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Cuvant introductiv

Ciupercile sunt fapturi misterioase. Apar de la o zi la alta dupéd care dispar la fel de brusc. Uneori
nu intalnim niciuna saptdmani in sir, alteori acopera intreaga suprafaté a solului.

Majoritatea camenilor asociaza ciupercile cu cate o amintire. Culegatorii experimentati se gandesc
la marile maratoane de culegere a galbiorilor, in fata admiratorilor naturii se asterne privelistea
deosebitd a solului acoperit de muschi din care rasare uimitoarea muscdrita, iar necunoscatorii
asociaza aceste minuni ale naturii cu indemnul des auzit: ,nu o culege deoarece este otrdvitoare!”

Cu ajutorul acestei carti incercam sa facem cunoscute cele mai raspandite specii de ciuperci
comestibile si otravitoare, dar si sd simplificam determinarea acestora.

fn Romania numarul macromicetelor cunoscute sau potential prezente se ridicd la peste 4000, la
care se mai adaugd exemplarele minuscule, de dimensiuni microscopice, invizibile cu ochiul liber.
Numarul lor poate sa para alarmant de mare insd doar o parte dintre acestea sunt comestibile sau
otravitoare, marea lor majoritate fiind nesemnificative din punct de vedere alimentar, mici, rare sau
nepldcute la gust.

Cele 555 de exemplare prezentate In aceasta carte cuprind marea majoritate a speciilor comestibile
si otravitoare din tara noastrd, speciile de marime medie si mare cu care ne intalnim de-a lungul
escapadelor noastre in naturd. 371 de imagini redau speciile in mediul lor natural, cu descrieri
concise, sistematice, evidentiind caracterele esentiale care faciliteazd recunoasterea, respectiv
diferentierea lor. Alte 184 de specii au cate o descriere scurtd. Ciupercile cu aspect asemanator
sunt grupate astfel incat sa ajute la o recunoastere mai usoara.

Tnsé este bine de stiut cA aceastd carte constituie doar o mica unealtd. Identificarea ciupercilor
trebuie invatata si in practica. Tn acest sens ne pot ajuta persoanele cu experientd in culesul si
recunoasterea ciupercilor, controlorii specializati din piete, insd modul cel mai sigur de a dobandi
aceste cunostinte este participarea la cursurile unor specialisti cu competente in pedagogie, care
ofera cele mai noi informatii in domeniu.

Recomanddm aceastd carte tuturor celor care vor sa cunoasca cele mai raspandite specii de
ciuperci din tara noastra. Acesta va fi un proces cu suisuri si coborasuri, care necesitd multa
munca, seriozitate si perseverenta, dar care ne va dezvalui o serie de aspecte mai putin cunoscute
din lumea fascinanta a ciupercilor.

Autorii



Informatii importante despre ciuperci
Structura

Termenul de ciuperca, folosit in limbajul comun nu semnificd de fapt intregul organism al ciupercii,
ci doar organele supraterane, vizibile si cu ochiul liber ce servesc la reproducere, mai precis corpul
fructifer care este format din filamente subtiri si dese, usor alungite numite hife. Existd mai multe
tipuri de corpuri fructifere: sub formd de cupd, ureche, lobat, globulos, reniform, evantai, limba dar
cel mai des intalnit si cel mai cunoscut este cel constituit din palarie si picior.

in faza de tinerete, o parte dintre ciupercile cu pélarie au corpul fructifer acoperit in totalitate
cu o pielitd (val) care odatd cu maturizarea se detaseaza, resturile formand o opinca vizibila la baza
piciorului si scvame (picatele) pe paldrie. Solzisorii de pe corpul fructifer apar in urma exfolierii
pielitei de pe példrie si picior. Adesea pe picior apare un inel membranos, arahnoid sau numai o
zond care reprezinta resturile valului partial care a avut rol de protectie al himeniului in prima faza.

0 alta parte invizibila pentru noi se afla sub pamant si se prezinta sub forma unei mase de fire
incurcate, de dimensiuni foarte mici, asemenea panzei de paianjen, mai exact miceliul cu rol de
aprovizionare si depozitare a substantelor nutritive acumulate.

