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ABSTRACT: ln this paper are presented the popular 
denominations of edible and nonedible mushrooms known by the people 
from Maramureş (Remania) (119 denominations).Thiese denominations 
are inspired mostly by the morpho-phisiological and ecologica! 
characteristics of the mushrooms. 

lt is underlined the use of the mushrooms in nutrition in the 
popular medicine as well as for other practicai purposes. 

INTRODUCERE: Regiunea cercetată aparţine de Depresiunea 
Maramureşului, situată în România la sud de râul Tisa şi este 
înconjurată de coroana culmilor muntoase. Are o suprafaţă de 3200 
kmp., cu o energie de relief de peste 2000m. şi condiţii ecologice, 
climatice, vegetaţie favorabile instalării şi dezvoltării ciupercilor mari 
(macromicete), variate în specii şi cantitativ foarte abundente. 

Din aceste considerente, culegerea ciupercilor (îndeosebi a celor 
comestibile) este practicată în Maramureş din cele mai îndepărtate 
timpuri, chiar şi în prezent constituie o preocupare sezonieră dar 
permanentă a populaţiei locale. 

METODA DE LUCRU: a). Recoltarea ciupercilor celor mai 
semnificative din natură şi prezentarea lor proaspăt culese localnicilor, 
îndeosebi celor vârstnici; b). Folosirea albumelor, pliantelor, planşelor 

color despre ciuperci pentru culegerea informaţiilor; c). Testarea 
cunoştinţelor sătenilor despre fiecare ciupercă prezentată cu ajutorul 
unui chestionar întocmit de noi cu următoarele întrebări: 1. Care este 
denumirea locală a ciupercii ?; 2). Este considerată comestibilă, 

otrăvitoare sau numai necomestibilă ?; 3). Ce utilizări au speciile 
prezentate ? -se notează dacă sunt folosite în alimentaţie, la vindecarea 
unor boli la om ori la animale, sau au alte întrebuinţări, care se 
precizează concret; 4).Chestionarea informatorilor în situ din 
următoarele localităţi: Bărsana, Borşa, Călineşti, Dragomireşti, Năneşti, 

Vadul lzei; 5). Chestionarea vânzătorilor de ciuperci ambulanţi de pe 
piaţa de alimente din municipiul Sighetu! Marmaţiei. 

REZULTATELE: Cunoştinţele polulaţiei legate de ciuperci se 
transmit de la o generaţie la alta. Până în prezent am adunat în total 119 
denumiri populare, dintre care 89 se referă la specii de ciuperci 
comestibile şi 30 denumiri care, după cunoştinţele populaţiei "nu sunt 
bune de mâncat" sau sunt chiar otrăvitoare. 
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Subliniem observaţia noastră , că în mai multe cazuri o aceeaşi 
denumire locală se referă la mai multe specii, atât în cadrul unui gen cât 
şi în cazul mai multor genuri. 

Denumirile populare reflectă într-o parte caracteristicile; 
-morfologice ale ciupercilor, ca: bureţi creţi, bureţi ţepoşi, laba gâştei, 

laba ursului, limba vacii, bureţi cerneşti cu coroană, creasta cocoşului 
etc. 

-ecologice, ca: ciupercă de ogor, ciupercă de bălegar, bureţi de cioată, 
ciupercă de păscălău, hribe de plop, de mesteacăn, de brad etc. 

-altele ilustrează culoarea pălăriei, ca: bureţi galbeni, vineţică, verzâci, 
bureţi roşii cu puncte etc. 

-sau însuşirile lor fiziologice, ca: iuţari, bureţi în lapte, bureţi usturoi, 
bureţi pucioşi etc. 
I. Atenţia populaţiei locale se îndreaptă în primul rând asupra speciilor 
de ciuperci comestibile fapt ce dovedeşte numărul mare ale denumirilor 
lor locale.În ultimele perioade se constată că s-au îmbogăţit aceste 
cunoştinţe, care se manifestă prin culegerea de noi specii de ciuperci 
nevalorificate anterior.mai ales în rândul populaţiei oraşelor, de unde 
radiază spre populaţiile urbane. Astfel unii culegători (excursionişti) din 
oraşe deja adună şi consumă în diferite moduri speciile de piciorul 
căprioarei (Macrolepiota procera), limba vacii (Hydnum repandum), 
râşcovul (Lactarius deliciosus), bureţii galbeni (Laetiphorus 
sulphureus),zbârciogii (Morchella esculenta), bureţii de rumeguş 
(Melanoleuca brevipes), băşina calului (Calvatia caellata, Lycoperdon 
sp. în stare tânără) etc 
. lnainte de colectarea organizată a ghebelor (Armilariella mellea) de 
Ocoale Silvice, populaţia s-a ferit de consumarea acestei ciupercă cu 
"guler" (volvă partială pe picior}, astăzi deja sunt comercializate în 
cantităţi mari şi' pe pieţe de alimente. Însă, datorită instruirii 
necorespunzătoare a culegătorilor ambulanţi, când atenţia lor a fost 
orientată îndeosebi de prezenţa "gulerului" s-a putut întâmpla 
confundarea acestora cu alte specii de ciuperci cu astfel de caracter. 
Aşa se explică faptul, că pe piaţa de alimente din Sighetu! Marmaţiei a 
apărut spre vânzare numeroase exemplare din cea mai otrăvitoare 

