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Maattenzione: i funghi sono fragili e bisogna
raccoglierli con la cura che meritano, sapendo
distinguere quell commestibili da quell velenosi
e attenendosi alle leggi e ai regolamenti vigenti.
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3 dei funghi.

La legge vieta L'usoO di rastret.h o
urcini che possano danneggiare il
suolo e di conseguenza il micelio
dei funghi; si deve poi adottare la
precauzione di rimettere al loro
posto foglie o muschio che
attorniano il fungo appena
raccolto. La legge vieta inoltre la
raccolta nei castagneti da frutto
coltivati. ' .
In un bosco esistono degne di
funghi non commestibili o
velenosi; vanno comunque
rispettati e lasciati al_ loro posto
senza distruggerli. Rispettare il
bosco vuol dire infine non
abbandonarvi rifiuti, indice tra
I'altro una totale assenza di civilta.
-
£ inutile andare in cerca di funghi
con la pioggia, perché gli
esemplari trovati risul.ter.ebbero
imbevuti d'acqua € quindi poco
conservabili, oltre al fatto di non
avere quasi piu sapore.
Anche se il bosco pud sembrare
un luogo idilliaco e rila;saqte, puo
celare pericoli nascostlz.amm‘ah
come le vipere o nidi di }nse_ttl .
possono essere incontri spiacevoli
di cui tenere conto. Si raccomand.a
sempre la prudenza nel.m.uove.rsu
per evitare cadute o altri rischi.

(uantita consentite

Il limite quantitativo giornaliero

e individuale di funghi che si
possono raccogliere e fissato in
tre chilogrammi al giorno.

Sono comprese nel peso massimo
complessivo anche le specie
fungine che possono essere
raccolte senza il possesso del
titolo per la raccolta.

In Italia sono note oltre 3.000
specie di funghi, ma la gran parte
non hanno valore dal punto di vista
culinario né sono velenose.

Le specie commestibili sono
all'incirca 300, quelle tossiche 200
mentre quelle mortali
raggiungono a mala pena la
ventina; eppure tutti gli anni
vengono segnalati decine di casi di
avvelenamento, alcuni dei quali
con esito letale. Questo fenomeno
e dovuto principalmente al fatto
che alcune specie decisamente
pericolose sono facilmente
confondibili con altre che sono
invece commestibili. Una
confusione in tale caso puo
risultare davvero fatale; in caso di
dubbio si consiglia di far
esaminare il raccolto ai micologi
dellASL di competenza.

Quando si parla di commestibilita
dei funghi & bene ricordare che
essa e sempre legata alla loro
cottura. Solo rarissime specie
possono essere consumate crude.
La tossicita di un fungo dipende
inoltre dal tipo di metabolismo
dell'animale o essere umano che
lo ingerisce e in modo particolare
dal modo in cui le tossine sono
degradate nel tubo digerente.

Non mangiate mai dei funghi che
abbiano contemporaneamente
queste tre caratteristiche:

e lamelle bianche sotto il cappello
e anello sul gambo
e volva a forma di sacco




