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Coperta de SERGIU GEORGESCU CINE SUNTETMI, DOAMNELOR
CIUPERCI?

Dacd, in plin[ toamnd, vremea insoritd gi damicd in culori de aur
ne-mbie la drurnefie, rareori se va intAmpla sd nu intAlnim, in
plirnbdrile nostre pe poteci.,de pddure, pe solul bogat in humus, la
picioarele arborilor ori in mijlocul pemifelor de mugchi... ciuperci! gi
totu;i, putini sunt cei care le culeg, iar speciile care sunt consumate in
mod obignuit se pot numdra pe degete. Pentru majoritate% oamenilor,
numele de ,,ciupercd" este sinonim cu noliunea de ,,otrdvire"! La mai
tofi ne e teami, qi pe bund dreptate, de-aceste ,,fhpturi" cu forme
ciudate, al cdror ,,caracter" nu-l cunoaqtem. ,,Victimele" ciupercilor
iru fost qi continud si fie deosebit de numeroase. Acfiunea lor nociv5 a
lost descoperiti ince din Antichitate, iar in zilele noastre jurnalele
continud sd fie pline, in fiecare an, de un serial ,infricoqdtor de morfi in
nrasd, accidentale, prin otrdviri cu ciuperci.

Dar ldngd ciupercile mortale, aldturi de cele periculoase, existi gi
c,clc delicioase, suculente, gustoase, clrnoase, minunatele ciupercule
eirle, pentru gurmanzi gi amatori de fineluri culinare sunt o sursd fhrd
tlc egal pentru tot felul de preparate, care rnai de care rnai savante gi
nrni savurodse. Unele din ele sunt cultivate in condi;ii speciale tocmai
l)cntru a le avea la masd tot anul.

Aga incdt imaginea pe care ne-o facem despre lumea ciupercilor
cstc, cqt€goric, fals6, daci ne-o limit?irn doar la cateva specii, diferit
t'olorate, ce dau nume rdu pddurii ori igi gdsesc un locgor in
rrlinrcnta{ia umanI.

Ciupercile aqa-numite microscopice nu trebuie trecute nici ele cu
vr.'rlcrea. Medicina are probleme cu ciupercile nu numai pentru cd le-a
rlucliat gi le studiazd toxicitatea, dar foarte multe afectriuni dermato-
Iogice sunt datorate nunrai lor, toate fiind cunoscute sub numele de
uico:e.

Apoi, la fel ca qi oamenii, nici plantele gi nici aniuralele nu scapi
,lrrr... ghearele ciupercilor. Micozele insectelor sunt de-a dreptul

',lrclaculoase, iar dezastrele produse in agriculturd, piin atacul



ciupercilor, in masd, asupra plantelor din cultura mare (gr6ne), a celor
legurnicole, a arborilor forestieri sau fructiferi, asupra plantelor
omamentale se cifreazd, anual, la miliarde gi miliarde de lei.

Lemnul de acoperire, cdrfile din biblioteci, diverse materiale
(plastice, fire electrice etc) pot fi ficute praf 9i pulbere de ciuperci.

Numai cd nu toate ciupercile sunt ddunltoare. ln sol, in jurul
rdddcinilor fiecdrei plante, trdie$te o flord microscopicd abundenti, in
care ciupercile existd in bun5-infelegere (in simbiozE, gtiinfific spus)
cu gazdele lor (respectiv, rdddcinile), asocialie ce este beneficd.
tuturor, toate plantele avdnd de profitat din aceasti conviefuire. Aga
sunl micorizele arborilor fructiferi, simbioza orhideelor, qi multe
altele.

De la Pasteur gi descoperirea fermentaliei actun se cunoagte exact
locul important ce revine drojdiilor in prepararea pAinii gi a bduturilor
fermentate. Droldiile, sd vd fie clar, sunt tot ciuperci. $i tot ciuperci
sunt 6i mucegaiurile utilizate la prepararea brdnzeturilor fennentate.

In sffirgit, nu trebuie se uitem un domenid incd in plini explorare,
ale cdrui posibilitagi de dezvoltare par imense: cel ai antibioticelor.
Aceste substanfe, al cdror loc devine din ce in ce mai important in
farrnacopeea rnodernd, sunt obfinute, in totalitate, prin extiactrie din
ciuperci.

Iati, deci, cdt de irnportante sunt ciupercile.

