PER IL 2016 I COMUNI NON HANNO RICHIESTO ALCUN PAGAMENTO

RACCOGLIERE I FUNGHI È GRATUITO E

NON E’ NECESSARIO IL POSSESSO DI ALCUN TESSERINO
 Non sono cambiate le regole generali sulle modalità di raccolta relative al periodo, ai quantitativi ammessi, alla pulitura, al tipo di contenitori ammessi, ecc. come pure i divieti di asportare humus e terriccio e di raccogliere funghi decomposti e ovoli chiusi di Amanita cesarea disciplinate al Capo I della L.R. 31/2008 
 
Legge n. 16 del 25 maggio 2015
la Regione Lombardia stabilisce che la raccolta dei funghi è gratuita su tutto il territorio regionale.

I Comuni ricompresi nel territorio delle Comunità Montane e gli Enti gestori dei Parchi situati al di fuori del territorio delle Comunità Montane, POSSONO richiedere il pagamento di un contributo. esclusivamente in forma associata, tramite le Comunità Montane, (ossia regolamentare la raccolta, prevedendo dei pagamenti, per tutelare la biodiversità, il patrimonio boschivo e valorizzare le risorse naturali, -giornaliero 5 euro, settimanale 10 euro, mensile 20 euro, annuale 30 euro- precisando eventuali esenzioni secondo le modalità ed i limiti definititi dai “Provvedimenti attuativi per la raccolta dei funghi epigei in Lombardia” approvati con DGR 3947 del 31 luglio 2015 Giunta regionale. 
TESSERINO: L’abilitazione alla raccolta, ove richiesta, è rappresentata dalla ricevuta di versamento dell’importo dovuto. Gli incassi dovrebbero essere utilizzati esclusivamente per:

· interventi di miglioramento ambientale, tutela del patrimonio boschivo e della biodiversità e valorizzazione delle risorse naturali;
·  attività di informazione e didattiche in materia ambientale e micologica;

· interventi di trattamento del bosco per il miglioramento della produzione fungina;
·  ripristino e miglioramento di strade esistenti, manutenzione dei sentieri;
·  prevenzione degli incendi boschivi;

· espletamento delle funzioni di vigilanza e di funzioni amministrative
 
Modalità generali previste dalla Legge Regionale n. 24 del 23 giugno 1997:
· - La raccolta è limitata ai soli corpi fruttiferi epigei; 
· - La raccolta è consentita solo durante le ore di luce, dall’alba al tramonto 
· - Il limite massimo giornaliero di raccolta dei funghi è di 3 kg per ogni raccoglitore in possesso di regolare permesso, salvo che tale limite sia superato da un unico esemplare di carpoforo di Armillaria mellea (chiodino); 
· - i funghi raccolti dai minori di 10 anni concorrono a formare il quantitativo massimo della persona adulta che li accompagna; 
· - Il prelievo dei corpi fruttiferi dovrà avvenire a mano, senza l’impiego di nessun attrezzo - come rastrelli, uncini... - che possa danneggiare il micelio fungino, lo strato di humus, o l’apparato radicale della vegetazione (l’unica eccezione è rappresentata dal Chiodino - Armillaria mellea - di cui può essere tagliato il gambo). 
· - E’ comunque proibita la movimentazione e l’asportazione dello strato humifero e del terriccio in genere. 
· - Non appena raccolti, i funghi dovranno essere sommariamente puliti sul posto; 

· il trasporto dovrà avvenire in contenitori rigidi, aerati e forati, che favoriscano la dispersione delle spore (vanno benissimo i cestini di vimini, vietati i sacchetti e i contenitori in lastica chiusi in quanto potrebbero facilitare processi di fermentazione, col risultato di trasformare i funghi commestibili in sostanze tossiche molto pericolose. 
· E’ vietata la raccolta di esemplari anche parzialmente decomposti o mancanti di parti determinanti al fine del riconoscimento della specie. 
· - Non è consentito raccogliere ovuli chiusi dell’Ovolo buono – Amanita cesarea. 
· - La raccolta è comunque vietata nei terreni adiacenti alle abitazioni private (tranne che ai proprietari) e nelle aree di nuovo rimboschimento, prima che siano trascorsi 15 anni dalla messa a dimora delle piante. 
· - è obbligatorio l’utilizzo di idonee calzature (pedule o scarponi) con suola antiscivolo; 
· - è vietata la distruzione volontaria di funghi di qualsiasi specie. I funghi che non interessano NON vanno assolutamente distrutti, perché anche quelli più velenosi svolgono un ruolo importantissimo nell'equilibrio biologico e per la vita stessa del bosco 

· La legge prevede inoltre che nell’ambito del Dipartimento di Prevenzione presso ciascuna ASL del territorio regionale vengano istituiti appositi “Ispettorati Micologici”, ovvero centri specializzati a cui i raccoglitori possono rivolgersi per l’identificazione delle specie di funghi e la determinazione della loro commestibilità: 
·  
I funghi sui quali sorgano delle perplessità, vanno fatti esaminare da personale esperto:
ogni fungo deve essere estratto dal terreno "integro", con tutti gli elementi botanici che lo compongono e che ne permettano una sicura determinazione  

ogni fungo deve essere trasportato tenendolo separato dagli altri, possibilmente in un altro contenitore, perchè potrebbero appartenere a specie velenose e basterebbe un frammento di essi, tra quelli che si andranno a cucinare, a provocare serie conseguenze 
Nella nostra zona gli Ispettorati Micologici di riferimento sono:

ASL COMO
Via Cadorna, 8, Como Tel. 031.370741 – 57
ASL MENAGGIO
Villa Govone – Loveno, Menaggio Tel. 0344.369222
ASL DONGO
Via Falk, 3, Dongo Tel. 0344.973570
 

NON CONSUMARE I FUNGHI:
· in caso di dubbio 
· in grandi quantità 
· In pasti ravvicinati 
· crudi (ad eccezione delle pochissime specie che si prestano all’uso) 

· -non adeguatamente cotti (la maggior parte dei funghi mangerecci provoca disturbi o avvelenamenti se consumati crudi o poco cotti) 

· alle donne in gravidanza o allattamento 

· alle persone con intolleranze a particolari alimenti, farmaci, o che soffrono abitualmente di disturbi dell’apparato gastrointestinale, senza il consenso del medico. 
Nella malaugurata ipotesi di insorgenza di disturbi dopo il consumo di funghi, ci si deve recare immediatamente all’Ospedale più vicino al primo sospetto o ai primi sintomi di malessere. È importante anche tenere a disposizione eventuali avanzi dei funghi consumati e fornire tutte le indicazioni utili per l’identificazione delle specie fungine consumate e del loro luogo di raccolta.

Si ricorda inoltre che non esistono metodi, ricette, oggetti, ortaggi, metalli od altro in grado di indicare la tossicità dei funghi. L’unico metodo veramente sicuro per stabilirne la commestibilità è quello di classificarli sulla base delle loro caratteristiche.
