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ANOTIMPUL PRIMAVARA

1.HIRNEOLA AURICOLA-JUDAE
(Urechea Iudei)
Fig 1
Aceasta ciuperca care nu are paldrie propriu-zisa, se
gaseste cel mai adesea in timpul plimbarilor de primavara.
Are o forma ciudatd de ureche, creste pe arbori, cel mai
adesea se gaseste pe trunchiurile batrane de soc.

Aspect general: are o formd de scoica, apare de
obicei pe trunchiuri ori ramuri de copac.

Corpul fructifer scamana cu o ureche, dar poate fi
si cupuliform, ori aseméinator unei petale. Creste in
,buchete”, haotic. Are culoare maro-castaniu, maro-
rogcat; fata interna, cutatd este mai inchisd, fata externa
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mai” “deschisa™ la- "culoare “si - catifelati. Diametrul
caracteristic € de 2-10 cm, carnea avind grosime de 0,1-
0,3 cm.

Carnea: maro, elasticd, fard miros sau gust
caracteristic.

Creste pe trunchiurile copacilor batrani (stejar, nuc,
dud, salcim, §.a.), pe ramurile aproape uscate, dar cel mai
adesea pe ramurile groase ale arborilor de soc batrin —
indiferent de vreme, incepand din primdvara timpurie, tot
timpul anului.

NU SE POATE CONFUNDA cu nici o alta
ciupercd; seamidna cu unele specii de urechiuse, care
trdiesc insa pe sol si nu pe trunchiuri.

2. HYGROPHORUS MARZUOLUS

Fig. 2

Este o ciuperca cunoscuti si greu de observat. La noi
in tard n-a fost semnalati decit in Imprejurimile
Bragovului si ale Clujului. Considerim necesard
descrierea ei fiindca excursiile organizate pentru a o
descoperi (apare printre primele ciuperci, pe la inceputul
priméverii) ar putea deveni o pasiune si un prilej de
satisfactie, pe de alta parte pentru ca, desi ciuperca in sine
nu are carne deosebit de aromatd, se pot giti din ea
mancaruri foarte gustoase.

Aspect general: este o ciupercd mijlocie sau mai
degraba micd, apare in grupuri si numai arareori izolata.

Piliria: la Inceput alba, alb-cenusie, cu pete cenusii,
dar mai tarziu, cand iese de sub zdpada, muschi ori frunze

uscate se intunecd la culoare si prinde nuante negricioase.
13



Cruperca tanara are péliria convexa, care apoi se intinde si
ia o forma neregulatd, ondulati. Are suprafata mata si
cuticula se poate desprinde partial. Diametrul caracteristic
4-10 cm.

Lamelele: groase, asemanitoare cu ceara, spatiate,
cu nuante albe, cenusii (uneori albastru-verzui), putin
decurente.

Piciorul: relativ scurt, dar gros si carnos. La inceput
este alb, apoi cenusiu. Poate fi striat, cutat si uneori curbat.
Inaltimea caracteristica 3-6 cm, grosimea 1,5-3 cm.

Creste: imediat dupd topirea zipezii de primivara
(uneori chiar incepand din ianuarie), In apropierea
molizilor, brazilor ori a plopilor; uncori se intilneste si in
padurile de foioase.

NU SE POATE CONFUNDA cu nici un alt soi de
ciuperca.

Trei semne caracteristice:

t apare foarte devreme;

t are lamele groase spatiate, cu aspect de ceara;

t are carne groasa.

Mod de preparare: place datoritd faptului ca este
cdrnoasa; poate fi pregititd oricum, dar pentru ci nu prea e
aromatd o recomandim pentru feluri de méincare mai
piperate. Este bund pentru tocénitd, pentru antreuri, cu sos
remoulade si cu sos tartar, cu oua.

