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CIUPERCILE
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CAPITOLUL I
Deosebirea ciupercilor de alte plante.

Smulgem o plantd din gradind.. Vedem, ca
are In padmant o radacina, iar in aer tulping,
frunze verzi, flori si fructe pline cu seminte.

Céautdm si o ciupercd, o smulgem si o cerce-
tam mai;; de aproape.. N ’are radacing, nici tul-
pind. Frunzele si florile inca ii lipsesc. In locul
acestora gasim o panza numita tal, alcatuitd din
nenumadrate fire subtire albicioase si Impletite
intre ele.

Talul unor ciuperci este format numai dintr’o
particicd micd de tot numitd celula. Alte ciu-
perci au talul format din mai multe celule.

Firele talului se ramifica Tn pamant in toate
partile. Aceasta ramificatie de fire, se numeste
miceliu si nu este altceva decat Tnsusi corpul
ciupercii.

Locul unde cresc ciupercile. — Ciupercile cresc
in multe locuri : in pdmantul gunoios cresc ciu-
percile carnoase; pe frunzele si in seminta spi-
eoaselor creste rugina graului si taciunele ; mana
vitei si fdinarea cresc pe vita de vie; altele cresc
pe cartofi, pe varza, pe sfecla si pe alte plante.

Le place acolo unde gdsesc hrand deagata.
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Céldura si umezeala le fac bine. Céand sunt
ploi multe se gésesc si ciuperci multe. Zicala
»rasar ca ciupercile dupa ploaie” este adevarata.

La umbrd cresc repede. lubesc si intunerici-
mea.

Caldura soarelui nu le place. Pe vreme sece-
toasa si cand e raceald nu se desvolta. Stau as-
cunse prin locurile unde trdiesc. Asteapta ume-
zeald si caldurd, caisa se poata ivi. Odata ivite
cresc repede. In cate-va zile, ori si numai in
cateva ceasuri sunt deplin desvoltate.

Unele ciuperci cresc primdvara si vara, altele
cresc toamna si chiar si iarna. Cele mai multe
ciuperci se ivesc in lunile August si Septembrie.
Adeseori Tn acelas ioc sa ivesc fei si fel de ciu-
perci. Cele bune de méancat cresc impreund cu
cele veninoase. Tsi sug hrana din acelas pamant.

La poli si pe muntii Tnalti nu se prea gasesc
ciuperci, Cea mai mare abundentd de ciuperci
este Tn peninsula Scandinavica si Tiv insulele
Sunda.

Hrana eiupereilor. —Ciupercile n’au clorofilg,
adicd n’au substanta verde, care se gaseste in
frunzele plantelor cu flori. Din cauza aceasta
ele nu pot sa se hrdneasca din aer cum se hra-
nesc alte plante. Ciupercile isi iau hrana ori din
plantele pe cari cresc, ori din gunoaie.

Traiul celor ce cresc pe alte plante este usor.
Gasesc hrana pregatitd si ele numai o sug. Cele
ce cresc pe gunoaie, pentru ca sd-si poata suge
hrana, dau din corpul lor o substantd ce are
putere de a dizolva partile hranitoare! din gunoi
si a le schimba fintr’atdta, incat ciuperca se
se poatd hrani cu ele. '

inmultirea ciupercilor. — Oricare ciuperca
deplin desvoltatd, se ingrijeste cum sa-si sustie
neamul. Pentru unele e de ajuns daca se rup
in bucati mai mici. Din fiecare bucatica se for-
meazd o noua ciuperca. Astfel un firisor rupt



din mucegaiul de péine si pus pe altd péine, va
creste si va forma un nou mucegai.

Din o ciuperca cdrnoasa, rupta in mai multe
bucdti si Tmprdstiate -pe pamant gunoios, vor
iesi alte ciuperci carnoase. Este acesta un chip
de Tnmultire ce s’ar putea asemana cu inmultirea
prin butdsire a vitei de vie sau a salciei.

Cand ciuperca nu poate sa fie ruptd in bucéti
se ingrijeste s& se inmulteasca n alt chip. Anu-
me : face spori.

Praful negru si foarte marunt din tdciunele
de grdu sau de porumb este format din nume-
rosi spori. Pe foitele de sub példria ciupercilor
carnoase inca se gasesc spori.

Sporii sunt mici. Pe un varf de ac.se pot lua
pana la o sutd. Putem sa-i vedem numai céand
sunt mai multi la olaltd. Un singur spor se poate
zari numai cu microscopul —un instrument ce
méareste de cateva sute de ori.

Sporii s’ar putea numi seminta ciupercilor..
Dar nu sunt seminte adevarate. N’au un col-
tisor —embrion —din care se creascd radacina,
tulpina si frunzele, cum au alte plante.

Sporii‘fiind mici sunt si usori. Cea mai mica
suflare de_vant Ti poate impragtia. Apa nca fi
risipeste. Tot asemenea si pasarile, albinele si
fluturii.

Dacd ajung Tn loc potrivit, in pamant guno-
ios sau pe plantele ee-i gazduesc : grau, porumb,
vita de vie, daca au si caldura si umezeald tre-
buincioasd, continutul sporului iese afard. Creste
in formd de firisor, care se tot lungeste si se
l[dmureste, formand miceliul ciupercilor.

Micehul nu se vede. Este ascuns Tn pamant,
sau in plantele ori materiile ce4 gazduiesc. A-
colo se hrdneste si creste. Am putea zice, cd
miceliul tine locul raddcinei, tulpinei si frunze-
lor dela plantele cu flori.

Cand miceliul si-a sfarsit cresterea, se ivesc



din el mai multe rdmurele, ce poartd Tn varf o
umflatura —un fel de ace cu gamalie sau ma-
ciuci, In umfldturda Sunt .sporil.

Cénd sporii sunt copti, umflaturile. crapa.
Sporii se risipesc si ajungand in loc potrivit
cresc si dau nastere la alte ciuperci.

Dacd imprejurdrile s’au schimbat si nu mai
sunt potrivite pentru ca ciupercile sa faca spori,
atunci unele ciuperci ca Mana vitei, Mana car-
tofilor, Mucegaiul de péine, cautd alt mijloc de
inmultire si anume prin oua.

Spre scopul acesta doua ramurele ale miceliu-
fui se aseaza una spre alta. Pe aceste ramurele
se formeaza mai multe umflaturi, cari tot cres-
cand se Tntalnesc. In locul de intélnire, pielita
ce le acopere se desface si continutul din ele se
amesteca, se contopeste, formand o micd umfla-
turd rotunda, care nu e altceva decat un ou.

Acest ‘ourabda si raceald si- caldurd mare.
Cand Tmprejurarile vor fi prielnice din el se va
face un nou Mucegai de paine sau o noua Mana
vitei.

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

Oamenii cei dintéi, cari au trdit pe pamant,
au mancat ciuperci, caci le gasim peste tot locul.

