


COME CONSERVARE I FUNGHI 

I funghi freschi si deteriorano in pochi giorni, un buon metodo per prolungarne la conservabilità è 
l'essiccamento che si può ottenere esponendo al sole fette di fungo non troppo spesse o in essiccatoio 
owero forno ventilato a bassa temperatura (non oltre i 50 °C). 

Altro metodo per conservare i funghi è il congelamento: i funghi, ripuliti dal terriccio e lavati accuratamente, 
devono essere "scottati" in acqua bollente per qualche minuto (N.B. per Armillaria mellea la bollitura va 
eseguita come descritto sopra), poi scolati e lasciati asciugare bene, quindi riposti in piccole porzioni in 
congelatore a -18 °C, dove si possono conservare per un periodo non superiore a 3 mesi. Non è necessario 
lo scongelamento prima della cottura. 

Le conserve casalinghe sott'olio sono sempre da sconsigliare per l'elevato rischio "botulino" cui ci si espone, 
ma se non potete rinunciare scegliete solo esemplari giovani e perfettamente sani, quindi puliteli e lavateli 
come sopra e scottateli in una miscela salata di 2/3 di aceto e 1/3 di acqua per 1 O - 20 minuti, a seconda 
della specie e della grandezza dei funghi. Scolate e fate asciugare i funghi. Anche in questo caso l'Armillaria 
mellea deve essere prebollita come indicato sopra. Nei vasetti di vetro puliti e sterilizzati mettere prima l'olio 
(o una miscela in parti uguali di acqua bollita e aceto di vino) con aromi a piacere e poi i funghi, avendo cura
di non formare bolle d'aria. Conservare i vasetti al buio, in un luogo fresco; si consiglia di consumarli dopo
almeno 6 settimane dalla preparazione, per lasciare che assumano le caratteristiche di gusto attese e
comunque non oltre un massimo di 6 mesi, come tutte le altre conserve casalinghe.

SEDI DI ISPETTORATO MICOLOGICO DELL' ATS DELLA CITTA' METROPOLITANA DI MILANO 

Milano: via Statuto 5 (primo piano - stanza 152). Tel: 02-8578.9764/9768. 
Dal 21 Agosto al 28 Novembre 2023, Lunedì 9.00-12.00 e Martedì 14.00-15.30 

Garbagnate Milanese: via per Cesate 62 (presso RSA Pertini - edificio 1, 5° piano). 
Tel: 02-85784198/5865. 
Dal 4 Settembre al 30 Novembre 2023, Lunedì 9.30-11.30 

Castano Primo: piazza Mazzini 43. Tel. 02-85784198/5865. 
Dal 4 Settembre al 30 Novembre 2023, Lunedì 14.00-16.00 

Parabiago: via Spagliardi,19. Tel. 02-85784198/5865. 
Dal 4 Settembre al 30 Novembre 2023, Lunedì 14.00-16.00 e Giovedì 14.00-16.00 

Magenta: via al Donatore di Sangue 50 (Palazzina I Ospedale). Tel: 02-85784198/5865. 
Dal 4 Settembre al 30 Novembre 2023, Lunedì 14.00-16.00 

Vizzolo Predabissi: via Giovanni Paolo I, 8. Tel: 02-85788859/8871. 
Dal 4 Settembre al 30 Novembre 2023, lunedì 14.00-16.00 e giovedì 14.00-16.00 

Melzo: via Mantova 10. Tel: 02-85785095/5103. Dal 4 Settembre al 30 Novembre 2023. 

Il servizio è gratuito e accessibile nei giorni e negli orari indicati per ogni sede previo appuntamento 
telefonico. 

Nei restanti periodi dell'anno ogni accesso dovrà essere preventivamente concordato 
telefonicamente con la sede prescelta. 

I funghi devono essere portati all'Ispettorato Micologico nel più breve tempo possibile dalla raccolta e 
devono essere interi, sani, sommariamente puliti dal terriccio e posti in contenitori rigidi e forati. 

È importante che venga sottoposto alla visita l'intero quantitativo raccolto. 

I funghi giudicati non mangerecci saranno immediatamente confiscati per la distruzione. 
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