Reproducerea

Sporii se formeaza pe corpul fructifer, pe stratul himenial sau in interiorul acestuia. in cazul
ciupercilor cu palarie, stratul himenial se prezintd adesea sub forma de lamele sub palarie
(muscdrita), dar sunt cazuri in care acestea pot fi tubulare (hribul domnesc), cu vinisoare sau cu
aspect rugos (galbiori) sau teposi (flocosei). Indiferent de tip au un rol identic, acela de a mari
suprafata fertild. La speciile globuloase sau cilindrice sporii se formeaza in interiorul corpului
fructifer. Acestia se desprind la coacere. Exista unele specii (trufe, buretele pucios) ai caror spori
sunt raspanditi de animale.

in cazul in care sporii ajung intr-un mediu ce ofera conditii prielnice de vegetatie germineaz
doud hife care se imbina si dezvolta in substrat o tesatura greu observabila cu ochiul liber (miceliul).
In substrat ciupercile cresc pornind dintr-un anumit punct in directie radiard. Nucleii celulelor nu se
imbind, rezultand celule cu doi nuclei (dicariotice), aceasta fiind unicd in natura, caracteristic numai
ciupercilor.

in momentul in care conditiile meteo sunt prielnice (temperaturd, umiditate), ciuperca dezvoltd
corpul fructifer surprinzdtor de repede. Dependent de specie si accesul la substantele nutritive
miceliul poate sa dezvolte multi ani la rand corpul fructifer, iar pe perioada unui an chiar si de mai



multe ori. inainte de formarea sporilor nucleii se imbind, iar celula nou formata se divide de mai
multe ori, formand mai inti patru, mai tarziu opt spori.

Nutritia

Ciupercile nu contin clorofild prin urmare ele nu isi pot produce materia organica din dioxid de
carbon. Nefiind plante se hranesc cu material organic (sunt paraziti sau saprotrofi). Mai multe specii
de ciuperci tréiesc in simbioza (micoriza) cu arborii. in cadrul acestui proces hifele ciupercii inviluie
raddcinile plantei marind suprafata de absorbtie, astfel incat planta va primi un procent mai mare de
umiditate si substante minerale, iar ciuperca va beneficia la randul ei de substantele organice
necesare.

Prin urmare ciupercile sunt considerate ca un grup separat de organisme (nici plante, nici
animale).

Rolul ciupercilor in natura
Ciupercile pot fi considerate elementele de salubrizare ale padurilor si cdmpiilor. Descompunerea
partilor organice ale plantelor ar fi de neimaginat in lipsa lor. Ciupercile transforma doud compo-
nente importante (celuloza si lignitii) in alte substante mai simple. Conform unor teorii in lipsa ciu-
percilor dupé cateva decenii ar fi limitatd intrarea in padure datorité litierei mult prea evoluate. in
acelasi timp legatura de simbioza mentine sandtatea padurii. Acest proces accelereaza dezvoltarea
arborilor i creste imunitatea plantelor fatd de boli.

Prin urmare este bine s apreciem ciupercile si din alt punct de vedere nu doar din cel al unei
surse de hrand sanatoasa. Datoritd recoltarii masive si distrugerii zonelor de vegetatie, numeroase
specii de ciuperci sunt periclitate.

Ciuperca, aliment sanatos

Ciuperca este un aliment sdndtos cu o0 aroma deosebita, sdracd in calorii. Datorita continutului
scazut de proteine nu substituie carnea, dar totusi este valoroasa deoarece contine anumiti
aminoacizi (esentiali) existenti si in carne. Chitina din peretele celular al ciupercilor nu este
comestibild, dar datoritd continutului fibros este beneficd in reglarea tranzitului intestinal. n urma
cercetdrilor din ultimele decenii s-a demonstrat faptul ca speciile de ciuperci din flora spontana
contin o cantitate semnificativa de substante cu efecte curative. in concluzie, consumul ciupercilor
din flora spontand este recomandat cu conditia ca recunoasterea speciilor otravitoare sa fie
corespunzatoare.



