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Coperta de SERGIU GEORGESCU

CINE SUNTETI VOI, DOAMNELOR
CIUPERCI?

Dac3, in plind toamna, vremea insoritd §i darnici in culori de aur
ne-mbie la drumetie, rareori se va intdmpla si nu «vintél‘nim,v in
plimbarile nostre pe poteci.de padure, pe solul bogat in humus, la
picioarele arborilor ori in mijlocul pernitelor de muschi... ciuperci! Si
totusi, pufini sunt cei care le culeg, iar speciile care sunt consumate in
mod obisnuit se pot numara pe degete Pentru majoritat€a oamenilor,
numele de ,,cmperc"‘ este sinonim cu nofiunea de ,,otrivire*“! La mai
tofi ne e teamd, $i pe bund dreptate, de-aceste ,,fapturi® cu forme
ciudate, al caror ,,caracter* nu-l cunoastem. ,,Victimele* ciupercilor °
au fost si continud s3 fie deosebit de numeroase. Actiunea lor nocivi a
fost descoperita incad din Antichitate, iar in zilele noastre jurnalele
continu sa fie pline, in fiecare an, de un serial infricositor de morti in
masd, accidentale, prin otraviri cu ciuperci.

Dar langa ciupercile mortale, alaturi de cele penculoase exista si
cele delicioase, suculente, gustoase, cirnoase, minunatele ciupercute
care, pentru gurmanzi si amatori de finefuri culinare sunt o sursa fara
de egal pentru tot felul de preparate, care mai de care mai savante si
mai savuroase. Unele din ele sunt cultivate in conditii speciale tocmai
pentru a le avea la masa tot anul.

Asa incat imaginea pe care ne-o facem despre lumea ciupercilor
este, categoric, falsd, daci ne-o limitim doar la citeva specii, diferit
colorate, ce dau nume r&u padurii ori i§i gasesc un locsor in
nlimentatia umana.

Ciupercile aga-numite microscopice nu trebuie trecute nici ele cu
vederea. Medicina are probleme cu ciupercile nu numai pentru c3 le-a
studiat i le studiazi toxicitatea, dar foarte multe afectiuni dermato-
logice sunt datorate numati lor, toate fiind cunoscute sub numele de
micoze:

Apoi, la fel ca si oamenii, nici plantele si nici animalele nu scapa
din... ghearele ciupercilor. Micozele insectelor sunt de-a -dreptul
spectaculoase, iar dezastrele produse in agriculturd, prin atacul -



ciupercilor, in masi, asupra plantelor din cultura mare (gréne), a celor
legumicole, a arborilor forestieri sau fructiferi, asupra plantelor *
ornamentale se cifreaz3, anual, la miliarde §i miliarde de lei.
Lemnul de acoperire, cartile din biblioteci, diverse materiale
(plastice, fire electrice etc) pot fi ficute praf si pulbere de ciuperci. ‘
Numai ¢ nu toate ciupercile sunt diunitoare. In sol, in jurul |
rddécinilor fiecarei plante, traieste o flord microscopics abundents, in
care ciupercile existd in buni-infelegere (in simbioza, stiintific spus) |
cu gazdele lor (respectiv, ridicinile), asociafie ce este benefica.
tuturor, toage plantele avand de profitat din aceastd conviefuire. Asa
sunt micorizele arborllor fructiferi, simbioza orhideelor, si multe
altele.
De la Pasteur si descoperirea fermentatiei acum se cunoaste exact |
locul important ce revine drojdiilor in prepararea péinii §i a bauturilor ¢
fermentate. Drojdiile, si vé fie clar, sunt tot ciuperci. Si tot ciuperci
sunt 51 mucegaiurile utilizate la prepararea branzeturilor fermentate.
In sfarsit, nu trebuie i uvitim un domeniu inci in plina explorare,
ale carui posibilitafi de dezvoltare par imense: cel al antibioticelor.
Aceste substante, al cdror loc devine din ce in ce mai important in ¢
farmacopeea moderna, sunt obtinute, in totalitate, prin extractie din
ciuperci. -
Iatd, deci, catde 1mportante sunt ciupercile.

CIUPERCILE ,,MORTALE“

Majoritatea ciupercilor sunt greu suportate ‘de cei care au un
stomac delicat. Pe de alta parte, anumite persoane nu pot manca nici
cele mai ,,comestibile* ciuperci din cite sunt ele cunoscute, fiind de-a
dreptul alergice la ele. :

In partile noastre, deci in regiunile temperate ale globului, cam
50 de specii sunt categoric toxice, iar dintre ele, buretele viperei sau
ciuperca alba (Amanita phalloides), ea singuri, este autoarea a 95 de

cazuri mortale din suta de otrdviri cu ciuperci.

