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Cele mai frumoase ciuperci cresc in balegar.
Dar noi mdancam ciupercile, nu balegarul.
Alfred de Musset

Este bine sa-i ajuti pe oameni, dar este si mai bine
daca ii inveti cum sd se ajute singuri.
Aesculap
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PREFATA

In primul Vol. al acestui Ghid de cultura sunt prezentate 5 specii si
Genul Pleurotus cu mai multe specii de ciuperci comestibile si medicinale,
dar in sistem clasic-gospodaresc sau in gospodariile individuale.

Vol. II este dedicat celei mai cultivate, mai cunoscute si mai consumate
specii de ciuperci si anume Agaricus bisporus, champignon sau ciuperca
de balegar, dar in sistem intensiv-industrial. Pentru cd aceastd cultura
poate fi o afacere, o industrie, In functie de suprafata ocupata si de gradul
de tehnologizare, automatizare etc.

Cu toate cd la noi in tard suntem nevoiti sa aducem compost din afara
granitelor, am descris si tehnologia de producere a compostului,
pasteurizarea lui precum si fazele in care este cumparat de catre ciupercari.
Stiti cum sa faceti receptia compostului inainte de a fi descarcat din TIR?

As dori sa trag un semnal de alarmd si pe aceasta cale, poate se va
gdsi cineva sa-si dea seama ca aici existd o foarte bund nisa si anume cea
de producere a compostului pentru aceasta specie de ciuperci. Avem materii
prime in tara, existd tehnologie si sunt convinsa ca sa poata gasi si fonduri,
dar poate nu este informatie sau PREOCUPARE.

Lucrarea se adreseaza tuturor cultivatorilor, dar mai ales celor cu
ciupercarii intensive. Sunt descrise toate lucrarile ce se aplicd in cultura,
pe flux tehnologic, tratamentele preventive, cu pesticide omologate, greseli
ce pot fi evitate, lucrari noi precum CAC — ing., prevenirea si combaterea
eventualelor boli si daundtori, dezinfectiile cu produse noi, cantitdtile de
apd la udare, hibrizi si tulpini noi, randamentul si recoltarea.

Nu au fost neglijate nici ambalarea, transportul, pastrarea ciupercilor,
calitatea lor si chiar evacuarea compostului uzat si utilizarea acestuia in
alte scopuri.

Cele 174 fig. sper sa va edifice si sa va ajute in depistarea eventualelor
boli sau daunatori si sa nu fiti luati prin surprindere.

Din anul 2012 la Bucuresti se organizeaza si curs acreditat de calificare
in meseria de ciupercar, al carui lector sunt.
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Pentru alte relatii va rog sa ma contactati la tel. 0745420536, e-mail:
tudorioana2007@gmail.com, www.ciupercile.ro.
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Capitolul 1

INCADRARE SISTEMATICA

Ciupercile sunt talofite formate din celule nucleate, lipsite de pigmenti
asimilatori si de plastide, din aceastd cauza avand o nutritie heterotrofd. Talofite
- grup de plante inferioare, al caror corp vegetativ este un tal, care se inmultesc
prin spori, prin diviziune sau prin gameti, dupa DEX.

Studii intreprinse de-a lungul timpului mentioneaza ca ciupercile, pe
langa caracteristicile ce tin de lumea plantelor, au si unele proprietati ce le
apropie de Regnul Animal. La inceput ele faceau parte din Regnul Plantae dar
mai tarziu au fost trecute intr-un Regn aparte, care face trecerea de la plante la
animale. Acest REGN din care fac parte ciupercile se numeste FUNGI.
Clasificarea dateaza de la inceputul secolului al XVII-lea, facuta de botanistul
suedez Charles Linne in lucrarea Species plantarum in anul 1753.

Ciupercile Agaricus spp. fac parte din: Etapa - EUTHALLOPHYTA

Domeniul - EUCARYA

Increngitura - MYXOPHYTA

Regnul - FUNGI - MYCOTA

Clasa - HYMENOMYCETES

Subclasa - AGARICOMYCETIDAE

Ordinul - AGARICALES

Genul - AGARICUS

Familia - AGARICACEAE

Specia - AGARICUS BISPORUS si AGARICUS BITORQUIS sau
A.edulis

Agaricus bisporus (J.E. Lange) Pilat, 1951, are mai multe sinonime si
autori:

- Agaricus bisporus var. albidus (J.E. Lange) Singer;

- Agaricus bisporus (J.E. Lange) Imbach, Mitt.;

- Psalliota hortensis f.bispora (J.E. Lange);

- Agaricus campestris var. bispora (J.E. Lange) Klingman;

- Agaricus hortensis var.bisporus (J.E. Lange) Hlavacek;
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- Agaricus hortensis (Cooke) Pilat;

- Agaricus bisporus (Lange) Sing.;

- Psalliota brunnescens Peck, Agaricus bisporus (Lange) Sing. var.
vulgaris;

- Agaricus bisporus (J. Lange) Imbach var. hortenis (J.Lange) Pil.