Norme privind culesul si consumul ciupercilor:
1. Cel ce nu recunoaste buretele viperei sa nu se incumete la cules!

2. Ciupercile culese de noi, destinate consumului, este indicat sa fie verificate de un expert
cunoscdtor al ciupercilor.

3. Nu trebuie sa ddm crezare superstitiilor privitoare la valoarea alimentara a speciilor:

— lingurita de argint se nnegreste la contactul cu mancarea preparata din ciuperci alterate i

nu din cauza ciupercilor otravitoare;

— exista atat ciuperci comestibile cat si otravitoare a caror came isi schimba culoarea in
momentul taierii. Carnea buretelui viperei ce provoaca intoxicatii mortale fsi pastreaza
culoarea albd si dupa tdiere;

— ceapa si pdtrunjelul nu isi schimbd culoarea la contactul cu ciupercile otrdvitoare;

— nu intotdeauna ciupercile viu colorate sunt cele mai otravitoare;

— nu toate ciupercile placut parfumate si bune la gust sunt comestibile,

— ciupercile care nu provoacd simptome de otravire la animalele domestice, pot fi otrdvitoare
pentru oameni;

— pot fi toxice si ciupercile atacate de insecte sau melci.

4. Tn timpul recoltérii, piciorul ciupercii necunoscute nu se indeparteaza cu cutitul; corpurile fructifere
se culeg cu grijd, in acest fel caracterele morfologice de pe picior, importante pentru determinare,
rdman intacte.

5. Pentru colectarea ciupercilor se folosesc cosuri de nuiele sau cutii de carton; nu se folosesc
pungi in care corpurile fructifere se deterioreaza sau se stricd, ulterior fiind imposibila
identificarea corecta!

6. Nu se recolteaza ciuperci inghetate, umede, mucegdite, roase de melci si insecte, imbéatranite
sau stricate!

7. Exista multe ciuperci rare, protejate, pe cale de disparitie, de aceea se recomanda numai
recoltarea speciilor comestibile cunoscute. Speciile necunoscute sau otravitoare nu se distrug
cu piciorul!

8. Ciupercile nu se consumd in stare cruda, intotdeauna se prepara termic!

9. Ciupercile proaspete si mancarea de ciuperci nu se pastreaza mai mult de o zi, nici in frigider. Pentru
o depozitare de lungé duratd se congeleaza sau se usucd. in vederea uscarii se folosesc locuri
calduroase, hine aerisite, dupd care ciupercile uscate se pun la pastrare in pungi de hartie sau
recipiente de sticld inchise ermetic.



Unde si cand se culeg ciupercile

Trebuie sd recunoastem ca, uneori ne roade invidia cand intalnim culegatori cu cosurile pline de
ciuperci sanatoase si apetisante, pe cand noi ne invartim de ore in sir prin padure fara niciun
rezultat. Desi recunoasterea zonelor preferate de ciuperci nu e foarte complicata.

in padurile de foioase trebuie si cautam zonele cu sol acid, favorabile cresterii multor specii
comestibile. Ele se pot identifica usor dupa rogozul si iarba, care vegeteaza aici, in schimb muschii
si lichenii sunt foarte raspanditi. in astfel de zone trebuie cAutat amanuntit deoarece in urma
precipitatiilor gasim de obicei ciuperci, de multe ori rdsarind direct din pernitele muschilor, care
retin bine umezeala. Sa cercetam cu atentie si arborii! Prezenta stejarilor poate constitui un alt
semn promitétor. fn schimb n portiunile de padure puternic inierbate, buruienoase, probabilitatea
gasirii ciupercilor comestibile este redusd.

Primévara, Tn padurile de conifere nu se prea intalnesc ciuperci comestibile. Aici adevaratul
sezon incepe la sfarsitul verilor ploioase sau toamna. Este bine sa se retind tipul de padure din care
au fost culese ciupercile (pin rosu, pin negru, molid), detaliu ce joaca un rol important in
determinarea mai multor specii.