Cum le deosebim?
Se spune de foarte multe ori: ,,ciupercile de gunoi'sau de balegar
sunt inofensive®; ,,toate ciupercile tinere pot fi mancate®; ,,existenfa

unui inel pe picior, sub példrie, aratd ci este o ciupercd neotrivi-
toare*; ,,ciupercile care au lamelele roz sunt totdeauna bune®.

Nu vi luafi dupd aceste afirmatii. Sunt inexacte, periculoase,
superficiale. $i mai sunt si alte afirmatii nefondate. C4 ciupercile
veninoase emand un miros specific, iute, piscdtor; cd ceapa, ‘la
fierbere, se innegreste doar in contact cu o ciupered ofrdvitoare; cd o
piesi de argint se innegreste daca e bigata intr-o ciupercé toxicd; cd
daci fierbeti ciupercile cu sare §i ofet ele devin inofensive.

Ei bine, toate sunt doar vorbe.

Existdi o singurd modalitate de-a evita otravirile: si stifi sd
recunoasteti c1upercﬂe dupd caracterele lor botamce particulare, ce
definesc fiecare specie in parte.

Exist3 trei ciuperci ,,mortale care produc sindromul faloidian:
Amanita phalloidei = c1uperca alba, buretele viperei; Amanita virosa,
Amanita verna. .

Sindromul fa101d1an este provocat si de cmpercﬂe Leptota
helveola, Cortinarius orellanus.

.Semnele intoxicatiei faloidiene. Din ele au fost izolate trei
otravuri: falina, amanitina si phalloidina. Simptomele otrdvirii sunt: o
perioads de incubatie lungd, ticutd, ce dureaza sase-opt ore pand la 48
de ore, dar, deobicei, se situeaza intre 10 si 12 ore, apoi o stare de réu
neplicutd, cu arsuri la stomac: Brusc apare voma, ea devine violentd,
holnavul are dureri atroce in capul pieptului, diareea este abundents,
urdt mirositoare, citeodatd cu sdnge. Transpiratia se generalizeazi,
bolnavul se deshidrateaza rapid, suferd permanent de sete, i se racesc
membrele, se trage la fatd, ochii i se infundd in orbite, este livid.
Incet, incet se intaleazi starea de prostrajie se uitd in gol, std numai
culcat. E muribund. Acum se adaugd si o degradare hepaticd si
bolnavul moare rapid, in 48 ore, ort incet, in 10-11 p4na la 30 de zile.
I'ratamentul trebuie instituit rapid: se urméreste eliminarea otrivii,
golirea tubului digestiv, inlesnirea functionarii perfecte a rinichilor.
Apoi trebuie calmate durerile, starea generala a organismuluii.trebuie
reechilibratd, inima trebuie ajutatd sa lucreze normal.

TOTUL SE FACE RAPID SI NUMAI SUB SUPRAVEGHERE

MEDICALA !

®



-CIUPERCILE PERICULOASE, OTRAVITOARE, TOXICE,
INDIGESTE

Si acestea pot provoca moartea celui ce a gustat din ele, dar
numai in cazuri foarte rare. _ '

Foarte toxice, care produc sindromul muscarian sunt:

Amanita muscaria = muscirifi, palaria sarpelui, burete serpesc,
burei pestrifi, burete de gaze si Inocybe patouillardi.

Simptomele sindromului muscarian. La dous-trei ore dupa
mancare apare o salivafie abundents, transpiragie abundentd, lacrimi
abundente, tremurituri, frisoane, sughif, iar pupilele sunt micsorate.

Toxicd, produce sindromul panterian:

Amanita pantherina = burete pestrif, burete bulbos.

Simptomele sindromului panterian. Tulburari digestive apirute
la dou-trei ore dupad ce au fost mancate ciupercile (voma, diaree,
arsuri la stomac), apoi o stare de excitafie ca un fel de betie, .rds
nebunesc, halucinatii, accese de furie, mers de befiv si, in final, stare
de prostratie. :

Toxica, produce sindromul neurotoxic:

Entoloma lividium. s

Simptomele sindromului neurotoxic. Tulburari gastrointestinale
violente: scaune multe, lichide, sanghinolente, dureri si crampe
abdominale violente. ’

Sindromul hemolitic (tulburiri vasomotorii) este produs de:

Gyromitra esculenta = zbarciogi grasi, . ciuculeti, zbarciogi; |
Gyromitra infula; Coprinus atramentarius = popenchi; Coprinus
insignis. ‘

Semnele de ergotism sunt produse de:

Claviceps purpurea = cornul secarei.

