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I NTRODUZIONE

Durante la stagione estivo-autunnale, quando i nostri boschi si vestono di
mille colori, molti sono coloro, residenti e non, che non sanno resistere alla
voglia di girare per prati e boschi nella speranza di trovare qualche bel por-
cino o qualche bellesemplare di altra specie.

Cercare funghi nei meravigliosi territori della Valbelluna e, nella fattispecie
nel Comune di Trichiana, & certamente molto piacevole anche perché, oltre
che a fare delle salutari passeggiate ed ammirare la splendida bellezza
della natura pressoché incontaminata, si possono assaporare anche i frutti
che essa ci offre.

A volte pero, anche una semplice passeggiata pud trasformarsi in una spia-
cevole, se non tragica esperienza: una caduta, una puntura d’insetto, un
morso di vipera, una intossicazione da bacche velenose o da funghi, ecc.
Per cercare di evitare che queste cose accadano, perché queste bellissime
escursioni debbano essere e rimanere un bel ricordo, I'Assessorato
all’Ecologia e Ambiente del Comune di Trichiana, in collaberazione con il
Gruppo Natura Bellunese, ha ritenuto di stampare questo piccolo volumet-
to per fornire ai cercatori di funghi ed a tutti coloro che amano addentrar-
si nei nostri boschi, alcuni consigli utili sull’equipaggiamento, sull'incontro con
la natura e soprattutto sulla raccolta dei funghi.

Non abbiamo la pretesa che questo opuscolo possa essere un trattato di
micologia ma che possa essere una semplice e pratica guida per chi vuol
vivere la natura senza incorrere in pericolose avventure. Il nostro auspicio &
pero che questo possa servire per gettare le basi o consolidare la convin-
zione che & necessaria una continua e persistente educazione naturalistica
che porti, soprattutto i cittadini pitt giovani alla conoscenza, alfamore ed al
rispetto per la natura.

Se i consigli che sono riportati di seguito non saranno disattesi si potranno
evitare pericolosi errori e, nel contempo, si porterd un notevole contributo
alla buona e duratura conservazione del patrimonio naturale delle nostre
montagne; & un impegno che tutti ci dobbiamo assumere, non & esagerato
dire che nella tutela delle risorse ambientali & in gioco il nostro futuro e
soprattutto quello dei nostri figli.

Ognuno di noi, assumendosi le proprie responsabilita, su questo problema
puo e deve impegnarsi per condurre uno stile di vita consono, nel senso di
usare in modo intelligente quanto la natura ci offre.

L’ASSESSORE all’Ecologia e allAmbiente
(Silvano Balzan)

E quipacGiamMENTO

[) Indossare indumenti adatti per una escursione in montagna:
scarponcini pesanti, calzettoni di lana spessi, pantaloni e
camicia pesanti, maglione.

Cercare di avere a portata di mano un impermeabile, anche
leggero, per un eventuale repentino cambiamento del tempo.
Questo abbigliamento puo evitare guai da sorprese improvvise
o accidentali: maltempo, cadute, distorsioni, punture d’insetti,
morsi da serpi, ecc.

2) Una boccettina di ammoniaca, qualche cerotto, ed una
confezione di pronto soccorso in caso di morso da vipera,

prendono poco spazio in uno zaino ma possono essere molto
utili.

3) Munirsi, per la raccolta dei funghi, di coltello e di contenitore
rigido ed areato. Evitare di porre i funghi in contenitori di nylon
o simili o comunque flosci e non aerati.

4) Un robusto bastone pué essere utile per aiutare a cammi-
nare e per spostare rami e sterpaglia al posto delle mani.



| NconTRO CON LA NATURA

Nel bosco osserva la natura, ammirane la bellezza e procura
di non alterarne Pequilibrio.

Pensa di trovarti in un enorme tempio e comportati educata-
mente.

Lascia tutto come trovi, dopo esserti servito dei suoi doni, e non
deturparne la bellezza.

Non lasciare traccia del tuo passaggio (rompere rami od arbu-
sti, calciare funghi od altro, calpestare ogni cosa, ecc.).

Non lasciare segni particolari del tuo bivacco (fuoco acceso
“pericolosissimo”; cartaccia e cartocci, scatolette e barattoli,
bottiglie “guai se frantumate”, altri involucri, ecc.)

Rispetta comunque il luogo che frequenti, perché di proprieta
altrui, comportandoti come faresti se tutto quello ti apparte-
nesse.

