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ABSTRACT: In this paper are presented the popular
denominations of edible and nonedible mushrooms known by the people
from Maramures (Romania) (119 denominations).Thiese denominations
are inspired mostly by the morpho-phisiological and ecological
characteristics of the mushrooms.

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

INTRODUCERE: Regiunea cercetata apartine de Depresiunea
Maramuresului, situatd in Romania la sud de raul Tisa si este
inconjuratd de coroana culmilor muntoase. Are o suprafatd de 3200
kmp., cu o energie de relief de peste 2000m. si conditii ecologice,
climatice, vegetatie favorabile instalarii si dezvoltarii ciupercilor mari
(macromicete), variate in specii si cantitativ foarte abundente.

Din aceste considerente, culegerea ciupercilor (indeosebi a celor
comestibile) este practicatd in Maramures din cele mai indepartate
timpuri, chiar si in prezent constituie o preocupare sezoniera dar
permanenta a populatiei locale.

METODA DE LUCRU: a). Recoltarea ciupercilor celor mai
semnificative din natura si prezentarea lor proaspat culese localnicilor,
indeosebi celor varstnici; b). Folosirea albumelor, pliantelor, planselor
color despre ciuperci pentru culegerea informatiilor; c). Testarea
cunostintelor satenilor despre fiecare ciuperca prezentatd cu ajutorul
unui chestionar intocmit de noi cu urmatoarele intrebari: 1. Care este
denumirea locald a ciupercii ?; 2). Este considerata comestibila,
otravitoare sau numai necomestibila ?; 3). Ce utilizdri au speciile
prezentate ? —se noteaza daca sunt folosite in alimentatie, la vindecarea
unor boli la om ori la animale, sau au alte intrebuintari, care se
precizeazad concret; 4).Chestionarea informatorilor in situ din
urmatoarele localitati: Barsana, Borga, Calinesti, Dragomiresti, Nanesti,
Vadul Izei; 5). Chestionarea vanzatorilor de ciuperci ambulanti de pe
piata de alimente din municipiul Sighetul Marmatiei.

REZULTATELE: Cunostintele polulatiei legate de ciuperci se
transmit de la o generatie la alta. Pana in prezent am adunat in total 119
denumiri populare, dintre care 89 se refera la specii de ciuperci
comestibile si 30 denumiri care, dupa cunostintele populatiei “nu sunt
bune de mancat” sau sunt chiar otravitoare.
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Subliniem observatia noastra , ca in mai muite cazuri o aceeasi
denumire locala se refera la mai multe specii, atat in cadrul unui gen cat
si in cazul mai multor genuri.

Denumirile populare reflecta intr-o parte caracteristicile;

-morfologice ale ciupercilor, ca: bureti creti, bureti teposi, laba gastei,
laba ursului, limba vacii, bureti cernesti cu coroana, creasta cocosului
etc.

-ecologice, ca: ciuperca de ogor, ciuperca de balegar, bureti de cioata,
ciuperca de pascalau, hribe de plop, de mesteacan, de brad etc.

-altele ilustreaza culoarea palariei, ca: bureti galbeni, vinetica, verzaci,
bureti rosii cu puncte etc.

-sau insusgirile lor fiziologice, ca: iutari, bureti in lapte, bureti usturoi,
bureti puciosi etc.
|. Atentia populatiei locale se indreapta in primul rand asupra speciilor
de ciuperci comestibile fapt ce dovedeste numarul mare ale denumirilor
lor locale.in ultimele perioade se constatd cad s-au imbogatit aceste
cunostinte, care se manifesta prin culegerea de noi specii de ciuperci
nevalorificate anterior,mai ales in randul populatiei oragelor, de unde
radiaza spre populatile urbane. Astfel unii culegatori (excursionisti) din
orase deja adund si consuma in diferite moduri speciile de piciorul
caprioarei (Macrolepiota procera), limba vacii (Hydnum repandum),
ragcovul  (Lactarius  deliciosus), bureti galbeni (Laetiphorus
sulphureus),zbarciogii (Morchella esculenta), bureti de rumegus
(Melanoleuca brevipes), basina calului (Calvatia caellata, Lycoperdon
sp. in stare tanara) etc
. Inainte de colectarea organizatd a ghebelor (Armilariella mellea) de
Ocoale Silvice, populatia s-a ferit de consumarea acestei ciuperca cu
“guler” (volva partiala pe picior), astazi deja sunt comercializate in
cantitati mari si pe piete de alimente. insa, datoritd instruirii
necorespunzatoare a culegatorilor ambulanti, cand atentia lor a fost
orientatd indeosebi de prezenta *“gulerului” s-a putut intdmpla
confundarea acestora cu alte specii de ciuperci cu astfel de caracter.
Asa se explica faptul, ca pe piata de alimente din Sighetul Marmatiei a
aparut spre vanzare numeroase exemplare din cea mai otravitoare
ciuperca; palaria viperei (Amanita phalloides),-la consumare, in cele mai
multe ori cu urmari mortale- si alte ciuperci cu guler dar neotravitoare.
Vanzatorul interogat a explicat confundarea lor cu ghebele, datorita
existentei gulerului, neluand in considerare totalul caracterelor speciilor
respective, de exemplu: culoarea ciupercii considera nesemnificativa, ca
aceasta se datoreaza doar locului unde creste ciuperca, de esenta
lemnoasa pe care, sau sub care creste. Aceste greseli pot avea urmari
fatale.Este bine venita existenta Politiei Sanitar-Veterinara pentru
Controlul Alimentelor in cinta pietei de alimente la Sighetu Marmatiei cu
obligatia controlului de ciuperci expuse spre vanzare.

