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INTRODUZIONE

Gentili lettrici cari lettori, 'associazione Micologica Bresadola di Bolzano, in collaborazione con il
quotidiano Alto Adige, che gentilmente ci concede lo spazio, inizia con oggi la rubrica
quindicinale “andar per funghi”.

Il nostro intento, speriamo di riuscirci con i nostri esperti micologi, &€ quello di dare e suggerire
una nuova visione del’ambiente boschivo a tutti coloro che per passione, sport o semplicemente
per svago si inoltrano nei boschi della nostra meravigliosa provincia.

E nostra intenzione farvi conoscere le diverse peculiarita e i vari aspetti che i boschi ci riservano.
Osservare la natura circostante durante una passeggiata nel’ambiente boschivo, vuol dire
ammirare la biodiversita in tutte le sue forme, ascoltare il silenzio, osservare attentamente gli
alberi. Le piante, i fiori, gli animali, gli uccelli e i funghi. Appunto, i funghi questi oggetti misteriosi
che non sono animali, non sono piante, ma sono esseri viventi sui generis, costituiscono il terzo
regno vivente, ma di questo strano essere ne parleremo piu dettagliatamente nelle prossime
puntate. Per adesso sappiate che si stima circa un milione di specie di funghi esistenti nel
pianeta terra, in Alto Adige si ritiene ci siano piu di 5000 (cinquemila) tipi di funghi, e quelli che
vediamo nel bosco sono, in realta, il frutto di una parte del fungo perché il resto si trova sotto
terra. Ebbene, con queste brevi notizie speriamo di interessarvi e di suscitare il vostro interesse
per la micologia.

Nel frattempo, vi suggerisco alcuni interessanti comportamenti da adottare quando vi troverete a
passeggiare nei boschi: fermatevi ogni tanto e guardatevi attorno, scegliete un albero,
abbracciatelo e chiudete gli occhi, godetevi il profumo della sua corteccia, godete della serenita e
del benessere che vi trasmette. Osservate attentamente i fiori che vi accompagnano lungo il
vostro sentiero, vi sembreranno incredibilmente belli, se poi, a poca distanza, vi apparira un
capriolo, uno scoiattolo o qualche altro animaletto, bloccatevi, osservateli e la vostra giornata,
trascorsa nel bosco, sara senz'altro completa, positiva e rilassante. Alla prossima.

Sandro Saltuari



QUEL LEGAME INDISSOLUBILE TRA FUNGHI, ALBERI E BOSCHI

di Francesco Bellu

La simbiosi fra funghi e piante
superiori € uno straordinario fe-
nomeno che permette di vivere e
svilupparsi a tutti i boschi delle
zone temperate e temperate-
fredde di questo pianeta, sia
nell’emisfero boreale che in quel-
lo australe della Terra.

Gli apparati radicali degli alberi
dei nostri boschi vengono infiltrati
dai miceli fungini che stanno nel
terreno e la connessione diventa
cosi stretta che la capillare rete
fungina miceliare diventa in prati-
ca un prolungamento dell’appa-
rato radicale stesso, permettendo
all’albero di assorbire acqua e
tutte le principali sostanze mine-
rali dal terreno, e condizionando-
ne la crescita in modo decisivo; si
tratta in pratica di un aumento
esponenziale della superficie di
assorbimento degli alberi, che
avviene attraverso i funghi.

| funghi, in cambio, ricevono
dagli apparati radicali degli alberi
le sostanze zuccherine energeti-

Micelio (cioé il “vero”fungo) in libera espansione nel terreno di una miniera

Germoglio di un albero in vivaio: I'apparato radicale é gia micorrizato



che che gli alberi producono attraverso la fotosintesi clorofilliana, che € la base dei fenomeni vi-
tali su questo pianeta. Con le sostanze energetiche fornite dalla radici degli alberi i funghi pos-
sono manifestare la loro attivita vitale, tra cui la crescita dei corpi fruttiferi, che molti appassiona-
ti mangiano! » e e e
Se non ci
fosse que-
sto  ecce-
zionale fe-
nomeno le
foreste non
riuscirebbe-
ro a svi-
lupparsi ed
estendersi,
come  noi
vediamo
sulla Terra.