Genereazi indigestii rebele urmatoarele ciuperci

Bolletus satanas = burete tiganesc, burete rosu, buretele dracului;

Russula emetica = stupitul dracului, stupitul satanei, vinefica |
focului, péinisoard piperats; Tricholoma pardinum; Pleurotus _
olearius; Psalliota xanthoderma; Clavaria Jormosa = melosel, barba
caprei, togméacel.

Simptomele indigestiei. Usoare arsuri stomacale; ‘greatd, vom#; !
diaree de scurtd durata, rareori cu transpiratii. '

- & * = e

ATENTIE! Toate ciupercile alterate sunt foarte periculoase.

=

CIUPERCILE COMESTIBILE

Ce ne oferi toate celelalte ciuperci?

Ce contin 100 g de ciuperci
Substante nutritive ;
— proteine 4 g

—lipide 0,3 g .

—glucide 6 g

Substante minerale

— fosfor 0,130 mg

—clor 0,8 mg :

—sodiu 0,2 mg

— potasiu 0,4 mg

— magneziu 0,5 mg

— calciu 0,25 mg

— fier 0,1 mg

—zinc 0,5 mg

— cupru 0,6 mg

— mangan 0,58 mg

- 10d 0,018 mg

Celulozd 0,8 g

Apd 88,5 g

Ce actiuni au?
Stimulente energetice
Stimulente organice
Stimulente cerebrale
Remineralizante

In ce situatii sunt indicate?
Anemie



¢ Oboseala
¢ Demineralizare
¢ Regimuri fari carne

& Ce proprteta]t medicinale au?
Iasca (Fomes fomentarius) este hemostatic, opreste sangerarea.

Iasca de primivara (Ungulina polyporus offi icinalis) este purgativa,

antivomitiva (emeticd), vermifugs, antigutoasi, antisudorifica.
Penicillium: din ¢le se extrag antibioticile din grupa penicilinelor.

'SA FACEM CUNOSTIINTA

CIUPERCI COMESTIBILE

BRUNISOR

(Cantharellus lutescens), fam. Cantarellaceae.

Comestibil. Intalnit in regiunea montani, pe solurile umede din
pidurile rdginoaselor, in perioada august-noiembrie; i se mai spune
burete brunisor. Piliria are marginea ondulat-lobata, la centru mai
mult sau mai putin perforatd, rezultdnd o cavitate profundd care
comunicd in cavitatea piciorului; diametrul 3-5 cm; faja superioard
brund sau brund-inchis; fata inferioard cu nervuri sau pliuri
neregulate, galbend-portocalie. Picior glabru (neted), fistulos (gol pe
dinduntru, ca si ceapa verde), lung de 5-8 cm, diametrul 0,5-1 cm,
galben-portocaliu. Carnea cu.miros de fructe.

Alimentagie. Valoare alimentari foarte mare. Utilizata temporar
la diferite preparate culinare. S

BURETE CU PERUCA

(Coprinus comatus), fam. Coprmaceae ‘

Comestibil. Traieste putin. Intalnit in perloada aprlhe -noiembrie,
pe sol, prin gradini, parcuri, locuri cultivate, poieni; se mai numeste
bureti, popenchi, cdciula sarpelui. Preferd soluri ingrasate. Sporadica.
Palaria este ovoidal-cilindric3, inaltd de 5-10 cm, groasid de 3-6 cm,
cu marginea brizdatd de santuri; fata superioard tomentos-viloasa
(paroasd, impaslitd), alba, in crestet ocracee (bej-galbui-roscat); fata
inferioard are lamele libere albe, apoi roz, §i in:cele din urmi, se
transforma intr-un*lichid negru. Piciorul cilindric, lung de 10-15 cm,
gros de 1-2,5 cm, alb fistulos, usor dilatat la bazi, prevazut cu un inel
alb, mobil. Carnea fraged3, alba apoi roz, miros si gust placute.
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CRAITA

(Amanita caesarea), fam. Amanitaceae.

