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Lezione 4



Funghi non commestibili

2

• Sgradevoli: amari, acidi, piccanti, odore nauseabondo, coriacei, privi di consistenza, …

• Funghi a commestibilità ignota: non ci sono informazioni

• Funghi sospetti: hanno dato problemi gastrointestinali ad alcune persone (allergie, 
intolleranze). 

• Funghi tossici

Se li mangi continua a mangiarli. 
Ma non consigliarli ad altri !

Clitocybe nebularis (nebbione)



Funghi velenosi
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• Funghi velenosi o tossici: danno disturbi a persona sana

• Funghi velenosi mortali: possono causare morte (20% di decessi)

• Sintomatologia:
• A breve latenza: disturbi gastro intestinali entro 6 ore, solitamente funghi non mortali

• A lunga latenza, i più pericolosi: disturbi dopo le 6 ore. Varie sintomatologie 

• 1/4 del totale avvelenamenti in Italia è a lunga latenza



La preparazione ed il consumo può influenzare la commestibilità
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• Conservazione errata. Esempio: alcuni funghi come l’Armillaria mellea 

(chiodino) non vanno congelati crudi o cucinati dopo la gelata , perché il 

freddo sembra aggravarne la tossicità

• Durata cottura insufficiente. Consigliabile sempre almeno 15 minuti a 70°C

• Tipologia di cottura non adeguata. La grigliata potrebbe non alzare 

sufficientemente la temperatura nella parte interna del preparato. 

Esempio Suillellus luridus.



Funghi «ex commestibili»
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Questi funghi per anni sono stati considerati commestibili, ma poi …:

• Clytocibe nebularis

• Thricoloma equestre

• Paxillus involutis

Probabile che nei prossimi anni altri funghi oggi consumati da tutti 

saranno dichiarati non commestibili. Esempio:

Leucocybe connata
Fungo ottimo. Ma test di laboratorio in Austria hanno scoperto una tossina, denominata in seguito 
Connatina , che sembra possedere proprietà mutagene 



Avvelenamenti da funghi commestibili
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• 50-80% degli avvelenamenti sono da 

funghi commestibili:

• Armillaria mellea 16%, 

• Boletus edulis 9% 

•  Macrolepiota procera!



Indicazioni per la preparazione ed il consumo dei funghi
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• Non congelare funghi freschi. 

• Non raccogliere funghi che hanno gelato nel loro ambiente

• Alcuni funghi classificati come medi/scadenti diventano eccellenti se seccati o 

conservati sott’olio

• Il misto funghi migliora i funghi classificati come discreti o scadenti



Funghi velenosi… con alcool
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Suillellus queletiiCoprinus atramentarius



Funghi fortemente sconsigliati per somiglianza pericolosa!
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Amanita phalloides
Amanita citrina



Amanita rubescens            Amanita pantherina

10

Funghi fortemente sconsigliati per somiglianza pericolosa



Morchelle e sosia
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Morchella esculenta
Morchella elata Gyromitra esculenta

Eccellenti Velenoso



Funghi velenosi… ma consumati
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Boletus satanasAmanita muscaria



Pericoloso scambiare la Macrolepiota procera con specie del genere 
Lepiota 

13

Macrolepiota procera

Lepiote tossiche hanno 
normalmente un diametro 
cappello inferiore ai 10 cm circa

Lepiote



Funghi velenosi – Credenze popolari
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• un fungo mangiato dalle lumache è commestibile. FALSO!

• i funghi che crescono sugli alberi sono commestibili. FALSO!

• sono tossici i funghi che cambiano colore al taglio. FALSO!

• i funghi velenosi si riconoscono da quelli commestibili dal colore. FALSO!

• un fungo cresciuto vicino a ferri arrugginiti diventa velenoso. FALSO!

• una posata inserita in pentola durante la cottura annienta il veleno . FALSO!

• se l’aglio non cambia colore allora i funghi sono commestibili. FALSO!

• se si è mangiato funghi tossici, ci si può disintossicare bevendo tanto latte. ASSOLUTAMENTE 
FALSO!



I funghi più pericolosi
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Amanita phalloides Cortinarius speciosissimus



Altri funghi velenosi mortali
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Cortinarius orellanusCortinarius speciosissimus



Altri funghi velenosi mortali
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Amanita  virosa 

Amanita verna



Avvelenamenti
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Avvelenamenti da funghi - Statistica
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Statistica Centro Antiveleni di Milano

• Mediamente 600 casi di intossicazione all’anno

•   25% sintomi dopo le 6 ore

In Italia 

• Migliaia di intossicazioni per anno

• 5-10 decessi per anno



Funghi commestibili
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Russula cianoxanta
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Russula aurea
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Russula mustelina
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Lactarius salmonicolor

Laccaria amethistina, 
boschetto primi ott 2023
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Ottimi piatti anche con funghi discreti o scadenti

25Lactarius salmonicolor



Mazze di tamburo

26



Sosia tossico del Porcino
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Boletus pinophilus

Rubroboletus 



Ottimo trifolato
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Suillellus luridus



Zuppa di porcini
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Boletus edulis



Porcini fritti 
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Boletus edulis in pastella



Porcini crudi
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Genere Infundibulicybe
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10 OTT

Infundibulicybe geotropa

Infundibulicybe gibba (inbutino)



Infundibulicibe geotropa nel piatto
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10 OTT



Coprinus comatus
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Clitopilus prunulus

35



Funghi classficati buoni/delicatii

Clitopilus prunulus

Coprinus comatus
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Sarcodom imbricatum,  Lactarius deterrimus,  Suillus grevillei,   
Lycoperdon perlatum,  Hydnum repandum, Hydnum rubescens,  

Russula Olivascens

Misto di 7 specie non buonissime …
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Funghi sott’olio



Funghi sott’olio
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Hydnum rufescens

Lyophyllum fumosum

Albatrellus ovinus

Cathatelasma imperialis



Sarcodom imbricatum: polvere di fungo seccato
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Gomphus clavatus
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Aglio olio e peperoncino

Mycetinis alliaceus
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Grazie per l’attenzione
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