioad5 de timp.
(Acest iucru incepe si se schimbe lent deoarece nu se gisegte in
zonele de cdmpie 9i este foarte afectat de schimbirile climatice.)

SLrnS interesant, dar este o informatie inutili pentru ciutdtorul
de ciuperci care nu recunoatte molidul. in informaliile de bazi de
rnaisus se gisesc toate semnele distinctive importante.



Asa nu!

. tuburile de culoare ro;ie p6nd la roz deschis sau cu nuantre
evidente de verde

. cu viermi sau stricat
o cu caine care se apas5 cu ugurinld spre interior
. tulpina deschisi la culoare

DE LA DEPARTARE
. pdl;ria bine camuflat;, rotundS, de culoare

uniformi, cu diametrul de cel mult 12 cm

DE APROAPE
. p;l5rie de un castaniu foarte

special, inchis la culoare gi cald
. tulpin; care de obicei este mult mai

deschisd la culoare, dar tot maro
. tuburi deschise la culoare cu pori

fini sub p;lirie

P:leria l

. partea superioar6 deosebit de

frumoasd gi de o culoare maro-
castanie intenst

. uscarS - este fin5, pufoas5 li mat5,

dupd ploaie - cleioas; 9i u5or
lipicioast

. nu este niciodat; perfect rotund;

. bombatS, la exemplarele maitinere
are aproape formi de semisferi

r prezinti adesea zone maronii cu

proeminenle, deoarece acolo
cuticula pdldriei a crescut peste

mugciturile vechi ale melcilor
.tuburile de sub pEl;rie au culoare

variat; de la gilbuie p6nE la verde
misliniu pal

. daci tuburile sunt apdsate sau tAiate
u5or, ele devin albastre (fenomenul
nu se produce intotdeauna Ia

exemplarele mai tinere)

. stratul de tuburi se

desprinde relativ ugor,

iar dedesubt pSlSria

este galbenS.

Tu lpina:
. tot de culoare maro-castaniu, dar de obicei o nuan!; mai deschisS

dec6t pdl6ria

" pare gilbuie, marmorati, cu fibre fine de un galben pal, care se
desfSgoari pe lungimea tulpinii

. mult mai subtire decat cea a ciupercilor din genul boletus

. uneori curbatd sub formd de S

Carnea:
o deschisd la culoare, albi
o se coloreazS dinspre margini spre interior in albastru deschis (inst

nu devine, ca in cazul burelilor vrdjitoarei, albastru cu adevirat)
. miros ugor acri;or, dar pldcut

A9A NU ESTE STRICAT
r are carnea deschisi la culoare, ferm5, care nu poate fi apesat; spre

interior
. tuburile trebuie sE fie cel mult galbene
. si desigur trebuie si nu aibE viermi

E
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Dac; sunt agezate intr-un cog lat sau intr-un mic siculel din
p6nzd, cornorile sdlbatice delicate sunt aerisite gi nu se strivesc.
Astfel ciupercile r;man proaspete mai mult timp.

La fel ca in cazul majoritilii ciupercilor silbatice, hribii murgi
trebuie preparali termic temeinic. Atadar, vd rugim si gititi
bucitile de hrib cel putin 10 minute.

Multi iubitori de ciupercievitd totu;i hribii murgi deoarece prin
g5tire pot deveni cleio;i si lipiciosi. Dar sunt ciuperci comestibile
excelente - dacd sunt folosite corespunz;tor. Si anume:

. Scoateti tuburile, ceea ce este destul de ugor.

. Depozitaii ciupercile cel putin o zi, deschise, in frigider pentru
a se usca pulin, insd nu le lineli mai mult de doud zile la
frigider

. CEnd le gdtfi nu incSiziti prea multe ciuperci in acelagi timp
astfel incat sd nu se adune umezeala.

De dltfel, aceste reguli de preparare sunt valabile pentru
majoritatea hribilor. Cine le considerd prea unsuroase c6nd sunt
proaspete, trebuie neapSrat si incerce sd le prepare astfel.

Sunt foarte potrivite penttu conservarea prin uscare deoarece
hribir murgi uscati oblin prin hidratare o consistentS foarte pldcutS.

Hribii m urgi sunt greu de confundat cu ciupercile otrivitoare.
?nsd in mod surprinz5tor, acest lucru se intempl; destul de des.

Totugi, cine a comparat cu grijd toate caracteristicile descrise

cu ciuperca gdsitS, nu poate
gregi. lmportant este ca atunci
c6nd nu 5ti!i cu siguran!5 sau

aveli chiar 9i cea mai mic6

indoialS, si le aruncali! Mare
atenlie deoarece hribii murgi
cruzi sunt otrdvitori - la fel ca

cele mai multe dintre ciuperci

- 5i pot conline cesiu toxic,
vezi caseta de la pagina 8.

Daci tuburile prezintS

deja o nuan15 de verde, hribul
murg este deja stricat 9i nu
trebuie cules. G6ndi!i-v5 la

falsa otr;vire cu ciuperci- vezi
pagina 10!

Este posibilS confundarea hribului murg cu fierea pidurii,
o ciuperci necomestibilS, vezi pagina 28, insd la o privlre mai
atentd nu este de atteptat si se intSmple.

Cuw, se culege

Hribii murgi se taie direct de Ia nivelul solu lui forestier. Astfel
nu este afectat miceliul din sol. Daci sunt orificii in mijlocul
suprafetei t;iate, este un indiciu de infestare cu viermi. Dace

ciupercile sunt perfecte, le puteli cur;!a.
Cel mai bine este s; l;sali intotdeauna acolo ceea ce

aparline pidurii (patul de ace de conifere, muschii gi a$a mai
departe). in acest fel, economisili din munca de cur;lare de

acasd gi lSsati ecosistemului cantitatea maximd de biomas;.
De regulS, ciupercile nu se spa15.