ciupercă; pălăria viperei (Amanita phalloides},-la consumare, în cele mai 
multe ori cu urmări mortale- şi alte ciuperci cu guler dar neotrăvitoare. 
Vânzătorul interogat a explicat confundarea lor cu ghebele, datorită 

existenţei gulerului, neluând în considerare totalul caracterelor speciilor 
respective, de exemplu: culoarea ciupercii considera nesemnificativă, ca 
aceasta se datorează doar locului unde creşte ciuperca, de esenţa 
lemnoasă pe care, sau sub care creşte. Aceste greşeli pot avea urmări 
fatale.Este bine venită existenţa Poliţiei Sanitar-Veterinară pentru 
Controlul Alimentelor în cinta pieţei de alimente la Sighetu Marmaţiei cu 
obligaţia controlului de ciuperci expuse spre vânzare. 

Specia de "Ciuperca domnească" (Amanita caesarea) este 
considerată de săteni ca "bureţi nebuni", datorită culorii ei stridentă şi a 
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gulerului, astfel nu le-au conferit nici o denumire locală, doar câţiva 
orăşeni le consumă. 

Locuitorii mai vârstnici mai amintesc, că în Maramureş au fost 
adunate cu lopăţică de sub arbori bătrâni specii de ciuperci 
subpământene (hypogee) numite "trufe", obicei, care nu se mai practică 
azi din motive necunoscute. 

Ciupercile comestibile în primul rând au utilizări culinare în stare 
proaspătă, în preparate culinare ca: tocăniţe de ciuperci condimentate 
cu ceapă sau cu usturoi, sos cu smântănă, iuţarii sunt prăjiţi în ulei cu 
frunze de pătrunjel şi brânză, speciile de vineţică, oiţă mai sunt prăjite fie 
pe foc liber pe pietre încinse, fie pe sobă, iar pâinişoara se consumă 
crudă. Ciobanii şi în gospodăriile de pe munţi din Borşa şi Moisei, se 
condimentează ciorbele şi tocăniţele în loc de piper cu râşcovi, bureţi iuţi 
(Lactarius rufus). 

Speciile comestibile din genul Boletus, Suillus, Russula, 
Lactarius se mai folosesc şi în forme uscate (fie înşirate pe sfori agăţate 
pe tinde sau aşezate pe site sau în cuptior). Mai nou s-au trecut la şi la 
conservarea ciupercilor în saramută, mai puţin în oţet sau în ulei sau sub 
formă de conservă de zacuscă cu ciuperci. 

Este un obicei general în Maramureş, consumarea preparatelor 
de ciuperci (în special curechi umpluţi cu hribe, cu ghebe) în perioada 
posturilor, înaintea sărbătorilor religioase, de exemplu la Moisei "la 
Bobotează, când umblă popa cu crucea. trebuie să fie mâncare cu 
ciuperci pe masă" (informator Tomoiagă V.). 
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Tabel nr. 1. cu denumirile populare locale ale ciupercilor 
comestibile din localităţile menţionate: 

Nr. crt. Denumirea ştiinţifică Denumirea populară 

1. Agaricus sp. ciupercă de imaş.ciupercă de ogor, bureţi 

de bălegar, ciupercă de păscălău, hribă de 
bălegar 

2. Armilariella mellea ghebe 
3. Boletus aereus, B. hribă bună, hribă de stejar, hribă de vară, 

aestivalis, B. edulis hribă de toamnă 

4. Boletus pinicola hribă de brad, pitonci, hribă de toamnă 
5. Cantharellus cibarius gălbiori, gălbinele, diliguţi, bureţi galbeni 
6. Caloscybe gambosa bureţi de Sân-Giorzi 
7. Hydnum repandum limba vacii 
8. Lactarius deliciosus ciupercă de molid, ciupercă de sub molizi, 