In diferite limbi de circulatie aceasti specie are urmatoarele denumiri:

- in francezd - Champignon cultive, Champignon de couche,
Champignon de Paris, Psalliote cultivee;

- 1n engleza - Cultivated mushroom, White mushroom, Button
mushroom, Cup mushroom;

- 1n germana - Kulturchampignon, Zuchtpilz;

- in daneza - Dyrket champignon;

- 1n spaniold - Champinon de paris, Cogumelo cultivado;

- 1nitaliana - Fungo coltivato;

- 1n portugheza - Cogumelo de cultura, Cogumelo cultivado;

- 1n suedeza - Odlad champinjon;

- in finlandeza - Tarhaherkkusieni;

- 1in japoneza - Seiyou matsutake, Shanpinion, Masshuruumu, Tsukuri
take;

- 1n chineza - Er bao mo gu, Yang mo gu, Bai mo gu, Bai jun, Xi yang
cao gu, Yang jun, Yang xun, Yang er.

Genul Agaricus cuprinde cca 200 specii.
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SCURT ISTORIC

Transformirile in verde ale Pamantului s-au realizat cu ajutorul
ciupercilor.

De 470 milioane de ani din perioada paleozoicului, ciupercile au colaborat
cu plantele terestre formand simbioze sau asocieri si astfel s-a facut si
ecologizarea Pamantului. Ciupercile sunt prezente in orice tip de habitat pe tot
Globul si sunt esentiale multor plante pentru a le stimula cresterea.

Faraonii considerau ciupercile hrana de la Dumnezeu sau mancare pentru
zei. Intr-un mormant al faraonului Amenembhet de la anul 1450 i.Hr. s-au gasit
st desene cu ciuperci. Egiptenii considerau ca cei ce consuma ciuperci devin
nemuritori. Vechii egipteni credeau, in conformitate cu hieroglifele de acum
4600 ani, ca ciupercile contribuie la prelungirea vietii si chiar la nemurire.
Aroma delicioasd a ciupercilor a intrigat faraonii atat de mult incét acestia au
decretat ca ciupercile apartin numai regilor si nici un om de rand nu avea voie
sa le atinga vreodata.

Inca de la inceputul civilizatiei ciupercile i-au intrigat pe oameni.
Consumul de ciuperci se pierde in negura vremurilor. Omul primitiv le consuma
crude iar dupa descoperirea focului fripte pe pietre incinse. Tot de atunci au
inceput sa observe cum unele specii au unele calitati de vindecare ale unor
probleme de sanitate. In alte civilizatii inclusiv Rusia, China, Grecia, Mexic
si America Latina, s-au practicat ritualuri cu ciuperci, pentru efectul lor
halucinogen (toxice si otravitoare). Multi au crezut ca ciupercile au proprietati
care ar aduce puteri supranaturale, pentru gasirea obiectelor pierdute sau pentru
a le conduce sufletul spre taramul zeilor. Deoarece ciupercile nu prezinta organe
vegetative si de Tnmultire precum plantele superioare, oamenii nu stiau cum sa
le inmulteasca.

Legendele ca in orice alt domeniu au insotit si ciupercile. Se credea
despre ele ca sunt produsul intalnirii unei raze de soare cu o picatura de roua.
Chinezii sunt detindtorii cunostintelor despre ciuperci inca din anul 533 1.Hr.
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Referinte despre ciuperci se gasesc in scrierile clasice in limbile hindu, ebraica
si musulmana.

Aztecii le utilizau mai ales pe cele otravitoare pentru a avea puteri
vizionare iar romanii le considerau delicatese, numai pentru cei privilegiati si
servite pe vase de argint. In sec. I 1.Hr., Marcus Valerius a spus: argint si aur,
manta si toga se pot face foarte greu cadou, dar mai greu este sa renunti la
ciuperci. Ei le pretuiau prin greutatea lor in aur, cea mai cunoscutd fiind
Ciuperca Cezarului - Amanita caesarea apreciata pentru mirosul si gustul ei.

Primele consemnari scrise despre ciuperci, ajunse la noi se refera la
ciupercile Agaricus spp. si dateaza din secolul I i.Hr. Horatiu, poet roman
(65-8 1.Hr.) considera ca este mai usor a dispretui aurul si argintul decat a
renunta la o mancare de ciuperci, iar Dioscoride sec.I 1.Hr.medic si botanist
grec, originar din Asia Mica, descrie in lucrarea sa: ,,Despre mijloacele de
vindecare” si despre medicamente de origine vegetala, inclusiv din ciuperci.
Pliniu cel Batran 27-79 d.Hr. istoric si literat roman, in lucrarea ,,Istoria naturald”
face referiri despre ciupercile bune de consum.

