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Senza glut ine, soia e derivat i  del  lat te,
senza pol i fosfat i  aggiunt i  né glutammato

i l Prosciutto Cotto Veneto
A l ta Qual i tà

AGOSTINI ELIO S.n.c. - Sede: Via del Palù, 12 - 35018 San Martino di Lupari (PD)
Stabilimento di produzione: Via del Palù, 3 - 35018 San Martino di Lupari (PD) - Italia
www.agostinielio.com - info@agostinielio.com

Per ch é Pr osci u t t o Cot t o:
prodot to a base di  carne (da coscia

suina fresca), cot to, non affumicato.

Per ch é Ven et o:
prodot to e confezionato in uno

stabi l imento veneto, da suino nato,
al levato e macel lato nel  ter r i tor io

del la Regione Veneto.

Per ch é Al t à  Qu a l i t à :
“al ta qual i tà” del  prodot to è defini ta

e tutelata da una norma di  legge
nazionale. Prevede carat ter ist iche

super ior i  del  tagl io anatomico
suino e r idot to tasso di  umidi tà
nel  prodot to fini to, l imi tazione

degl i  addi t ivi  ammessi , esclusione
del l ’impiego di  proteine del  lat te

ed amidi , requisi t i  del  processo di
t rasformazione vincolant i  

(Decreto del  M inistero del le at t ivi tà
 produt t ive 21 set tembre 2005).

I l  su i no Veneto:
razza suina e regime al imentare costant i . 

Gl i  al levament i  sono r iconosciut i  e 
codi ficat i  al l 'interno del  ci rcui to del le 

produzioni  del  crudo D.O.P. di  Parma e 
San Daniele. Omogenei tà qual i tat iva 

del le cosce. Tempi di  t raspor to al  macel lo 
r idot t i , separazione degl i  animal i  

appar tenent i  a stal le diverse, r iposo 
prolungato ed idratazione pr ima del la 

del la macel lazione, che viene condot ta con 
rapidi tà. I  suini  sono macel lat i  in ot t imo 

stato sani tar io e per fet tamente 
dissanguat i .

L' immagine ha il solo scopo di rappresentare il prodotto

I ngr edi ent i : cosci a f r esca di  sui no, sal e, dest r osi o,f r ut t osi o,ar omi  nat ur al i , ar omi , 
ant i ossi dant i : E300 ed E301, conser vant e: E250.
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Paola Mazzocchin

Con l’autunno si riaccende per molti la 
passione dell’andar per funghi. Svago 
sano e dilettevole che però, ogni anno, 
costa caro alla salute di migliaia di ap-
passionati. Così in Italia si registrano 
annualmente migliaia di casi di intossi-
cazione da funghi , a volte fatali. Circa 
una decina gli episodi che, nello stesso 
arco di tempo, si contano anche nel 
territorio dell’Ulss 15 di Camposam-
piero, dove non sono mancate forme di 
intossicazioni anche gravi.
“Con i funghi non si scherza. Tutti i 
funghi possono provocare intossicazio-
ni, anche quelli commestibili”. Lo riba-
disce a chiare lettere il coordinatore  dei 
tecnici  della prevenzione dell’Area Sa-
nità Pubblica dell’Ulss15, il dr. Mauro 
Busolin. “Molto frequente è l’intossica-
zione causata, ad esempio, dal comune 
“chiodino” (Armillaria Mellea), che 
nelle nostre zone rappresenta una delle 
specie più consumate ed apprezzate. 
Se raccolto troppo vecchio, o se cotto 
poco (meno di quaranta minuti), può 
provocare serie intossicazioni a livello 
gastro-intestinale”. 
L’unico modo per evitare il problema 
è conoscere  seriamente ciò che si 
raccoglie. Non solo. “Voglio ricordare 
in via definitiva  – aggiunge il dr. Bu-

solin - che luoghi comuni purtroppo 
ancor oggi diffusi, come prove con 
aglio, monete d’argento, prezzemolo 
e qualsiasi altra diavoleria non hanno 
alcuna validità. Ricordiamoci invece 
che molti funghi commestibili hanno 
specie tossiche estremamente simili per 
forma e colore, quindi solo un’attenta 
individuazione della specie può scon-
giurare casi di avvelenamento. Sempre 
più spesso anche in pianura e nei nostri 
prati crescono funghi mortali, come 

l’Amanita Phalloides o le Lepiote di 
piccola taglia”.