Stramosii  nostrii, Romanii, pregateau din
ciuperci mancari foarte placute. Aveau chiar
si vase anumite in cari le pregatiau.

Dioscorid.es, un mare invatat al vechimii spu-
ne, ca ciupercile sunt facatoare de rele, pricinuiesc
durere si chiar moarte celor cari mananca
fara grija.

Felul de crestere si firea tainica a ciupercilor
insa a Tnceput sa fie cunoscutd numai prin vea-
cul al 16-lea. Cel dintdi Tnvédtat din vremea
aceasta, care a inceput sd fie mai cu bagare de
seama la cresterea ciupercilor a fost Carol



Clusius, care Tn cartea sa ,,Istoria plantelor rare”
aminteste 106 ciuperci.

Alti Tnvétati au destdinuit si felul de inmul-
tire al ciupercilor si au cercetat sa le si cultive
in chip mestesugit. Cea dintai culturd meste-
sugitd de ciuperci a facut-o Ludovic Pasteur,
marele binefacator al omeririi.

De Bary, un Tnvatat, care a trait pe la sfar-
situl veacului trecut, tindnd seama de felul de
viata al ciupercilor le-a Tmpartit in ciuperci
parazite, cari cresc pe alte plante, dela cari Tsi
sug hrana si Tn ciuperci saprofite, cari cresc pe
gunoaie si pe materii putrede.

Azi sunt cunoscute aproape treizeci mii de
feluri de ciuperci.

CAPITOLUL II.
Ciuperci rele si ciuperci birne.

Multe dintre ciuperci sunt rele. Pricinuesc pa-
gube mari ori primejduesc sdnatatea si viata
oamenilor.

Ciupercile pagubitoare sunt: Rugina graului
si Taciunele, cari nimicesc graul, porumbul,
orzul si ovazul. Mana vitei si Fdinarea prapa-
desc vita de vie. Mana cartofilor ataca cartofii,
iar Buretele de casd strica grinzile din casa.

Ciupercile veninoase, cum e Muscarita, Bu-
retele rosu, Buretele ucigas si altele, prin veni-
nul ce se gaseste In ele, primejduesc viata.

Numeroase sunt Tnsa si ciupercile bune.

intre aceste, Drojdia de bere este folositoare,
caci fard de ea nu se poate face fierberea mus-
tului, iar ciupercile carnoase, ca Ciuperca de
gunoi, Ciuciulatii, Rascovii, Intisorii, Urechiu-
sile, Hribii si altele, curprind materii pe cari
le gasim si in carne. De aceea aceste ciuperci
sunt bune de maéncat.



Ciupercile rele le putem cunoaste din pagu-
bele ce ne pricinuesc, iar pe cele rele si veni-
noase de pe mirosul greu si gustul neplacut si
piscacios ce au.

Coloarea ciupercilor veninoase este rosie, va-
natd sau chiar negrie. Miezul este verde vinetiu.
Pe fatd sunt putin cleioase. Cand le curatim
cutitul se Tnegreste, din cauza veninului ce cu-
prind. " .

Ciupercile bune au gust si miros placut. Co-
loarea lor este alba, alburie, ori galbinie.

CAPITOLUL III.
CIUPERCILE RELE.

1. Mucegaiul de paine. (Mucor mucedo L). —
Este ojciupercd rea. Creste pe alimente, mai
ales pe péine.

Painea ' ldsata Tndtr’un loc umed- i TntuneC(IJs

upa cateva timp se umple

Qf$? de mucegai.

Mucegaiul de paine e alca-
tuit din fire subtiri si ramu-
rate. Aceste fire sunt talul
ciupercii.

Unele fire ale talului cresc
in jos in paine si sug hrana
trebuincioasa.

Mucegaiul se Tnmulteste in
mai multe chipuri : prin_ru-
pere, prin spori si pri oua.

Un firisor cat de mic, rupt

Fig. i. Mucegaiul de din mucegaiu $i pus pe o bu-
paine, a miceliu. b. de paine curata, dar. u-
porangn. ;meda, se prinde chiar asa ca

un butas de calcie si Tn|scurta vreme péinea se
face alba de mucegai.



Mai adeseori se inmulteste mucegaiul de paine
prin spori.

Sporii se fac pe remurelele umflate la capait,
ce cresc pe miceliu.

Cand_sporii sunt copti umflaturile plesneste,
si sporii se inprastie. Cad Tn loc potrivit si se face
alt mucegai.

Cand vremea nu-i priincioasd, mucegaiul de
paine sesinmulteste prin oud.

Oul se face din continutul a doua fire de
miceliu cari se aseaza unul catre altul. Coaja
oului este groasa si poate rabda si frigul sau cal-
dura cea mai mare. Din ou se face iarégi mucegai.

Mucegaiul ataca si_dulceata si oi’ice alimente.

Alimentele mucegaite nu sunt bune.

Ca painea sanu prinda mucegai, trebuie coapta
bine si tinuta la loc uscat.

Lumina si locul uscat Tmpiedica Iaglrea mu-
cegaiului. = )

2. Mana vitei. (Plasmopora viticola. Beru)
Atacd vita de vie. Se iveste pe dosul frunzelor,
pe langd’vinisoare. Se vede in formd de pete
albe, mici. Mai tarziu petele se maresc, se in-
multesc si cuprind Tntreaga frunza.

Aceste pete nu sunt altceva, decat ramurelele
miceliului. Ramurelele au Tn varf o umflatura
in care_se gasesc sporii.

Sporii au fiecare cate doud firisoare mici cu
ajutorul cadrora se miscd. De aceea se mai nu-
mesc Si ZOOSpori:

Zoosporii miscandu-se pe frunza fac sa se
ldteasca ciuperca. Se misca Tntr’una, vreme de 0
jumadtate ord, apoi se opresc. Membrana sporului
plesneste. Continutul Tncepe sa creasca, intra in
frunza si formeaza acolo o multime de firisoare
ramificate: miceliu]. Din acest miceliu se vor
forma din nou zoospori.

Desvoltarea ciupercii se face in timp foarte
seurt. Dacd vremea este prielnicd, n zece, cel



mult doudsprezece ore, ciuperca este .deplin
dezvoltata;

Pentru ca sa poatd ierna, mana vitei 1si face
si oud. Quale rabda frigul iernii si primavara
din ele creste o altd ciuperca.

Mana vitei se iveste pe tinipul ploios si ra-
coros. Arsita soarelul si uscaciunea n’o lasa se
se desvolte.

Frunzele atacate ele mana vitei, indreptai pe-
telor albe se ingalbenesc. Pe Tncetul se usuca
si cad.

Mana vitei atacd si crengutele tinere, cérceii,
florile si boabele de struguri.

Dupd doi--trei ani, fiindca vita raméne fard
frunze, butucul se slabeste si se usuca.

Mana vitei a fost adusa la noi din America,

odatd cu vitele americane.
La noi in tard s’a ivit cu
vre-0 patruzeci de ani in
urma. Pricinueste foarte
multe pagube.

