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( REGOLE PER LA RACCOLTA DEI FUNGHI

Vi sono norme comportamentali da attuare durante la raccolta dei funghi epigei stabilite da disposizioni legislative vigenti in materia il cui rispetto diventa obbligatorio e, in caso di violazione, gli organi incaricati della vigilanza ( Corpo Forestale, Guardie ecologiche, Carabinieri ecc)  devono procedere ad elevare sanzioni e a procedere ad eventuale sequestro e confisca del materiale raccolto. 

Oltre a ricordare che in alcuni Comuni la raccolta dei funghi è soggetta alla preventiva acquisizione del permesso di raccolta , è opportuno sottolineare che:  

· La raccolta è consentita solo dall’alba al tramonto

· Il limite massimo di raccolta giornaliera per persona è stabilita in Kg.3

· La raccolta deve essere effettuata solo manualmente e non è consentito utilizzare alcuna attrezzatura 

· È obbligatoria la pulitura sommaria sul luogo di raccolta ( solo per le specie identificate come sicuramente commestibili)

· E’ vietato asportare lo strato umifero e terriccio in genere

· E’ vietata la distruzione di funghi non commestibili o non conosciuti

· E’ vietata la raccolta di ovuli chiusi di “Amanita Caesarea”

· E’ obbligatorio l’uso di contenitori rigidi e areati (possibilmente cestini di vimini) 

L’Ispettorato Micologico oltre naturalmente agli obblighi di legge consiglia anche: 

· di non raccogliere funghi nei giardini cittadini e in prossimità di strade ad intenso traffico, in terreni posti in zone industriali e in terreni trattati con antiparassitari perché potrebbero contenere residui.  

· di raccogliere funghi freschi ovvero funghi di “giornata” evitando la raccolta di funghi troppo maturi o addirittura marcescenti perché potrebbero risultare comunque tossici 

· di raccogliere solo le specie che si ritengono di conoscere. Nel caso di raccolta di specie non conosciute  o dubbie è opportuno procedere alla loro separazione, avvolgendole in carta stagnola, per garantirne la conservazione e facilitarne il riconoscimento

· di far controllare i funghi raccolti, regalati o acquistati fuori dai regolari circuiti commerciali presso gli Ispettorati Micologici delle ASL, non fidandosi dei cosiddetti esperti, dei detti popolari  e di chi dice “…io li ho sempre mangiati….”. Si ricorda che non esistono metodi, reagenti, ricette, ortaggi, metalli od altri sistemi della tradizione popolare in grado di stabilire se un fungo è buono da mangiare o è velenoso. L’unico metodo sicuro per stabilire se un fungo si può consumare tranquillamente è quello di saperlo identificare, sulla base delle sue caratteristiche, come appartenente a specie di comprovata commestibilità.   

Relativamente a quest’ultimo paragrafo, nel riaffermare che la certificazione di commestibilità dei funghi è un compito che la normativa vigente pone in capo all’Ispettorato Micologico dell’ASL, si 

coglie l’occasione per ricordare che sul territorio provinciale operano diversi Gruppi Micologici a cui non si può disconoscere l’emerito lavoro di promozione e approfondimento della “cultura micologica” in appassionati e neofiti cercatori;  detti gruppi organizzano mostre, incontri, serate divulgative e presso le sedi, in alcune ore e giorni della settimana, sono presenti persone estremamente competenti in grado di effettuare la determinazione delle specie raccolte, agendo con assoluto rigore scientifico.

Poiché l’interesse preminente dell’Asl è la tutela della salute attraverso la prevenzione delle intossicazioni e pur ricordando, per correttezza e trasparenza,  che i ruoli dell’Ispettorato Micologico e dei Gruppi Micologici non devono essere confusi, nulla impedisce a questo Servizio di apprezzare  e sostenere l’azione di integrazione e complementarietà nell’opera di riconoscimento delle specie fungine raccolte da privati, che i Gruppi possono offrire in località, giorni e orari non compatibili con quelli dell’Ispettorato Micologico. 

( CONSIGLI PER IL CONSUMO
E’ buona norma consumare i funghi entro breve tempo dalla raccolta, freschi, che non presentino alterazioni  nell’aspetto, nella consistenza e presenza di larve o altri parassiti. La conservazione dei funghi eseguita “ in famiglia” è un’operazione delicata che va effettuata solo in caso di sicura conoscenza delle tecniche e modalità in relazione ai rischi specifici di ogni specie fungina

Si consiglia di non consumare funghi:

( in caso di dubbio. 

( in quantità abbondanti e in pasti ravvicinati trattandosi di alimento di difficile digestione;

( crudi (ad eccezione delle pochissime specie che si prestano all’uso – Boletus edulis, Amanita Caesarea…) o non adeguatamente cotti (La maggior parte dei funghi mangerecci provocano disturbi o avvelenamenti se consumati crudi o poco cotti  - es: Armillaria mellea, Boletus luridus, ecc);

( alle donne in gravidanza o in allattamento;

( alle persone con intolleranze a particolari alimenti e/o farmaci o che soffrono abitualmente di disturbi al fegato, stomaco, intestino, pancreas, reni, senza prima aver consultato il proprio medico.

Infine, nella malaugurata ipotesi di insorgenza di disturbi dopo il consumo dei funghi

( recarsi immediatamente al Pronto Soccorso dell’’Ospedale più vicino al primo sospetto o ai primi sintomi di malessere: in caso di intossicazione da funghi i primi sintomi possono comparire anche dopo pochissimo tempo l’ingestione (anche mezz’ora ) e ciò in relazione alla tipologia e al quantitativo di funghi consumati, nonché alle modalità di cottura; 

( tenere a disposizione eventuali rifiuti di pulitura dei funghi consumati ed eventuali avanzi del   pasto 

( fornire indicazioni sul luogo di raccolta e/o consumo, sul raccoglitore o luogo di acquisto, sulle modalità di conservazione, preparazione e consumo ed ogni altro elemento utile per l’identificazione delle specie fungine consumate.
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