
il Mondo dei funghi 



Cosa sono i funghi? 

Come sono fatti i funghi?  

Dove crescono e quanti sono i funghi? 

Come si nutrono?  

Come si riproducono? 

A cosa servono? 

Come si riconoscono quelli buoni da 
mangiare? 



Cosa sono i funghi ? 

Animali? Piante? 

Regno FUNGHI 

Sono organismi viventi che non si muovono e che si nutrono di 
sostanze già elaborate (=non fanno fotosintesi) 



Mixomiceti 



F
U
N
G
H
I 

I funghi sono 
organismi che 
per nutrirsi 

hanno bisogno di 
sostanze 

organiche già 
elaborate da 
altri esseri 

viventi. 



Come sono fatti i funghi? 

I funghi che 
normalmente 

vediamo spuntare 
nel sottobosco, 
sono in realtà il 
“frutto”, quindi 

solo una parte del 
fungo.  

Il vero fungo, 
MICELIO, si 

trova sotto terra, 
sotto forma di 

rete di filamenti, 
le ife.  



Come sono fatti i funghi? 



forme  
e colori 









Dove crescono 
e quanti sono i 
funghi? 

Si stima che 
siano circa 

1.500.000 le 
specie 

presenti sulla 
terra, ma, ad 
oggi, ne sono 

state 
descritte 
72.000 

appena il 4,5 
% di quanto  

stimato. 



Indovinate dove 
sono cresciuti 
questi funghi….. 









Come si nutrono? 



Funghi 
saprofiti  

si nutrono a spese di 
sostanze organiche 

morte 



Funghi 
parassiti 

si nutrono a spese di 
organismi viventi 



Funghi simbionti 
(= micorrizici) instaurano 

un rapporto con un 
organismo vivente, 

vantaggioso per entrambi 



Come si riproducono ?  



Come si riproducono ?  



Come si riproducono ?  



Perché i funghi hanno nomi 
così difficili?  

Per dare il nome ad 
una specie, vengono 
utilizzate due parole 

latine (scritte in 
corsivo) che sono un 
po’ come il nome e 

cognome delle 
persone.  

La prima è inerente al 
genere ed ha sempre 
l'iniziale maiuscola, la 
seconda alla "specie" 

e si scrive con 
l'iniziale minuscola. 

Boletus edulis  



Classificazione dei funghi 
 

Sistematica 
La sistematica parte da Plinio il Vecchio (I sec d.C) ma il 
lavoro fondamentale di classificazione sistematica è stato 
quello di Linneo nel XVIII sec.  

Gli oltre  settantamila funghi, finora conosciuti, sono oggi 
attribuiti al Regno Fungi all’interno del quale vengono 
raggruppati in una struttura gerarchica, in varie 
categorie per ciascuna delle quali è possibile riconoscere 
un certo numero di caratteri comuni, tali affinità 
diventano sempre più strette man a mano che dal Regno ci 
si avvicina ai ranghi inferiori fino alla Specie. 



Ascomycetes Basidiomycetes 

Sistematica    Classe 



Sistematica    Ordine 

Agaricales 

Boletales 



Sistematica    Famiglia 

Cortinariaceae 

Amanitaceae 



Sistematica    Genere 

Amanita 

Limacella 



Sistematica    Specie 

Amanita 
phalloides 

Amanita 
pantherina 



Le credenze popolari, ma anche alcuni libri,  
abbondano di pregiudizi a proposito della 
commestibilità o della tossicità dei funghi. 
 
A volte sono divertenti, ma altre volte può 
essere pericoloso seguirli.  
 
Per esempio: 

Lo studio dei funghi : 



i funghi mangiati 
dagli animali 

domestici sono 
commestibili 

i funghi con le 
larve non 

contengono  
sostanze nocive 

i funghi mangiati 
dalle lumache 
sono sempre 
commestibili 



se l’aglio o un 
cucchiaino d’argento 
non cambiano colore 

i funghi sono 
commestibili  

la cottura è 
sufficiente ad 

eliminare le sostanze 
tossiche 

i funghi che cambiano 
colore al taglio o al 
tatto sono velenosi 



i funghi che 
crescono nei pascoli, 
nei prati o in pianura 

non sono velenosi 

i funghi che 
crescono sul 

legno non sono 
velenosi 



lamelle tubuli altro 
Come si riconoscono i funghi ?  



Come si riconoscono i funghi ? 

colore delle 
lamelle 



Come si riconoscono i funghi ? 

colore delle 
lamelle 



odori e sapori  

Come si riconoscono i funghi ? 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Amanita muscaria 

Amanita caesarea 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Amanita phalloides 

Agaricus sylvicola 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Amanita phalloides 

Russula heterophylla 



e questi li mangiamo tutti ?  

Amanita phalloides Agaricus sylvicola 



Ovoli 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Omphalotus olearius 

Cantherellus cibarius 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Boletus satanas 

Boletus pinophilus  



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Gyromitra gigas 

Morchella esculenta 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Agaricus campestris  

Agaricus xanthoderma 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Macrolepiota praocera 

Lepiota brunneoincarnata 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Tricholoma pardinum 

Tricholoma terreum 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Clitocybe nebularis 

Entoloma lividum 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Clitopilus prunulus 

Clitocybe dealbata 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Lepiota brunneoincarnata 

Marasmius oreades 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Russula cyanoxantha 

Russula olivacea 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Lactarius deliciosus 

Lactarius scrobiculatus 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Boletus aestivalis 

Tylopilus felleus 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Ramaria botrytis  

Ramaria formosa 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Tuber magnatum  

Choiromyces meandriformis 



Come si riconoscono i funghi 
“buoni” da mangiare ?  

Tricholoma portentosum  

Tricholoma sciodes 



e per raccogliere i funghi? 
1.  munisciti dell’autorizzazione locale; 
2. controlla se nel luogo dove vai a raccoglierli è prevista 

qualche limitazione per la raccolta da parte degli enti 
locali; 

3. ricorda che non puoi raccoglierne più del quantitativo 
previsto dalla legge; 

4. trasporta i funghi in contenitori aperti (non sacchetti di 
plastica);  

5. non usare rastrelli, uncini o altri mezzi che possano 
danneggiare lo strato humifero del suolo o il micelio 
sotterraneo; 

6. non danneggiare i funghi che non raccogli, anche se 
velenosi, perché essi sono comunque importanti per la 
vita del bosco. 



Autorizzazione per la raccolta 













Grazie per l’attenzione 

Alcune immagini sono state scaricate da Internet 
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