Dacd sa ivit odatd n
vie n’o0 mai putem nimici.

De aceea trebuie s’0 im-
piedicdm sa se aseze 1n vie.
Tmpiedicarea se face stro-
pind via cu zeama bordo-
leza, pregatitd din apa, var

_ o si piatrd vanata.

Fig. 2. Mana vitei m 3.

Miceliu. cf. spori.  thophthora infestans. De

Bary). Aceastd ciupercd
seamanda foarte mult cu mana vitei. Bantuie
cartofii, Miceliul ei inca creste inlauntruVfrun-
zei. iar Tamurele.' ce dau spori, se pot zdri pe
dosul frunzelor ca pete albe. Mai tarziu aceste
pete se inegresc. .

Sporii luati de vant ajung de pe o frunza pe



alta. Cresc, fac miceliu si spori si astfel ataca
toate ‘frunzele.

Frunzele atacate se inmoaie, si putrezesc.

De pe frunze, sporii spalati de ploaie, ori'
luati de vant, ajung pe pamant. De aci prin
sapat ajung la tuberculi. Cresc pe coaja tuber-
eiulilor. Se vara si la miez. Il inmoaie si pu-
trezesc.

Mana cartofilor ataca nu numai cartofii de pe
camp sau din gradind, ci si pe cei din pivnita,
mai ales dacd in pivnita este umed si cald. Ciu-
perca adusa aici cu cartofii de pe camp, se des-
voltd mai departe. Ataca si cartofii séndtosi, cari
incep sd se inmoaie Si se putrezeasca.

Primavara, cand punem cartofii in gradina
sau pe camp, daca nu-i alegem, ci buni, rai, cum
1i scoatem din pivnitd, Ti punem 1n cuiburi, usor
putem duce din nou mana cartofilor pe camp.
Aici creste si se intinde prin vrejii cartofilor
pand la frunze, unde se formeaza pete alburii.

Sporii de mana cartofilor se pot gasi in pa-
mant, ramasi si dela cartofii din anul trecut. De
aceea e mai bine sd nu semandm cartofi mai
multi ani dupa ofaltd tot in acelas loc.

Scoaterea cartofilor din pamént s’o facem
numai pe vreme bund. Cartofii scosi sa-i 1a-
sam sa se shiceascd si numai dupd aceea Sa-i
agezam in pivnita sau in groapa de cartofi.

Cartofii de saméantd sa-i alegem si numai pe
cei sanatosi sa-i punem in pamant.

Latirea ciupercii o putem Tmpedica si cu
zeama bordoleza.

4.  Fdinarea sau Oidium, (Oidium Tuckeri
Berk.). —Este tot o ciuperca ce ataca vita de
vie. Se iveste mai ntai pe crengute si apoi trece
pe frunze si pe boabe.

O vitd de vie atacatd de fainare, parcd e pre-
saratd cu fdind. Aceasta fdaind alba este miceliul
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ciupercii. Miceliul fainarii nu patrunde nldaun-
trul frunzei sau a crengutelor, cum patrunde
mana, ci se intinde numai pe deasupra. Ga to-
tusi s& poatd trai, are niste firisoare, prin cari
isi suge hrana trebuincioasa.

Sporii sunt foarte mici si vantul 7i poate Tm-
prastia cu usurintd. Din cauza aceasta Tn cateva
saptamani, o vie Tntreaga poate sa fie atacata.

Cata vreme ciuperca a atacat numai crengu-
tele viei, incd nu-i mare primejdia, céci de indata
ce ele se inlemnoseazd, ciuperca piere.

E mai rau cand fainarea a trecut ia frunze, si la
boabe.

Frunzele atacate se albesc, mai tarziu ge ne-
gresc. si se usucd. Din cauza uscarii frunzelor, bu-
tucul Tncd slabeste.

Boabele incinse de pésla ciupercii, nu se mai
pot desvolta cum trebuie. $i. anume miezul ze-
mos din boaba creste, pe cand pielita nu se
poate . intinde  si plesneste.

Boabele plesnite se strica si putrezesc.

Fainarea sau Oidium a fost adusd .tot din
America. Mai intai a fost observata in Anglia,
de un gradinar cu numele Tucker.

In Basarabia pdna acum nu s’ ivit.

impotriva Fainarii Tntrebuintdm pucioasa pi-
satd, care se Tmprastie pe foi, Tnainte de inflo-
rire, indatd dupd nflorire si a treia oardin luna
August. Se mai Tintrebuinteaza si solutiimea
sulfo-calcica, care se pregateste din var, pucioasa
pisatda si apa.

Stropirea se face cu stropitorul ce’l Tntre-
buintdm si cand stropim cu zeama bordoleza.

5. Cornul secarii sau Pintenele secarii. (Clavi-
ceps purpurea. Tub.). —Se gdseste in spicele
de secara. Grauntele mari, negre vinetii, ce se
vad iesite din spicul secérii, nu sunt altceva de-
cat ciuperci. Oamenii numesc acestea ciuperci



in mai multe chipuri : Cornul secarii, Mana se-
carii, Pintenele secérii, Clontii babei.

Aceasta ciupercd a fost semdnatd deodatd
cu sdméanta de secard. In paméant insa nu incol-
teste ca si samanta secdrii, ci dd mai multe fire,
cari incep a creste in sus. Aceste fire poartd in
varf mici globurele, n cari se
gasesc un fel de cupe. In ele se
afla nenumadrate fire in cari sunt
sporii asezati ca un sirag de
margele.

Cand sunt copti, sporii se Tm-
prastie. Ajung .pe spicul de se-
cara. Si dacd se nimereste o ploae
caldd, cresc si fac miceliu. Fi-
rele miceliulul inconjoara graun-
tul incd tdndr de secara. Din
miceliu ies alti spori de vara.
Miceliuli:ccontinec si~01 materie
dulce ca mierea ceeace ademe-
reste si fluturii si albinele, cari
duc sporii si pe alte spice, pe
cari le Tmbolnavesc.

Dupa ce s’a.ispravit cu forma-
rea de spori, miceliul patrunde si
in miezul grauntelui, se incola- rig 3. cornul
ceste mai de multe ori, forménd Secirii.

0 tesatura albad invaluitd Tntr’o
pielitd neagra vinetie. Seamdnd cu un pintene
albastru.

E pintenele sau Cornul secarii.

Tine multi ani, asigurand viata ciupercii.

Cornul secdrii contine o materie otravitoare
numita ergotina.

Daca mancam paine din faina amestecata
cu cornul secarii, ne inbolndavim. Boala se incepe
cu méncarime de piele si se sfarseste cu rfioartea.

Totdeauna sa ingrijim, sd nu semanam secara
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amestecatd cu cornul secdrii. Firele de cornul
secdrii sd le alegem si sa le ardem.

6. Hurlupii. (Exoascm pruni. Tub.) — Sunt
poame seci i stricate, de formad lungareata,
turtitd si putin incovoiatd. Coloarea lor este
galbend, gustul dulciu, dar totusi nu sunt buni
de mancat. Prin Moldova li se spune si Cocosi,
COCOoSei.