Tn special in padurile de foioase ar fi indicat si cercetdm copacii cazuti la pamant si
buturugile. Dupa ploaie - relativ repede - la doar cateva zile apar pe acestea sau in imediata lor
apropiere speciile saprotrofe lignicole, spre deosebire de ciupercile de pe sol si micorozice, dupd
care trebuie s4 asteptdm cateva saptamani. In perioadele secetoase sunt sanse sd gasim astfel de
ciuperci pe buturugile ce retin mai bine umiditatea.

Este bine de stiut ca padurile pastreaza mult mai bine umiditatea, au o clima mai echilibrata i
adapostesc mai multe specii in comparatie cu zonele ierboase, pajistile si pasunile. Asta nu
inseamnd nici pe departe ca in respectivele zone nu meritd sa cautam ciuperci. Pe pasunile bine
fertilizate se dezvoltd buretii de roud, ciuperca de balegar, dar si alte specii de ciuperci comestibile.
Specii asemanatoare sunt intalnite si pe pajisti, dar intr-un numar mult mai redus.

Este bine sd aruncam o privire si in zona casei noastre deoarece multe specii de ciuperci
comestibile se dezvoltd in parcuri, gradini, pe terenurile cultivate.

La colectare, un rol semnificativ il are perioada de aparitie a speciei, desi in cele mai multe
cazuri umiditatea si caldura sunt elementele decisive in dezvoltarea corpului fructifer, asadar
toamna si inceputul verii reprezinta perioadele optime pentru recoltare, dar exista si specii care
apar doar primavara (Ciolanul) sau toamna tarziu, eventual inceputul iernii, cum sunt pastravul de
fag sau ghebele tomnatice .



Semne conventionale (pictograme)

Aldturi de denumirea popularé si cea stiintifica, transmiterea rapidd a informatiei privitoare la
anumite specii este redata cu ajutorul semnelor conventionale, a pictogramelor.

1. Clasificarea ciupercilor in functie de morfologia corpurilor fructifere este semnalata prin culori
diferite:
Ciuperci cu himenofor ne-lamelar sau ne-tubular
Ciuperci cu himenofor tubular
Ciuperci cu himenofor lamelar

2. Informatii privind valoarea alimentard a ciupercilor:

comestibila otrdvitoare

conditionat comestibila cu valoare terapeutica

specii asemanatoare, risc de

necomestibild o P .
confuzie si numarul paginilor

===
(<))

3. Pe lateralul paginii, dupa caracterizarea speciilor, sunt prezentate informatii referitoare la locul
de fructificatie.
Toate pictogramele se referd la specii ce cresc pe sol, cu exceptia celor ,pe crengile sau
cioatele arborilor”.

fructificd In paduri de foioase

fructifica pe crengile si cioatele

fructifica in pdduri de conifere .
arborilor

»

@ fructifica in zone ierboase

4. Tn partea de jos a paginii, informatiile referitoare la perioada de aparitie sunt subliniate cu galben.
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Determinarea speciilor necunoscute cu ajutorul cartii

in functie de corpul de fructificatie, ciupercile culese sunt atribuite uneia dintre cele trei mari grupe.
Schitele de pe copertele interioare ale prezentului ghid va vor fi de un ajutor real.

Se studiazd cu minutiozitate schitele referitoare la morfologia ciupercilor (vezi copertele interioare)
si termenii de specialitate. Dacd nu suntem edificati in privinta unui termen de specialitate, folosit
in descrierea speciilor trebuie sa revenim la prezentul capitol, si sd ne uitdm in micul dictionar al
principalilor termeni folositi in micologie.

Se recomanda in cazul speciilor necunoscute, identificarea caracteristicilor subliniate mai jos si,

apoi compararea cu descrierile speciilor din carte. Caracteristicile importante au fost scoase in

evidenta cu litere ingrosate.

Palaria, corpul de fructificatie: diametrul, forma, culoarea, caracteristicile cuticulei (pielitei) si
ale marginii.

