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Micologia

Funghì: consigli utili
Non consumare funghi 
insieme ad alcol, no funghi 
crudi; chiarimenti.

Boletus lurìdus: cappello giallo brunastro, alla manipola, 
imbrunisce; superficie subimeniale rossa; 

r e t i c o l o  a m a g l i a  n e t t a m e n t e  a l l u n g a

di Carmine Lavorato micologo

La Regione Calabria, con il 40 % del suo territorio coperto 
di foreste, ha un suolo molto variabile e di conseguenza si 
sviluppa una ricca diversità di piante. Vi crescono diversità 
di specie fungine sia pregiate che velenose. Per il clima 
piuttosto mite, numerose sono quelle commestibili e 
commerciabili. La massima crescita si ha da fine estate al 
tardo autunno, ci sono anche specie tipiche primaverili 
come le spugnole, il dormiente ed il prugnolo. Le specie 
pregiate e commerciabili, in annate umide, anticipano il 
loro sviluppo già nel mese di maggio, come per esempio il 
gallinaccio ed alcuni porcini. I porcini silani, per la 
fragranza particolare, risultano 
fra i più richiesti del mercato 
nazionale. Non è raro che 
alcun i fa lsi esperti 
d i c o n o  c h e  i n  
prim avera non si 
sviluppano specie 
v e l e n o s e .  La  
realtà è che nella 
p r o v i n c i a  di  
C o s e n z a ,  ne l  
mese di aprile di 
alcuni anni fa, 
una signora ha 
perso la vita dopo 
aver consumato 
l'Amanita verna (verna significa primavera, ma può cresce 
anche in autunno). Sono rare in Calabria le famiglie che non 
consumano abitualmente funghi, specialmente nei paesi 
montani.
Abbiamo volutamente fare questa premessa per dimostrare 
l'importanza che ha il fungo in Calabria, sia dal lato 
commerciale, ma ancor di più importante in quello vitale 
per l'ecosistema forestale, ambientale ed ultimamente 
anche come bioindicatore.
In questo contributo trattiamo alcuni rischi per la salute, 
poco noti e poco trattati in letteratura, di conseguenza sono 
informazioni indispensabili per i consumatori di funghi. 
Alcune specie commestibili, se consumate insieme ad alcol, 
aceto, sciroppo contro la tosse e altri medicinali, possono

causare la sindrome coprinica o effetto antabuse. 
L’avvelenamento avviene anche se la persona ha 
consumato alcol fino a due giorni prima oppure fino 
a sei giorni dopo l'ingestione del fùngo. La latenza 
va da fine pasto a 6 ore. I principali sintomi sono: 
Farrossamento del viso e del collo; l’abbassamento 
della pressione arteriosa; palpitazioni; cefalea e 
tachicardia. La specie più critica è il Coprinus 
atramentarius (fungo dell’inchiostro). Altre specie 
con effetti simili sono: Boletus erythropus (boleto 
eritropo), Boletus lurìdus (), Clitocybe costata 
(clitocibe costolata), Coprinus comatus (agarico 
chiomato), Laetiporus sulphureus (poliporo 
su lfu reo ), genere  M orchella  (spugno la), 

P t y c h o v e r p a  
bohemica (verpa 
boemica), (lo era 
a n c h e  l ' o r m a i  
v e l e n o s o  
T r i c h o l o m a  
equestre, agarico 
dei cavalieri).
U n ’ a l t r a  
informazione che si 
ritiene doveroso 
fa re , è di non  
consumare in modo 
assoluto qualsiasi 
f u n g o  c r u d o .  Laetiporus sul
Alcuni ristoranti con la crescit
consigli 
a n o

porcini o ovuli crudi in 
insalata, ancora peggio 
se consigliano i prataioli 
(cham pignon) crudi: 
questa pratica è molto 
p e r i c o l o s a ,  s i a m o  
t e s t i m o n i  di  v a r i  
avvelenamenti avvenuti 
dopo ta le  consum o, 
mentre i prataioli oltre a 
c a u s a r e  v i o l e n t i  
gastroenteriti simile ai 
p r e c e d e n t i ,  h a n n o  
causato allergie durate

Boletus erythropus: cuticola del cappello tomentosa, bruno rossastra, 
gambo coperto di punteggiatura rosso vivo.



Clitocybe costata-, cappello ocra arancione, margine con costolature 
evidenti, gambo concolore o leggermente più chiaro del cappello.

diversi anni. Visto che il micelio è a diretto contatto 
con il suolo e non ha nessuna protezione (esempio: 
il frutto della noce ne ha 3, il mallo, il guscio e la 
pellicina), assorbe tutto ciò che è nel terreno e 
naturalmente lo trasmette al fungo, che con il calore 
della cottura lo neutralizza.
Nella letteratura micologica solitamente la 
commestibilità, specie per specie è data come: 
commestibile, commestibile con cautela, non 
commestibile, velenoso, velenoso mortale.

Coprinus atramentarius: cappello ovale, grigiastro, sericeo, rigato 
e solcato radialmente, coperto di scaglie finissime, deliquescente.

I f u n g h i  
c o m m e s t i b i l i  
sono quelli che 
non danneggiano 
il corpo umano. È 
i m p o r t a n t e  
c h i a r i r e  c h e  
questo è inteso 
c o m e  f u n g o  
cotto.

I commestibili 
con cautela sono 
quelli che hanno 
dei sosia tossici 
oppure velenosi 
da crudi.

I funghi non 
commestibili sono le specie che, 
pur essendo non velenose, non è 
consigliabile  consum are, o 
perché hanno odore o sapore 
sgradevole, oppure piccoli e 
in s ig n ific an ti, di s tru ttu ra  
legnosa o per altri motivi.

I tossici o velenosi sono tutte 
e s p e c i e  c h e  c a u s a n o  

intossicazioni da lievi a non 
mortali.

I velenosi mortali sono quelli
color nocciola, che possono risultare letali, 

cilindrico con interno

s: il suo bel colore giallo zolfo e arancione 
ola lo separa facilmente da altre specie.

( oprinus comatus cappello medio, ornamentato di grandi 
squame bianche, forma ovale, deliquescente.

Morchella costata: mitra conica ovoidale, color bruno olivastro, 
costolature longitudinali parallele, dritte e annerenti; al piede 
t e r mi na  con d e p r e s s i o n e  ne t t a me n t e  s o v r a ppo s t a .
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