Schimbarea prunelor in hurlupi este cauzata
tot de o ciuperca.

Sporii ciupercii se gasesc ori pe coaja pomilor,
ori Tn pamant. De aici sunt
luati de vant, ori de albine
si dusi pe fiori. Sporii cresc,
fac miceliu, hurlupi.

Aceasta ciuperca se des-
volta bine pe vreme plo-
ioasd si caldd. De aceea in
anii ploiosi sunt multi hur-
lupi.

Candvedem, ca sunt hur-
lupi pe pruni, numai decét
sa-i culegem si sa-i ardem.
Altcum sporii din -ciuperca
ce 1i inconjoard, se vor Tm-
prastia si pe alte poame, ori
vor cddea pe coaja pomilor,
unde vor sta pana in anul
urmator, cand ramasi vor
strica poarl?ele si vor pri-

. ) . cinui pagube. o
Fig. 4, 1 2 spicecuts 7 = T3eiynele  (Ustilcigo
citine, 3 spori de taciune. o, TuI.)—Prin(Ianuri?e
de grdu, de orz ori de. ovaz, vedem uneori
spice mai negricioase. Dacé le rupem si le des-
facem, gasim n ele un praf marunt si negruca
de cdrbune. Acest praf este taciunele si anume
sporii taciunelui.

Sporii sunt mici. Luati de vant, trec dela un
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spic. la altui. Daca e vreme calda si ploioasa,
cresc, nimicind adeseori tot rodul.

Céand imbldtim, sporii de taciune se lipesc si de
grauntele sandtoase. Daca le semanam, deodatd
cu incoltirea lor, cresc si sporii. Formeaza fire.
subtiri, cari se ramuresc si se intind pana la spic.
Nu lasd spicul sa lege si se faca graunte, ci ro-
deste el, dand praful negru, care umple tot
grauntul.

De multe o.i miceliul taciunelui nu poate
creste pana la spic. R&méane in pairi. Tmpiedecd
paiul in desvoltare si spicul nu creste.

Uneori ajunge pana la spic, dar fiindca e se-
ceta, nu poate face spori. Spicul se desvoltd, insa
din cauza ciupercii ramane mic.

Tdciunele este de mai multe feluri, dupd felul
spicoaselor pe cari le-a atacat.

Tdaciunele de grau este taciune rol si taciune
plin sau matura.

Taciunele gol ataca mai ales graul carndu, iar
madlura ataca graul de vara.

Sporii malurei sunt unsurosi la pipdit si au
miros de peste-stricat. Faina cu maiurd sestrica,
curand si capatda gust amar.

Taciunele porumbului seamana cu taciunele
graului si a celorlalte spicoase. Porumbul ata-
cat de tdciune are umflaturi maripe tulpind,
pline cu spori. Acesti spori aliung pe pamant,
unde cresc si strabat in cotorul porumbului, ori
cancl acestea ncolteste, ori cand se sapd, dacad
clin nebagare 'de seama, cotorul porumbului a
fost crestat putin cu sapa. Miceliul tdciunelui se
intinde prin cotor in sus pana la legaturd, sau
chiar si pana. la spic, unde face umflaturile mari
si pline cu spori.

Sporii taciunelui T1si pastreazd puterea de
crestere mai multi ani. De aceea aceasta ciuperca
e destul de primejdioasd. Face pagube mari.

impotriva taciunelui luptam saramurand se-
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“mintele, spalandu-le bine cu zeama de peatra
vandta, care omoara sporii. Nu semanam nici
cand pe roua sau pe timp ploios, caci ajutam
cresterea sporilor de taciune. Pe cat se poate,
locul semanat cu cereale il schimb&m din an in
an.

S. Rugina graului. (Puccinia graminis. Pers).—
Adeseori cand umblam prin holdd, se scutura pe
picioarele noastre un praf ruginiu. Acest praf
iese din Rugina graului.

Dacda smulgem un fir de gréu, vedem pe fran-
zele lui niste pete sau liniute, cavi prin luna Mai.
sunt albe, mai tarziu prin lunie si pana la seceris
ingalbenesc, devin ruginii sau chiar se Tnegresc.

Petele sau liniutele acestea sunt dungile de
spori, formati pe miceliul din frunzele graului
intreaga ciupercd consta din miceliu si spori.
Sporii de vara, intr’'una se desfac ele pe miceliu,
putdnd trece pe alte frunze sandtoase, unde in-
coltesc. si strabat pielita frunzei,.In scurta vreme,
rugina se intinde pe intreg lanul de grau.

Mai tarziu, in apropierea secerisului, pe langa
acesti spori se mai ivesc si altii de iarna, mai
negri si Tnvaluiti Tntr’o coajad groasd. Ei petrec
iarna pe unde au cazut mai ales pe pir. Primavara
fiecare din ei da cate doua fire lungi, cari poarta
n varf alti spori. Acestia nu pot incolti pe frun-
zele de gréau ci trebuie sa ajunga pe frunzele de
Dréacild sau Acris rosu (Berberis vulgaris). Aici
incoltesc si pe amandoua fetele frunzei fac pete
galbene pline cu spori.

Numai sporii de pe dosul frunzei de Dracila,
mai mari, ajungand pe frunzele de grau, cresc
si dau nestere la Rugina graului.

Si alte plante gézduiesc Vremelnic Rugina grau-
lui, pentruca se iveste si nvlocuri de acelea unde
nu se gaseste Dracila. " tf

Rugina grauiui pricinueste pagube prin aceea,
ca miceliul patrunzand in frunzele s, Suge
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toatd hrana trebuincioasd firului de, grau si
astfel graul nu se mai poate desvolta si nu mai
poate nici sa rodeasca.

NAceastd ciuperca se iveste pe grau mai ales
in anii nloiosi si reci. Stiinta-inca nu i-a gasit
leacul. Singurul mijloc de aparare ar fi sa nimi-
cim sporii ciupercii. Aceasta o putem face asa
ca pleava ramasa din paie cu rugina graului, nu
0 ducem la camp. In locul unde am avut grau
cu rugind, cosim miristea si o ardem. Tufele
de drdcila inca le starpim, ca sporii ruginei sa nu
se mai poata ncuiba in ele.

9. lasca (Polyporus fomentarius L.) —Creste
pe arbori, mai ales pe fagi si mesteacdni. Pe
salcii, pe plopi, pe pomi Tnca se gaseste. E stri-
cacioasa. Miceliul ei trdieste mal multi ani in
tulpina arborilor. Paldria creste mereu. Seamana
Cu 0 mingie sau cu o copitd. Picior nu are.

" Deasemenea e invaluitda cu o scoarta -lemnoasa
de coloare brund’ ruginie.

**Miezul e in fasii si moale. La aprins se intre-
buinteazd numai miezul, care se curatd de coaja,
se bate bine, se fierbe in lesie apoi se usuca.

