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CAPITOLUL I.
Deosebirea ciupercilor de alte plante.

Smulgem o plantă din grădină.. Vedem, că 
are In pământ o rădăcină, iar în aer tulpină, 
frunze verzi, flori şi fructe pline cu seminţe.

Căutăm şi o ciupercă, o smulgem şi o cerce
tăm mai de aproape. N’are rădăcină, nici tul
pină. Frunzele şi florile încă îi lipsesc. In locul 
acestora găsim o pânză numită tal, alcătuită din 
nenumărate fire subţire albicioase şi Împletite 
între ele.

Talul unor ciuperci este format numai dintr’o 
părticică mică de to t numită celulă. Alte ciu
perci au talul format din mai multe celule.

Firele talului se ramifică în pământ în toate 
părţile. Această ramificaţie de fire, se numeşte 
miceliu şi nu este altceva decât însuşi corpul 
ciupercii.

Locul unde cresc ciupercile. — Ciupercile cresc 
în multe locuri : în pământul gunoios cresc ciu
percile cărnoase; pe frunzele şi în seminţa spi- 
eoaselor creşte rugina grâului şi tăciunele ; mana 
viţei şi făinarea cresc pe viţa de vie; altele cresc 
pe cartofi, pe varză, pe sfeclă şi pe alte plante.

Le place acolo unde găsesc hrană deagata.
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Căldura şi umezeala le fac bine. Când sunt 
ploi multe se găsesc şi ciuperci multe. Zicala 
„răsar ca ciupercile după ploaie” este adevărată.

La umbră cresc repede. Iubesc şi întunerici- 
mea.

Căldura soarelui nu le place. Pe vreme sece
toasă şi când e răceală nu se desvoltă. Stau as
cunse prin locurile unde trăiesc. Aşteaptă ume
zeală şi căldură, caisă se poată ivi. Odată ivite 
cresc repede. In câte-va zile, ori şi numai în 
câteva ceasuri sunt deplin desvoltate.

Unele ciuperci cresc primăvara şi vara, altele 
cresc toamna şi chiar şi iarna. Cele mai multe 
ciuperci se ivesc în lunile August şi Septembrie. 
Adeseori în acelaş ioc să ivesc fei şi fel de ciu
perci. Cele bune de mâncat cresc împreună cu 
cele veninoase. îşi sug hrana din acelaş pământ.

La poli şi pe munţii înalţi nu se prea găsesc 
ciuperci. Cea mai mare abundenţă de ciuperci 
este în peninsula Scandinavică şi îiv insulele 
Sunda.

Hrana eiupereilor. — Ciupercile n’au clorofilă, 
adică n ’au substanţa verde, care se găseşte în 
frunzele plantelor cu flori. Din cauza aceasta 
ele nu pot să se hrănească din aer cum se hră
nesc alte plante. Ciupercile îşi iau hrana ori din 
plantele pe cari cresc, ori din gunoaie.

Traiul celor ce cresc pe alte plante este uşor. 
Găsesc hrana pregătită şi ele numai o sug. Cele 
ce cresc pe gunoaie, pentru ca să-şi poată suge 
hrana, dau din corpul lor o substanţă ce are 
putere de a dizolva părţile hrănitoare! din gunoi 
şi a le schimba într’atâta, încât ciuperca se 
se poată hrăni cu ele. '

înmulţirea ciupercilor. — Oricare ciupercă 
deplin desvoltată, se îngrijeşte cum să-şi susţie 
neamul. Pentru unele e de ajuns dacă se rup 
în bucăţi mai mici. Din fiecare bucăţică se for
mează o nouă ciupercă. Astfel un firişor rupt



din mucegaiul de pâine şi pus pe altă pâine, va 
creşte şi va forma un nou mucegai.

Din o ciupercă cărnoasă, ruptă în mai multe 
bucăţi şi împrăştiate - pe pământ gunoios, vor 
ieşi alte ciuperci cărnoase. Este acesta un chip 
de înmulţire ce s’ar putea asemăna cu înmulţirea 
prin butăşire a viţei de vie sau a sălciei.

Când ciuperca nu poate să fie ruptă în bucăţi 
se îngrijeşte să se înmulţească în alt chip. Anu
me : face spori.

Praful negru şi foarte mărunt din tăciunele 
de grâu sau de porumb este format din nume
roşi spori. Pe foiţele de sub pălăria ciupercilor 
cărnoase încă se găsesc spori.

Sporii sunt mici. Pe un vârf de ac.se pot lua 
până la o sută. Putem să-i vedem numai când 
sunt mai mulţi la olaltă. Un singur spor se poate 
zări numai cu microscopul — un instrument ce 
măreşte de câteva sute de ori.

Sporii s’ar putea numi seminţa ciupercilor.. 
Dar nu sunt seminţe adevărate. N’au un col
ţişor — embrion — din care se crească rădăcina, 
tulpina şi frunzele, cum au alte plante.

Sporii'fiind mici sunt şi uşori. Cea mai mică 
suflare de vânt îi poate împrăştia. Apa încă îi 
risipeşte. Tot asemenea şi pasările, albinele şi 
fluturii.

Dacă ajung în loc potrivit, în pământ guno
ios sau pe plantele ee-i găzduesc : grâu, porumb, 
viţă de vie, dacă au şi căldură şi umezeală tre
buincioasă, conţinutul sporului iese afară. Creşte 
în formă de firişor, care se to t lungeşte şi şe 
lămureşte, formând miceliul ciupercilor.

Mi cehul nu se vede. Este ascuns în pământ, 
sau în plantele ori materiile ce4 găzduiesc. A- 
colo se hrăneşte şi creşte. Am putea zice, că 
miceliul ţine locul rădăcinei, tulpinei şi frunze
lor dela plantele cu flori.

Când miceliul şi-a sfârşit creşterea, se ivesc
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din el mai multe rămurele, ce poartă în vârf o 
umflătură — un fel de ace cu gămălie sau mă
ciuci, In umflătură Sunt .sporii.

Când sporii sunt copţi, umflăturile. crapă. 
Sporii se risipesc şi ajungând în loc potrivit 
cresc şi dau naştere Ia alte ciuperci.

Dacă împrejurările s’au schimbat şi nu mai 
sunt potrivite pentru ca ciupercile să facă spori, 
atunci unele ciuperci ca Mana viţei, Mana car
tofilor, Mucegaiul de pâine, caută alt mijloc de 
înmulţire şi anume prin ouă.

Spre scopul acesta două rămurele ale miceliu- 
îui se aşează una spre alta. Pe aceste rămurele 
se formează mai multe umflături, cari tot cres
când se întâlnesc. In locul de întâlnire, pieliţa 
ce le acopere se desface şi conţinutul din ele se 
amestecă, se contopeşte, formând o mică umflă
tură rotundă, care nu e altceva decât un ou.

Acest ou rabdă şi răceală şi căldură mare. 
Când împrejurările vor fi prielnice din el se va 
face un nou Mucegai de pâine sau o nouă Mana 
vitei.

De când sunt cunoscute ciupercile? Ciuper
cile sunt cunoscute din vremurile cele. mai vechi.

Oamenii cei dintâi, cari au tră it pe pământ, 
au mâncat ciuperci, căci le găsim peste tot locul.

Strămoşii noştrii, Romanii, pregăteau din 
ciuperci mâncări foarte plăcute. Aveau chiar 
şi vase anumite în cari le pregătiau.

Dioscorid.es, un mare învăţat al vechimii spu
ne, că ciupercile sunt făcătoare de rele, pricinuiesc 
durere şi chiar moarte celor cari mănâncă 
fără grijă.