Adopera tutta la tua persuasione, affinché anche gli altri siano
educati e si comportino altrettanto rispettosamente. Solo cosi
potrai conservare a lungo quel patrimonio e godertelo.

P RINCIPALI NORME PER LA RACCOLTA DEI FUNGHI
(Legge Regionale n. 66 del 15.11.1994 e sue disposizio-
ni di attuazione)

* | funghi devono essere raccolti interi, senza strapparli o tagliarli alla
base del gambo (operazione delicata, che deve lasciare inalterati tutti i
caratteri morfologici necessari ad una eventuale determinazione “vedi
la volva nelle amanite”)

*  Quelli certamente riconosciuti dal raccoglitore, siano subito puliti e pri-

vati delle parti non usufruibili dal consumatore e riposti nel cestino, che
deve sempre essere rigido e aerato.

* Devono essere raccolti unicamente quei funghi che per il loro stato di

conservazione, cioé freschi, assicurino una garantita commestibilita.

= Devono essere tralasciati quelli in eta avanzata, ossia troppo adulti o

perfino in stato di decomposizione.

» | funghi che per un motivo qualsiasi non vengono raccolti, non debbono

essere calpestati, bastonati o distrutti, essi continueranno nel loro impor-
tantissimo ruolo di equilibrio biologico del bosco.

*  E’necessario fare particolarmente attenzione a quelli velenosi o tossici

che dovranno essere tralasciati dal raccoglitore. Tale comportamento
potrd, almeno, evitare serie complicazioni derivanti da una incauta inge-
stione.

= | funghi raccolti e destinati al consumo, perché certamente conosciuti,

al rientro a casa vanno subito ulteriormente puliti, tagliati, lavati e cotti
(scottati). Sappiamo quanto questi siano deperibili quindi usando que-
sto sistema si evita senz’altro qualche possibile intossicazione per inge-
stione di cibi avariati.

*  E’necessario ricordare particolarmente la forma, il colore e la struttura

dei funghi destinati al consumo perché, nella deprecata ipotesi di avve-
lenamento, tali notizie possano essere d’aiuto all’esperto ed al medico
per individuare il fungo responsabile dellavvelenamento ed usare la
cura piti appropriata ad ogni singolo caso.



A YVELENAMENTI
PREVENZIONE:

«  E’indispensabile sottoporre a visita preventiva dell’esperto
i funghi raccolti e destinati al consumo se non conosciuti con
assoluta certezza.

«  Evitare di consumare o far consumare funghi sconosciuti o
quelli della cui commestibilita non si & assolutamente certi.

- Evitare nel modo piu assoluto i mezzi empirici per il rico-
noscimento dei funghi mangerecci da quelli velenosi quali F'uso
della moneta o cucchiaino d’argento, I'aglio, il latte, ecc. oppu-
re P'abitudine di far mangiare prima i funghi a qualche anima-
le. Quello che per 'uomo pud essere letale a certi animali puo
non fare nemmeno solletico.

COMPORTAMENTO DA SEGUIRE IN CASO DI INTOSSICAZIONE
O AVVELENAMENTO:

« Incubazione breve (da subito dopo il pasto a circa 3 ore).
Provocare con qualunque mezzo il vomito e
chiamare subito il medico curante e possi-
bilmente convocare un esperto micologo.

« Incubazione lunga (da 6/8 a 48 ore e piu dopo il pasto)
Ricoverare immediatamente in ospedale il
soggetto, precisare al sanitario I'ora del
pasto, descrivere la specie di fungo consu-
mato e convocare, se possibile immediata-
mente, un esperto micologo.

Non somministrare MAI alcolici all’avvelenato.
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A MANITA PHALLOIDES (velenoso mortale)

AMANITA PHALLOIDES
Vaill. ex Fr.

nome volgare: TIGNOSA
VERDOGNOLA

Questa Amanita si distingue per la

sua elevata pericolosita e deve essere

ben conosciuta dal raccoglitore. | ca-

ratteri per riconoscerla con certez-

za, oltre a quelli propri del genere

Amanita, sono:

- cappello generalmente verdognolo,

ma anche giallastro, olivastro o com-

pletamente bianco, liscio e privo di

squame o verruche;

-anello membranoso, bianco, pendulo

e quasi liscio;

- gambo bianco, bulboso, talvolta con

striature verde-bruno chiare;

- volva bianca, ampia e libera;

- lamelle bianche;

- carne bianca, inodore e insapore.

