e Micelia | Associazione Micologica Onlus
Archivio Leggi

1. Raccogli, per il consumo alimentare, solo gli esemplari freschi e scarta quelli troppo maturi o
troppo giovani, ammuffiti, fradici o invasi da vermi: assolveranno nel modo migliore alla loro funzione
ecologica ed al loro compito di propagazione sporale. Il fungo infatti ¢ prezioso per la vita e 1’equilibrio del
bosco;

2. Raccogli i funghi interi, estraendoli delicatamente dal terreno, pulendo subito quelli destinati
al consumo e lasciando integri quelli destinati ad una successiva analisi. Prima di raccogliere i funghi ¢ bene
dare qualche colpettino sul cappello dello stesso in modo da far scappare eventuali insetti che abbiano trovato
rifugio sotto di esso;

3. Non utilizzare per la raccolta alcun tipo di utensile quali rastrelli, uncini, ecc...;

4. Ricordati che alcuni funghi commestibili, se consumati crudi oppure insufficientemente cotti,
possono dar luogo ad intossicazioni;

5. Alrientro a casa ricontrolla con calma ogni esemplare raccolto;

6. In caso di conservazione per congelamento, rispetta i tempi prescritti di scadenza e ricorda
che i funghi, una volta scongelati, non possono essere ricongelati;

7. 1 funghi vanno comunque utilizzati con moderazione, in quanto alimenti difficilmente
digeribili e, anche quelli commestibili, possono provocare intolleranze individuali in persone predisposte;

8. Raccogli, per I’uso alimentare, solo funghi che conosci perfettamente; in caso di incertezza,
anche minima, evitate il consumo;

9. Limita a pochi esemplari la raccolta di quelli che vuoi studiare o sottoporre all’esame delle
ASL, per quanto attiene la certificazione di commestibilita o delle Associazioni Micologiche, per la
determinazione prettamente scientifica; in questi casi i funghi, separati per specie, andranno avvolti in fogli di
carta stagnola;

10. Diffida degli “esperti” non qualificati;

11. Non regalare mai a conoscenti, amici, parenti funghi da consumare che conosci poco o solo
sommariamente;

12. Non raccogliere funghi in prossimita di strade di grande traffico o su terreni trattati
chimicamente;

13. 11 sicuro riconoscimento dei funghi ¢ possibile solo con una precisa ad attenta osservazione
dei loro caratteri morfologici (forma, dimensioni, colori, ecc...) e a volte necessita 1’esame al microscopio.
Qualunque altro metodo basato su prove pratiche ed empiriche, su generalizzazioni o false credenze, ¢
assolutamente da rifiutare perché non sono basati sulla conoscenza botanica della specie;

14. Non consumare mai funghi cucinati che hai ricevuto da persone che non siano realmente
esperti micologi;

15. In caso di sospetta intossicazione, non lasciarti prendere dal panico o da paure isteriche ma
rivolgiti subito al 118 od al Pronto Soccorso (cio¢ richiedi subito I’intervento di un medico). Non ingerire
alcool né caffé, ma abbondante acqua. Porta con te i resti della raccolta e il materiale di scarto della pulizia
nonche gli avanzi del pasto, per farli esaminare. Evacua al piu presto lo stomaco. Infine raccogli le deiezioni
per gli eventuali esami di laboratorio. Per ultimo segnala anche le altre persone che hanno consumato lo stesso
pasto;

16. Ricordati che il bosco & un ambiente potenzialmente pericoloso; sii prudente e muoviti con
attenzione per evitare incidenti;

17. Cammina lentamente, spaziando con 1’occhio 1’orizzonte vicino; solo quando avrai trovato
ci0 che cerchi, osserva molto attentamente il terreno circostante;

18. Sii consapevole di dove ti trovi e durante il cammino memorizza alcuni punti di riferimento,
al fine di ritrovare agevolmente e per tempo la via del ritorno;
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19. Evita di ingerire frutti spontanei sconosciuti;

20. Non disturbare animali pericolosi quali cinghiali, vipere, vespe, ecc...;
precisamente una esperienza inebriante;

21. Non entrare mai da solo in un bosco che non conosci: perdersi nel fitto della macchia non &

22. Porta con te sempre una mappa, quali le cartine IGM, ed una bussola;

formazione di veleni da putrefazione;

23. Indossa stivali o scarponi ed indumenti idonei, che coprano braccia e gambe, sia per
proteggerti dal freddo che per evitare morsi di vipera, punture di insetti, graffi ed abrasioni;
24. Una recipienti rigidi ed aerati, quali i cesti di vimini, per mantenere i funghi integri e freschi;
evita nel modo piu assoluto i sacchetti di plastica o simili perché favoriscono la loro marcescenza e la

per aiutarti nei tratti impegnativi;

25. Porta sempre con te un bastone, per evitare di frugare tra I’erba ed i cespugli con le mani e
26. Porta sempre con te un coltellino per pulire sul posto i funghi raccolti;

27. Porta con te un piccolo e pratico kit di pronto soccorso contenete medicamenti di facile
utilizzo, come ad esempio cerotti,bende,salviettine disinfettanti e pomate per punture di insetti: Evita di portare

il siero antivipera, infatti un cattivo uso puo spesso essere piu pericoloso dello stesso veleno del rettile;
28. Ricorda che nel bosco sei un ospite € non un padrone;
provocare rumori inutili;

29. Rispetta I’ambiente, non abbandonare rifiuti, non danneggiare le piante e I’humus, non
30. Fa che il tuo comportamento, civile e rispettoso, sia da esempio per gli altri;

31. Mantieniti il pit possibile sui sentieri gia tracciati;

anch’essi sono utilissimi all’ambiente in cui vivono;

33. Rispetta le leggi e le normative vigenti in loco;
34, Rispetta la proprieta privata;

32. Rispetta anche i funghi velenosi e quelli che non conosci calpestandoli o prendendoli a calci;
35. In caso di puntura di zecca, non cercare di estrarla da solo ma rivolgiti al Pronto Soccorso,
36. In caso di morso di vipera, la cosa migliore da fare ¢ stringere con un laccio 1’arto un po’
sopra i segni della ferita ed avviarsi al piu vicino Pronto Soccorso.
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