Felul de creştere şi firea tainică a ciupercilor 
însă a început să fie cunoscută numai prin vea
cul al 16-lea. Cel dintâi învăţat din vremea 
aceasta, care a început să fie mai cu băgare de 
seamă la creşterea ciupercilor a fost Carol
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Clusius, care în cartea sa „Istoria plantelor rare” 
aminteşte 106 ciuperci.

Alţi învăţaţi au destăinuit şi felul de înmul
ţire al ciupercilor şi au cercetat să le şi cultive 
în chip meşteşugit. Cea dintâi cultură meşte
şugită de ciuperci a făcut-o Ludovic Pasteur, 
marele binefăcător al omeririi.

De Bary, un învăţat, care a tră it pe la sfâr
şitul veacului trecut, ţinând seamă de felul de 
viaţă al ciupercilor le-a împărţit în ciuperci 
parazite, cari cresc pe alte plante, dela cari îşi 
sug hrana şi în ciuperci saprofite, cari cresc pe 
gunoaie şi pe materii putrede.

Azi sunt cunoscute aproape treizeci mii de 
feluri de ciuperci.

CAPITOLUL II.
Ciuperci rele şi ciuperci birne.

Multe dintre ciuperci sunt rele. Pricinuesc pa
gube mari ori primejduesc sănătatea şi viaţa 
oamenilor.

Ciupercile păgubitoare su n t: Rugina grâului 
şi Tăciunele, cari nimicesc grâul, porumbul, 
orzul şi ovăzul. Mana viţei şi Făinarea prăpă
desc viţa de vie. Mana cartofilor atacă cartofii, 
iar Buretele de casă strică grinzile din casă.

Ciupercile veninoase, cum e Muscariţa, Bu
retele roşu, Buretele ucigaş şi altele, prin veni
nul ce se găseşte în ele, primejduesc viaţa.

Numeroase sunt însă şi ciupercile bune.
între aceste, Drojdia de bere este folositoare, 

căci fără de ea nu se poate face fierberea mus
tului, iar ciupercile cărnoase, ca Ciuperca de 
gunoi, Ciuciulaţii, Răşcovii, Intişorii, Urechiu- 
şile, Hribii şi altele, curprind materii pe cari 
le găsim şi în carne. De aceea aceste ciuperci 
sunt bune de mâncat.



Ciupercile rele le putem cunoaşte din pagu
bele ce ne pricinuesc, iar pe cele rele şi veni
noase de pe mirosul greu şi gustul neplăcut şi 
pişcăcios ce au.

Coloarea ciupercilor veninoase este roşie, vâ
nătă sau chiar negrie. Miezul este verde vineţiu. 
Pe faţă sunt puţin cleioase. Când le curăţim 
cuţitul se înegreşte, din cauza veninului ce cu
prind. " .

Ciupercile bune au gust şi miros plăcut. Co
loarea lor este albă, alburie, ori gălbinie.

Qf Ş ?

CAPITOLUL III.
CIUPERCILE RELE.

1. Mucegaiul de pâine. (Mucor mucedo L). — 
Este ojciupercă rea. Creşte pe alimente, mai 
ales pe pâine.

Pâinea lăsată într’un loc umed şi întunecos 
după câteva timp se umple 
de mucegai.

Mucegaiul de pâine e alcă
tu it din fire subţiri şi rămu- 
rate. Aceste fire sunt talul 
ciupercii.

Unele fire ale talului cresc 
în jos în pâine şi sug hrana 
trebuincioasă.

Mucegaiul se înmulţeşte în 
mai multe chipuri : prin ru
pere, prin spori şi pri ouă. 

Un firişor cât de mic, rupt 
Fig. i. Mucegaiul de din mucegaiu şi pus pe o bu- 
pâine, a miceliu. b. de pâine curată, dar. u- 

porangn. ; medă, se prinde chiar aşa ca 
un butaş de calcie şi în|scurtă vreme pâinea se 
face albă de mucegai.
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Mai adeseori se înmulţeşte mucegaiul de pâine 
prin spori.

Sporii se fac pe r emu relele umflate la capăt, 
ce cresc pe miceliu.

Când sporii sunt copţi umflăturile plesneşte, 
şi sporii se înprăştie. Cad în loc potrivit şi se face 
alt mucegai.

Când vremea nu-i priincioasă, mucegaiul de 
pâine se • înmulţeşte prin ouă.

Oul se face din conţinutul a două fire de 
miceliu cari se aşează unul către altul. Coaja 
oului este groasă şi poate răbda şi frigul sau căl
dura cea mai mare. Din ou se face iarăşi mucegai.

Mucegaiul atacă şi dulceaţa şi oi’ice alimente.
Alimentele mucegăite nu sunt bune.
Ca pâinea să nu prindă mucegai, trebuie coaptă 

bine şi ţinută la loc uscat.
Lumina şi locul uscat împiedică lăţirea mu

cegaiului. ■ : **•
2. Mana viţei. (Plasmopora viticola. Berii). — 

Atacă viţa de vie. Se iveşte pe dosul frunzelor, 
pe lângă’vinişoare. Se vede în formă de pete 
albe, mici. Mai târziu petele se măresc, se în
mulţesc şi cuprind întreaga frunză.

Aceste pete nu sunt altceva, decât ramurelele 
miceliului. Ramurelele au în vârf o umflătură 
în care se găsesc sporii.

Sporii au fiecare câte două firişoare mici cu 
ajutorul cărora se mişcă. De aceea se mai nu
mesc şi zoospori:

Zoosporii mişcându-se pe frunză fac să se 
lăţească ciuperca. Se mişcă în tr’una, vreme de o 
jumătate oră, apoi se opresc. Membrana sporului 
plesneşte. Conţinutul începe să crească, intră în 
frunză şi formează acolo o mulţime de firişoare 
ramificate: miceliu]. Din acest miceliu se vor 
forma din nou zoospori.

Desvoltarea ciupercii se face în timp foarte 
seurt. Dacă vremea este prielnică, în zece, cel
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mult douăsprezece ore, ciuperca este .deplin 
dezvoltata;

Pentru ca să poată ierna, mana viţei îşi face 
şi ouă. Ouăle rabdă frigul iernii şi primăvara 
din ele creşte o altă ciupercă.

Mana viţei se iveşte pe tinipul ploios şi ră
coros. Arşiţa soarelui şi uscăciunea n’o lasă se 
se desvolte.

Frunzele atacate ele mana viţei, îndreptai pe
telor albe se îngălbenesc. Pe încetul se usucă 
şi cad.

Mana viţei atacă şi crenguţele tinere, cârceii, 
florile şi boabele de struguri.

După doi--trei ani, fiindcă viţa rămâne fără 
frunze, butucul se slăbeşte şi se usucă.

Mana viţei a fost adusă la noi din America, 
odată cu viţele americane. 
La noi în ţară s’a ivit cu 
vre-o patruzeci de ani în 
urmă. Pricinueşte foarte 
multe pagube.

Dacă s’a ivit odată în 
vie n ’o mai putem nimici.

De aceea trebuie s’o îm
piedicăm să se aşeze în vie. 
împiedicarea se face stro
pind via cu zeamă bordo- 
leză, pregătită din apă, var 
şi piatră vânătă.