Din iascé se fac si palarii si caciule. Se intre-
buinteaza si ca leac pentru aopri scurgerile de
sange.

10. Buretele de casa. Ciuperca de pivnitd.

(Merulis lacri/mans. Schsv.). —Aceasta ciuperca
creste prin locurile umede, prin pivnitd si pe
lemnele putrede. AtacdJsi lemnele din casele
umede si Tntunecoase.
PMiceliul ciupercii strabate Tntreg lemnul. Ca
sd se poata nutri, miceliul ei stoarce o materie
apatoasa, din pricina careia lemnul se Tnmoaie
putrezeste si se destrama.

Cand miceliul este copt, creste din el o materie
moale, ca iasca, care umple toate crepaturile
lemnelor in cari se gaseste. In materia aceasta
se gasesc”\sporii,
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Sporii sunt mici si de coloare galbend. Des-
facandu-se de pe ciupercd se impréastie si pe alte
lemne. Si dacd acestea sunt umede sau sunt verzi,
sporii cresc, dau miceliu, care strabate, In toate,
partile lemnului.

Ciuperca de pivnita este de,.coloare galbina-
bruna, cu margini albe.

In casd se poate aduce din padure cu lemnele
pe cari le Tntrebuintam. Si daca asezam acestea
lemne in partea mai umedd si intunecoasa a
caselor, ciuperca se desvolta, inmoaie lemnul si
1l putrezeste.

De aceea, lemnele ce le Tntrebuintdm la casa,
sa fie uscate. Sa nu le punem umede in zid. E
bine sd le ungem cu petrol, ori cu catran, mai
ales dacd lemnele vin astupate in zid. Petrolul
si catranul impiedica cresterea sporilor si ciuperca
nu se poate lati.

11. Musearita, Paldria sarpelui, Bureti pes-
triti, Bureti serpesti. (Amanita muscaria L.)—
Este una dintre ciupercile cele mai otravitoare.

Paldria ciupercii este rosie, pa-
tatd cu alb.

Piciorul si cretele —lamele —
sunt albe. Inelul piciorului ase-
menea este alb.

Taiata n bucati si mestecatad
cu lapte, aceasta ciuperca se in-
trebuinteaza la starpirea mus-

Fig. 5. Musearita. telOl'.

12. Buretele ueig
alba. (Amanita phabloides Fries.). —Nici nu se
poate un nume mai potrivit. Veninul din ea,
asa este de puternic, ca te ucide numai decat.
Si spre deosebire de alte ciuperci, are miros pla-
cut, asa cd te ademeneste. Noroc, cd o tradeaza
petele albe de pe palarie. La palarie seamana cu
un clopot. Cretele sunt albe verzui sau galbine.
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Inelul e mare. Piciorul spre példrie se subtie.
Miezul e alb.

Creste tot prin pdadurile de brad, In tovarasie
eu Muscarita.

CAPITOLUL IV.
CIUPERCI BUNE.

1 Drojdia vinului. (Saccharomyces €ilipso-
ideus. Pecs.). —Este o ciuperca mica, alcatuita
dintr’o singura celuld, rotunda sau in forma de
ou. N’o vedem, dar se gaseste
multd prin vie. Cand se culege a
strugurii si stoarcem din ei nmsCrg f 1
tul, de bund seama stoarcem si 1$Si
drojdii. Ajunse in must, ciuper- li#
cile de drojdii Tncep sa se tnmul- . 6 Celule de
teascd inmugurind. Intr’o parte; . mrojcia vinului. -
se face omica umflatura, ca un
mugure. O parte din materia
ce se gadseste In ciupercd, intrd in acest mugure,
care dupa ce s’a desvoltat pe deplin, se rupe de
ciuperca mama si Tncepe sa se hraneasca singur
si s& dea alti muguri. Ciupercile multe formate in
chipul acesta, ori stau singure, raslete, ori se
insird ca niste margele una langa alta.

Inmultindu-se tare in mustul de vin, drojdia
cade la fundul butii. Aer de afard nu-si mai poate
lua. Ca sa nu fie Tnadusita, cearca sa-si iee aerul
trebuincios —oxigenul — din must. Pentru
aceasta, dulceata din must —glucoza —o des-
face Tn oxigen, pe care-1 iea pentru sine, in gazul
numit bioxid de carbon, care iese afard si in
alcool, care raméne in must.

Bioxidul de carbon, céand iese afard, faceznici
basicute pe suprafata mustului. Zicem, ca fierbe
mustul si pe incetul se schimba in vin.

Fard aceasta ciuperca nu putem sa avem vin.
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De ea se leaga‘Tnceputul bacteriologiei, caci, prin
studiul ei amanuntit a Tnceput activitatea lui
Pasteur, care a adus atat de mult bine omenirii.

2. Ciuperca dc gunoi. (Agaricus campestris L.).
Este una dintre cele mai cunoscute ciuperci.
Creste vara si toamna in gradini, pe camp, prin
livezi si prin paduri.
Inpdméant are o multime de fire albicioase
foarte ramificate, miceliul ei.

Cand miceliul este copt si vremea e prielnica
mai multe ramuri din el
se alipesc se Tmpletesc
si formeazd manuchiuri,
cari cresc in sus Tn aer,
in forma unui picior, ce
poartd in varf o umfla-
turda mai mare numita pa-
larie. Piciorul este car-
nos alb si cu inel tot de
coloare alba.

Palaria ecarnoasa, de
coloare albd rosietica
sau alba-brunie. Pielita
de pe ea este putin
paroasd si se desface u.
sor. Dedesuptul palariei
se afla niste foite subtiri, ca spitele dela roata.
Pe ele se gasesc sporii. Din ei, cazuti pe pamant
gunoios, ies alte ciuperci.

Ciuperca de gunoi, are gust si miros foarte
placut, de aceea se mananca. Se pastreaza i
uscata sau pusd in otet sau in unsoare.

In multe partise cultiva in gradini sau mai
ales in pivniti, semanéndu-se pe un gunoi facut
din balegd de cal.

3. Bureti de roud. (Agaricus micaceus Bulb).—
Cresc pe pamant, prin pasuni si pe lemnele pu-
trede. Au coloare rosie-brunie. Palaria subtire si

Fig. 7. Ciuperca de gunoi.



cu margini putin crescute. Cretele sunt dese, la
inceput alburii, mai tarziu brune-negrii.

Se mananca cand e tandra; claca cretele s’au
inegrit, nu mai e buna de méancat.

4. .Panisoare, Bureti de mesteacan. (Agaricus
beiulinus. Scop.), —An pdlaria carnoasa. La
coloare seamana cu scortisoara. Piciorul e gros’
inlauntru este galbin. Cretele sunt rosii, galbiiie
sau brune si lucitoare.. Sunt foarte dese, parca
sunt crescute una n alta.

Miezul e gdlbui si cu un miros foarte placut.
] Cresc toamna, mai multe la un loc, prin pa-

uri.

