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in judetul nostru se intalnesc numeroase specii de ciuperci, dar numai un sfert din ele sunt
comestibile. in acest sens, specialistii recomandd maramuresenilor s nu meargi la cules de
ciuperci, daca nu le cunosc foarte bine. ,In aceasta perioada, daci se va incilzi
vremea, vor fi foarte multe ciuperci. La noi este o problema, pentru ca in flora noastra spontana
sunt cam 1.600 de specii de ciuperci, din care doar 400 sunt comestibile, procentul este foarte
mic. Necazurile care se intdmpla si intoxicatiile de ciuperci sunt numai din cauza necunoasgterii
ciupercilor. Lumea culege orice ciuperca. Nu ar trebui sa se culeaga asa. Legislatia noastra, in
vigoare din 2006, republicata in 2008, precizeaza ca ar trebui sa culeaga ciuperci doar
persoanele certificate de un agent de la Directia de Sanatate Publica, iar Agentia de Mediu
trebuie sa dea o autorizatie de culegere a ciupercilor, dupa ce, in prealabil, s-a consultat o
plansa, un ghid, o carte, pentru ca apar foarte multe confuzii intre ciuperci. De obicei, ciupercile
perechi sunt foarte usor confundabile si lumea nu le cunoaste. Cei care au cules de ani de zile
ciuperci si cunosc cateva specii foarte bine, este bine sa le culeaga, dar cei care au o indoiala
este mai bine sa nu culeaga, decéat sa se intample intoxicatii’, considera Vele Valer,
coordonatorul Oficiului Fitosanitar Maramures.

Ciupercile trebuie fierte si prajite, inainte de a fi consumate

Dupa ce au fost culese, ciupercile trebuie preparate cat mai repede posibil. Reprezentantii
Oficiului Fitosanitar Maramures recomanda fierberea indelungata a ciupercilor si apoi prajirea
lor, inainte de a fi consumate.

,1impul de la recoltare pana la conservare trebuie sa fie foarte scurt. Sa nu se tina cateva zile
in frigider. inainte de fierbere, ciupercile trebuie spilate bine, in mai multe ape. Ele trebuie fierte
fara capac, pentru ca multe din ciuperci au toxine care se evapora prin fierbere, dar daca oala e
acoperita atunci nu se pot elimina. Dupa ce sunt fierte bine, se pot praji si apoi se pot consuma.
Crude se pot folosi in salate doar ciupercile de cultura, cumparate din magazine, dar cele din
flora spontana in niciun caz”, a concluzionat Vele Valer.
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Acesta a mai amintit ca, anul trecut, in Maramures, s-a inregistrat un adevarat val de intoxicatii
cu ciuperci, iar aproximativ 45 de persoane au fost internate in spital. De asemenea, cativa
bolnavi au fost in stare atat de grava, incat nu au mai putut fi salvati. In majoritatea cazurilor a
fost vorba de maramureseni care si-au cules singuri ciupercile si le-au confundat pe cele
comestibile cu cele toxice sau otravitoare.
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