3. Mana cartofilor. (Phy- 
thophthora infestans. De 
Bary). Această ciupercă 

seamănă foarte mult cu mana viţei. Bântuie 
cartofii, Miceliul ei încă creşte înlăuntruVfrun
zei. iar î’amurele.' ce dau spori, se pot zări pe 
dosul frunzelor ca pete albe. Mai târziu aceste 
pete se înegresc. •

Sporii luaţi de vânt ajung de pe o frunză pe

Fig. 2. Mana viţei m. 
Miceliu. cf. spori.
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alta. Cresc, fac miceliu şi spori şi astfel atacă 
toate ‘frunzele.

Frunzele atacate se înmoaie, şi putrezesc.
De pe frunze, sporii spălaţi de ploaie, ori' 

luaţi de vânt, ajung pe pământ. De aci prin 
săpat ajung la tuberculi. Cresc pe coaja tuber- 
eiulilor. Se vâră şi la miez. II înmoaie şi pu
trezesc.

Mana cartofilor atacă nu numai cartofii de pe 
câmp sau din grădină, ci şi pe cei din pivniţă, 
mai ales dacă în pivniţă este umed şi cald. Ciu
perca adusă aici cu cartofii de pe câmp, se des- 
voltă mai departe. Atacă şi cartofii sănătoşi, cari 
încep să se înmoaie şi se putrezească.

Primăvara, când punem cartofii în grădină 
sau pe câmp, dacă nu-i alegem, ci buni, răi, cum 
îi scoatem din pivniţă, îi punem în cuiburi, uşor 
putem duce din nou mana cartofilor pe câmp. 
Aici creşte şi se întinde prin vrejii cartofilor 
până la frunze, unde se formează pete alburii.

Sporii de mana cartofilor se pot găsi în pă
mânt, rămaşi şi dela cartofii din anul trecut. De 
aceea e mai bine să nu semănăm cartofi mai 
mulţi ani după oîaltă tot în acelaş loc.

Scoaterea cartofilor din pământ s’o facem 
numai pe vreme bună. Cartofii scoşi să-i lă
săm să se sbicească şi numai după aceea să-i 
aşezăm în pivniţă sau în groapa de cartofi.

Cartofii de sămânţă să-i alegem şi numai pe 
cei sănătoşi să-i punem în pământ.

Lăţirea ciupercii o putem împedica şi cu 
zeamă bordoleză.

4. Făinarea sau Oidium, (Oidium Tuckeri 
Berk.). — Este to t o ciupercă ce atacă viţa de 
vie. Se iveşte mai întâi pe crenguţe şi apoi trece 
pe frunze şi pe boabe.

O viţă de vie atacată de făinare, parcă e pre
sărată cu făină. Această făină albă este miceliul
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ciupercii. Miceliul făinării nu pătrunde înlăun- 
trul frunzei sau a crenguţelor, cum pătrunde 
mana, ci se întinde numai pe deasupra. Ga to
tuşi să poată trăi, are nişte firişoare, prin cari 
îşi suge hrana trebuincioasă.

Sporii sunt foarte mici şi vântul îi poate îm
prăştia cu uşurinţă. Din cauza aceasta în câteva 
săptămâni, o vie întreagă poate să fie atacată.

Câtă vreme ciuperca a atacat numai crengu
ţele viei, încă nu-i mare primejdia, căci de îndată 
ce ele se înlemnoşează, ciuperca piere.

E mai rău când făi narea a trecut ia frunze, şi la 
boabe.

Frunzele atacate se albesc, mai târziu ge îne- 
gresc. şi se usucă. Din cauza uscării frunzelor, bu
tucul încă slăbeşte.

Boabele încinse de pâslă ciupercii, nu se mai 
pot desvolta cum trebuie. Şi. anume miezul ze- 
mos din boabă creşte, pe când pieliţa nu se 
poate întinde şi plesneşte.

Boabele plesnite se strică şi putrezesc.
Făinarea sau Oidium a fost adusă .tot din 

America. Mai întâi a fost observată în Anglia, 
de un grădinar cu numele Tucker.

In Basarabia până acum nu s’a ivit.
împotriva Făinării întrebuinţăm pucioasa pi

sată, care se împrăştie pe foi, înainte de înflo
rire, îndată după înflorire şi a treia oară în luna 
August. Se mai întrebuinţează şi soluţiimea 
sulfo-calcică, care se pregăteşte din var, pucioasă 
pisată şi apă.

Stropirea se face cu stropitorul ce’l între
buinţăm şi când stropim cu zeamă bordoleză.

5. Cornul secării sau Pintenele secării. (Clavi- 
ceps purpurea. Tub.). — Se găseşte în spicele 
de secară. Grăunţele mari, negre vineţii, ce se 
văd ieşite din spicul secării, nu sunt altceva de
cât ciuperci. Oamenii numesc acestea ciuperci



în mai multe chipuri : Cornul secării, Mana se
cării, Pintenele secării, Clonţii babei.

Această ciupercă a fost semănată deodată 
cu sămânţa de secară. In pământ însă nu încol
ţeşte ca şi sămânţa secării, ci dă mai multe fire, 
cari încep a creşte în sus. Aceste fire poartă în 
vârf mici globurele, în cari se 
găsesc un fel de cupe. In ele se 
află nenumărate fire în cari sunt 
sporii aşezaţi ca un şirag de 
mărgele.

Când sunt copţi, sporii se îm
prăştie. Ajung .pe spicul de se
cară. Şi dacă se nimereşte o ploae 
caldă, cresc şi fac miceliu. Fi
rele miceliului înconjoară grăun
ţul încă tânăr de secară. Din 
miceliu ies alţi spori de vară.
Miceliul conţine şi o materie 
dulce ca mierea ceeace ademe- 
reşte şi fluturii şi albinele, cari 
duc sporii şi pe alte spice, pe 
cari le îmbolnăvesc.

După ce s’a.isprăvit cu forma
rea de spori, miceliul pătrunde şi 
în miezul grăuntelui, se încolă
ceşte mai de multe ori, formând 
o ţesătură albă învăluită în tr’o 
pieliţă neagră vineţie. Seamănă cu un pintene 
albastru.

E pintenele sau Cornul secării.
Ţine mulţi ani, asigurând viaţa ciupercii.
Cornul secării conţine o materie otrăvitoare 

numită ergotină.
Dacă mâncăm pâine din făină amestecată 

cu cornul secării, ne înbolnăvim. Boala se începe 
cu mâncărime de piele şi se sfârşeşte cu rfioartea.

Totdeauna să îngrijim, să nu semănăm secară

î i

Fig. 3. Cornul 
secării.
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amestecată cu cornul secării. Firele de cornul 
secării să le alegem şi şă le ardem.

6. Hurlupii. (Exoascm pruni. Tub.) — Sunt 
poame seci şi stricate, de formă lungăreaţă, 
turtită  şi puţin încovoiată. Coloarea lor este 
galbenă, gustul dulciu, dar totuşi nu sunt buni 
de mâncat. Prin Moldova li se spune şi Cocoşi, 
cocoşei.

Schimbarea prunelor în hurlupi este cauzată 
to t de o ciupercă.

Sporii ciupercii se găsesc ori pe coaja pomilor, 
ori în pământ. De aici sunt 
luaţi de vânt, ori de albine 
şi duşi pe fiori. Sporii cresc, 
fac miceliu, hurlupi.

Această ciupercă se des- 
voltă bine pe vreme plo
ioasă şi caldă. De aceea în 
anii ploioşi sunt mulţi hur
lupi.

Când vedem, că sunt hur
lupi pe pruni, numai decât 
să-i culegem şi să-i ardem. 
Altcum sporii din -ciuperca 
ce îi înconjoară, se vor îm
prăştia şi pe alte poame, ori 
vor cădea pe coaja pomilor, 
unde vor sta până în anul 
următor, când rămaşi vor 
strica poamele şi vor pri- 
cinui pagube.