Râşcov de molid 

9. Lactarius piperatus, L. iuţari, bureţi iuţi, bureţi albi,bureţi în lapte, 
glaucescens bureţi usturoi 

10. Lactarius rufus râşcovi, bureţi iuţi 

11. Lactarius volemus râşcov lăptos, pâinişoară, râşcă 

12. Laetiporus sulphureaus bureţi galbeni 
13. Leccinum aurantiacum hribă de plop, hrib de sub plopi 
14. Laccinum carpini hribă de carpen, hribi de sub carpeni 
15. Leccinum griseum cozărei, cezar, hribă de sub tufe, hrib de 

sub turşi, hribă de tufă 

16. Melanoleauca brevipes bureti de rumeQuş 
17. Morchella esculenta zbârciog 
18. Pleurotus ostreatus păstrăv de nuc, păstrăv de fag, ghiliguţ, 

bureţi de cioată, păstrăv de toamnă 

19. Polyporus squamosus bureţi păstriţi, bureţi vârtoşi, păstrăv de fag, 
păstrăv de 
primăvară 

20. Grifola umbellata bureţi iepureşti, diliguţi de tufă, ghiliguţă 
21. Ramaria ap. bureţi creţi, bureţi ţepoşi, bureţi cu labe, 

creasta cocoşului, crestălţel, laba gâştei, 
laba mâţului, , laba puiului, limba ursului, 

22. Rhodophyllus clypeatus bureţi de pruni, ciuperci de sub pruni 
23. Russula virescens, R. verziei, holoptincă verde, hulubiţă verde, 

aeruginea, hulubiţă verzuie, vineţele verzi, vineţică 
verde 

24. Russula sp. în general holobincă, holobtincă, holopcinci, iescuţă, 

oiţă, vineţică, vineţele, vânătă, bureţi oieşti 

25. Suillus granulatus, S. cozărei de brad, pita vacii, hribă de spini 
luteus: 

26. Tuber sp. trufă de pământ 
27. Macrolepiota procera clopul dracului, hribă gândăcească, piciorul 

căprioarei 
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li. Populaţia prezintă o anumită rezervă faţă de comsumaţia 
ciupercilor în afara celor bine cunoscute şi folosite din timpuri străvechi 
în alimentaţie. Ciupercile otrăvitoare şi necomestibile sunt denumite 
"Bureţi nebuni" în general.Sunt considerate otrăvitoare de localnici mai 
ales ciupercile care au culori stridente, sau cu "buline", "pete" pe pălărie, 
sau cele care prezintă nuanţe roşiatice, ori îşi schimbă culoarea la 
tăiere. Există însă cazuri, când în categoria ciupercilor otrăvitoare se 
încadrează şi ciuperci cu valori alimentare, de ex. Ciuperca domnească 
(Amanita caesarea), băşina calului (Calvatia caellata, Lycoperdon sp.) 
etc. acestea sunt marcate pe tabel cu asterix. 

Tabel nr. li. cu ciuperci considerate otrăviroare sau neconsumabile de 
câtre localnici: 

Nr. Denumirea ştiinţifică Denumirea locală 
crt. 

1 . • Amanita caesarea nu s-a identificat denumirea 
2. Amanita muscaria muscariţa, bureţi roşii cu puncte 
3. Amanita phalloides pălăria viperei, clopul viperei 
4. • Amanita rubescens bureţi băloşi 

5. Amanita sp. în general bureţi păstriţi, bureţi cenuşii cu puncte, 
cu "pete" (rămăşiţe de bureţi vârtoşi 

valvă) 

6. Boletus sp. şi hribi ţigăneşti, hribul dracului, hribe 
Xerocomus sp. care nebune 
prezintă nuanţe roşie 
sau roşiatice 

7. . Bovista nigrescens, băşina calului, beşină de cal 
Calvatia caellata, 
Lycoperdon sp. 

8. Elaphomyces nuca pământului, nucă de pământ 
granulatus 

9. Fomes fomentarius iască, iască de cioată, văcălia de iască 

10. Lactarius vellereus bureţi nebuni, iuţari nebuni, buretele 
calului 

11. . Coprinus bureţi de bălegar. bureţi cerneşti cu 
atramentarius, c. coroană 

comatus 

12. Phallus impudicus cucuruz, burete pucios 
13. Sarcoscypha cocinea cizma cucului, puţa cucului 
14. * Xerocomus hribe ciorăşti, hrib cioresc 

chrysentheron 

15. Anthurus archerri drăcuşor 
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III. Sunt mai puţin cunoscute şi întrebuinţate însuşirile curative 
ale ciupercilor, cunoscute ca ciuperci medicinale . Se folosesc în acest 
scop după cunoştinţele noastre următoarele specii: 
Băşina calului (Bovista sp. Calvatia sp. Lycoperdon sp.), sporii de la 

exemplarele mature "se presară pe răni deschise pentru oprirea 
sângerării'', în special la animale. (Vadul lzei, Moisei, Dragomireşti). 

ln medicina veterinară este întrebuinţată ciuperca "cucuruz", " 
bureţi pucioşi" (Phallus impudicus), " câns scade laptele la vaci". 
Ciupercile se usucă trase pe gard datorită mirosului lor respingător, şi 
după uscare sunt ţinute în grajd. ln caz de nevoie, sfărâmiţate bine se 
fierb în lapte, şi cu zeama obţinută se spală ugerul vacilor de mai multe 
ori pe zi. (Năneşti). 

