DELICIUL CIUPERCILOR
de Melania Rusu Caragioiu

Este un loc minnat, in padurile noastre, acolo unde pasarile se cheama prin triluri
incantatoare, unde puiii de ciuta dorm fara grija, in culcusul de frunze uscate, si ...
unde cresc ciuperci colorate. Si pentruca de asemenea paduri de vis, e plina tara mea,
eu , impreuna cu micutii mei, am plecat cu un cosulet, sa culegem ciuperci.

Copiii au adunat cele mai mari, cele mai frumoase, cele mai colorate ciuperci,
extaziindu-se de forma si bogéatia culorii lor,

Acuma simteam deja savoarea unei mancari, pentru care ne zgariasem, ne
intepasem, ne umplusem sosetele cu tepi, frunze si surcele uscate. Dar, cam drumul
spre casa trecea pe la fina, i-am aratat cu mandrie ce extraordinare ciuperci avem in
cosulet. Fina, care pina acum o clipa era toata numai zambet, deodata s-a intunecat la
fata, strigand, ,, doar nu voiati sa le mancati, si fara nici o intirziere a inceput sa
arunce , chiar jos, in curte, unde eram, toata,, floarea” ciupercilor noastre. Nu va mai
spun ce lectie, la mici si mari, ne-a tinut.

Din captura noastra falnica, nu mai ramasese decat pe fundul cosuletului, tot ce era
mai modest, adica ciuperci pe care le culesesem doar pentru diversitatea aspectului
coloristic.

Ajungi acasa i-am povestit bunicului patania. A cazut altd teorie, pe capul nostru,
din care a trebuit sa invatam multe si marunte.

Adica, atunci cand aduci acasa ciuperci pe care le consideri comestibile, trebuie sa
te documentezi dacd nu a fost stropita padurea cu pesticide, care prin ploaie au intrat
in pamant, iar ciupercile le-au captat prin seva.

Daca nu cumva, in alt caz, sporii de la ciupercile otravicioase au trecut la speciile
de ciuperci comestibile, transformandu-le in ciuperci otravitoare, dar nereusind, in
decurs de cateva generatii sd le transforme si forma si aspectul.

Daca totusi insistam sa le consumam, atunci sa le facem testul, daca nu sunt
otravitoare, introducand in mancare o lingurita de argint, care, daca se va innergri, va
arata ca ciupercile respective, sau chiar, numai una dintre ele era otravicioasa.

Pe urma un sfat pe care 1-a primit de la nenea veterinarul, precum cd, sa opareasca
ciupercile de mai multe ori, cu apa fierbinte, pe care sa o arunce de fiecare data. La
care sfat, povestea bunicul cu subinteles, eu 1-am intrebat, daca ciupercile nu vor mai
fi otravitoare, dar veterinarul a zis, ,, cum nu, dar nu asa de tare !”, deci dupa
priceperea noastra, nu mortale, ci nducitoare, mai usor de vindecat prin spitalizare...

De atunci, cand mergem in paddurea minunatd nu mai culegem, spre a duce acasa
comorile de ciuperci superbe, ci ne multumim sa le admiram si sa le lasam la locul lor,
cd si ele isi au rolul lor, pe care il stiu ,,stiintificii”, iar daca voim cu tot dinadinsul sa
il aflam, nimeni nu ne impiedica.

Eu, ca mama de familie de cate ori cumparam ciuperci de la piata, sau ocazional,
de la tarani, le aplicam procedeul de oparire.



Am mai invatat intre timp despre testarea ciupercilor otravitoare cu autorul unei
lingurite de argint, test, care ar trebui facut cu o lingurita de argint sterling, fiindca
celelalte ,,calitati,, de argint, se innegresc deseori, si fira motiv, alimentar sau
nealimentar, (care iarasi stim de ce).

Am mai aplicat si procedeul ca eu sa consum prima, dar oricum, putin, din
mancarea de ciuperci, si daca peste cateva ore eram teafara, sa le-o servesc si celorlalti.

Acuma, in vremurile acestea noi, cind omenirea s-a desteptat, peste masura, s-au
raspandit si crescatoriile de ciuperci, care inainte existau, numai la case mari si
regale,.Acuma am ocazie s mananc delicioasele ciuperci, pe saturate...

Alor mei, care nu au ajuns inca la varsta colesterolului, si in plus se misca, in mod
sportiv zilnic, le prepar din cind in cand ciuperci, dupa reteta strabunicii. V-o
dezvalui si dvs.

Omleta taraneasca de ciuperci

Se prajesc cubulete fine de sldnind, tip becon, afumate sau nu, pana se
rumenesc.Peste ele punem ceapa tdiata marunt. Cand ceapa s-a facut aurie, adagam
ciupercile taiate felii, putin piper macinat, si multa boia de ardei dulce. Amestecam
saram dupa gust, si cdlim totul cu putind apa adaugata din cand in cand, spraveghind
indeaproape fiertura.

Cand ciupercile sunt fierte, lasam sa scada si putina apa care mai este pe ele, si
rastnam dintr-un castronel, unul sau mai multe oua batute cu telul. Adaugam in
interiorul cratitei, la margine, de jur imprejur, f. putin ulei, ca la unele clétite. Aceasta
operatiune sa o facem scazand din intensitatea focului. Cand s-au inchegat ouale, ca
sd putem sa le ridicam, cu toatd compozitia de sub ele, cu ajutorul unei spatule mari,
intoarcem aceasta mare si gustoasa clatita, care in urmatoarele secunde este gata si o
rasturnam pe un platou.

De jur imprejur, opera noastra culinard, o ornamentam cu felioare de muraturi. O
servin taiata in triunghuri, ca pe o tarta de pizza.

Specialitatea aceasta de ciuperci nu are indicate cantitatile. Gustul ei de baza,
depinzand, ca de fapt, dupa toate retetele stravechi, de cantitatea preponderenta care
a fost pusa la gatit. Deci ingredientul cel mai mare cantitativ, imprima gustul, de
aceea mancarea strabunicii este intotdeauna noud, pentru noi, si de un gust
nemaintalnit de bun.

Daca ati incercat aceasta reteta, sau daca mai stiti si altele de pe la agroturism,
scrieti-mi-le si mie. Sa ne uram reciproc ,,pofta buna !”
Bunica Melania