Inceputurile culturii de ciuperci dateaza de pe la anul 1650, (Lelley, 1991),
iar prima tehnologie de cultura a fost descrisa de catre francezul Tournefort in
anul 1707. Naturalistii au cazut de acord si spun cd suprematia asupra
inceputurilor culturii este detinutd de Franta si nu de Italia.

Cultura ciupercilor a inceput tarziu si datorita faptului ca nu s-au cunoscut
caile de inmultire ale acestora. Ciupercile nu prezintd radacina, tulpind, frunze,
flori si seminte si nu pot fi inmultite precum celelalte plante.

Miceliu in conditii sterile s-a produs prima datd de catre Constantin si
Matruchot in anul 1890 in Franta dar acest lucru a fost tinut secret timp de
aproape 25 ani. in 1918 Lambert in America a obtinut prima culturd pura de
miceliu, moment in care cultura ciupercilor a inceput sa se perfectioneze si sa
se dezvolte.

Becker G., (1985) 1n articolul sau intitulat ,,Mic istoric al micologiei‘
aratd ca abia 1n anul 1729 italianul Micheli a descoperit ca ciupercile se
inmultesc prin spori. Dar adevaratul parinte al micologiei este suedezul Fries
E., a carui opera cuprinde aproape 3.000 de specii de ciuperci. In acelasi timp
Fries E., a inceput o clasificare sistematica ce sta la baza tuturor lucrarilor ce
au urmat.

Mai aproape de timpurile noastre, Roger Heim nascut in 1900 la Paris,
si-a dedicat majoritatea studiilor ciupercilor si a testat pe el insusi efectele
halucinogene ale ciupercilor Psilocybe din Mexic.

Primele scrieri despre ciupercile din tara noastra se datoreaza lui Demidof,
care Tn urma unei calatorii stiintifice a lasat note despre ciupercile macromicete
din Valahia, 1842.
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Primele culturi de ciuperci in tara noastrad au fost tot de Agaricus spp.
incepand cu anul 1950 iar in anul 1962 s-a produs pentru prima data miceliu,
pe suport clasic de tip compost, renuntandu-se la import.

In perioada 1968-1972 s-au organizat si dat in folosinti primele
ciupercarii cu tehnologie intensiva, de tip industrial, pentru specia Agaricus
bisporus la Arad, Stoicinesti-Olt, Bucov-Prahova, Fagiras si Mangalia. In
anul 1989 au fost date in functiune alte 9 ciupercdrii industriale cu capacitatea
de 330 t champignon/an fiecare, langa ele fiind amplasata si cate o statie de
miceliu. Dar incepand cu anul 1990 activitatea acestor ciupercarii a intrat n
declin ceea ce a dus la desfiintarea lor.

Singurul compartiment de cercetare privind imbunatatirea tehnologiilor
de culturd, crearea de noi suse si hibrizi de ciuperci, combaterea bolilor si
daunatorilor si diversificarea sortimentului de ciuperci ce se afla in localitatea
Vidra-Ilfov si-a Incetat activitatea din lipsa de fonduri.

Dupa datele din ,,The International Society For Mushroom Science*
ponderea 1n productia mondiala a speciilor de ciuperci este urmatoarea:

EnoKi Others
(Flammulina) 13%
3% Button
Straw | A
(Volvariella)——
9%

Wood ear
(Auricularia)~
8%

| Shiitake
Oyster “(Lentinula)
(Pleurotus) 250,
14Y,

Figura 1 - Repartizarea procentuald a speciilor de ciuperci pe plan mondial
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Tabelul 1
Situatia productiei de ciuperci in Europa (dupa Amycel-Franta)

Tara Consum % Productia tone Coﬁ:ﬁfreiﬁaﬁgde
Germania 26 60.000 2,3
Franta 18 145.000 2,9
Marea Britanie 16 110.000 4.0
Italia 14 88.000 1,8
Olanda 7 255.000 4,5
Spania 4 80.000 1,1
Belgia si Luxemburg 4 44.000 3,2
Irlanda 3 60.000 2,6
Suedia 2 - -
Danemarca in etc. - 70.000 -
Etc. 6 - -
Europa 100 - 2.8

Ciuperci se cultiva in peste 100 de tari cu o productie totald estimata de
peste 10 miliarde de tone unde sunt incluse toate speciile de ciuperci.