5. Raseovi. Pita lui Dumnezeu. (Agaricus

Fig. 8. RSscov.

deliciosus L.). — E o ciuperca de coloare gal-
bind ruginie. Are paldria cdrnoasd, apdsatd ce
varf. Pe paldrie poartd cateva inele mai intu-
necate. Cretele sunt galbuie ca sofranul. Piciorul
e galbin, adeseori pdtat. Miezul este foarte fraged
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si cu miros placut. In miez se gaseste si un fel de
lapte de coloare galbind rosieticd, cu gust dulce
sau putin acru, dar cu gust bun.

Rascovii sunt cautati, cdci din ei sa gatesc
mancari bune. Multi oameni 1i m&nanca chiar
si cruzi. Sarati se pot pune si pe iarnd, anume
se usca putin la foc, pe urma se pun in vase si se
sdreazd bine.

Se pastreaza si in alt chip, anume se opdresc
cu apa saratd. Se scurge apa de pe ei Si se aseaza
n sticle mari sau n butoaie. Se pune si chimen,
ceapa, piper si otet de vin. In chipul acesta,
murati, se pot pastra si un an.

Cresc din lunie pand toamna tarziu prin rari-
sui padurilor de fag si de brad.

6. Pastrav (Agaricus ostreatus lacgii.) —A-
ceastd ciuperca are palaria in forma de scoica,
cu marginile rasucite, E neteda si de coloare
brund negricioasd. Cretele Tnghesuite, de coloare
alba si se continud pe picior n jos.

Pictorul e'subtire n'partea din jos si Tngrosat
mai sus. Pe picior sunt peri teposi. Miezul e
fraged si cu gust placut.

Cresc mai multe la olatd pe trunchiul arbo-
rilor batrani de fag.

Se fac din August si pana la sfarsitul lui,.
Noembrie.

7. lutisori (Lactarius piperatus Fries). —Au
paldria alba, la batranete putin se ingalbeneste.
E netedd, Tn varf cu o groapa si cu marginile
resfrinte Tn jos. Mai tarziu marginile se intind
si példria crapa.

Cretele sunt dese, de coloare alba si se prelun-
gesc putin pe picior, in jos.

Piciorul e foarte scurt, gros, si carnos.

Miezul e alb, foarte fraged. Contine mult
lapte. Gustul e placut, putin piperat, din care
cauza Tnainte de a se gati mancare din ei, se
fierb Tn apd curatd, sau in apa sarata.
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Sunt buni si numai fripti pe jar cu sare, ori se
pune in gropita din varf si branza sau slanina.
In unele locuri se intrebuinteaza si ca leac In
contra umflaturilor de pe trup.

Cresc vara'si toamna prin paduri.

Fig. 9, lutisori,

8. Ciueiuleti. Bureti de iarba, Cocarle. (Ma-
rasmius alliatus. Schaef.). —Au palaria sub-
tire, de coloare galbend rugi-
nie si brazdata. Cretele sunt
neegale. Piciorul e subtire si
putin Tndoit.

Are gust si miros de ustu-
roi. Se mananca siproaspeti.

Se pastreaza si uscati, insirati
pe atd. Se pot pastra multad
vreme. Nu se strica.

Cresc in grupe, piin pasuni Fig. 10. Ciueiuleti.
uscate, pe coaste si pe mar-
ginea drmurilor si a padurilor.

9. Mandtared Pitarca, Pitoanca, (Boletas edu-
lis. Bull). — Este ea mai cunoscuta dintre ciu-
percile de prin padure. E de coloare ruginie,



luloc de crete, pe fata de dedesupt, are omultime
de gropite mici si dese. Paldria e rotundd; la
inceput bombatd, -mai
tarziu se lateste. Pe dea-
supra e umeda. Piciorul,
din jos e putin umflat.
Miezul e alb si foarte
gustos. Se mananca si
proaspdtd. Uscata sau
muratd, aceasta ciuperca
se poate pastra Si pe
iarna. Uscareatrebuie sa
se faca in timp scurt, alt
cum se strica.
Gand se gat'este man-
Fig. 11. Manitarca.  care din ea se curdta de
pelitadepe péaldrie. Cele
uscate fnainte de a se gati mancare din ele, se
inmoaie in lapte sau in apa.

Creste de vara' si pana toamna tarziu prin
poem si paduri umbroase,

Mai toate ciupercile din neamul Manatarcii,
sunt bune de méancat. Toate se aseamana, la
infatisare, deosebindu-se doar prin mici parti-
cularitati.

Asa sunt: Turta vacii (Bolelus luteus L.) Gal-
bena roscata, cu un inel cafenin pe picior.

Pita vacii (B. bovinus) eu paldria mai lata
cenusie roscatd, cu piciorul scurt.

Pitarca (B. granulatus L.) cu palaria la Tnceput
rotunda, apol latitd, pe deasupra ruginie. Pe
picior? nu are inel ci numai mai multe pete de
culoare cafenie.

10. - Urechiusi, Buretii galbeni, Galbinele.
(Cantharellus cibarius. Fries.) —Seamana cu
Indoiturile dela ureche, de aceea se si numesc
urechiusi. Coloarea e ea si a galbenusului de. ou.

Palaria e neregulatd. Cretele sunt ramificate.
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lu partea din jos piciorul e mai subtire. Miezul
are un miros placut si gust putin piparat.
Sarati se pastreaza si peiarna.
Uscati se pot pdstra mai multi
ani. Tnainte de Tntrebuintre, se
inmoaie in_apa.
Cresc prin padurile umbroase
de fag, brad si mesteacdn.
11. Ramurcle, Burete cret,
Creasta cocowlm (Clavaria Bo-

Irytis, Pers.). —Are forma nere-
gulatd. Seamana mai mult cu Fig. 12 Urechiusi.

0 conopidd. E foarte ramificata.
Ramurile sunt neegale, si cu varfurile rosii.
Parca sunt creasta unui cocos.

Miezul e alb si cugust placut.

Creste vara si toamna prin padurile de fag si
de brad.

12. Barba caprei, Melosel, Togmagel. (Clava-
ria formosa. (Pers.)..=—E groasd, cdrnoasa i
foarte ramificatd. Ramurelele poartd in varf
cate 2—3 dintisori.

Coloarea e galbind. Miezul e alb si putin amar
dar pentru aceea foarte placut. Creste prin pa-
duri si prin pasuni.

13. Bréanca ursului, Laba matii, Cretisoara.
(Clavaria coralloides L). —E tot cu ecrengute
neegale, la varf putin umflate. Coloarea e alba
pué:n cenusie.

reste prln padurile umbroase, pana toamna
tarziu. In unele locuri formeaza tufe ntregi.

14. Burete eret. (Hydmm coralloides. Scop.). —
La Tnceput albad, mai tarziu e galbuie si foarte
ramificatd. Ramurelele au spini lungi si plecati
in jos.

Miezul e fraged si bun. Se gatesc din el mén-
cari placute.

