Allarme funghi
al centro antiveleni
220 casi in due mesi

Il Cnit della Maugeri e punto di riferimento nazionale
«Attenzione alle amanite, pericolose per il fegato»

di Maria Grazia Piccaluga
D PAVIA

In meno di due mesi oltre 220
casi di intossicazione da fun-
ghi. Diciannove molto gravi.
I're mortali. Sono stati esami-
nati da settembre a oggi nei la-
boratori del centro Antiveleni
- centro Nazionale di Informa-
zione Tossicologica di fonda-
zione Maugeri, punto di riferi-
mento per wito il territorio na-
zionale

«Negli ultimi dieci giomi le
richieste di analisi per sospet-
Le mntossicazionl sono aumen-
tate in modo esponenziale -
spiega Sarah Vecchio, uno dei
medici tossicologi in forze al
Cnit diretto dal professor Car-
lo Locatelli-. Da witto il territo-
rio ma anche da province vici-
ne, dal Piemonte e dall’Emilia
Perquesto lanciamo un appel-

loafare moltaattenziones

Sul banco degli imputati ci
sono i funghi che appartengo-
no a tre generi in particolare:
Amanita. Lepiota e Galerina. |
che anche in provincia di Pa-
via hanno miectuto vittime ne-
gli ultimi anni. Crescono nei
nostri prati, in collina. L'ulu-
mo corso pratico e teorico di
formazione organizzato il 2 e
16 ottobre a Zerbolo dall'Asl,
ha confermato i timori e la ne-
cessita di una maggiore caute-
la: quando gli esperti hanno
svuoltato sul tavolo il cesto dei
funghi raccold in zona sono
comparse molte amanite. Il
pericolo @ reale. Ed e subdolo

«[ importante ricordare che
il consumo di funghi di cui
non & assolutamente certa la
commestibilita pud avere con-
seguenze gravi e, in alcuni ca-
si, letali - spiegano al Cnit di
Pavia - . Alcuni dei funghi pit

pericolosi contengono una tos-
sina (alfa-amanitina) in grado
didanneggiare il fegato, anche
in modo irreversibile. Questi
funghi appartengono ai generi
Amanita (ad esempio Amanita
phalloides, di colore variabile
ma riconoscibile per la presen-
za di un anello sul gambo e di
una volva alla base, una sorta
di sacco), Lepiota e Galerina.
Spesso questi funghi vengono
scambiati o raccolti insieme a
prataioli (Agaricus), mazze di
tamburo (Macrolepiota proce-
ra) e verdoni (Russula vire-
SCeNS)».

Non esiste nessun metodo
di cottura o di conservazione
in grado di eliminare le tossi-
ne. Sesinutre anche ilminimo
dubbio sulla commestibilita
del funghi raccolu, o ricevuu
in regalo, si raccomanda di sot-
toporre l'intero quantitativo a
un'ispezione: presso ogni Asl e

La centrale operativa del Centro antiveleni della Maugeri

attvo il servizio di Ispettorato
Micologico dove ¢ possibile
sottoporre gratuitamente i fun-
ghi raccolti al riconoscimento
da parte di esperti micologi
L'indirizzo degli ispettorati mi-
cologici € disponibile sul sito
del Ministero della Salute (ht-
tp:d fwwwe salute govit) e su
quello del Centro Antiveleni di
Pavia (hup://www.cavpavia
it/). Cosa fare quando compa-
ionosintomisospetti? Se dopo
l'ingestione di funghi, anche
se acquistati o regalad, compa-
iono sintomi quali nausea, vo-
mito e diarrea, bisogna recarsi
immediatamente presso il piii
VICINO Pronto snccorso portar
do con sé eventuali avanzi di
funghi (residui, anche cucina-
ti). Tentare di contrastare a ca-
sa | sintomi con farmaci anti-
diarroici o antiemetci ¢ con-
wroindicato ¢ pud ritardare
l'inizio delle terapie pit appro-
priate, esponendo a grave peri-
colo,