Statele Unite ale Americii au produs 389 545 tone ciuperci la nivelul
anului 2004, inregistrandu-se un consum de 1,88 kg/cap de locuitor.

In tabelul nr. 2 se prezinta anul cand au fost introduse in culturi, speciile
de ciuperci cultivate, productia obtinutd in 2004 si perspectiva pentru 2007 in
SUA.

Dupa datele oferite de FAOSTAT din anul 2009, tara noastra s-a clasat
pe locul 27 in randul tarilor producatoare de ciuperci, dupa productia totald
obtinuta.

Pe primele 10 locuri se situeazd in ordine descrescatoare China cu o
productie de peste 4.680.000 t, SUA cu peste 371.000 t, Olanda cu 235.000 t,
Polonia cu 185.000 t, Spania cu 136.000 t, Canada cu 105.000 t, Japonia cu
peste 65.000 t, Indonezia cu peste 64.000 t, Irlanda cu 63.000 t, Franta cu
peste 28.000 t si Romania cu 7317 tone. Romania in anul 2010 a produs 9973
tone cu o crestere de aproape 4 ori fata de perioada 2006-2010. In ceea ce
priveste exportul tara noastra se situeaza pe locul 29 cu o pondere de 0,1% din
totalul pe anul 2010. Pe piata mondiald exista cereri de Agaricus de catre
Lituania, Norvegia, Danemarca, Italia, Elvetia, Cehia, Malaezia si Spania. in
anul 2011 tara noastra a exportat Agaricus in Italia, Germania si Spania si a
importat din Polonia, Portugalia, Ungaria, Italia, Slovenia, Belgia si Olanda.
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(dupa D.J. Royse, Q. Shen, C. McGarvey, 2007)

Productia de ciuperci in S.U.A.

Tabelul 2

Specia Anul ipcs:pferii Productia in 2004 kg | Productie propusa

cultivarii pentru 2007
1. Auricularia auricula 600 2.300 4.500
2. Flammulina velutipes 800 22.700 68.100
3. Lentinus edodes 1000 3.428.180 5.500.000
4. Agaricus bisporus 1600 383.636.360 401.160.000
5. Volvariella volvacea 1700 2.270 4.100
6. Tremella fuciformis 1800 900 1.400
7. Pleurotus ostreatus spp. 1900 1.803.640 2.454.500
8. Pholiota nameko 1958 2.700 5.500
9. Hericium erinaceus 1960 42.500 85.000
10. Pleurotus eryngii 1970 85.000 255.000
11. Hypsizgus marmoreus 1973 33.000 325.000
12. Grifola frondosa 1978 130.000 325.000
13. Morchella esculenta 1982 16.000 23.000
14. Pholiota limonella 1995 14.000 24.000
Total - 389.219.550 409.976.100




Capitolul 3

SFATURI PRIVIND iNFIINTAREA UNEI CIUPERCARII

Primul sfat pe care indraznesc sd-1 mentionez este acela de a va documenta
mai Intai. Cititi macar o lucrare, cea mai recent apdrutd deoarece totul este
intr-o continud perfectionare. Apar hibrizi noi, verigi tehnologice de care n-ati
auzit si pe care n-o sa le Intalniti pe Internet. Nu e lipsit de interes nici sa
urmati un Curs de ciupercar sau sa aveti posibilitatea sd lucrati chiar si o lund
intr-o ciupercarie.

Apoi chiar si pe cont propriu faceti un studiu de piata in zona dvs., cate
supertmarketuri existd, la ce distantd, cat vand pe sdptdmana, daca au
intotdeauna marfa proaspata si in cantitatea dorita etc.

3.1. Alegerea terenului pentru infiintarea ciupercarii

O grupa de factori este esentiala in alegerea locului unde va fi amplasata
ciupercaria. Printre factorii de care trebuie sa se tind seama nu este de neglijat
nici mana de lucru. Si tot foarte importantad este si existenta posibilitatii de
valorificare a productiei in stare proaspata sau conservata.

Dimensiunile terenului

O suprafatd de teren de 8500 mp adica de 100 x 85 m, este suficienta
pentru amenajarea unei ciupercarii cu suprafata de 4464 mp, formata din 24
camere X 186 mp fiecare. La aceasta se adauga suprafata necesara pentru anexe,
parcare, spatiu verde, cai de acces.

Un teren impropriu pentru agricultura nu constituie un inconvenient, ci
din contrd, chiar este de preferat aceasta situatie.

In cazul ciupercariilor ce vor functiona prin cumpdrare de compost, acesta
vine in ciupercarie, insdmantat si chiar incubat si urmeaza sa i se aplice turba,
ingrijiri, conditii de microclimat specifice si recoltari.