Stratul himenial (lamele, tuburi, pori etc.): tipul de insertie pe picior; dispunerea lamelelor,
forma; culoarea; caracteristicile marginii lamelelor.

Piciorul: lungimea, grosimea; forma; culoarea; volva; inelul; suprafata.

Carnea: consistenta (moale, tare); culoarea, schimbarea culorii; mirosul, gustul.

Perioada in care apare: momentul aparitiei; locul; in paduri de foioase, de conifere, paduri
mixte, pe sol sau butuci, fanete, pajisti, pasuni; frecventa aparitiei.

Specii asemanatoare: speciile de la aceastd rubricd se compard intotdeauna cu speciile
prezentate.

In cazul in care pe paginé apar fotografiile a doud specii de ciuperci, in descrierea
principald intotdeauna se analizeza caracteristicele celei mentionate la a), iar la cea
cu b) se fac referiri in cadrul speciilor asemanatoare.

Caracteristicile cele mai importante ale speciilor de ciuperci sunt subliniate intotdeauna cu litere
ingrosate.



Mic dictionar de termeni folositi in micologie

aparitia in grupuri, respectiv fasciculat: in cazul in care mai multe corpuri de fructificatie
cresc dintr-un trunchi comun se poate vorbi de o crestere fasciculara.

cercurile de vrajitoare: aparitia in cercuri a corpurilor de fructificatie este determinata de
cresterea si raspandirea in sens radial a miceliului plecand de la sporul de origine. Corpurile de
fructificatie apar simultan in cadrul aceluiasi cerc. Denumirea de ,cercuri de vrdjitoare” provine
de la o superstitie din Evul Mediu conform cdreia zanele, spiridusii si vrajitoarele dansau
noaptea in astfel de cercuri.

corpurile de fructificatie: formatiuni de reproducere, de diferite forme, de cele mai multe ori
vizibile. Semnifica termenul de ciupercd folosit in limbajul cotidian.

gleba: stratul himenial care se gaseste in interiorul corpului de fructificatie la trufa de vard, casul ciorii.

inelul: manson cilindric care inconjoara varful piciorului, restul de val partial, care inveleste
himeniul tindrului corp de fructificatie.

miceliul: totalitatea hifelor albe sau colorate, de consistenta vatei de zahar. Este raspandit sub
pamant, in interiorul buturugilor putrede, sub frunze uscate. in conditii climatice corespunzitoare
formeaza corpuri de fructificatie.

solurile acide: contin o cantitate mai mare de substante acide. Aceste regiuni sunt agreate de
multe specii de ciuperci.

solurile calcaroase: contin substante ce dau solului o consistenta alcalind. Sunt agreate de
putine specii (hribul tiganesc, hribul galben).

sporii: formatiuni de reproducere de dimensiuni microscopice, avand forme, mdrimi si ornamentatjii
diferite. Culoarea si forma lor joaca un rol semnificativ in determinarea speciilor. Praful de spori
(amprenta sporiferd) reprezinta totalitatea sporilor cdzuti.

stratul himenial: partea fertild a corpului de fructificatie, care contine spori. In cazul speciilor cu
példrie aceasta regiune fertila se situeaza in partea inferioard a palariei, pe suprafata lamelelor,
tuburilor, vinisoarelor sau tepilor, dar poate fi intalnitd si la marginea ramurilor.

toxinele: substantele otravitoare continute de ciuperci, cele mai periculoase sunt amatoxinele
intalnite in cantitdti mari la buretele viperei.

valul general: invelis care inconjoara corpul de fructificatie tandr. Odata cu dezvoltarea ciupercii,
resturile se observa la baza piciorului sub forma de volva, iar pe paldrie sub forma de scvame.

valul partial: invelis membranos sau cortinifer care la ciupercile tinere uneste partea superioara
a piciorului cu marginea pdldriei. Prin rupere, o parte ramane in jurul piciorului sub forma de inel
sau guler, iar o parte atarnd sub forma de franjuri pe marginea paldriei.