GENERE AMANITA

Questo genere & da conside-
rarsi della massima impor-
tanzasia sotto l'aspetto della
tossiciita che della comme-
stibilitd. Comprende, infatti,
i funghi pit velenosi (A.
Phalloides, A. Verna, e
A.Virosa) e i piti buoni com-
mestibili (A. Caesarea, A.
Ovoidea).

Il genere Amanita si distin-
gue per i seguenti caratteri:
- cappello e gambo sempre
eterogenei;

- lamelle sempre distanti dal
gambo;

- volva alla base del gambo
che puod essere libera,
inguainante o dissociata in
frammenti, perline o anelli;
- anello evidente e pendulo
alla sommita del gambo;

- crescono sempre sul terre-
no.



AMANITA VIROSA (velenoso mortale)

AMANITA VIROSA
Fr.

nome volgare: TIGNOSA BIANCA
Si distingue dalla Phalloides bianca e
dalla Verna peravere il cappello sem-
pre conico- campanulato anziché pia-
no-convesso.

Il gambo & bianco e ricoperto da
scaglie a consistenza lanosa con anel-
lo fragile e poco evidente, la volva &
bianca, membranosa e piuttosto
inguainante; la carne ha odore sgra-
devole.

AMANITA MUSCARIA
L. ex Fr.

nome volgare: OVULO MALEFICO
E uno dei funghi pit conosciuti per la
sua bellezza.

Non & un fungo mortale.

Le sue tossine agiscono sul sistema
nervoso provocando fenomeni e ac-
cessi psico-motorii alternati.

| caratteri principali che la fanno rico-
noscere inconfondibilmente sono:

- cappello rosso, sparso di verrucche
biancastre;

- lamelle e gambo bianchissimi;

- anello bianco, pendulo e striato;

- volva dissociata in perline, disposte
in cerchi concentrici, sul bulbo alla
base del gambo.



A MANITA PANTHERINA (tossico)

AMANITA PANTERINA
(Schaeffer) De Candolle ex Fr.

nome volgare: TIGNOSA BIGIA

Ha le stesse proprieta tossiche
neurotropiche della Amanita
Muscaria.

Oltre ai caratteri comuni per le
Amanite, si distingue per i seguenti
caratteri specifici:

- cappello bruno nocciola con nume-
rose verrucche bianche e con l'orlo
tipicamente striato;

- gambo bulboso con volva dissocia-
ta in anelli e con I'anello inserito a
meta gambo ca;

- carne bianca immutabile, inodore e
insapore.

AMANITA RUBESCENS

Person ex Fr.

nome volgare: TIGNOSA VINATA
Specie tossica da cruda che diventa
un buon commestibile se ben cotta.
Contiene, infatti, una tossina
termolabile a 70°.

Si distingue dall'’Amanita Pantherina
dalle sfumature e chiazze rosso-
vinose che si possono osservare nel
cappello e nel gambo, specialmente
alla base e nella carne dopo un certo
tempo che & stata tagliata. Altra dif-
ferenza sta nel cappello che ha l'orlo
sempre liscio.

Altri caratteri tipici sono: il bulbo alla
base del gambo, che presenta solo
residui dissociati di volva e I'anello
ampio, bianco rosato, tipicamente
striato. La carne & inodore.



AMANITA CITRINA
Schart ex Fr.

nome volgare: TIGNOSA
PAGLIERINA

Questa Amanita & stata ritenuta, per

lungo tempo, velenosa mortale pro-

babilmente perché confusa con la

Phalloides ma & specie innocuaanche

se non commestibile.

La distinguono i seguenti caratteri:

- odore netto di ravanello o di

terriccio;

- cappello giallo pallido, giallo limo-

ne o giallo verdastro ricoperto da

placche;

- gambo che termina con grosso

bulbo marginato portante resti di

volva;

- anello grande, pendulo e legger-

mente striato.

E specie molto diffusa.

AMANITA VAGINATA

(Amanitopsis) Huijsman

nome volgare: BUBBOLA MINORE

Questa specie ha tutte le caratteri-
stiche del genere Amanita tranne
uno: manca di ANELLO.

La specie si presenta in numerose
varieta che si differenziano nel colo-
re ma che hanno in comune le se-
guenti caratteristiche:

- cappello con orlo tipicamente
solcato da lunghe e fitte striature;

- gambo lungo, esile, cavo, non
bulboso e portante una volva lunga,
vistosa e inguainante;

- carne tenera, inodore e insapore.














































































