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Noi informam agricultura!

Biotehnologia ciuper cilor comestibile, o afacere
CuU prezent s viitor

Descriere imagine:

Mircea Selegean, biolog, coordonatorul activitatii de
cercetare si productie de miceliu din cadrul firmel
Myco-Stim SRL din Timisoara s specialistul revistei
Fermain domeniul tehnologiei de culturas productie a
ciupercilor

Organizatia pentru Cooperare si Dezvoltare Economica (OCDE) defineste biotehnologiile dr ept
un complex detehnici care utilizeaza or ganisme vii sau componente ale acestora pentru a obtine
sau modifica produse, pentru a ameliora plante, ciuper ci, animale sau pentru a produce
microorganisme cu utilizari specifice. Biotehnologia are numeroase aplicatii, iar in domeniul v
egetal sau al fungiilor, rezultatele sunt deosebit de spectaculoase.

Am abordat aceasta tema a biotehnologiei, Tn speta a culturii de miceliu pentru ciuperci, deoarece r
eprezinta o problema de interes general, care meritaafi cunoscuta.

Tn acest sens, am avut o discutie cu domnul Mircea Selegean, biolog, coordonatorul activitatii de ¢
ercetare si productie de miceliu din cadrul firmei Myco-Stim SRL din Timisoara s specialistul revistei
Fermain domeniul tehnologiel de culturasi productie a ciupercilor.

Tnceputul unei afaceri

Nicoleta Dragomir: Biologie, tehnologie, ciuperci... Cum ati realizat legaturaintre ele?

Mircea Selegean: Pe langa activitatea didactica pe care o desfasor, am fost si sunt preocupat in co
ntinuare de activitatea de cercetare stiintificain domeniul biotehnologiei vegetale. De mai bine de 25 de a
ni Tmi petrec timpul analizand si cauténd solutii la foarte multe probleme de ordin biologic.



Este deosebit de palpitant sa patrunzi in intimitatea fenomenelor biologice si sale afli mecanismele lor d
e desfasurare. Tnca din perioada studentiei 1a Cluj, am fost fascinat de agasi raspunsul lao seriede
ntrebari.

De dltfel, toata filozofia vietii noastre, pe acest pamant, este un mare semn de intrebare. Au fost, sunt si vo
r fi Tn continuare probleme necunoscute dar pe care, prin firea noastra, le vom rezolva.

Deci, trebuie safim optimisti. Educatia strict profesionala de cercetator in domeniul biotehnologiel v
egetale mi s-a conturat la Institutul Agronomic din Timisoara, unde am lucrat pentru scurt timp. Aici

am Tnvatat ce insemna disciplina muncii. Aici am cunoscut pragmatismul ce defineste un inginer ag

ronom, aici am invatat sarealizez o simbiozaintre pregatirea mea cabiolog si cunostintele dobandite in noul
sector de activitate, cel agronomic, si care mi-afost benefic.

Acestaafost inceputul, iar de atunci prin forte proprii, prin disciplinasi multa, chiar foarte multam

unca, Tnvatand cum se elaboreaza plan de afaceri, un plan de marketing, suportand insuccesele dar si suc
cesele, am Tnceput sa-mi cladesc propria afacere in domeniul biotehnologiel vegetale, respectiv in culturaciu
percilor comestibile.

Nicoleta Dragomir: Careafost motivul, sau motivele pentru care v-ati orientat preocuparile spre
cultivarea ciupercilor comestibile?

Mircea Selegean: Tn primul rand, nevoia. Da, ea m-a determinat sa-mi valorific potentialul acumulat. Nu mi
-afost usor dupa evenimentele din 789 sama aflu in situatia de a nu avea un servici. Fondurile fin

anciare in cercetare s-au diminuat s foarte multi cercetatori, printre care si eu, am ramas pe dinafara. N

u am depus armele.

Am analizat Situatia pietel din Timisoara, cerintele populatiel, mi-am analizat propriile forte si incet, 1

ncet, ainceput sa-mi Tncolteasca in minte o idee destul de indrazneata, pentru multi irealizabila. Mi-am spus
asa: 7Dacainginerii agronomi creeaza s vand seminte, eu de ce nu as putea sa vand celule vegetale, doar stiu
saleinmultesc?.

Si, in scurt timp, am reusit sa vand celule vegetale. Normal, diferentiate sub forma unor plante in min
iatura (garoafe, crizanteme, dalii etc.), Tn eprubete. Afacerea mergeaincet, pe piata interna au patruns fl
orile din occident, iar insuccesul meu eraiminent.

Cum in familie se consuma cu placere ciuperca, mi-avenit o altaidee, ca as putea produce si vinde m
iceliu de ciuperci. Dar nu stiam nimic despre biotehnologia producerii lui. Acum ainceput adevaratam
uncain necunoscut. Asa am luat contact prin ?91 cu Institutul de Cercetari Micologice din Horst, cu cer
cetatorii dela Universitatile din Utrech si Wageningen - Olanda, cu INRA - Franta, care, cu
generozitate de neimaginat, m-au gjutat cu manuale s articole de speciaitate. Am fost invitat s

particip Tn continuare la diferite congrese internationale s simpozioane nationale, unde sunt prezentate r
ezultatel e pe teme micologice.