CIUPERCILE ,,MORTALE"
Majolitatea ciupercilor sunt greu suportate de cei care au un

stomac delicat. Pe de altd parte, anumite persoane nu pot mdnca nici
cele mAi ,,corfreitibile" ciuierci diri cdte sunt ele ci,rnoscute, fiind de-a
dreptul alergice la ele.

in pdrtrile noastre, deci in regiunile temperate ale globului, cam
50 de,specii sunt categoric toxice, iar dintre ,ele, buretele viperei sau
ciuperca albd (Amanita phalloides), ea singurd, este autoarea a 95 de
cazirri mortale din zuta de otrdviri cu ciuperci;

Cum le deosebim?
Se spune de foarte multe ori:-,,ciupercile de gunoi,saude bllegar

sunt inofensive"; ,,toate ciupercile tinere pot fi mdncate"; ,,existenfa

unui inel pe picior, sub pdldrie, arat?l cI este o ciupercl neotrdvi-
toare";,,,ciupercile care au lamelele roz sunt totdeauna bune".

Nu vd luali dlpd aceste afirmalii. Sunt inexacte, periculoase,

superficiale. $i mai sunt gi alte afirmalii nefondate. CI ciupercile
veninoase ernand un miros specific, iute, piqcdtor; ci ceapa,'la
lierbere, se innegregte doar in contact cu o ciupetcd otrdvitoare; cd o
piesi de argint se innegregte dacd e blgatd intr-o ciupercd toxicS; cd

dacd fierbefi ciupercile cu sare gi ofet ele devin inofensive.
Ei bine, toate sunt doar vorbe.
Existd o singurd modalitate de-a evita otrdvirile: sd gtigi sd

rccunoagtefi ciupercile dupd caracterele lor botanice particulare, ce

tlcfinesc fiecare specie in parte.
Existd trei ciuperci ,,mortale", care produc sindromul faloidian:

,4manita phalloidei: ciupercb albd, buretele viperei; Amanitn virosa,
,4nsnita verna.

Sindromul faloidian este provocat gi -de ciupercile: Lepiota
helveol a, C ortinarius orellunus.

. Semnele intoxicafiei faloidiene. Din ele au fogt izolate trei
otrdvuri: fblina, amanitina gi phalloidina. Simptomele otrdvirii sunt o
pcrioadd de incubalie lungi, ticuti, ce dureaze gase-opt ore pdnl la 48
,lo ore, dar, deobicei, se situeazd intre 10 qi 12 ore, apoi o stare de rdu

ncplScutd, cu arsuri la stolnac: Rrusc apare volna, ea devine violent5,
lxrlnavul are dureri atroce in capul pieptului, diareea'este abundentd,
trriit rnirositoare, cAteodati cu s6nga Transpiralia se generclizeazA,
lrolnavul se deshidrateazd rapid, suferd permanent de sete, i se ricesc
rncrnbrele, se trage la fafi, ochii i se infundd in orbite, este livjd.
lncet, incet se intaleazd starea de prostralie se uitl !n goJ, qtd lt4pai
crrlcat. E muribund. Acum se adaugd qi o degradare hepaticd pi

lrolnavul moare rapid, in 48 ore, ori incet, in l0-11 pdni la 30 de zile.
I'r'rtarnentul trebuie instituit rapid: se urrndrerste eliminarea otr6vii,
golirea tubului digerstiv, inleinirea funeJiondrii perfecte a rinichilor.
Apoi trebuie calmate durerile" starea generalE a organismuluii trebuie
rccchilibrati, inima trebuie ajutatd sd lucreze nonrial.

TOTUL SE FACE RAPID $I NLMAI SUB'STIPRAVEGHERE
MEDICA,LA !



CIUPERCILE PERICULOASE' OTRAVITOARE, TOXICE,
INDIGESTE
$i-acestea pot provoca moartea celui ce a gustat din ele, dar

numai in cazuri foarte rare.
Foarte toxice, care produc sindromul muscarian sunt:
,Amonita muscaria = muscdrigd, pildria garpelui, burete gerpesc,

bure;i pestrifi, burete de g6,ze Si Inocybe pntoaillardi.
Simptomele sindromului muscarian. La dou^6_trei ore dupd

m6ncare apare o salivalie abundentd, transpirafie abundentd, lacrimi
abundente, tremurdturi, frisoane, sughil, ia, pupitele sunt micgorate.

Toxicd, produce sindromul panterian;
Amanita pantherina: burete pestrif, burete bulbos.
simptomcle sindromurui panterian. Tulburrri digestive apdrute

la doud-trei ore dupd ce au tbst rnAncite ciupercile fvome, diur"",
arsuri la stornac), apoi o stare de excitalie ca un fei de betie,.rds
nbbunesc, halucinalii, accese de furie, mers de betriv gi, in finui,-rtur"
de prostratie.

ToxicS, produce sindromul neurotoxic:
Entoloma lividiam.
Simptomele sindromurui neurotoxic. Tulburdri gastrointestinale

violente: scaune multe, lichide, sanghinolente, duieri gi crampe
abdominale violente.

Sindromul hemolitic (tulburdri vasomotorii) este produs de:
Gyromitra escalenta = zbdrciogi grarsi, . ciuculltri, zbdrciogi;

llrgnltra infula; Coprinus atrsmeitarlu^, = pop"n"in; Copriii
insignis.