Creste in padure pe trunchiul arborilor batrani.



15. Shateiofj, Giuciuleti. (Helvella esculentcr
Pers,). —Paiaria seamana cu o caciuld, cafenie
si sbércitd. Piciorul e gros
si neregulat.

Miezul e galben ca ceara.
Crste primdvara prin padu-
rile de brad si fag.

Aceastd ciuperca contine
si putin venin. Dacd. se o-
pareste cu apd fierbinte,
veninul se indepdrteaza si
se pot gati din ea mancari
gustoase.

Specii de Sbarcicg, se ga-
sesc si pe fanete, prin livezi
si chiar,pe langa drumuri.
Acestea au caciula ceva mai
ridicata si mai ascutitd. Tn-
sirate pe atd si uscate la-
soare se pastreaza si pen-
tru iarna.

16. Bureti calugaresti. (Polyponis frondosus
Fries.). —E o ciuperca cu mai multe palarii, de
coloare cafenie, cenusie, de desupt alburie. Picioa-
rele palariilor se unesc Tntr’un picior gros si co-
mun pentru intreagd ciuperca., mezel e alb cu
miros si gust placut.

Cresc toamna pe raddcinile stejarilor batrani.

Se gasesc ciuperci de acestea, cari cantaresc
si 15 Kkg.

17. Trufie. Trufe. (Tuber cibarium BulL). —
Sunt cele mai cdutate ciuperci. Au gust placut si
miros de cucuruz fiert.

Seamana cu cartoful, ajungand si cat un cap
de copil. Creste in pamant.

Sporii se formeaza pe burdufii dinlduntru. Se
pot imprastia numai prin animalele ce ménanca
aceste ciuperci. Pe dinafara sunt' negre, sgrom
turoase. In launtru sunt albe.

Fig. 13. Sbarciog..
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Cresc prin paduri, la radacinile fagilor si a
stejarilor. Padurile prea dese si umbroase nu
le plac. lubesc mai mult raristile din paduri.

Se culeg toamna. Pentru cautarea lor se dre-
seazd];anume caini si porci, cari prin mirosul lor

Fig. 14, Trufie.

fin, le gasesc cu usurintd. In Franta, un proprietar
a scos cu un porc in 2 zile 35 kg. trufie;

Multe trufie se gasesc prin padurile din sudul
-Frantei si din nordul Italiei, din Germania,
Cehoslovacia si Elvetia. Numai in Franta sevand

anual in alte tari trufie Tn pret de cateva mi-
lioane.

CAPITOLUL V.
Cultivarea ciupercilor bune.

Ne trudim sa avem de toate. Mai Tntdiu Tnsa
ne trebuie hrand. Fara hranda nu putem fi. S&
zice, ca .,omul mananca ca sa traiasca”.

"Mancare bund si hranitoare avem din carne
lapte, cereale, legume si poame.

Din ciuperci inca putem pregdti mancari pla-



cute. in miezul ciupercilor bune, se gasesc ma-
terii ce seamana cu carnea, cu laptele si cu zaha-
rul. Aceste materii sunt bune si pldcute, iar
mancarile pregatite din ele sunt hranitoare.

Animalele pentru carne si lapte le {inem pe
langa casa. Cereale, legume si poame cultivdm
pe camp si prin gradini.

Ciupercile le_adunam de pe camp si din pa-
duri. Aici se gasesc numai pe vreme ploioasa si
cand cade rouda multa.

Ca s& avem ciuperci bune si proaspete si n
alta vreme, trebuie sa le cultivam.

Precum cultivam cereale si legume, chiar asa
putem cultiva si ciuperci bune.

Cultivarea ciupercilor bune e latitd aproape
in toate tarile. In Franta, Italia, Germania culti-
varea ciupercilor sefacein mdsurd mare. Sunt
cultivatori de ciuperci, care au castigat averi
numaicdin i vinderea ciupercilor.

Japonezii cultivd ciupercile pe trunchiuri pu-
trede de lemne. Si vane] multe ciuperci Tn China.

Chinezii pretuiesc foarte mult méancdrile pre-
gatite din ciuperci. In China sunt cele mai multe
carti scrise pe Tntelesul poporului, Tn cari se dau
sfaturi cum sa se cultive ciupercile, cum sd se
adune si sa se pregdtreasca mancdci din ele.

In India, pravaliile se intrec, cari sd vanda
ciuperci mai bune si mai proaspete.

lar Americanii, cari se pricep la atatea lu-
cruri, sunt si mari cultivatori de ciuperci.

Noi adunam ciupercile de pe camp si din pa-
duri. Pregatim din ele méancari si ducem si la
oras si vindem.

Cultivarea ciupercilor la noi nu e prea obis-
nuita, desi s’ar plati s’o facem.

Unde se face cultura de ciuperci, sa stie tot-
deauna ce fel de ciuperci cresc, asa ca nu e pri-
mejdie sa avem si ciuperci veninoase si intritma
se pot gasi ciuperci proaspete. De aceea vanza-
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torul, care insusi cultivd ciupercile are totdea-
una intdietate si poate castiga multe parale.

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

1 Loc potrivit.

2.TGunoi bun si bine pregatit.

3. ;’Sdamanta.

Loc potrivit pentru cultivarea ciupercilor
poate sa fie pivnita ; Se sapa si gropi anume.

Pivnita sau groapa sa fie cat de cat intune-
coase, sa nu fie prea uscate, dat nici prea umede
si sa se poatd aerisi.

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

Cel mai bun gunoi este cel facut din baliga de
cal sau de madgar.
¥ Pregatirea gunoiului se face Tn chipul urma-
tor :

Se aduna gunoiul in gramezi Tnalte de céate
un metru. Se batuceste bine cu furca si se uda cu
zeama de gunoi. Se lasa sa stee asa 4—5 zile.
Apoi se intoarce asa, cd se face alta gramadd, in
care gunoiul dela margini vine Tnauntru, iar cel
din nduntru la margini. Dacd gunoiul e prea
uscat, se uda cu zeama de gunoi de mai multe ori.

intoarcerea gramezilor de gunoi se face tot
la 4—5 zile, vreme de 3—4 saptdméani. Gunoiul
se putrezeste bine si se inegreste.

Gunoiul astfel pregatit se poate pune pe stra-
turile in cari vrem sa_cultivam ciuperci.

Mai trebuie si seminta. Sub samanta, intele-
gem miceliul ciupercii. Se gaseste siin comertsub
numele de alb de ciuperci.

Albul de ciuperci se pune in gunoiul din stra-
turi, la departare de o palma si la afunzime de
un lat de méana.

f§ Peste putina vreme cand vedem cum mai multe
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fire subtiri strabat gunoiul Tn toate partile, aco-
perim gunoiul cu un strat gros ele 3—4 degete
de, pdmant apatos.

La o sdptaména, doua dupad acesta se ivesc
ciupercile, pe cari sdaptdméni dearéndnl le pu-
tem culege intr’una.