- Dr. Busolin, per avere la certezza 
che i funghi raccolti siano “sani”, 
cosa bisogna sapere  e cosa fare in 
caso di dubbi?
-“Se non si è esperti è opportuno far 
subito controllare i funghi raccolti 
presso l’Ispettorato Micologico dell’A-
zienda Ulss 15. Il servizio è gratuito 
per tutti i cittadini. Occorre rispettare 

funghi 

alcune semplici regole: i funghi so-
spetti non vanno mai riposti insieme a 
quelli sicuramente commestibili. Mai 
raccogliere funghi quando sono ancora 
piccoli perché è difficile identificarne la 
specie. Evitare di raccogliere esemplari 
vecchi e non perfettamente integri. 
Procedere quanto prima alla cottura, 
che deve prolungarsi per almeno qua-
ranta minuti per i chiodini  (Armillaria 
Mellea) o per i piopparelli  ( Agrocybe 
Aegerita). E’ sempre meglio non abu-
sarne e consumarne in piccole quantità. 
In caso di malore il consiglio è di recar-
si subito al più vicino pronto soccorso, 
portando anche esemplari dei funghi 
raccolti  vanno bene anche gli scarti 
magari gettati nella pattumiera, o insie-
me ad altri avanzi del cibo. E’ l’unico 
modo per dare la possibilità ai micologi 
di riconoscere la specie e valutare al 
meglio i potenziali effetti”. 

- Anche la cottura gioca un ruolo rile-
vante, quali le indicazioni da seguire?
-“Va detto che la cottura, l’essiccamen-
to o altri trattamenti non servono a 
rendere commestibili i funghi mortali: i 
funghi velenosi contengono tossine ter-
mostabili che mantengono comunque 
la loro proprietà tossica.  Tutti i funghi 
commestibili vanno consumati ben cot-
ti, crudi sono difficilmente digeribili, se 
non addirittura velenosi. Il “chiodino” 
è tossico da crudo e deve essere neces-
sariamente pre-bollito per almeno 40 
minuti prima della successiva cottura, 
anche prima dell’eventuale congela-
mento. Questo vale per tutte le specie 
di funghi commestibili”. 

- I funghi sono un piatto prelibato, 
ma non adatto a tutti…
-“Meglio evitare di proporli ai bambini, 
a donne in gravidanza o allattamento, 
anziani, persone che presentano intol-
leranza a particolari alimenti, farmaci 
o pazienti con patologie gastriche, 
epatiche, pancreatiche, renali, senza 
il consenso del medico. I funghi sono 
deliziosi, ma anche difficili da digerire, 
quindi anche le persone sane dovrebbe-
ro mangiarne in quantità moderate”.

- Qualche suggerimento per un acqui-

sto sicuro: dove e come 
scegliere i funghi?
-“Non comprare mai fun-
ghi proposti da venditori 
improvvisati non autoriz-
zati. E verificare sempre 
che la cassetta o il conte-
nitore siano muniti del 
prescritto cartellino di av-
venuto controllo micolo-
gico da parte degli Ispet-
tori Micologici dell’ASL, 
con il nome scientifico 
della specie. Quando non 
sia presente il cartellino 
di controllo si consiglia di 
non acquistare il prodotto 
e di segnalare il fatto agli 
organi preposti al control-
lo degli alimenti, come i 
tecnici della prevenzione 
della Asl, NAS, etc”.

-Per ulteriori informazioni ed even-
tuali perplessità si può fare riferimen-
to all’Ispettorato Micologico dell’Az.
Ulss 15 di Camposampiero?
-“L’Ispettorato micologico, formato da 
5 Tecnici della Prevenzione micologi, 
è a disposizione per ogni dubbio. Ha 
sede presso il Centro servizi Socio 
sanitari “Guido de Rossignol”, in via 

Cao del Mondo di Camposampiero. 
Gli orari di apertura al pubblico sono 
dalle ore 8 alle ore 17.30 dal lunedì al 
venerdì. E’ sempre preferibile anticipa-
re telefonicamente l’accesso al servizio 
chiamando al numero: 049 – 9822146 
oppure 47 finale. Voglio infine ricor-
dare che è attivo anche un servizio di 
Pronta Reperibilità in caso di intossi-
cazioni, operativo tutti i giorni della 
settimana, h24.”

Andar per funghi: 
occhio ai rischi

Funghi, 
bontà a doppio taglio
La parola al dr. Mauro Busolin, Coordinatore  Tecnico della Prevenzione 
dell’Area di Sanità Pubblica dell’Ulss 15

 Amanita Phalloides  fotografate nel 2011 in località
 Fratte di Santa Giustina in Colle

Armillaria Mellea (Chiodino)
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