Sernnele de ergotism sunt produse de:
Claviceps parpurea = cornul secarei.
Genereazi indigestii rebele urmdtoarele ciuperci:
Bolletus solatrss: burete figdnesc, burete rogu, buretele dracului;
Russula enetica = stupitul dracului, stupitul satanei, vineJica

focului, pAinigoarh piperat?i; Tricholoma pardinun;'pleuriUts
olearius; Psalliota xanthoderma; Ctavaria foinrasa : melogel, barba
caprei, logmicel.

..- Simpitomele indigestiei. Ugoare arsuri stomacale; greafd, vomd,
diaree de scurtii durati, rareori cu transpiratii.
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ATENIIE! Toate ciupercile alterate sunt foarte periculoase.

CIUPERCILE COMESTIBILE

Ce ne oferi toate celelalte ciuperci?

Ce conlin 100 g de ciuperci
Substonle nutrilive

- proteine 4 g

- lipide 0,3 g

- glucide 6 g

Sibstanle ninerale
* fosfor 0,130 mg

- clor 0,8 mg

- sodiu 0,2 mg

- potasiu 0,4 mg

- rnagneziu 0,5 rng

- calciu 0,25 mg

- fier 0, I rng

- zinc 0,5 rng

- cupru 0,6 rng

- ,ourrgorl 0,5i rng

- iod 0,018 mg
(etulozd 0,8 g
.'tpri 88,5 g

Ce acliuni au?
Stimulente energetice
Stimulente orguii""
Stirnulente ceiebrale
llcrnineralizante

In ce situalii,sunt indicate?
Ancmie

a
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r Oboseali
o Demineralizare
r Regimuri ftrd carne

t Ce propriadli medicinale oa?
lasca (Fomes fomentarius) este hemostaticl, opregte sdngerarea.
Iasca de primivari (IJngalina polyporus offtcinath) este purgativd,
antivomitivi (emeticd), vermifugl, antigutoas[, antisudorificd. 

-
Penicillium: din ele sc extrag antibioticile din grupa penicilinelor.

SA FACBM CUNO$TIINTA

CIUPERCI COMESTIBILE

BRriNr$oR
(Cantharellas lutescens), fam. Cantarellaceae.
Comestibil. intdlnit in regiunea montand, pe solurile umede din

plclurile rdqinoaselor, in perioada august-noiembrie; i se mai spune

lnrete bruniSor. Pdldria are marginea ondulat-lobati, la centru mai
rrrult sau mai pufin peiforatd, rezultAnd o cavitate profundd care
cornunicd in cavitatea piciorului; diametrul 3-5 crn; fala superioard
lrrund sau brun6-inchis; fafa inferioard cu nervuri sau pliuri
ncregulate, galbend-portocalie. Picior glabru (neted), fistulos (gol pe

rlin6untru, ca gi ceapa verde), lung de 5-8 cm, diarnetrul 0,5-1 cm,
galben-portocaliu, Carnea cq.rniros de fructe.

Alimentafie. Valoare alirnentarh foarte mdre. Utilizatd temporar
la diferite preparate culinare.

BURETE CU PERUCA
(Coprinus comatus), fam. C oprinaceae.
Comestibil. TrIieSte pu1in. lntilnit in perioada aprilie-noiernbrie,

pe sol, prin grddini, parcuri, locuri cultivate, poieni; se mai nume$te

Itureli, popenchi, cdciula sarpelui. Preferd soluri ingr6^,sate. Sporadicd.

Pdl5ria este ovoidal-cilindricd, inalt6 de Fl0 cm, groasi de 3-6 cm,
cu marginea brdzdatd de ganfuri; fa{a superioar6 totnentos-viloasd
(pdroas6, impAslitd), albi, in cre$tet ocracee (bej-gdlbui-rogcat); fata

inferioarb are lamele libere albe, apoi ro2, gi in cele din urm6, se

Iransformd intr-un lichid negru. Piciorul cilindric, lung de 10-15 cm,
gros de l-2,5 cm, alb fistulos, ugor dilatat labaz6, prevdzut cu un inel
alb, mobil. Camea fragedS, albd apoi roz, miros gi gust plecute.
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cnArTA
(Amanita caesmea), fzm. Amanitaceae.
Comestibild, int6lniti in luna iulie prin cetere, gorunete, stejdrete;

se mai numeste burete domnesc, crdinl, roinild. Pdldria sferic5,

semisfeiicS,.apoi intins6, cu marginea fin-striatii, diametrul 8-20 cm;
fafa superioarh cu pielea netedd, strdlucitoare, portocalie sau galbend-

portocalie, rar acoperit?i cu resturi de vdl; fala inferioard cu lamele
late, galbene-aurii, libere, largi, inegale. Piciorul cilindric, ingrogat la
bazi, neted, apoi ugor spongios, cdmos, plin, lung de 8-16 cm,
diametrul2-3cm,cuinellat,striatdeaceea9iculoare.