7. Tăciunele (Ustilcigo 
Carbo. Tul.)—Prin lanurile 

de grâu, de orz ori de. ovăz, vedem uneori 
spice mai negricioase. Dacă le rupem şi le des
facem, găsim în ele un praf mărunt şi negru că 
de cărbune. Acest praf este tăciunele şi anume 
sporii tăciunelui.

Sporii sunt mici. Luaţi de vânt, trec dela un

Fig. 4. 1, 2 spice cu tă
ciune, 3 spori de tăciune.



spic. la altui. Dacă e vreme caldă şi ploioasă, 
cresc, nimicind adeseori tot rodul.

Când îmblătim, sporii de tăciune se lipesc şi de 
grăunţele sănătoase. Dacă le semănăm, deodată 
cu încolţirea lor, cresc şi sporii. Formează fire. 
subţiri, cari se rămuresc şi se întind până la spic. 
Nu lasă spicul să lege şi se facă grăunţe, ci ro
deşte el, dând praful negru, care umple tot 
grăunţul.

De multe o.i miceliul tăciunelui nu poate 
creşte până la spic. Rămâne în pairi. împiedecă 
paiul în desvoltare şi spicul nu creşte.

Uneori ajunge până la spic, dar fiindcă e se
cetă, nu poate face spori. Spicul se desvoltă, însă 
din cauza ciupercii rămâne mic.

Tăciunele este de mai multe feluri, după felul 
spicoaselor pe cari le-a atacat.

Tăciunele de grâu este tăciune rol şi tăciune 
plin sau mătură.

Tăciunele gol atacă mai ales grâul cărnău, iar 
mălura atacă grâul de vară.

Sporii mălurei sunt unsuroşi la pipăit şi au 
miros de peşte-stricat. Făina cu măiură se strică, 
curând şi capătă gust amar.

Tăciunele porumbului seamănă cu tăciunele 
grâului şi a celorlalte spi coase. Porumbul ata
cat de tăciune are umflături mari pe tulpină, 
pline cu spori. Aceşti spori ajung pe pământ, 
unde cresc şi străbat în cotorul porumbului, ori 
câncl acestea încolţeşte, ori când se sapă, dacă 
clin nebăgare 'de seamă, cotorul porumbului a 
fost crestat puţin cu sapa. Miceliul tăciunelui se 
întinde prin cotor în sus până la legătură, sau 
chiar şi până. la spic, unde face umflăturile mari 
şi pline cu spori.

Sporii tăciunelui îşi păstrează puterea de 
creştere mai mulţi ani. De aceea această ciupercă 
e destul de primejdioasă. Face pagube mari.

împotriva tăciunelui luptăm saramurând se-

13
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’ minţele, spălându-le bine cu zeamă de peatră 
vânătă, care omoară sporii. Nu semănăm nici 
când pe rouă sau pe timp ploios, căci ajutăm 
creşterea sporilor de tăciune. Pe cât se poate, 
locul semănat cu cereale îl schimbăm din an în 
an.

S. Rugina grâului. (Puccinia graminis. Pers).— 
Adeseori când umblăm prin holdă, se scutură pe 
picioarele noastre un praf ruginiu. Acest praf 
iese din Rugina grâului.

Dacă smulgem un fir de grâu, vedem pe fran
zele lui nişte pete sau liniuţe, cavi prin luna Mai. 
sunt albe, mai târziu prin Iunie şi până la seceriş 
îngălbenesc, devin ruginii sau chiar se înegresc.

Petele sau liniuţele acestea sunt dungile de 
spori, formaţi pe miceliul din frunzele grâului 
întreaga ciupercă constă din miceliu şi spori. 
Sporii de vară, într’una se desfac ele pe miceliu, 
putând trece pe alte frunze sănătoase, unde în
colţesc şi străbat pieliţa frunzei. In scurta vreme, 
rugina se întinde pe întreg lanul de grâu.

Mai târziu, în apropierea secerişului, pe lângă 
aceşti spori se mai ivesc şi alţii de iarnă, mai 
negri şi învăluiţi în tr’o coajă groasă. Ei petrec 
iarna pe unde au căzu t mai ales pe pir. Primăvara 
fiecare din ei dă câte două fire lungi, cari poartă 
în vârf alţi spori. Aceştia nu pot încolţi pe frun
zele de grâu ci trebuie să ajungă pe frunzele de 
Drăcilă sau Acriş roşu (Berberis vulgaris). Aici 
încolţesc şi pe amândouă feţele frunzei fac pete 
galbene pline cu spori.

Numai sporii de pe dosul frunzei de Drăcilă, 
mai mari, ajungând pe frunzele de grâu, cresc 
şi dau neştere la Rugina grâului.

Şi alte plante găzduiesc Vremelnic Rugina grâu
lui, pentrucă se iveşte şi nvlocuri de acelea unde 
nu se găseşte Drăcilă. " ţ  f

Rugina grâuiui pricinueşte pagube prin aceea, 
ca miceliul pătrunzând în frunzele ••«u, suge
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toată hrana trebuincioasă firului de, grâu şi 
astfel grâul nu se mai poate desvolta şi nu mai 
poate nici să rodească.
^A ceastă ciupercă se iveşte pe grâu mai ales 
în anii nloioşi şi reci. Ştiinţa-încă nu i-a găsit 
leacul. Singurul mijloc de apărare ar fi să nimi
cim sporii ciupercii. Aceasta o putem face aşa 
că pleava rămasă din paie cu rugina grâului, nu 
o ducem la câmp. In locul unde am avut grâu 
cu rugină, cosim miriştea şi o ardem. Tufele 
de drăcilă încă le stârpim, ca sporii ruginei să nu 
se mai poată încuiba în ele.

9. Iasca (Polyporus fomentarius L.) — Creşte 
pe arbori, mai ales pe fagi şi mesteacăni. Pe 
sălcii, pe plopi, pe pomi încă se găseşte. E stri- 
căcioasă. Miceliul ei trăieşte mai mulţi ani în 
tulpina arborilor. Pălăria creşte mereu. Seamănă 
cu o mingie sau cu o copită. Picior nu are.
" Deasemenea e învăluită cu o scoarţă -lemnoasă 
de coloare brună ruginie.
** Miezul e în făşii şi moale. La aprins se între
buinţează numai miezul, care se curăţă de coaja, 
se bate bine, se fierbe în leşie apoi se usucă.

Din iască se fac şi pălării şi căciule. Se între
buinţează şi ca leac pentru a opri scurgerile de 
sânge.

10. Buretele de casă. Ciuperca de pivniţă.
(.Merulis lacri/mans. Schsv.). — Această ciupercă 
creşte prin locurile umede, prin pivniţă şi pe „ 
lemnele putrede. Atacă Jş i lemnele din casele 
umede şi întunecoase. ®
PMiceliul ciupercii străbate întreg lemnul. Ca
să se poată nutri, miceliul ei stoarce o materie 
apătoasă, din pricina căreia lemnul se înmoaie 
putrezeşte şi se destramă.

Când miceliul este copt, creşte din el o materie 
moale, ca iasca, care umple toate crepăturile 
lemnelor în cari se găseşte. In materia aceasta 
se găsesc ̂ sporii ,
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Sporii sunt mici şi de coloare galbenă. Des- 
făcându-se de pe ciupercă se împrăştie şi pe alte 
lemne. Şi dacă acestea sunt umede sau sunt verzi, 
sporii cresc, dau miceliu, care străbate, în toate, 
părţile lemnului.