Nicoleta Dragomir: Care sunt temele de cer cetar e pe care le abordati in acest domeniu?



Mircea Selegean: Tn primul rand suntem interesati de ciupercile xilofage, cele care cresc si inmultesc pe sup
ort celulozic, noi le numim saprofite. Ele ne fac un bine, fac ce noi nu putem face, adica transforma
resturile vegetale 2uitate? de catre noi in camp sau in paduri (rumegusul) Tn hrana, pe care noi 0 consumam
. lata un motiv serios pentru care merita sale pretuim. Astfel, avem n studiu cunoscuta ciuperca de fag (
Pleurotus ostreatus) s mai nou ciuperca parfumata (L entinus edodes) sau ciuperca dansatoare (Grifola
frondosa) etc.

Trebuie de la bun Tnceput sa precizez un lucru foarte important. Biotehnologiile pe care le aplicam Tn cu
noasterea acestor ciuperci nu modificainformatia ereditara oferita de catre natura. Deci aceste produse
nu sunt OMG-uri (organisme modificate genetic). Si totusi avem o banca de gene semnificativa pentru
comercializare.

Raspunsul este simplu. Variabilitatea somaclonala este foarte mare. Natura este deosebit de generoasa,
noi nu trebuie decét sa valorificam ceea ce ne ofera ea. Aceste lucru nu Thseamna ca nu sunt pentru OM
G-uri. Sunt pro din diverse motive, pentru ceea ce inseamna aceste noi produse modificate genetic.

Activitatea noastra este profilata spre rezolvarea mai multor probleme: unele sunt de natura pur
stiintifica, altele sunt de ordin productiv, si nu n ultimul rdmd, de ordin educativ.

Astfel, abordam urmatoarele tematici: cercetari privind depistarea celor ma bune conditii de crestere
ale miceliului; stimularea activitatii metabolice a miceliului pentru a obtine ciuperci de calitate
superioara; valorificarea superioara a unor extracte din plante pentru a stimula cresterea miceliului;
utilizarea unor stimulatori naturali pentru sporulatie (productie mare de ciuperci). Si un aspect nou:
valorificarea extractelor din aceste ciuperci impreuna cu cele din diverse plante n interes terapeutic pe
ntru om.

Se stie prea bine sunt foarte multe afectiuni care 1si gasesc remediul Th aceste combinatii dintre ciupercasi
plante. Rezultatele sunt uimitoare. Nu n ultimul rand, educam studentii, caei, larandul lor, cand vor ajun
ge la catedra, saformeze o generatie de oameni care sa protejeze natura, prin conservarea fondul ui
genetic, fungic, din padurile noastre.

Nicoleta Dragomir: Cum sereflecta preocuparile dumneavoasta in activitatea pecareod
esfasoara cultivatorii de ciuperci din tara noastra?

Mircea Selegean: Cercetarea noastratrebuie sa-si gaseasca o finalitate, respectiv cel care consuma
aceste ciuperci safie foarte multumiti de calitatealor. Cultivatorii de ciuperci continua munca noastra
de cercetare prin productia de ciuperci. Dacaintre noi nu exista comunicare, esecul afacerii, de ambele p
arti, este iminent.

De aceea, toti cel care colaboreaza cu noi sunt informati permanent despre toate aspectel e tehnologiel
culturii de ciuperci. Larandul lor, acestia aflaimpresiile consumatorilor despre calitatea ciupercilor si a
stfel, cercul seinchide. Oferim cultivatorilor de ciuperci fitohormoni, bioregulatori care stimuleaza b
enefic metabolismul ciupercilor si acestea valorifica superior materialul celulozic, iar finalul se
materilizeazain cresterea productiel de ciuperci de la20-25% la 40 si 54%. Si astfel, toata lumea este m
ultumita.



Nicoleta Dragomir: O activitate de succes arein spate o reteta de succes. Care sunt "
ingredientele” pe care dumneavoastra le folositi?

Mircea Selegean: Respectul fata de client, disciplina, foarte multamunca s pasiune. De altfel, mai

vechii nostri cultivatori de ciuperci, au Tnteles semnificatia acestor elemente ale succesului. Respectul f

ata de client inseamna sa tin seama de doleantel e acestuia, punctualitatea livrarii informatiilor sau am
iceliului si calitatea acestuia. Apoi, disciplina. Totul incepe zilnic cu un plan bine stabilit, in cele mai mi

ci detalii. Si, nuin ultiul rand, munca. De multe ori trece miezul noptii, cu o zi plina de probleme, si incamai
muncim. Dar altfel, nu am face performanta.

Nicoleta Dragomir: Cum arata viitorul acestei afaceri?

Mircea Selegean: Acceptarea noastrain UE Tnseamna din partea noastra, a tuturor, un mare efort. Am fo

st acceptati cam nepregatiti si problemele nu intérzie sa apara. Pentru a face fata noilor reglementari care ni
Se pun pe tapet trebuie sa ne pregatim si sa ne facem temele, sa respectam o anumita disciplina, cu care

noi nu am fost obisnuiti.

Cred cu convingere in redresarea sectorul agricol, iar activitatea de cultura a ciupercilor comestibile, d
ar s acelor medicinale, va avea un succes deosebit, aspect care inca de pe acum Tncepe sa se contureze.
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