Specia de “Ciuperca domneasca’ (Amanita caesarea) este
considerata de sateni ca “bureti nebuni”, datorita culorii ei stridenta si a
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gulerului, astfel nu le-au conferit nici o denumire locala, doar cativa
oraseni le consuma.

Locuitorii mai varstnici mai amintesc, ca in Maramures au fost
adunate cu lopatica de sub arbori batrani specii de ciuperci
subpamantene (hypogee) numite “trufe”, obicei, care nu se mai practica
azi din motive necunoscute.

Ciupercile comestibile in primul rAnd au utilizari culinare in stare
proaspata, in preparate culinare ca: tocanite de ciuperci condimentate
cu ceapa sau cu usturoi, sos cu smantana, iutarii sunt prajiti in ulei cu
frunze de patrunjel si branza, speciile de vinetica, oita mai sunt prajite fie
pe foc liber pe pietre incinse, fie pe soba, iar painisoara se consuma
cruda. Ciobanii si in gospodariile de pe munti din Borsa si Moisei, se
condimenteaza ciorbele si tocanitele in loc de piper cu ragcovi, bureti iuti
(Lactarius rufus).

Speciile comestibile din genul Boletus, Suillus, Russula,
Lactarius se mai folosesc si in forme uscate (fie ingirate pe sfori agatate
pe tinde sau asezate pe site sau in cuptior). Mai nou s-au trecut la si la
conservarea ciupercilor in saramuta, mai putin in otet sau in ulei sau sub
forma de conserva de zacusca cu ciuperci.

Este un obicei general in Maramures, consumarea preparatelor
de ciuperci (in special curechi umpluti cu hribe, cu ghebe) in perioada
posturilor, inaintea sarbatorilor religioase, de exemplu la Moisei “la
Boboteaza, cand umbla popa cu crucea, trebuie sa fie mancare cu

ciuperci pe masa” (informator Tomoiaga V.).
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Tabel nr. 1. cu denumirile populare locale ale ciupercilor
comestibile din localitatile mentionate:

Nr. crt. { Denumirea stiintifica Denumirea populara
1. Agaricus sp. ciuperca de imag,ciuperca de ogor, bureti
de balegar, ciuperca de pascaldu, hribd de
balegar
2. Armilariella meliea ghebe
3. Boletus aereus, B. | hriba buna, hriba de stejar, hriba de vara,
aestivalis, B. edulis hriba de toamna
4 Boletus pinicola hriba de brad, pitonci, hriba de toamna
5. Cantharellus cibarius galbiori, galbinele, diliguti, bureti galbeni
6. Caloscybe gambosa bureti de San-Giorzi
7. Hydnum repandum limba vacii
8. Lactarius deliciosus ciuperca de molid, ciuperca de sub molizi,
Ragcov de molid
9. Lactarius piperatus, L. |iutari, bureti iuti, bureti albi,bureti in lapte,
glaucescens bureti usturoi
10. Lactarius rufus ragcovi, bureti iuti
11. Lactarius volemus ragcov laptos, painigoara, ragca
12. Laetiporus sulphureaus bureti galbeni
13. Leccinum aurantiacum hriba de plop, hrib de sub plopi
14, Laccinum carpini hriba de carpen, hribi de sub carpeni
15. Leccinum griseum cozarei, cozar, hriba de sub tufe, hrib de
sub tursi, hriba de tufa
16. Melanoleauca brevipes bureti de rumegus
17. Morchella esculenta zbarciog
18. Pleurotus ostreatus pastrav de nuc, pastrdv de fag, ghiligut,
bureti de cioata, pastrav de toamna
19. Polyporus squamosus bureti pastriti, bureti vartosi, pastrav de fag,
pastrav de
primavara
20. Grifola umbellata bureti iepuresti, diliguti de tufa, ghiliguta
21. Ramaria ap. bureti creti, bureti teposi, burefi cu labe,
creasta cocogului, crestaltel, laba gastei,
laba matului, , laba puiului, limba ursului,
22. Rhodophyllus clypeatus bureti de pruni, ciuperci de sub pruni
23. Russula virescens, R.[verzici, holoptincd verde, hulubitd verde,
aeruginea, hulubita verzuie, vinetele verzi, vinetica
verde
24. Russula sp. in general holobincd, holobtinca, holopcinci, iescuta,
oita, vinetica, vinetele, vanata, bureti oiegti
25. Suillus  granulatus, S.|cozarei de brad, pita vacii, hriba de spini
luteus:
26. Tuber sp. trufa de pamant
27. Macrolepiota procera clopul dracului, hribd gandaceasca, piciorul
caprioarei
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Il. Populatia prezintd o anumita rezerva fatd de comsumatia
ciupercilor in afara celor bine cunoscute si folosite din timpuri stravechi
in alimentatie. Ciupercile otravitoare si necomestibile sunt denumite
“Bureti nebuni” in general.Sunt considerate otravitoare de localnici mai
ales ciupercile care au culori stridente, sau cu “buline”, “pete” pe palarie,
sau cele care prezinta nuante rosiatice, ori igi schimba culoarea la
taiere. Exista insa cazuri, cand in categoria ciupercilor otravitoare se
incadreaza si ciuperci cu valori alimentare, de ex. Ciuperca domneasca
(Amanita caesarea), basina calului (Calvatia caellata, Lycoperdon sp.)

etc. acestea sunt marcate pe tabel cu asterix.

Tabel nr. Il. cu ciuperci considerate otraviroare sau neconsumabile de
cétre localnici:

Nr. Denumirea stiintifica Denumirea locaia

crt.

1 * Amanita caesarea nu s-a identificat denumirea

2. Amanita muscaria muscarita, bureti rogii cu puncte

3. Amanita phalloides palaria viperei, clopul viperei

4 * Amanita rubescens bureti balosi

5 Amanita sp. in general | bureti pastriti, bureti cenusii cu puncte,
cu “pete” (rdmasite de | bureti vartosi
volva)

6. Boletus sp. i | hribi tigdnesti, hribul dracului, hribe
Xerocomus sp. care|nebune
prezintd nuante rosie
sau rosiatice

7. * Bovista nigrescens, | basina calului, besina de cal
Calvatia caellata,
Lycoperdon sp.

8. Elaphomyces nuca pamantului, nuca de pamant
granulatus

9. Fomes fomentarius iasca, iasca de cioatd, vacalia de iasca

10. Lactarius vellereus bureti nebuni, iutari nebuni, buretele

calului

11. * Coprinus | bureti de balegar, bureti cernesti cu
atramentarius, C. | coroana
comatus

12. Phallus impudicus cucuruz, burete pucios

13. Sarcoscypha cocinea cizma cucului, puta cucului

14. * Xerocomus | hribe ciorasti, hrib cioresc
chrysentheron

15. Anthurus archerri dracusor
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IIl. Sunt mai putin cunoscute si intrebuintate insusirile curative
ale ciupercilor, cunoscute ca ciuperci medicinale . Se folosesc in acest
scop dupa cunostintele noastre urmatoarele specii:

Basina calului (Bovista sp. Calvatia sp. Lycoperdon sp.), sporii de la
exemplarele mature “se presara pe rani deschise pentru oprirea
sangerarii”, in special la animale. (Vadul Izei, Moisei, Dragomiresti).

In medicina veterinara este intrebuintatd ciuperca “cucuruz’,
bureti puciosi” (Phallus impudicus), “ cans scade laptele la vaci”.
Ciupercile se usuca trase pe gard datoritd mirosului lor respingator, si
dupa uscare sunt tinute in grajd. In caz de nevoie, sfaramitate bine se
fierb in lapte, si cu zeama obtinuta se spala ugerul vacilor de mai multe
ori pe zi. (Nanesti).