Ciuperca de pivniţă este de „coloare galbină- 
brună, cu margini albe.

In casă se poate aduce din pădure cu lemnele 
pe cari le întrebuinţăm. Şi dacă aşezăm acestea 
lemne în partea mai umedă şi întunecoasă a 
caselor, ciuperca se desvoltă, înmoaie lemnul şi 
îl putrezeşte.

De aceea, lemnele ce le întrebuinţăm la casă, 
să fie uscate. Să nu le punem umede în zid. E 
bine să le ungem cu petrol, ori cu catran, mai 
ales dacă lemnele vin astupate în zid. Petrolul 
şi catranul împiedică creşterea sporilor şi ciuperca 
nu se poate lăţi.

11. Museariţa, Pălăria şarpelui, Bureţi pes
triţi, Bureţi şerpeşti. (Amanita muscaria L .) — 
Este una dintre ciupercile cele mai otrăvitoare.

Pălăria ciupercii este roşie, pă
ta tă  cu alb.

Piciorul şi creţele — lamele — 
sunt albe. Inelul piciorului ase
menea este alb.

Tăiată în bucăţi şi mestecată 
cu lapte, această ciupercă se în
trebuinţează la stârpirea muş- 

Fig. 5. Museariţa. tel01’ .
12. Buretele ueigaş, Ciuperca 

albă. (Amanita phabloides Fries.). — Nici nu se 
poate un nume mai potrivit. Veninul din ea, 
aşa este de puternic, că te ucide numai decât. 
Şi spre deosebire de alte ciuperci, are miros plă
cut, aşa că te ademeneşte. Noroc, că o trădează 
petele albe de pe pălărie. La pălărie seamănă cu 
un clopot. Creţele sunt albe verzui sau galbine.
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Inelul e mare. Piciorul spre pălărie se subţie. 
Miezul e alb.

Creşte to t prin pădurile de brad, în tovărăşie 
eu Muscariţa.

CAPITOLUL IV.
CIUPERCI BUNE.

1. Drojdia vinului. (Saccharomyces eîlipso- 
ideus. Pecs.). — Este o ciupercă mică, alcătuită 
dintr’o singură celulă, rotundă sau în formă de 
ou. N’o vedem, dar se găseşte 
multă prin vie. Când se culege a 
strugurii şi stoarcem din ei nm sCrg f l  
tul, de bună seamă stoarcem şi ţ$Si 
drojdii. Ajunse în must, ciuper- l i #  
cile de drojdii încep să se înmul- . 6 
ţească înmugurind. In tr’o parte, rr‘)rojcii 
se face o mică umflătură, ca un 
mugure. O parte din materia 
ce se găseşte în ciupercă, intră în acest mugure, 
care după ce s’a desvoltat pe deplin, se rupe de 
ciuperca mamă şi începe şă se hrănească singur 
şi să dea alţi muguri. Ciupercile multe formate în 
chipul acesta, ori stau singure, răsleţe, ori s-e 
înşiră ca nişte mărgele una lângă alta.

Inmulţindu-se tare în mustul de vin, drojdia 
cade la fundul buţii. Aer de afară nu-şi mai poate 
lua. Ca să nu fie înăduşită, cearcă să-şi iee aerul 
trebuincios — oxigenul — din must. Pentru 
aceasta, dulceaţa din must — glucoza — o des
face în oxigen, pe care-1 iea pentru sine, în gazul 
numit bioxid de carbon, care iese afară şi în 
alcool, care rămâne în must.

Bioxidul de carbon, când iese afară, faceznici 
băşicuţe pe suprafaţa mustului. Zicem, că fierbe 
mustul şi pe încetul se schimbă în vin.

Fără această ciupercă nu putem să avem vin.

Celule de 
a vinului. -
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De ea se leagă'începutul bacteriologiei, căci, prin 
studiul ei amănunţit a început activitatea lui 
Pasteur, care a adus atât de mult bine omenirii.

2. Ciuperca dc gunoi. (Agaricus campestris L.).
Este una dintre cele mai cunoscute ciuperci. 

Creşte vara şi toamna în grădini, pe câmp, prin 
livezi şi prin păduri.

In pământ are o mulţime de fire albicioase 
foarte ramificate, miceliul ei.

Când miceliul este copt şi vremea e prielnică 
mai multe ramuri din el 
se alipesc se împletesc 
şi formează mănuchiuri, 
cari cresc în sus în aer, 
în forma unui picior, ce 
poartă în vârf o umflă
tură mai mare numită pă
lărie. Piciorul este căr
nos alb şi cu inel to t de 
coloare albă.

Pălăria e cărnoasă, de 
coloare albă roşieţică 
sau albă-brunie. Pieliţa 
de pe ea este puţin 
păroasă şi se desface u. 
şor. Dedesuptul pălărieiFig. 7. Ciuperca de gunoi.

se află nişte foiţe subţiri, ca spiţele dela roată. 
Pe ele se găsesc sporii. Din ei, căzuţi pe pământ 
gunoios, ies alte ciuperci.

Ciuperca de gunoi, are gust şi miros foarte 
plăcut, de aceea se mănâncă. Se păstrează şi 
uscată sau pusă în oţet sau în unsoare.

In multe părţi se cultivă în grădini sau mai 
ales în pivniţi, semănându-se pe un gunoi făcut 
din balegă de cal.

3. Bureţi de rouă. (Agaricus micaceus Bulb).— 
Cresc pe pământ, prin păşuni şi pe lemnele pu
trede. Au coloare roşie-brunie. Pălăria subţire şi



cu margini puţin crescute. Creţele sunt dese, la 
început alburii, mai târziu brune-negrii.

Se mănâncă când e tân ără ; clacă creţele s’au 
înegrit, nu mai e bună de mâncat.

4. .Pănişoare, Bureţi de mesteacăn. (Agaricus 
beiulinus. Scop.), — An pălăria cărnoasă. La 
coloare seamănă cu scorţişoara. Piciorul e gros’ 
înlăuntru este galbin. Creţele sunt roşii, galbiiie 
sau brune şi lucitoare.. Sunt foarte dese, parcă 
sunt crescute una în alta.

Miezul e gălbui şi cu un miros foarte plăcut.
Cresc toamna, mai multe la un loc, prin pă

duri.
5. Răşeovi. Pita lui Dumnezeu. (Agaricus

Fig. 8. RSşcov.

deliciosus L.). — E o ciupercă de coloare gal- 
bină ruginie. Are pălăria cărnoasă, apăsată cîe 
vârf. Pe pălărie poartă câteva inele mai întu
necate. Creţele sunt gălbuie ca şofranul. Piciorul 
e gălbin, adeseori pătat. Miezul este foarte fraged
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şi cu miros plăcut. In miez se găseşte şi un fel de 
lapte de coloare gălbină roşietică, cu gust dulce 
sau puţin acru, dar cu gust bun.

Răşcovii sunt căutaţi, căci din ei să gătesc 
mâncări bune. Mulţi oameni îi mănâncă chiar 
şi cruzi. Săraţi se pot pune şi pe iarnă, anume 
se uscă puţin la foc, pe urmă se pun în vase şi se 
sărează bine.

Se păstrează şi în alt chip, anume se opăresc 
cu apă sărată. Se scurge apa de pe ei şi se aşează 
în sticle mari sau în butoaie. Se pune şi chimen, 
ceapă, piper şi oţet de vin. In chipul acesta, 
muraţi, se pot păstra şi un an.

