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Oggetto: Locandina.

Sp;ettabile dottore ,voglia la S.V., nell’ottica della prevenzione di possibili
avvelenamenti da funghi, aderire alla iniziativa dell’ispettorato micologico di
informazione alla popolazione, affiggendo la presente locandina riportante le
corrette modalita di raccolta e consumo dei funghi.

Nel ringraziare per la collaborazione si inviano distinti saluti.

i Responsabile Ispettorato micologico Il Drre/‘ore/SIAN
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INFORMAZIONI PER | RACCOGLITORI

Per poter raccogliere i funghi epigei spontanei & necessario essere in possesso del fesserino
prescritto dalia legge regionale N° 8/2007 che viene rilasciate dalla camunitd montang e/o
dalla provincia,

Lo raccolta & consentita in tutti | giorni della settimana. Ogni persona munita di tesserino pud
raccogliere un massime di 3kg al giorno.

Per la raccolta non si possono utilizzare attrezzi che danneggiano lo strato umifero; con una
torsione del gambo il fungo si stacca dal substrato di crescita.

Ogni esemplare va raccolto intfero e conservato avendo cura di non sciuparlo (non asportare
la bose o perdere altre parti utili al riconoscimento della specie come anello, volva, decora-
zioni, ecc). | funghi raccoelti vanno trasportati in un contenitore rigido ed areato (ceste). Non
si devono raccogliere funghi troppo giovani, non ancora in grado di ripredursi o troppo
maturi, (non piv commestibili ma utili in natura per la riproduzione}. Non si devono raccogliere
funghi in zone contaminate qucali discariche, scarichiidrici e loro vicinanze, frutteti che posso-
no essere tratiati con pesticidi, in prossimita di strade, o di aitre fonti di inquinamento {i funghi
sono assorbitori)

PER NON CORRERE RISCHI INUTILI

Se nonsi hal'assolufa certezza della commestibilita dei funghi occorre sottoporli alla determi-
nazione da parte di un micologe gualificato.

L'ispeftorato micologico effettua gratuitamente il riconoscimento dei funghi raccolti in
naftura, per chiungue lo richieda, nelia seguente sede:

ASL NAPOLI 3 SUD SIAN AREA NORD VIA NILDE [OTT], 17 POMIGLIANO D'ARCO TEL. 081 3173032 - 081 3173158

MFORMAZIONI PER IL CONSUMO
i funghi vanno consumati dopo prolungata cottura (numercse sono le infossicazioni provoca-
te da consumo di funghi crudi o poco cotti}. | funghi sone di difficile digeribilita, pertanto se
ne sconsiglia il consumo da parte di bambini in tenera etd. Il consumo roppo frequente di
funghi puo causare intossicazioni da occumulo

| EUE SIT, SEMPER MALIGNUS EST {Seneca)

NON E VERO CHE:

- Hunghi che emano buon odore sono tutli commestibili

- | funghi che crescono sul legno sono tutli commenstibili
- | funghi mangiafi do animali non possono essere tossici o velenosi
- | funghi che cambiano colore sono tossici

- Tulli i funghi con I'anello sono commestibili
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