| FUNGHI:

Lonsigli per [a raccolta,
Il consumo e Ia conservazione

La raccolta dei funghi & consentita dall'alba al tramonts senza 'ausilio di vanghe, zappe, rastrelli o altro che
possa danneggiare lo strato umifere, se non un coltellino & ur pennello per la pulitura sommaria sul posto.
La narmativa e limita la raccolta a 3 kg pro capite al giormo.

Per |2 raccolta eo il trasporto uiilizzate conenitor rigidi ed aerati, come cestini in vimin', che ron alteranc
funghi e consentono la diffusione delle spore nellambiente.

Raccogliete solo esemplari freschy, in buono stato di conservazions, sani, con came soda: evitate di raceo-
gliere esemplari extra-maturi, tarlati 0 ammuffiti, awizziti o fradic: o che abbiano subito ura gelata.

Non raccogliete funghi in luoghi inguinat: (ai bordi delle strade, vicing a discariche, cimitari. camgi coltivati,
sed ferrcviarie o tramviarie, ecc.)

Raccogliete solo esemplari interi accertandovi di non lasciare parti del fungo nel terreno e, prima del
consumo, portateli il piu presto possibile presso I'lspettorato Micologico della ATS ove i micologi ne cer-
tificano la commestibilita.

| funghi vanno cucinati nel piti breve tempo pessibile dopo |2 raccolta. Se intendete conservarli, ripuliteli
bene dal terriccio con un coltello © con uno spazzoline e paneteli in un luogo fresco e asciutio possioimente
capovolt, in modo che i parassiti eventualmente present Invertano la loro marcia nazurale verso [alto ed
escano dal gambo.

Ricordate che:
I'funghi non vanno mai consumatt in quantita eccessiva o in past rawicinati:
I alcuni generi devoro essere scartati | gamo' (p.es. Armillaria mellea — chiodino} ¢ la cuticola el cap-
oelle {o.es. Suillus — pinarello):
E' meglio evitare ¢ far consumare fungh' a bambini, donne in gravidanza, anziari o persone che presen-
tino patologie acute o croniche a livello gastrico, egatice, entarico, cancreatco e circolatorio.
| furghi giudicali commestibili possono essere consumati solo dopo coltura ed alcune specie devono
essere necessariamente crecollits e poi cotte. LArmillaria mellea (crioding), per esempio, & considerato
un fungo tossico se consumats crude © coco cotto; per renderlo commiestibile & necessara una ore-
ocllitura di almeno 20 minuti, senza coperchio e cor eliminazione dellacgua In guanto contiene delle
tossine termolabili che si disattivano se esposte al calore:

Accertatevi della presenza del cartellino di visita rilasciata da un Micologo recante data e soecie ricono-
sciuta e posto su clascun contenitore o unita di vendita;

Nella malaugurata ipotesi di intossicazione, alla comparsa dei primi sintomi recatevi al Pronto Soccorso
dell'Ospedale pil vicino e portate con voi gli eventuali avanzi del pasto e/o i residui di pulitura/scarto dei
funghi che avete consumato.
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COME CONSERVARE I FUNGHI

| funghi freschi si deteriorano in cochi giorni, un buon metodo per prolungame la conservabilita & l'essic-
camenlo che si puo oltenere esponendo al sole felte di fungo nen ropoo gpesse o In essicoatoio owero
formo ventilato a bhassa temoperaturz (non oltre | 50 °C;.

Alfro metodo cer conservare | funghi & il congelamento: i funghi, ripuliti dal terrccio e lavati accuratamente,
devono essere "scotall” in acqua bollente per gualche minuto (N.B. per Armillaria mellea la bollitura va
eseguita come descritto sopra), ol scolati e lasciati asciugare bene, quindi ripo:ti In piccols porzioni in
congelatore a —18 °C, dove si possong conservare per un periodo non superiore a 2 mesi. Non & neces-
sario lo scongelamento prima della cottura,

Le conserve casalinghe sott'clio sono sempre da sconsigliare per 'elevato «ischio “botulino” cui ¢ si
espore, ma se non potete rinunciare scegliete solo esemplart giovan e perfettamente sani, quindi puliteli
e lavateli come sopra e scoltateli in una miscela salata di 2/3 di acete e 1/3 di acqua per 10 — 20 minuti,
a2 seconda cella specie e dalla grandezze dei “unghi. Scolate e fate asclugare i funghi. /-\nche in guesto
caso IArmillaria mellea deve gssere prebollita come indicato sopra. Nei vasetli di velro puliti e sterilizzat
mettere prima 'olio (o una méscsla in parti uguali di acoua bollita e aceto diving) con aromi a piacere e ool |
funghi, avendo cura di non formare bolle d'aria. Conservare i vasetti al bulo, in un lucgo fresco; si consglia
ai consumarli doco almeno 6 setimane dalla preparaziong, per lasciare che assumaro le caratteristiche di
gusto attese e comungue non oltre un massimo di 6 mesi, come {uite le altre conserve casalnghe.
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Il servizio & gratuito e attivo witte l'anno, ma fugr dai periodi e dagl oradi sopra indicat &
gere appuntamento telefonico con il micologo o tramite il servizio d segrateria, al nums
lspettorato Micolegico prescelta.
| funghi aevono essere portatl alllspetiorato Micologico nal pil breve lemipo possibile
vonz essere inted, sani. sommariamenite puliti dal werriccic e gosti in contenito ;nuxdi
= | > venga softoposto alla visia I "“r'r;: guantitativo raccolio.

0" margerecc saranno immediatamente confiscatl per la distruzione.
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