Cresc din Iunie până toamna târziu prin rări- 
şui pădurilor de fag şi de brad.

6. Păstrăv (Agaricus ostreatus Iacqii.) — A- 
ceastă ciupercă are pălăria în formă de scoică, 
cu marginile răsucite, E netedă şi de coloare 
brună negricioasă. Creţele înghesuite, de coloare 
albă şi se continuă pe picior în jos.

Piciorul e subţire în partea din jos şi îngroşat 
mai sus. Pe picior sunt peri ţepoşi. Miezul e 
fraged şi cu gust plăcut.

Cresc mai multe la olată pe trunchiul arbo
rilor bătrâni de fag.

Se fac din August şi până la sfârşitul lui,. 
Noembrie.

7. Iutişori (Lactarius piperatus Fries ). — Au 
pălăria albă, la bătrâneţe puţin se îngălbeneşte. 
E netedă, în vârf cu o groapă şi cu marginile 
resfrânte în jos. Mai târziu marginile se întind 
şi pălăria crapă.

Creţele sunt dese, de coloare albă şi se prelun
gesc puţin pe picior, în jos.

Piciorul e foarte scurt, gros, şi cărnos.
Miezul e alb, foarte fraged. Conţine mult 

lapte. Gustul e plăcut, puţin piperat, din care 
cauză înainte de a se găti mâncare din ei, se 
fierb în apă curată, sau în apă sărată.
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Sunt buni şi numai fripţi pe jar cu sare, ori se 
pune în gropiţa din vârf şi brânză sau slănină. 
In unele locuri se întrebuinţează şi ca leac în 
contra umflăturilor de pe trup.

Cresc vara'şi toamna prin păduri.

Fig. 9, Iuţişori,

8. Ciueiuleţi. Bureţi de iarbă, Cocârle. (Ma- 
rasmius alliatus. Schaef.). — Au pălăria sub
ţire, de coloare galbenă rugi
nie şi brăzdată. Creţele sunt 
neegale. Piciorul e subţire şi 
puţin îndoit.

Are gust şi miros de ustu
roi. Se mânăncă şi proaspeţi.
Se păstrează şi uscaţi, înşiraţi 
pe aţă. Se pot păstra multă 
vreme. Nu se strică.

Cresc în grupe, piin păşuni Fig. 10. Ciueiuleţi. 
uscate, pe coaste şi pe mar
ginea drmurilor şi a pădurilor.

9. Mănătareă Pitarcă, Pitoancă, (Boletas edu- 
lis. Bulî). — Este ea mai cunoscută dintre ciu
percile de prin pădure. E de coloare ruginie,



Iu loc de creţe, pe faţa de dedesupt, are o mulţime 
de gropiţe mici şi dese. Pălăria e rotundă; la

început bombată, -mai 
târziu se lăţeşte. Pe dea
supra e umedă. Piciorul, 
din jos e puţin umflat.

Miezul e alb şi foarte 
gustos. Se mănâncă şi 
proaspătă. Uscată sau 
murată, această ciupercă 
se poate păstra şi pe 
iarnă. Uscarea trebuie să 
se facă în timp scurt, alt 
cum se strică.

Gând se găt'eşte mân
care din ea se curăţă de 
peliţadepe pălărie. Cele 

uscate înainte de a se găti mâncare din ele, se 
înmoaie în lapte sau în apă.

Creşte de vara' şi până toamna târziu prin 
poem şi păduri umbroase,

Mai toate ciupercile din neamul Mânătărcii, 
sunt bune de mâncat. Toate se aseamănă, la 
înfăţişare, deosebindu-se doar prin mici parti
cularităţi.

Aşa s u n t: Turta vacii (Bolelus luteus L.) Gal
benă roşcată, cu un inel cafenin pe picior.

Pita vacii (B. bovinus) eu pălăria mai lată 
cenuşie roşcată, cu piciorul scurt.

Pitarcă (B. granulatus L.) cu pălăria la început 
rotundă, apoi lăţită, pe deasupra ruginie. Pe 
picior? nu are inel ci numai mai multe pete de 
culoare cafenie.

10. - Urechiuşi, Bureţii galbeni, Gălbinele. 
(Cantharellus cibarius. Fries.) — Seamănă cu 
îndoiturile dela ureche, de aceea se şi numesc 
urechiuşi. Coloarea e ea şi a gălbenuşului de. ou.

Pălăria e neregulată. Creţele sunt ramificate.

Fig. 11. Mănătarcă.
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Iu partea din jos piciorul e mai subţire. Miezul 
are un miros plăcut şi gust puţin pipărat.

Săraţi se păstrează şi pe iarnă.
Uscaţi se pot păstra mai mulţi 
ani. înainte de întrebuinţre, se 
înmoaie în apă.

Cresc prin pădurile umbroase 
de fag, brad şi mesteacăn.

11. Rămurcle, Burete creţ,
Creasta cocoşului. (Clavaria Bo- 
Irytis. Pers.). — Are formă nere
gulată. Seamănă mai mult cu Fig. 12. Urechiuşi. 
o conopidă. E foarte ramificată.
Ramurile sunt neegale, şi cu vârfurile roşii. 
Parcă sunt creasta unui cocoş.

Miezul e alb şi cugust plăcut.
Creşte vara şi toamna prin pădurile de fag şi 

de brad.
12. Barba caprei, Meloşel, Togmăgel. (Clava

ria formosa. Pers.). — E groasă, cărnoasă şi 
foarte ramificată. Rămurelele poartă în vârf 
câte 2—3 dinţişori.

Coloarea e galbină. Miezul e alb şi puţin amar 
dar pentru aceea foarte plăcut. Creşte prin pă
duri şi prin păşuni.

13. Brânca ursului, Laba mâţii, Creţişoară. 
(Clavaria coralloides L). — E to t cu • crenguţe 
neegale, la vârf puţin umflate. Coloarea e albă 
puţin cenuşie.

Creşte prin pădurile umbroase, până toamna 
târziu. In unele locuri formează tufe întregi.

14. Burete ereţ. (Hydmm coralloides. Scop.). — 
La început albă, mai târziu e gălbuie şi foarte 
ramificată. Rămurelele au spini lungi şi plecaţi 
în jos.

Miezul e fraged şi bun. Se gătesc din el mân
cări plăcute.

Creşte în pădure pe trunchiul arborilor bătrâni.
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15. Sbâteiofj, Giuciuleţi. (Helvella esculentcr 
Pers,). — Păiaria seamănă cu o căciulă, cafenie

şi sbârcită. Piciorul e gros 
şi neregulat.

Miezul e galben ca ceara. 
Crşte primăvara prin pădu
rile de brad şi fag.

Această ciupercă conţine 
şi puţin venin. Dacă. se o- 
păreşte cu apă fierbinte, 
veninul se îndepărtează şi 
se pot găti din ea mâncări 
gustoase.

Specii de Sbârcicg, se gă
sesc şi pe fâneţe, prin livezi 
şi chiar,pe lângă drumuri. 
Acestea au căciula ceva mai 
ridicată şi mai ascuţită. în
şirate pe aţă şi uscate la- 
soare se păstrează şi pen
tru iarnă.

16. Bureţi călugăreşti. (Polyponis frondosus 
Fries.). — E o ciupercă cu mai multe pălării, de 
coloare cafenie, cenuşie, de desupt alburie. Picioa
rele pălăriilor se unesc în tr’un picior gros şi co
mun pentru întreagă ciupercă., mezel e alb cu 
miros şi gust plăcut.