Alimentafie. Foarte bund la gust cu foarte mare valoare

alimentard. Folositi la diverse supe, mdnc[ruri. Pentru iamd se usucd

bine. Mult preluiti de romani, iar cei gurmanzi o considerd cea mai
gustoasd ciupercd.

CRANTANEI
(Russula delica\o Iam. Russulaceae.
Comestibil5, int6lniH din iulie pdnd in septembrie, prin pdduri de

foioase, pe soluri argiloase, de obicei cu piliria aproap€ lipitd de sol,

convexS, apoi addncitd la centru, av6nd diametrul de 8-20 cm; fatra

superioard albicioasi, lneori la margine cu pete ruginii, cdteodati
vAscoasd; fafa in rioard cu lamele adunate, inegale, late de 4-10 mm,
usor nuantate albdstrui-verzui. Piciorul plin, taie, lung de 4-6 cm,
diametrul 2-3 cmt albicios, uneori partea dinspre vdrf ugor verzuie.
Carnea alb6, se rupe pocnind, ftrd tniros caracteristic.

Alimentafie. Valoare alimentard mare. Foarte gustoasd. UtilizaE
in diferite preparate culinare, singurd sau impreund cu alte ciuperci.

GALBIORI
(C a n t h ar el I u s c i b ariu s), fam. C a nt ar ell ac ea e.

Comestibili, intAlniti in grupuri, vara 9i toamna (iunie-
noiembrie), cu dezvoltare in masS'din iunie pdnd in septembrie, in
etajul montan, prin pddurile de conifere, pe povdmiqurile gi locurile
acoperite de mugchi; se rnai numesc burete galben, 'ciga micd,
cittciuleli gdlbiori, ciuretri, unghia caprei. Pdldria sfericS, semisfericd,

apoi etalat?i gi addncitd la mijloc, cu marginea de obicei neregulat-
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lobati, diametrul 3-9 cm; fafa superioard netedd, galben6, cu vdrsta
albicioasd; fala inferioard cu lamele galbene, goase. Picior cdmos,
plin, fibros, ingrogat spre v6rf qi sublire spre bazd, tare, lung de 3-6
cm, gros de 0,5-2 cm, de culoarea pdlSriei. Camea tare, fibroasd,
elasticd, galben5, gust dulce, apoi piperat, miros de caisd coapti.

Alimentafie. Valoare alimentar5 mare. Foarte cdutafi- Nu sunt
viermlnoqi. IJtiliza[i la diferite preparate culinare (cldtite cu ciuperci,
papricag cu gdlugti q.a.). Pentru iarnd se conservi in sare, se usucd sau
se mureazS. Prin uscare gi mEcinare se obline praful de ciuperci care
seadaugiladiferitemEnc{ripg4trualeirnbundt5}igustul.

GHEBE DE BRAD
(Lepiota clypeolaria), fam. Agaricaceae.
Comestibild, intAlnitd in perioada august-octombrie, pe sol, prin

pdduri de foioase gi rdginoase. PdlSria convexd, diametrul 4-8 cm; fala
superioari cu pielitra descuamatd (cojitA) in numeroase scvame mici,
conientrice, brune, rogcate sau ocracee, aiezate pe un fond albicios, in
centru netedi qi rrai inchisd la culoare; fafa inferioard cu lamele
albicioase. Piciorul cilindric, inalt de 4-10 cm, alb sau cenugiu-bruniu,
cu inel floculos, nepersistent, sub inel cu suprafatra l6noasd, resturi de
vdl. Vil albicios.

Alimentafie. Valoare alimentarS micd. Utilizati pentru preparate
culinare. Pentru iamd se conservd in ofet dupd ce in prealabil s-a fiert.

GHEBE DE PADURE
(Xeruta tongipes), fam. Tricholomstsceae.
Intdlniti in perioada august-octombrie, pe sol, prin pdduri de

foioase gi tuftriguri. Pdliria convexd, diametrul 4-8 cm; fala
superioard brun-deschisl sau brun-rogcati, plros-catifelatii, cu mici
proeminenfe mameliforme, cbrrtos-coriacee (ca nigte coji de rdni); faga
inferioard cu lamele libere, distanfate, albe sau alb-gdlbui. Piciorul
fusiform, pdslos-catifelat, striat-sulcat (brdzdat de ganfuri), inalt de
7-15 crn, diametrul 0,5-1 cm. Carnea cu gust amdrui.

dlimentafie. Valoare alimentard mare; gustoasd, utilizati la
diverse preparate culinare.


