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Norme principali per la raccolta dei funghi

�� la raccolta è limitata alle sole parti fuori terra ed è 
consentita dall’alba al tramonto;

�� il massimo quantitativo consentito è di 3 kg a per-
sona, salvo esemplare unico di maggior peso o 
che si tratti di “chiodino”;

�� è vietato: usare rastrelli, uncini o altri attrezzi che 
possano danneggiare il terreno; raccogliere ovuli 
chiusi di Amanita caesarea (ovulo buono); distrug-
gere funghi di qualsiasi specie, anche se non 
commestibili o velenosi; 

�� occorre raccogliere funghi interi e scegliere solo 
quelli ritenuti commestibili;

�� il trasporto deve avvenire in contenitori rigidi, aerati e 
forati; nella stagione calda è bene utilizzare frigo por-
tatili e comunque mantenere i funghi al riparo dal sole.

Regole comportamentali per i raccoglitori

Prerequisito: essere bene allenati per affrontare le 
camminate nei luoghi di raccolta. 
Munirsi di bevande ricche di sali minerali, cibi ener-
getici e leggeri. Evitare il consumo di alcolici. 
Indossare pantaloni lunghi e capi colorati per essere 
visibile in caso di incidenti.
Indispensabili: scarponi e un bastone o una picozza 
per aumentare l’equilibrio e ottimizzare le energie.
Consigliabile un cestino rigido, forato e a tracolla, 
per avere le mani libere. 
Informarsi sulle previsioni del tempo, portare una 
bussola e una cartina particolareggiata.
Avvisare familiari e/o conoscenti sull’itinerario e pre-
ferire escursioni in coppia.
Portare il cellulare, anche se nei boschi spesso non 
c’è copertura telefonica.

In caso di incidenti/urgenze

Numero Unico Emergenza

Avvertenze per il consumo di funghi

I funghi considerati “mangerecci” devono essere 
conservati in contenitori rigidi, aerati e tenuti in luogo 
fresco, in frigorifero nel reparto frutta e verdura.
Il consumo e le operazioni di conservazione devono 
avvenire nel più breve tempo possibile, attenendosi 
alle eventuali modalità di utilizzo indicate.

Alcuni funghi necessitano di operazioni prelimi-
nari per essere consumati in sicurezza: ad esem-
pio nel caso del “chiodino” (Armillaria mellea 
e relativo gruppo) occorre eliminare il gambo,
effettuare la prebollitura per almeno 15-20 minu-
ti e gettare anche l’acqua di cottura.

Si consiglia di non consumare funghi:
�� in caso di dubbi sulla commestibilità;
�� in grandi quantità e in pasti consecutivi;
�� crudi - ad eccezione delle pochissime specie che 

si prestano all’uso;
�� a donne in gravidanza o allattamento e ai bambini 

nei primi anni di vita; 
�� a persone intolleranti a particolari alimenti o farmaci, o 

che soffrono abitualmente di disturbi a stomaco, fega-
to, intestino, pancreas, senza il consenso del medico.

Se insorgono disturbi dopo il consumo, è necessario:
�� recarsi immediatamente in Ospedale ai primi sin-

tomi di malessere;
�� portare con sè eventuali avanzi del pasto e dei 

funghi consumati, residui della pulitura e tutti i 
funghi della stessa partita eventualmente conser-
vati cotti, crudi o congelati.

Ricorda:

L’unico metodo sicuro per stabilire la commesti-
bilità dei funghi è quello di classificarli, sulla base 
delle caratteristiche, come appartenenti a specie 
di comprovata commestibilità.

Non esistono metodi, ricette, oggetti, ortaggi, me-
talli o altro in grado di indicare la tossicità del fungo.
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