
Atlante Funghi



 

AGROCYBE AEGERITA

AMANITA CAESAREA

AMANITA CITRINA

AMANITA MUSCARIA

AMANITA PHALLOIDES

AMANITA RUBESCENS

AMANITA VIROSA

BOLETUS EDULIS

BOLETUS PINOPHILUS

CALOCYBE GAMBOSA fo. FLAVIDA

CANTHARELLUS CIBARIUS

CANTHARELLUS CINEREUS

I FUNGHI PRESENTI:

 

CLITOCYBE GIBBA

CLITOCYBE NEBULARIS

CRATERELLUS CORNUCOPIOIDES

ENTOLOMA SINUATUM

LACTARIUS DETERRIMUS

MACROLEPIOTA PROCERA

MARASMIUS OREADES

MYCETINIS SCORODONIUS

NEOBOLETUS ERYTHROPUS 

OMPHALOTUS OLEARIUS

RUBROBOLETUS RHODOXANTHUS 

SUILLELLUS LURIDUS 

TYLOPILUS FELLEUS



INTRODUZIONE

I funghi sono organismi viventi
collocati in un regno separato da
quello Animale e Vegetale. 

Filogeneticamente vicini agli animali
perché eterotrofi hanno però un
meccanismo diverso di assimilazione
dei nutrienti; sono privi di clorofilla
quindi non fotosintetici, processo
vitale delle piante. 

Possono essere saprofiti, parassiti 
o simbionti.

II funghi hanno un basso contenuto
calorico, mediamente 25-30
calorie/100g, pochissimi zuccheri 
e pochi grassi (0,2-0,4 g/100g). 
Non contengono colesterolo.

Ricchi soprattutto di fibre, hanno 
un buon contenuto in vitamine 
e sali minerali.

Si dividono in: commestibili,
commestibili dopo prolungata
cottura, non commestibili, 
tossici, mortali.
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Agrocybe aegerita

-- 1 --

commestibile
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Amanita caesarea

-- 2 --

commestibile
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Amanita citrina
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NON commestibile
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Amanita muscaria
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TOSSICO
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Amanita phalloides
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MORTALE
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Amanita rubescens

-- 6 --

commestibile dopo 
prolungata cottura
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Amanita virosa
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MORTALE
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Boletus edulis
commestibile

-- 8 --
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Boletus pinophilus
commestibile

-- 9 --
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Calocybe gambosa fo. flavida
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commestibile
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Cantharellus friesii
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commestibile
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Cantharellus cinereus
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commestibile
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Clitocybe gibba
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commestibile
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Clitocybe nebularis

-- 14 --

NON commestibile



Craterellus cornucopioides
commestibile
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-- 15 --
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Entoloma sinuatum

-- 16 --

TOSSICO
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Lactarius sez. dapetes
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commestibile
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Lactarius deterrimus

-- 18 --

commestibile
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Macrolepiota procera
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commestibile
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Marasmius oreades
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commestibile
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Mycetinis scorodonius
ex Marasmius scorodonius
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commestibile
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Neoboletus erythropus
ex Boletus erythropus
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commestibile dopo 
prolungata cottura



TOSSICO
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Omphalotus olearius

-- 23 --
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Rubroboletus rhodoxanthus
ex Boletus rhodoxanthus

-- 24 --

TOSSICO
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Suillellus luridus 
ex Boletus luridus

-- 25 --

commestibile dopo 
prolungata cottura



NON commestibile
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Tylopilus felleus

-- 14 --



se non è stata identificata la commestibilità della specie con certezza
crudi o non adeguatamente cotti
in grandi quantità e in pasti ravvicinati
ai bambini, a persone anziane e a donne in gravidanza alle persone con intolleranza a particolari alimenti, 

       a farmaci o che soffrono abitualmente  di disturbi a fegato, intestino, pancreas, senza il consenso del medico.

recarsi immediatamente all'Ospedale ai primi sintomi di malessere
tenere a disposizione eventuali avanzi del pasto o dei funghi consumati
fornire le indicazioni utili per l'identificazione delle specie fungine consumate e del loro luogo di raccolta

I  FUNGHI DEVONO ESSERE TRASPORTATI

IL CONSUMO DEI FUNGHI È COMUNQUE SCONSIGLIATO NEI SEGUENTI CASI:

in contenitori rigidi aerati e conservati al fresco o in frigorifero 

L'UNICO METODO SICURO PER STABILIRE LA COMMESTIBILITÀ È:

quello di classificarlo sulla base delle sue caratteristiche morfologiche

AVVERTENZE SUL CONSUMO DEI FUNGHI

IN CASO DI INSORGENZA DI DISTURBI DOPO IL CONSUMO DEI FUNGHI:

rivolgersi all'ispettorato micologico della propria azienda Usl.
 

DUBBI? DOMANDE?



RACCOGLI SOLO ESEMPLARI INTERI,  GIOVANI E FRESCHI 

Avvertenze: raccolta funghi spontanei
PREFERIBILMENTE VAI NEI BOSCHI IN COMPAGNIA CON ALTRE PERSONE

NON DIMENTICARE L'AUTORIZZAZIONE ALLA RACCOLTA (TESSERINO)

E'  OPPORTUNO INDOSSARE ABITI E CALZATURE IDONEI

RISPETTA L'AMBIENTE, NON LASCIARE TRACCIA DEL TUO PASSAGGIO

USA UN BASTONE PER SONDARE IL TERRENO DELLA ZONA DI RACCOLTA

E' VIETATO L'UTILIZZO DI RASTRELLI O UNCINI

EVITA LA RACCOLTA INDISCRIMINATA DEI FUNGHI

RISPETTA I  LIMITI DI RACCOLTA (  L.R.  06/96 E SMI)

TRASPORTA I  FUNGHI IN CONTENITORI RIGIDI E AERATI (NON IN SACCHETTI DI PLASTICA)

ASSICURA LA CONSERVAZIONE AL FRESCO O IN FRIGORIFERO

D O M A N D E ?  R I V O L G I T I  A L L ' I S P E T T O R A T O  
M I C O L O G I C O  D E L L A  T U A  A Z I E N D A  U S L