3. CIUPERCILE DE CAMP (fam. Agaricaceae)
Fig. 3
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Sunt celemai ‘indragite st mar cunoscute ciuperci.
fnca la romani (care au fost mari consumatori de ciuperci
si in ale caror bucitirii existd o veseld speciald pentru
pregdtirea ciupercilor), ciupercile din specia Agaricus se
bucurau de o pretuire aparte. Horatiu le considera ca fiind
cele mai gustoase dintre toate i trebuie sd recunoastem ca
nu fird motiv. Presupunem ca si in Evul Mediu erau
apreciate, deoarece numele lor este prezent in marea carte
de botanica aparuti in 1646 la Strassbourg: Krutterbuch de
Tragus-Bock, figurdnd printre ciupercile comestibile. In
Franta secolului al XVII-lea existau si indicatii cu privire
la cultivarea acestor ciuperci: la inceput, miceliul
,salbatic” a fost transplantat pe suprafete fertile, iar in
1894, la Institutul Pasteur din Paris, s-a reusit obtinerea
promiceliului steril. Francezii au péstrat cu grija secretul
procedeului, asa incat de-a lungul mai multor decenii
Franta a aprovizionat producétorii europeni cu material
reproductiv.

Pe drept cuvant socotesc francezii ciuperca de camp
Agaricus compestris (al carei nume francez, champignion,
insemniand pur si simplu ciupercd, a fost acceptat
international), ciuperca lor ,nationald”. O vreme
indelungata s-a considerat cd champinioanele sunt acelasi
soi cu Agaricus compestrius, dar apoi s-a descoperit cd, de
fapt, este o specie aparte, asa numita Agaricus bisporus.
Faptul cd in lume se produc anual 200.000 de tone de
champignioane poate dovedi importanta acestui soi.
Champignioanele mai au o ,rudd” care meritd sa fie
mentionatid: Agaricus bitorquis. Aceastd ciupercd este
considerata ,,Hercule” al lumii ciupercilor, prin faptul ca
in timpul cresterii dezvolti o fortd surprinzitoare.
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Referitor “la ‘acest fenomen, istoria ciupercilor detine
informatii interesante dintre care noi vom relata doar pe
una singurd: in secolul trecut, in orasul englez
Basingstoke, pe strada principald, pe un anumit interval de
mai multe ori a trebuit si se refacd pavajul pe care-l
miscau din loc ciupercile.

Nici la noi in tard nu sunt chiar necunoscute
asemenea cazuri: acum doud-trei decenii, si 1n orasele
noastre se puteau zari ciuperci care ieseau printre pietrele
de pavaj, care distrugeau asfaltul ori migcau din loc
gratarele din fier din jurul copacilor de pe trotuare;
disparifia acestui fenomen in zilele noastre nu poate fi
explicatd decat prin faptul ¢ accesul vehiculelor cu
tractiune animald fiind interzis in orase, pe strizi nu se
mai imprastie ingrisamintele necesare pentru dezvoltarea
ciupercilor.

4. AGARICUS CAMPESTRIS
(Ciuperca de cimp, ciuperca de bilegar)
Fig 4
Aceastd ciupercd este, de bunid seami, una dintre
cele mai cunoscute de popor.

Aspect general: are dimensiuni mari sau mijlocii,
apare izolat sau in grupuri mici, nu arareori in grupuri
numeroase.

Palaria: la inceput inchisa, globuloasi, mai tarziu
are o forma de semicerc si, in final, devine intinsi. Are o
cuticuld groasi, matisoasd, alba, alb-gilbuie sau alb-
murdar; se Inldtura usor, de obicei este netedd, dar uneori
are solzi, ori scame, ori crapaturi. La apasare locul se

16



ingilbeneste putin, iar spre margini’ devine rosiatic, ori
maroniu. Diametrul specific 5-10 cm.

Lamelele: la inceput sunt acoperite cu guleras, sunt
rozalii, iar mai apoi roz-inchis, maro-roscat, in cele din
urma maro-inchis sau negre. Sunt stins apropiate si
urcitoare.