Dacd vrem sa avem tot ciuperci tinere astfel
impartim straturile ca tot la 6—38 sédptamani sa
gunoimun strat si sa-I semanam cualb de ciuperci.

Daca vrem ca insine sa ne. producem samanta
de ciuperci, o parte din gunoiul strabatut de
miceliul ciupercii nu-1 acoperim cu pamant, ci 1l
adun@m, 1l uscdm la umbrd, il punem in saculeti
de panza si 1l pastrdm la loc uscat.

Acest gunoi cu miceliu sta chiar si mai multi
ani si oricand ne trebuie putem sa-1 semandam.

Culegerea ciupercilor. —Ciupercile sa nu le
culegem din pdmant asa ca se stricam si miceliul,
caci le prime]duim Tnmultirea.. Mai bine e sa le
tdiem cu un cutit chiar dela fata pamantului.

Mai ales cand facem culturi de ciuperci, sa le
culegem cu grija sa nu vatamam pe celelalte.

Sa nu le smulgem cu pamant cu tot, cdci pu-
nandu-le in cosuri se murdaresc.

Ciuperci batrane, ori pline cu viermi sa nu
culegem niciodatd. Cele mai bune ciupercisunt
cele tinere Tn care sporii incd nu s’au copt. Cand
sporii sunt copti si les afara ca un praf fin- ciu-
percile nu mai sunt bune de mancat.

Ciupercile culese, s& nu le tinem prea mult ci
indatd dupa culegere sa le pregatim. Daca stau.
se strica se formeaza Tn ele viermi si nu mai sunt
bune. Sunt chiar primejdioase.

- Pastrarea ciupercilor. —Pentru ca sa avem
ciuperci bune de méancat in orice vreme, le pas-
tram.

Pastrarea ciupercilor se poate face in mai multe
chipuri:

1. Prin uscare. Ca sa se poata pastra uscate,
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se spald bine cu apd. Sc shicesc si ori intregi, ori
rupte Tn bucadti, se Tnsird pe ata. Se pun la soare
sa se usuce vreme de cel putin sease saptdmani.
Se obisnuieste sd& se aseze si pe scanduri, cand
ori se lasd la soare, ori se pun in cuptoare calde.
Ciupercile uscate se pastreaza in saculeti, facuti
din panza rara si se agata intr’un loc uscat. Se
pot pune si in sticle bine inchise. Uneori se sdro-
besc marunt si astfel se pun ih sticle.

Ciupercile preparate in chipul acesta se pot
pastra si doi ani. Tnainte de intrebuintare, ciu-
|Ioercile uscate trebuie Tnmuiate in apa sau in
apte.

Ciupercile, cari se pot usca sunt : ciuperca de
gunoi, Rascovii, Vinetica cu lapte, Manatarca,
Urechiusile, Ramurelele, Barba caprei, Buretele
cret, Buretii teposi, Sbarciogul, Buretii cdluga-
resti, Hulubetii, Buretii rosii, Buretii despin,
si ciuciuletii.

2. Prin fierbere. Se spala bine cu apa numai
palariile de ciuperci. Se taie marunt si se pun in
sticle legate la gurd cu héartie pergament. Se
fierb apoi Tn doua zile una dupa alta, cam cate
y2 ord, punénd sticlele intr’un vas cu apa. Ciu-
percile fierte, se pot pastra si doi ani in sticle
bine nchise.

3. Pastrarea ciupercilor in sare. Asezam ciu-
percile Tn sticle mari, Tn straturi subtiri. Fiecare
estrat de ciuperci se sareazd bine. Gura sticlelor
se leaga cu hartie pergamentd si se fierb cam
zece minute Tn apa clocotita.

Se pot péastra Tn sare mai ales Urechiusile si
Rascovii.

inainte de intrebuintare, trebuie tinute in apa
ca sarea sa iasa din ele.

Mancari pregatite din ciuperci. —De céate fe-
luri sunt ciupercile atdtea mancari se pot pre-
gati din ele.

Rascovii si manatdrcile se mananca si crude,
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iar lutisorii se frig pe jar cu sare, ori cu branza
sau slanind, ce se pune in gropita din varf.

Din alte ciuperci se face zeama oii tocana.)
Tocana moldoveneasca de ciuperci este 0 man-
care foarte placuta.

Cand pregatim mancare din ciuperci, sa fim
cu bdgare de seamd, ca materia hranitoare ce se
gaseste in ele, s& nu se peardad prin fierbere prea
indelungata. Atunci si ciupercile vor fi ca si car-
nea prea fiarta, seci si putin hranitoare.

Mancarile de ciuperci s& le consumdam cum
au fost pregatite; sa nu le 1asdm de pe o zi pe
alta, cdci se formeaza in ele otravuri cari ne pot
nbplnavi.

Nu se Tnbolndvesc oamenii numai din ciuper-
cile veninoase, ci si din méancérile pregatite din
ciuperci bune, mai ales daca acestea mancari au
stat prea mult, au fost pregatite eu ciuperci prea
Tmbatrénite sau ciuperci culese pe ploaie ori
dimineata pe roua.

Sa nu fim necumpatati Tn mancarea.ciuper-
cilor, caci necumpatul ncd ne poate turbura
mistuirea si ne putem Tmbolnavi.

Daca vrem sa pregatim o mancare de ciuperci
si nu stim de bund seamd dacad ciupercile sunt
bune ori sunt rele e bine s& oparim mai intai ciu-
percile cu apa sdratd, ori apa cu otet si numai
dupd aceea sa Ipregétim mancarea. Apa fierbinte
stoarce veninul din ciuperci si nu mai -sunt pri-
mejdioase. -

Inveninarea eu ciuperci. —Daca ne putem
imbolnavi mancand fara grija chiar si ciuperci
bune, cu atat mai vartos ne imbolnavim, cand
din nebagare de reama mancam ciuperci veni-
noase.

1. Despre mancdrile pregatite din ciuperci vezi ,,Bucataria
satencei” de Maria Col. Gr. Dobreseu’ Nr. 37 din aceasta
Biblioteca. Lei 4.
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Semnele Tmbolnavirii cu ciuperci veninoase
sunt: ingreunarea stomacului, dureri mari Tn
stomac si Tn intestine, fierbinteala mare si sete
arzatoare, scaun cu miros urat si uneori ames-
tecat chiar si cu sénge.

Cand veninul s’a rdaspandit prin tot trupul,
inima bolnavului bate neregulat. Sudori reci
1i acopere tot trupul, ameteste si adese moare in
durerile cele mai grozave.

Céand ne Tmbolndvim eu ciuperci, numai decat
sa cerem ajutorul medicului. lar pand la sosirea
lui, sa Tncercam sa ne usuram stomacul prin
varsare. Sa bem apa calduta cat de multd. Apa
ne va produce varsare si stomacul se va usura.
Dacd avem si ameteli, sa ne frecam bine pe tot
corpul cu spirt de vin sau cu otet.
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