CONSIGLI PER EVITARE

INTOSSICAZIONI DA FUNGHI

1.Rivolgiti sempre alllspettorato Micologico di  ATS
Brianza per la certificazione di commestibilita dei
funghi raccolti o ricevuti in regalo

2.Evita di raccogliere funghi vicino a discariche, zone
industriali o strade trafficate

3.Raccogli e conserva i funghi in contenitori areati,

riponili in frigorifero e consumali il prima possibile

4.Acquista funghi da venditori autorizzati e non da
venditori occasionali improwvisati

5.Mangia solo funghi dei quali hai la certezza della
commestibilita

6.Consuma funghi in buono stato di conservazione quindi
non deteriorati o invasi da muffe e parassiti

7.Consuma i funghi in quantitd moderate ed evita di
mangiarli in pasti ravvicinati

8.Ricorda che bambini, donne in gravidanza, anziani o
persone che hanno problemi di salute devono astenersi
dal consumare funghi

9.Alcuni  funghi necessitano di cotture particolari
(prebollitura-cottura  prolungata) prima del loro
consumo. Per maggiori informazioni rivolgiti agli
Ispettorati Micologici

10.Rivolgiti subito e senza esitare al pronto soccorso
quando avverti malessere dopo il consumo di funghi.
Porta con te gli eventuali residui dei funghi avanzati
cotti e/o crudi

Sistema Socio Sanitario

* Regione
Lombardia

ATS Brianza

‘ ISPETTORATO MICOLOGICO MONZA
i Via De Amicis, 17 Monza (MB)
: 2° piano SC ILAN.

039 2384640 - 039 2384667

ISPETTORATO MICOLOGICO DESIO

Via Novara, 3 Desio (MB)
: SCIAN

0362 304885

ISPETTORATO MICOLOGICO
: OGGIONO
i Via | Maggio, 21 Oggiono (LC)

Laboratorio di Prevenzione
0341 482850

ISPETTORATO MICOLOGICO USMATE

VELATE ¢ /o CENTRO POLIVALENTE
i Via Roma, 85 Usmate Velate (MB)

Palazzina A - 1° piano Dipartimento

: Veterinario

039 6288028 — 039 6288029

ISPETTORATO MICOLQGICOBELLANO

: Via Papa Giovanni XXIll, 15 Bellano: QLC)

Dipartimento Ve’ferlnctno
0341 822128
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