Comestibild, intilnitd in luna iulie prin cetere, gorunete, stejarete;
se mai numeste burete domnesc, crdint, roinitd. Pildria sferici,
semisferici, apoi intins3, cu marginea fin-striata, diametrul 8-20 cm;
fafa superioard cu pielea neteda, strilucitoare, portocalie sau galbena-
portocalie, rar acoperitd cu resturi de vil; fata inferioard cu lamele

late, galbene-aurii, libere, largi, inegale. Piciorul cilindric, ingrosat la

bazi, neted, apoi ugor spongios, carnos, plin, lung de 8-16 cm,
diametrul 2-3 e¢m, cu inel lat; striat de aceeasi culoare: »

Alimentatie. Foarte buni la gust cu foarte mare valoare
alimentar3. Folosita la diverse supe, méncaruri. Pentru iarni se usuca
bine. Mult prefuitd de romani, iar cei gurman21 o considerd cea mai
: gustoasa ciuperca.

CRANTANEI
(Russula delica), fam. Russulaceae.

Comestibild, intalnitd din iulie pana in septembrie, prin paduri de

foioase, pe soluri argiloase, de obicei cu pildria aproape lipitd de sol,

convexa, apoi adancitd la centru, avand diametrul de 8-20 cm; faja

superioard albicioasd, uneori la margine cu pete ruginii, cateodata
vAscoasi; fata inferioara cu lamele adunate, inegale, late de'4-10 mm,
usor nuanfate albastrui-verzui. Piciorul plin, tare, lung de 4-6 cm,
diametrul 2-3 cm;, albicios, uneori partea dinspre varf usor verzuie.
Carnea alb3, se rupe pocnind, fard miros caracteristic.

Alimentatie. Valoare alimentard mare. Foarte gustoasd. Utilizatd

in diferite preparate culinare, singurd sau impreuna cu alte ciuperci.

GALBIORI :
(Cantharellus cibarius), fam. Cantarellaceae.
Comestibili, intdlniti in grupuri, vara si toamna (iunie-

noiembrie), cu dezvoltare in masi-din iunie pand in septembrie, in

etajul montan, prin padurile de conifere, pe povarnisurile §i locurile
acoperite de muschi; se mai numesc burete galben, -ciga micd,
ciuciulefi galbiori, ciurefi, unghia caprei. Pélaria sfericd, semisferic,

apoi etalata si addncitd la mijloc, cu marginea de obicei neregulat-

20

lobatd, diametrul 3-9 cm; faa superioard neteds, galbeni, cu vérsta
albicioasd; fafa inferioard cu lamele galbene, goase. Picior cirnos,
plin, fibros, ingrosat spre varf si subfire spre bazi, tare, lung de 3-6
cm, gros de 0,5-2 cm, de culoarea piliriei. Carnea tare, fibroasi,
elasticd, galbend, gust dulce, apoi piperat, miros de caisi coapta.

Alimentatie. Valoare alimentard mare. Foarte ciutati. Nu sunt
viermdnosi. Utilizafi la diferite preparate culinare (clitite cu ciuperci,
papricas cu galusti s.a.). Pentru iarni se conserva in sare, se usuci sau
se mureaza. Prin uscare §i micinare se obtine praful de ciuperci care
se adaugé la diferite mancari pentru a le 1mbunatép gustul

GHEBE DE BRAD

(Lepiota clypeolaria), fam. Agartcaceae : ,

Comestibild, intilnitd in perioada august-octombrie, pe sol prin
paduri de foioase si risinoase. Paldria convexa, diametrul 4-8 cm; fafa
superioard cu pielifa descuamata (cojitd) in numeroase scvame mici,
concentrice, brune, roscate sau ocracee, agezate pe un fond albicios, in
centru netedd si mai inchisd la culoare; fata inferioard cu lamele
albicioase. Piciorul cilindric, 1nalt de 4-10 e¢m, alb sau cenusiu-bruniu,
cu inel floculos, nepersistent, sub inel cu suprafata 1anoas3, resturi de
vil. Val albicios.

Alimentatie. Valoare alimentara mica. Utilizata pentru preparate
culinare. Pentru iarna se conserva in ofet dupa ce in prealabil s-a fiert.

GHEBE DE PADURE

(Xerula longipes), fam. Tricholomataceae. »

Intalnita in perioada august-octombrie, pe sol, prin padurl de
foicase si tufarisuri. Paldria convexd, diametrul 4-8 cm; fafa
superioard brun-deschisd sau brun-roscatd, piros-catifelati, cu mici
proeminenfe mameliforme, ¢arros-coriacee (ca niste coji de rani); faa
inferioard cu lamele libere, distantate, albe sau alb-gilbui. Piciorul
fusiform, paslos-catifelat, striat-sulcat (brizdat de sanfuri), inalt de
7-15 cm, diametrul 0,5-1 cm. Carnea cu gust amarui. ;

Alimentatie. Valoare ahmentara mare; gustoasd, utilizatd la
diverse preparate culinare.
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