In amigdalite, sau la infectii inflamatorie, * cand are bote pe
grumaz” se folosesc hribe batrane (Boletus sp.) “ uscate, imnuiate in
apa calduta si invelite in carpe, se pun pe grumaz” (Berbesti)

La copii sugari, “cand au zgarciuri de burta” se foloseste nuca
de pamant (Elaphomyces granulatus) si trufa neagra (Tuber sp.) la
maturite cand sunt negre induntru, inmuiate in apa calduta se aplica pe
"“pantecele copiilor pentru alinarea durerii”. (Moisei, Borga)

IV. Dintre speciile de ciuperci intrebuintate in alte scopuri cunoastem
urmatoarele:

- Vacalia, iasca de cioata (Fomes fomentarius) folosita de batrani sau
de ciobani in loc de chibrite.”"Se baga in mustul grajdului unde se tine 2-
3 saptamani la dospit, apoi se usca la Soare sau pe pietre incinse.
Batucite bine ia foc cand bate cremenea pe piatra si sar scantei”
(Moisei, Barsana).

- Basina calului (Bovista sp. Calvatia sp. Lycoperdon sp.) coapta,
uscata si aprinsa , fumul albinarul foloseste cand lucreaza la
stupi.(Dragomiresti)

- Palaria sarpelui (Amanita muscaria) se aseaza palariile cu lamelele in

sus, pe care se presara zahar, se foloseste contra mustelor. (Barsana,
Calinesti, Deagomiresti, Moisei, Vadul Izei)
V. Cunostintele poporului asupra ciupercilor este reflectata si prin
spectrul speciilor comercializate pe piete, de aceea cercetarile noastre
au fost orientate si in aceasta directie. Din investigatiiie noastre facute
pe piata de alimente din Sighetul Marmatiei reiese, ca numarul de specii
de ciuperci aduse spre vanzare este destul de redus, iar cantitatia
expusa variaza de la o specie la alta. Cele mai mari cantitati ajung pe
piete din urmatoarele specii: Boletus edulis, Boletus aereus, Boletus
estivalis, Russula sp. Cantharellus cibarius, Lactarius piperatus si
Lactarius glaucescens, Armilariella mellea, Ramaria sp. Macrolepiota
procera, Agaricus sp. Speciile comercializate mult mai rar si in cantitati
mult mai reduse sunt: Pleurotus ostreatus, Polyporus squamosus,
Grifola umbellata, Suillus Iluteus, Suillus granulatus. Speciile
comercializate foarte sporadic: Morchella esculenta, Laetiporus
sulphureus, Calocybe gambosa.
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Se constata reducerea sensibila a cantitatii de hribi pe piete
atunci cand achizitionarii straini organizeaza puncte de achizitii in fiecare
centru rural si exporta catitati industriale de ciuperci recoltate intregi,
smulgind ciupercile cu miceliul, atunci cand in tarile respective aceste
ciuperci sunt protejate prin stat, cantitatea si modul lor de recoltare sunt
legiferate, si sunt incadrate in “Cartea Rosie” a speciilor dupa gradul lor
de periclitare.

Pana in prezent nu au fost semnalate pe piete de alimente dintre
ciuperci comestibile existente in Maramures cu valori alimentare ridicate
urmatoarele specii. Amanita caesarea, Boletus regius, Camarophyllus
pratensis, Craterellus cornucopioides, Hydnum repandum, Suillus
grevillei, Lepista nuda, Xerocomus badius etc.

In concluzie: putem remarca ca populatia Maramuresului
cunoaste si valorificd un numar mare de ciuperci, dar cunostintele se
mai pot imbogatii.

Este necesara o propaganda mai mare din acest scop in randul
populatiei,

Se recomanda sporirea si diversificarea propagandei vizuale atat in
localitati rurale cat si pe piete de alimente ( afige, panouri in color cu
cele mai frecvente speciii de ciuperci comestibile si otravitoare,
accentuarea celor usor confundabile, perioadele de recoltare |,
organizarea comunicarilor cu proiectii etc)

Organizarea unor puncte de control unde culegatorii ambulanti pot
prezenta pentru verificare pe gratis, ciupercile aduse din teren pentru
consumul proprii §i pentru comercializare.
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