Cresc toamna pe rădăcinile stejarilor bătrâni.
Se găsesc ciuperci de acestea, cari cântăresc 

şi 15 kg.
17. Trufie. Trufe. (Tuber cibarium BulL). — 

Sunt cele mai căutate ciuperci. Au gust plăcut şi 
miros de cucuruz fiert.

Seamănă cu cartoful, ajungând şi cât un cap 
de copil. Creşte în pământ.

Sporii se formează pe burdufii dinlăuntru. Se 
pot împrăştia numai prin animalele ce mănâncă 
aceste ciuperci. Pe dinafară sunt' negre, sgrom 
ţuroase. In lăuntru sunt albe.

Fig. 13. Sbârciog..
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Cresc prin păduri, Ia rădăcinile fagilor şi a 
stejarilor. Pădurile prea dese şi umbroase nu 
le plac. Iubesc mai mult rariştile din păduri.

Se culeg toamna. Pentru căutarea lor se dre
sează]; anume câini şi porci, cari prin mirosul lor

fin, le găsesc cu uşurinţă. In Franţa, un proprietar 
a scos cu un porc în 2 zile 35 kg. trufie;

Multe trufie se găsesc prin pădurile din sudul 
-Franţei şi din nordul Italiei, din Germania, 
Cehoslovacia şi Elveţia. Numai în Franţa se vând 
anual în alte ţări trufie în preţ de câteva mi
lioane.

CAPITOLUL V.
Cultivarea ciupercilor bune.

Ne trudim să avem de toate. Mai întâiu însă 
ne trebuie hrană. Fără hrană nu putem fi. Să 
zice, că .,omul mănâncă ca să trăiască”.

"Mâncare bună şi hrănitoare avem din carne 
lapte, cereale, legume şi poame.

Din ciuperci încă putem pregăti mâncări plă-

Fig. 14, Trufie.
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terii ce seamănă cu carnea, cu laptele şi cu zahă
rul. Aceste materii sunt bune şi plăcute, iar 
mâncările pregătite din ele sunt hrănitoare.

Animalele pentru carne şi lapte le ţinem pe 
lângă casă. Cereale, legume şi poame cultivăm 
pe câmp şi prin grădini.

Ciupercile le adunăm de pe câmp şi din pă
duri. Aici se găsesc numai pe vreme ploioasă şi 
când cade rouă multă.

Ca să avem ciuperci bune şi proaspete şi în 
altă vreme, trebuie să le cultivăm.

Precum cultivăm cereale şi legume, chiar aşa 
putem cultiva şi ciuperci bune.

Cultivarea ciupercilor bune e lăţită aproape 
în toate ţările. In Franţa, Italia, Germania culti
varea ciupercilor se face în măsură mare. Sunt 
cultivatori de ciuperci, care au câştigat averi 
numai din vinderea ciupercilor.

Japonezii cultivă ciupercile pe trunchiuri pu
trede de lemne. Şi vănej multe ciuperci în China.

Chinezii preţuiesc foarte mult mâncările pre
gătite din ciuperci. In China sunt cele mai multe 
cărţi scrise pe înţelesul poporului, în cari se dau 
sfaturi cum să se cultive ciupercile, cum să se 
adune şi să se pregătrească mâncăci din ele.

In India, prăvăliile se întrec, cari să vândă 
ciuperci mai bune şi mai proaspete.

Iar Americanii, cari se pricep la atâtea lu
cruri, sunt şi mari cultivatori de ciuperci.

Noi adunăm ciupercile de pe câmp şi din pă
duri. Pregătim din ele mâncări şi ducem şi la 
oraş şi vindem.

Cultivarea ciupercilor la noi nu e prea obiş
nuită, deşi s’ar plăti s’o facem.

Unde se face cultură de ciuperci, să ştie tot
deauna ce fel de ciuperci cresc, aşa că nu e pri
mejdie să avem şi ciuperci veninoase şi în tr’tma 
se pot găsi ciuperci proaspete. De aceea vânză-
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torul, care însuşi cultivă ciupercile are totdea- 
una întâietate şi poate câştiga multe parale.

Cum se cultivă ciupercile ? Ca şi pentru cereale 
sau pentru legume, astfel şi pentru cultivarea 
ciupercilor ne trebuie :

1. Loc potrivit.
2. T Gunoi bun şi bine pregătit.
3. ;’Sămânţă.
Loc potrivit pentru cultivarea ciupercilor 

poate să fie pivniţa ; Se sapă şi gropi anume.
Pivniţa sau groapa să fie cât de cât întune

coase, să nu fie prea uscate, dat nici prea umede 
şi sa se poată aerisi.

Facem straturi ca şi pentru legume, numai că 
sunt gunoite bine cu gunoi putred, gros cam de o 
palma. Pământul ciupercilor este gunoiul.

Cel mai bun gunoi este cel făcut din baligă de 
cal sau de măgar.
}*,' Pregătirea gunoiului se face în chipul urmă
tor :

Se adună gunoiul în grămezi înalte de câte 
un metru. Se bătuceşte bine cu furca şi se udă cu 
zeamă de gunoi. Se lasă să stee aşa 4—5 zile. 
Apoi se întoarce aşa, că se face altă grămadă, în 
care gunoiul dela margini vine înăuntru, iar cel 
din năuntru la margini. Dacă gunoiul e prea 
uscat, se udă cu zeamă de gunoi de mai multe ori.

întoarcerea grămezilor de gunoi se face tot 
la 4—5 zile, vreme de 3—4 săptămâni. Gunoiul 
se putrezeşte bine şi se înegreşte.

Gunoiul astfel pregătit se poate pune pe stra
turile în cari vrem să cultivăm ciuperci.

Mai trebuie şi seminţă. Sub sămânţă, înţele
gem miceliul ciupercii. Se găseşte şi în comerţ sub 
numele de alb de ciuperci.

Albul de ciuperci se pune în gunoiul din stra
turi, la depărtare de o palmă şi la afunzime de 
un la t de mână.
f§ Peste puţină vreme când vedem cum mai multe
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fire subţiri străbat gunoiul în toate părţile, aco
perim gunoiul cu un strat gros ele 3—4 degete 
de, pământ apătos.

La o săptămână, două după acesta se ivesc 
ciupercile, pe cari săptămâni dearândnl le pu
tem culege în tr’una.

Dacă vrem să avem tot ciuperci tinere astfel 
împărţim straturile ca to t la 6 —8 săptămâni să 
gunoimun strat şi să-l semănăm cu alb de ciuperci.

Dacă vrem ca înşine să ne. producem sămânţă 
de ciuperci, o parte din gunoiul străbătut de 
miceliul ciupercii nu-1 acoperim cu pământ, ci îl 
adunăm, îl uscăm la umbră, îl punem în săculeţi 
de pânză şi îl păstrăm la loc uscat.

Acest gunoi cu miceliu stă chiar şi mai mulţi 
ani şi oricând ne trebuie putem să-l semănăm.

Culegerea ciupercilor. — Ciupercile să nu le 
culegem din pământ aşa că se stricăm şi miceliul, 
căci le prime]duim înmulţirea.. Mai bine e să le 
tăiem cu un cuţit chiar dela faţa pământului.

Mai ales când facem culturi de ciuperci, să le 
culegem cu grijă să nu vătămâm pe celelalte.

Să nu le smulgem cu pământ cu tot, căci pu- 
nându-le în coşuri se murdăresc.