Piciorul: relativ scurt, plin, in general mai scurt
decit lungimea palariei §i, adesea, se subtiaza in partea
inferioara. Este de culoare alba, ori de aceeasi culoare cu
paldria. Are gulerasul moale, rasfrant in jos, membranos,
mic, alb si fragil. Iniltimea caracteristicAi 3-7 cm,
grosimea 1-3 cm.

Carnea: groasa, teapind, abundenti, de culoare alba,
se coloreaza in rogsietic, iar la capatul piciorului poate
primi o culoare ruginie. Are un miros caracteristic —
aromat, dupa care se poate recunoaste imediat.

Creste: in primul rand pe pasuni, in locuri insorite,
cu iarba, in gridini, pe marginea drumurilor, uneori din
martie pana in decembrie.

SE POATE CONFUNDA foarte usor cu ciuperca
inruditd Agaricus bitorquis, ambele comestibile, dar si cu
unele ciuperci otrivitoare: ATENTIE! — cu buretele
viperei (Amanita phalloides) care, in schimb, apare numai
in paduri, are volvd si lamele albe; cu Inocybe
patouillardi, care insd are o forma caracteristica, lamelele
gélbui si la presare se inrogesc, precum ciuperca Agaricus
xanthodermus, care la presare se ingalbeneste si are un
miros neplicut de chimicale.

Trei semne caracteristici:
t lamelele de un roz placut, ori maro;
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t nu are volvasi are picior relativ scurt;
t miros caracteristic foarte placut.

Mod de preparare: este potrivitd pentru orice fel de
méncare cu ciuperci, totusi parcd mai gustoasi este fripta
pur si simplu. Are dezavantajul c¢a nu se conservi bine, si
chiar dacd sunt unele modalita{i de conservare, isi pierde
mult din calitdtile de gust si miros. Se pot conserva prin
uscare, dar se usucd destul de greu si trebuie sa se
depoziteze cu mare biagare de seamd pentru a absoarbe
usor umezeala din atmosfera.

5. MELANOLEUCA COGNATA

Fig 5

In general, cirtile despre ciuperci nu se ocupa de
acest soi, fiindcd se iIntalneste mai rar. Considerim ca
meritd, totusi, sd o tratdm In randurile acestora pentru ci
»poate umple golul” in acele perioade ale primaverii cind
alte specii Incd nu au apéarut si astfel, ne bucuram si in
cazul cd dam arareori de ea. Dar, cand apare, apare in
grupuri mari, raspandite pe suprafatd intinsa.

Aspect general: ciuperca de dimensiune mijlocie.

Palaria: are culoarea cafelei cu lapte, galbuie, uneori
gri-bej. Ciuperca tanéra are paldria inchisd, mai tarziu este
intinsd, dar mijlocul pélériei poate fi convex sau concav.
Diametrul caracteristic 5-10 cm.

Lamelele: de obicei au aceeasi culoare cu palaria,
eventual cu o nuantd mai deschisd, sunt destul de nalte,
arcuite, adera la picior.
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Piciorul: are aproximativ 'ctiloarea palariei sau putin
mai inchis. Este rezistent, suplu, fibros, striat: la baza este
putin bulbos si paslos; de multe ori este rasucit. Inaltimea
caracteristica 7-12 cm, grosimea 1-1,2 cm.

Carnea: moale, uneori apoasi, in palarie poate avea
culoarea rosie, in picior — cenusie. Are miros de fiini
mucezita, gust placut, adeseori este viermanoasa.

Creste: din aprilie pand in iunie, in paduri de
conifere ori de foioase, dar aproape exclusiv la liziera lor,
pe pajistile dimprejurul padurilor, foarte rar izolat, de cele
mai multe ori in grupuri, formand si ,.hore de vrajitoare”™.

NU SE POATE CONFUNDA cu ciuperci
otrdvitoare, cel mai bine seamind cu Clitocybe geotropa,
care sete de asemenea comestibild si cu care apare cam in
aceleasi locuri; aceasta din urméd are lamele decurente si
apare mai ales toamna.