volva: restul de invelis general care inconjoard baza piciorului
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Ochiul caprei (Sarcoscypha austriaca)

Corpul fructifer: 1-5 cm diametru, pedunculat, in tinerete rotund, de cele mai multe ori sub
formé de cupa regulatd, mai tarziu devine oval sau reniform; marginea ondulatd, putin
curbatd spre interior, la exterior ocraceu, rozaliu sau rosiatic pal, suprafata tomentoasd sau
acoperitd cu mici granule alb-murdar, pe interior rosu-cinabru intens, suprafata neteda,
lucioasa, piciorul lung de 0,5-3 cm, uneori poate lipsi, albicios, pufos granulos, uneori radicant.
Stratul himenial: pe fata internd, netedd, rosie, viu coloratd a corpului fructifer.

Carnea: subtire, cartilaginos casanta, ceroasd; alba; fard miros si gust caracteristic.
Perioada de aparitie: februarie-aprilie, (printre primele specii apérute), pe crengi si pe
materialul lemnos putred de la nivelul solului; specie relativ des intalnita.

Valoarea alimentara: comestibila.

Specii asemanatoare: Microstoma protractum necomestibild, in tinerete forma de cupa,
pe interior rosie, pe exterior acoperitd cu un puf alb, marginea devenind stelata, putin curbata
spre interior; primavara in paduril de foioase, in grupuri, pe lemn putred, specie rara. Specia
pocalul de rubin (Sarcoscypha coccinea) seamand mult cu ochiul caprei (Sarcoscypha
austriaca) diferentele fiind vizibile doar la microscop.
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Urechea babei (Aleuria aurantia)

Corpul fructifer: 2-6 (10) cm diametru; la inceput regulat, sub forma de cupa, mai tarziu
devine neregulat, turtit, plat; marginea ondulata, lobatd; la exterior portocaliu-deschis,
suprafata fdinoasa, pruinoasa, granulata; pe interior intens portocaliu, galben-rosiatic,
uneori galben-sofran, suprafata neteda.

Stratul himenial: pe fata internd, netedd, viu coloratd a corpului fructifer.

Carnea: subtire, casanta, ceroasa; albicioasa; fara miros si gust caracteristic.

Perioada de aparitie: iunie-octombrie, de-a lungul potecilor, pe 1angd gramezile de lemne,
pe solul parcurilor, de cele mai multe ori in grupuri strans apropiate; specie relativ des intalnita.
Valoarea alimentara: comestibila.

Specii asemanatoare: se aseamand cu ochiul caprei (Sarcoscypha austriaca) si urechea
magarului (Ofidea onotica) cea din urma avand forma urechii, erectd, amintind de o palnie,
subtiatd la baza, portocaliu pal pe interior, neteda, pe exterior ocru, ceroasd, intalnitd in padurile
de foioase si conifere, de multe ori in grup, specie des intalnita in unele zone.
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Coronita violeta (Sarcosphaera coronaria)

Corpul fructifer: 3-15 cm diametru; la inceput globulos, inchis, gdunos, complet scufundat
in sol, mai tarziu se ridica, se deschide sub forma de cupa stelata, se despica in 5-10
lobi triunghiulari ascutiti (asemenea lalelelor); la exterior de un alb-murdar, brun-albicios, cu
suprafata pruinoasd; pe interior violaceu, liliachiu, la maturitate brun-violaceu, suprafata
neteda.

Stratul himenial: se gaseste pe fata internd, violacee a corpului fructifer.

Carnea: subtire, cartilaginoasa, casantd; alba; fard miros sau gust semnificativ.

Perioada de aparitie: aprilie-mai, pe solurile calcaroase ale padurilor de conifere; in
unele zone specie des intalnita.

Valoarea alimentara: otravitoare, provoacd tulburari gastro-intestinale.

Specii asemanatoare: specia necomestibila paharuta (Peziza phyllogena), urechiusa (Peziza
badiia) si speciile inrudite cu aceasta, precum si speciile comestibile pitacu dracului (Disciotis
venosa) si discul noduros (Discina ancilis).
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