Ciuperci bătrâne, ori pline cu viermi să nu 
culegem niciodată. Cele mai bune ciuperci sunt 
cele tinere în care sporii încă nu s’au copt. Când 
sporii sunt copţi şi ies afară ca un praf fin- ciu
percile nu mai sunt bune de mâncat.

Ciupercile culese, să nu le ţinem prea mult ci 
îndată după culegere să le pregătim. Dacă stau. 
se strică se formează în ele viermi şi nu mai sunt 
bune. Sunt chiar primejdioase.
- Păstrarea ciupercilor. — Pentru ca să avem 
ciuperci bune de mâncat în orice vreme, le păs
trăm.

Păstrarea ciupercilor se poate face în mai multe 
chipuri:

1. Prin uscare. Câ să se poată păstra uscate,
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se spală bine cu apă. Sc sbicesc şi ori întregi, ori 
rupte în bucăţi, se înşiră pe aţă. Se pun la soare 
să se usuce vreme de cel puţin şeaşe săptămâni. 
Se obişnuieşte să se aşeze şi pe scânduri, când 
ori se lasă la soare, ori se pun în cuptoare calde. 
Ciupercile uscate se păstrează în săculeţi, făcuţi 
din pănză rară şi se agaţă în tr’un loc uscat. Se 
pot pune şi în sticle bine închise. Uneori se sdro- 
besc mărunt şi astfel se pun îh sticle.

Ciupercile preparate în chipul acesta se pot 
păstra şi doi ani. înainte de întrebuinţare, ciu
percile uscate trebuie înmuiate în apă sau în 
lapte.

Ciupercile, cari se pot usca sunt : ciuperca de 
gunoi, Răşcovii, Vineţica cu lapte, Mânătarca, 
Urechiuşile, Rămurelele, Barba caprei, Buretele 
creţ, Bureţii ţepoşi, Sbârciogul, Bureţii călugă
reşti, Hulubeţii, Bureţii roşii, Bureţii de spin, 
şi ciuciuleţii.

2. Prin fierbere. Se spală bine cu apă numai 
pălăriile de ciuperci. Se taie mărunt şi se pun în 
sticle legate la gură cu hârtie pergament. Se 
fierb apoi în două zile una după alta, cam câte 
y2 oră, punând sticlele în tr’un vas cu apă. Ciu

percile fierte, se pot păstra şi doi ani în sticle 
bine închise.

3. Păstrarea ciupercilor în sare. Aşezăm ciu
percile în sticle mari, în straturi subţiri. Fiecare 
•strat de ciuperci se sărează bine. Gura sticlelor 
se leagă cu hârtie pergamentă şi se fierb cam 
zece minute în apă clocotită.

Se pot păstra în sare mai ales Urechiuşile şi 
Răşcovii. ,

înainte de întrebuinţare, trebuie ţinute în apă 
ca sarea să iasă din ele.

Mâncări pregătite din ciuperci. — De câte fe
luri sunt ciupercile atâtea mâncări se pot pre
găti din ele.

Răşcovii şi mânătărcile se mănâncă şi crude,
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iar Iutişorii se frig pe jar cu sare, ori cu brânză 
sau slănină, ce se pune în gropiţa din vârf.

Din alte ciuperci se face zeama oii tocană.1) 
Tocana moldovenească de ciuperci este o mân
care foarte plăcută.

Când pregătim mâncare din ciuperci, să fim 
cu băgare de seamă, ca materia hrănitoare ce se 
găseşte în ele, să nu se peardă prin fierbere prea 
îndelungată. Atunci şi ciupercile vor fi ca şi car
nea prea fiartă, seci şi puţin hrănitoare.

Mâncările de ciuperci să le consumăm cum 
au fost pregătite; să nu le lăsăm de pe o zi pe 
alta, căci se formează în ele otrăvuri cari ne pot 
înbplnăvi.

Nu se înbolnăvesc oamenii numai din ciuper
cile veninoase, ci şi din mâncările pregătite din 
ciuperci bune, mai ales dacă acestea mâncări au 
stat prea mult, au fost pregătite eu ciuperci prea 
îmbătrânite sau ciuperci culese pe ploaie ori 
dimineaţa pe rouă.

Să nu fim necumpătaţi în mâncarea. ciuper
cilor, căci necumpătul încă ne poate turbura 
mistuirea şi ne putem îmbolnăvi.

Dacă vrem să pregătim o mâncare de ciuperci 
şi nu ştim de bună seamă dacă ciupercile sunt 
bune ori sunt rele e bine să opărim mai întâi ciu
percile cu apă sărată, ori apă cu oţet şi numai 
după aceea să pregătim mâncarea. Âpa fierbinte 
stoarce veninul din ciuperci şi nu mai -sunt pri
mejdioase. -

lnveninarea eu ciuperci. — Dacă ne putem 
îmbolnăvi mâncând fără grijă chiar şi ciuperci 
bune, cu atât mai vârtos ne îmbolnăvim, când 
din nebăgare de reamă mâncăm ciuperci veni
noase.

1. Despre mâncările pregătite din ciuperci vezi „Bucătăria 
sătencei”  de Maria Col. Gr. Dobreseu‘ Nr. 37 din această 
Bibliotecă. Lei 4.
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Semnele îmbolnăvirii cu ciuperci veninoase 
sun t: îngreunarea stomacului, dureri mari în 
stomac şi în intestine, fierbinţeală mare şi sete 
arzătoare, scaun cu miros urât şi uneori ames
tecat chiar şi cu sânge.

Când veninul s’a răspândit prin to t trupul, 
inima bolnavului bate neregulat. Sudori reci 
îi acopere tot trupul, ameţeşte şi adese moare în 
durerile cele mai grozave.

Când ne îmbolnăvim eu ciuperci, numai decât 
să cerem ajutorul medicului. Iar până la sosirea 
lui, să încercăm să ne uşurăm stomacul prin 
vărsare. Să bem apă călduţă cât de multă. Apa 
ne va produce vărsare şi stomacul se va uşura. 
Dacă avem şi ameţeli, să ne frecăm bine pe tot 
corpul cu spirt de vin sau cu oţet.
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„  19. Românii din Ungaria de /. Georgescn.
„ 20. Jutl Tnrdn-Arieş de I. Mur,-şeami, 

ai* Ţara Ifaţegnlnt de G avril Valica.
„  21. sp. 6, tiaret< de /. Sin/inu, sein 
,, 23. Dan «marca de M a g t l a  L ) .  A t e m a e s c u .

„  24. N. Milescu în .< hira de L Şimionescu.
„  25. Cetăţile Moldoveneşti de pe Nistru de Ap. C. Culcă.

Seria. D. „Ştiinţă, ap lica tă44.
No i. Fabricarea săpunului de A. Si'/torr.

,, 2. Motorul Diesel de Jug. Coselii.
3, Industria parfumului de E.-Severi»,

4-5. Aerai lichid .de- JJie -Muţii.
,, -6. Industria azotnlni de L ,  C alm ,
,, 7-9; Locomotiva de Ing. CamttL 
„ ■ io. Aeroplanul de Dr. V. Anastasia,
„ ii: Baloane şi dirijabile de C. Mihăilescu.
,, 12. Bctoiinl armat de. Jiu;. N.- Canea.
•„ 13. Dări ţi trenuri de C. Şiadbei:

14. Instalarea unei sonerii‘electrice de Stei. C. Imicstu.

Au apărut:
/. ŞIMIONESCU

OAMENII ALEŞI - I  STRĂINII
EDIŢIA iii. LEI 40.

/. Şim io n esc u  .
ORAŞE DIN ROMÂNIA
Volum cu 62 ilustraţii — 90 lei.'