în amigdalite, sau la infecţii inflamatorie, " când are bote pe 
grumaz" se folosesc hribe bătrâne (Boletus sp.) " uscate, îmnuiate în 
apă călduţă şi învelite în cârpe, se pun pe grumaz" (Berbeşti) 

La copii sugari, "când au zgârciuri de burtă" se foloseşte nuca 
de pământ (Elaphomyces granulatus) şi trufă neagră (Tuber sp.) la 
maturite când sunt negre înăuntru, înmuiate în apă călduţă se aplică pe 
""pântecele copiilor pentru alinarea durerii". (Moisei, Borşa) 

IV. Dintre speciile de ciuperci întrebuinţate în alte scopuri cunoaştem 
următoarele: 

- Văcălia, iasca de cioată (Fomes fomentarius) folosită de bătrâni sau 
de ciobani în loc de chibrite."Se bagă în mustul grajdului unde se ţine 2-
3 săptămâni la dospit, apoi se uscă la Soare sau pe pietre încinse. 
Bătucite bine ia foc când bate cremenea pe piatră şi sar scântei" 
(Moisei, Bărsana). 
- Băşina calului (Bovista sp. Calvatia sp. Lycoperdon sp.) coaptă, 

uscată şi aprinsă , fumul albinarul foloseşte când lucrează la 
stupi.(Dragomireşti) 

- Pălăria şarpelui (Amanita muscaria) se aşează pălăriile cu lamelele în 
sus, pe care se presară zahăr, se foloseşte contra muştelor. (Bărsana, 
Călineşti, Deagomireşti, Moisei, Vadul lzei) 
V. Cunoştinţele poporului asupra ciupercilor este reflectată şi prin 
spectrul speciilor comercializate pe pieţe, de aceea cercetările noastre 
au fost orientate şi în această direcţie. Din investigaţiile noastre făcute 
pe piaţa de alimente din Sighetu! Marmaţiei reiese, că numărul de specii 
de ciuperci aduse spre vânzare este destul de redus, iar cantitatia 
expusă variază de la o specie la alta. Cele mai mari cantităţi ajung pe 
pieţe din următoarele specii: Boletus edulis, Boletus aereus, Boletus 
estivalis, Russula sp. Cantharellus cibarius, Lactarius piperatus şi 

Lactarius glaucescens, Armilariella mellea, Ramaria sp. Macrolepiota 
procera, Agaricus sp. Speciile comercializate mult mai rar şi în cantităţi 
mult mai reduse sunt: Pleurotus ostreatus, Polyporus squamosus, 
Grifola umbellata, Suillus luteus, Suillus granulatus. Speciile 
comercializate foarte sporadic: Morchella esculenta, Laetiporus 
sulphureus, Calocybe gambosa. 
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Se constată reducerea sensibilă a cantităţii de hribi pe pieţe 
atunci când achiziţionarii străini organizează puncte de achiziţii în fiecare 
centru rural şi exportă catităţi industriale de ciuperci recoltate intregi, 
smulgînd ciupercile cu miceliul, atunci când în ţările respective aceste 
ciuperci sunt protejate prin stat, cantitatea şi modul lor de recoltare sunt 
legiferate, şi sunt încadrate în "Cartea Roşie" a speciilor după gradul lor 
de periclitare. 

Până în prezent nu au fost semnalate pe pieţe de alimente dintre 
ciuperci comestibile existente în Maramureş cu valori alimentare ridicate 
următoarele specii: Amanita caesarea, Boletus regius, Camarophyllus 
pratensis, Craterellus cornucopioides, Hydnum repandum, Suillus 
grevillei, Lepista nuda, Xerocomus badius etc. 

ln concluzie: putem remarca că populaţia Maramureşului 

cunoaşte şi valorifică un număr mare de ciuperci, dar cunoştinţele se 
mai pot îmbogăţii. 
Este necesară o propagandă mai mare din acest scop în rândul 
populaţiei, 

Se recomandă sporirea şi diversificarea propagandei vizuale atât în 
localităţi rurale cât şi pe pieţe de alimente ( afişe, panouri în color cu 
cele mai frecvente speciii de ciuperci comestibile şi otrăvitoare, 

accentuarea celor uşor confundabile, perioadele de recoltare , 
organizarea comunicărilor cu proiecţii etc) 
Organizarea unor puncte de control unde culegătorii ambulanţi pot 
prezenta pentru verificare pe gratis, ciupercile aduse din teren pentru 
consumul proprii şi pentru comercializare. 
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