
Secondo la classificazione della biologia, i miceti
costituiscono un universo a parte che ha poco a che fare
non solo con quello vegetale, ma anche con quello animale:
le loro caratteristiche strutturali, infatti, sono uniche
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Allestire un terreno
di coltura per i funghi.
Dovrebbe essere costituito
da tre parti uguali di muschio
di torba, terriccio e concime
tipo compostaggio, sterile
(varia a seconda delle specie)

Il procedimento potrebbe
variare, a seconda

delle esigenze della specie
selezionata per la coltivazione

Coprire la parte superiore 
del contenitore appena allestito
con un involucro di plastica
trasparente, a cui applicare
alcuni fori (da otto a dodici) 
per consentire una quantità
corretta di flusso d’aria

Ai funghi piace un clima umido.
Quindi, usando un flacone,
nebulizzare spesso il terreno 
con acqua. Idealmente, 
mantenere il corredo
a una temperatura che vada
dai 12 ai 15 gradi (può variare 
a seconda delle specie)

Nell’arco di circa 10-15 giorni,
dovrebbe essere già possibile
raccogliere i primi funghi...

Fonti: micologicalocarnese.ch, pilze.ch, aphyllo.net, vapko.ch, wikipedia, micocene.ch, fedlex.admin.ch, fix.com, my-personaltrainer.it, laedu.digital, fungoitaliano.it, erquis digital conforming library

Tagliare i gambi dai funghi 
acquistati in negozio 
e posizionare i cappelli
con il lato rivolto verso il basso
su un pezzo di carta cerata 
pulita. Attendere 24 ore 
a�nché rilascino le loro spore

Muschio
 di torba

Terriccio
Composto

sterile

Un progetto di coltivazione
di funghi richiede, di solito,
di partire da un sacchetto
o un contenitore di plastica.
È necessario sterilizzare l’area
di coltivazione il più possibile.
Alcuni usano una miscela
di candeggina nebulizzata
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Creare un corredo per coltivare

Le varietà di funghi
che si possono coltivare a casa

Sono un toccasana
per il sistema immunitario

Contengono
più potassio

delle banane

Il loro profilo del sapore
è l’“umami” (sapore

“gradevole” che a�anca
dagli anni ’90 i tradizionali

quattro: dolce, salato,
amaro e aspro)

“Wine cap stropharia”,
hanno un sapore

di patate e vino rosso

La riproduzione
avviene quando
il micelio forma 
il corpo fruttifero

Dal corpo fruttifero
si liberano le spore,
che in un terreno
adatto formeranno
un nuovo micelio

Sono organismi 
senza clorofilla,
quindi non hanno
la capacità
di compiere 
il processo
la fotosintesi.
Ottengono il loro
cibo direttamente
o indirettamente, 
immagazzinando 
sostanze nutritive
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Funghi “Ostrica blu”,
hanno un sapore
simile a quello del pollo

Funghi “Lion’s Mane”:
un sapore delicato,

simile ai frutti di mare

“Portobello”
hanno un sapore 
deciso di manzo

Il più facile
da

coltivare
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AVVERTENZA ///////// Pubblicazione a scopo informativo,
non costituisce una guida per la raccolta o il consumo di funghi