Trei semne caracteristice:
t culoarea cafelei cu lapte;

t piciorul suplu cu striuri longitudinale, fibroase,
uneori rasucite;

t carne moale, apoasa.

Mod de preparare: din cauza carnii moi, trebuie
preparatd imediat. Se poate folosi imediat, se poate folosi
separat sau in amestec cu alte ciuperci cu ou; nu se poate
usca.

SBARCIOGII SAU CIUCIULETII

Sbarciogii fac parte din cele mai pretuite ciuperci de
la noi prin multiplele calititi pe care le prezinta; apar
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repede, serecunosc usor §i au gust foarte placut, se usca
excelent, isi pastreaza gustul si dupa uscare si, desigur,
nici una din specii nu este otrdvitoare. Documente care
dateazd din 1820 dovedesc cd aceste ciuperci au fost
demult cunoscute §i apreciate prin partile noastre. Dar
dintre sbarciogi, Morchella crassipes (ciuciuletele gras)
prezintd o importantd aparte. Aceastd specie se pare ci se
raspandeste din Europa de vest spre Europa de est pentru
cd, in cartile de bucate nemtesti este prezenta de mai multe
decenii, pe cand la noi n tard prima oara a fost semnalat
in 1959 de Gheorghe Silaghi si Onoriu Ratiu in muntii
Bihariei. De atunci a mai aparut gi in alte locuri, de
exemplu in imprejurimile Clujului. S-au facut experiente
pe cultivarea acestor ciuperci inca de la sférsitul secolului
trecut. Dupa parerea unor autori, s-ar putea cultiva §i in
gradind. Cand identificim ciuciuletii, este recomandabil
sd-i sectionam spre a-i deosebi de Gyromitra esculenta —
sbarciogul gras — interiorul caruia este Impartit in mai
multe cavitati inegale. Toate aceste ciuperci sunt
comestibile si gustoase. In cele ce urmeazi vom descrie 4
specii apartinand la trei tipuri de baza.

6. VERPA BOHEMICA
(ciuciuletele de plop)

Fig. 6

Este o ciupercd micd, apare pe sol, de obicei cate
una, uneori in cantitdti foarte mari.

Pilaria: verde-galbui, verde-cenusiu, maro-gélbui,
galbend. Centrul pilériei se uneste cu varful piciorului in
asa fel Incat palaria cade peste piciorul liber, in forma de
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clopot. I raport” cucelelalte ciuperci inrudite cu ea,
aceasta ciuperca este mica, palaria prezinta pliuri si santuri
longitudinale. Inaltimea caracteristica 2-4 cm, latime 2-3
cm.

Piciorul: alb-gilbui, uneori prea lung in comparatie
cu palaria, suplu, cu suprafata aspra, relativ moale la
atingere; fragil. La inceput este captusit cu un tesut vatos,
iar mai tarziu este gol. Inaltimea caracteristica 5-12 cm.
grosimea 1,2-2 cm.

Carnea: moale, fragila. zemoasa, cu miros de faina
ori de aluat proaspat.

Creste: mai ales langd palcul de plopi, pe solul
acoperit de frunze moarte, in lunile aprilie sau mai.

SE POATE CONFUNDA numai cu ciupercile cu
care este Inrudita si nu are gust neplacut.

Trei semne caracteristice:

t paldria verde-galbui, cu santuri longitudinale:

t structura tubulara a piciorului. captusit la inceput cu
un tesut:

t palaria in forma de clopot, sti libera deasupra
piciorului.

Mod de preparare: Este foarte gustoasid pentru
orice fel de mancare. Exemplarele sortate cu atentie se pot
usca foarte bine insirate pe ata. Isi pastreaza calitatile si
dupd uscare. Proaspitd — o recomandam pentru tocanita,
dar este foarte buna si pane. Din ciupercile uscate se poate
face, printre altele, musaca de ciuperci.

7. MORCHELLA HYBRIDA
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