Pochi ap-
passionati
sanno che
la magnifi-
cenza delle
nostre fore-
ste non &
solo nella
esplosione
verticale degli alberi che le compongono, ma piuttosto nella estesissima rete miceliare che sta
nel terreno. La produzione stessa del legno € influenzata in modo decisivo dalla micorriza.

Per quanto concerne i nostri boschi alpini e subalpini gli studi di monitoraggio e di distribuzione
cartografica organizzati da decenni dal Gruppo Micologico Bresadola di Bolzano ci consentono di
affermare che circa il 75% dei funghi che vediamo spuntare nei nostri boschi sono micorrizici e
che la biomassa micorrizica rappresenta in genere oltre il 70% dei funghi; il rimanente & invece
costituito dai funghi saprofiti che si nutrono di sostanze organiche di origine prevalente vegetale,
ma sono in mino-
ranza.

Fino a che rimarra
questo rapporto di
massa biologica a
favore dei funghi
micorrizici, si potra
augurare lunga vita
ai boschi della no-
stra Provincia!
Chi volesse appro-
fondire linteresse
sulla micologia pu6
consultare il sito
online
dellAssociazione
micologica Bresa-
dola all'indirizzo
www.amb-
bolzano.it

Radichette d’abete bianco gonfie per la micorriza col Lattario salmonato |

Corpi fruttiferi di Lactarius salmonicolor che spuntano dal terreno



SICURI A CERCAR FUNGHI

di Filippo Cecconi

Accorgimenti utili per rendere sicura I'escursione a tutti coloro che vanno a cercare funghi. Molte
volte questa attivita ricreativa viene considerata come un’uscita riempitiva ed appagante della
giornata, senza considerare invece che essa pud nascondere alcuni pericoli da tenere in debita
considerazione. Da un rapporto preoccupante del Soccorso Alpino del 2020 risultano ben nove
morti nella sola provincia di Sondrio durante la breve stagione estiva nella ricerca degli ambiti
funghi. Muoiono molte piu persone a cercare funghi che non da avvelenamento vero e proprio.
Dobbiamo subito considerare che in montagna il rischio zero non esiste e partendo da questo
assunto vediamo allora di esaminare quali siano i potenziali pericoli del’ambiente boschivo e
montano. Nello specifico possiamo dire che i pericoli oggettivi in montagna sono quelli che non
dipendono dalla nostra volonta (Es. fulmini, frane, caduta massi, buche, caduta alberi, terreno
impervio e accidentato ecc.), mentre i pericoli soggettivi sono quelli riconducibili alla nostra con-
dotta ed alle nostre decisioni sul campo, ed & qui che noi dobbiamo impegnare maggiore atten-
zione. | fattori da tenere in considerazione sono molteplici, ma la sicurezza di una escursione ini-
zia gia da casa e prima di partire. La scelta di un percorso (meglio se valutato su una cartina to-
pografica), certamente favorisce una uscita a minor rischio. Ricordiamoci che cercar funghi signi-




fica anche uscire dai percorsi abituali e abbandonare la sicurezza del sentiero. Rinunciare in
caso di maltempo: i funghi crescono anche domani. Avvisare sempre la famiglia sulle nostre
intenzioni e sulla localita di ricerca. Giunti sul posto, non nascondere la macchina per gelosia,
questo potrebbe complicare la nostra ricerca. Entrare nel bosco significa iniziare la nostra av-
ventura e se non si possiede un minimo di orientamento, &€ sicuramente meglio non farlo da so-
li. Andare nel bosco significa anche rispettare la natura ed osservare tutto attorno a noi per ca-
pire. Il bosco infatti non va “consumato”, ma goduto in tutti i suoi aspetti e benefici ma anche
nella sua veste naturale e a volte severa. Prima di iniziare la nostra escursione cerchiamo di
memorizzare alcuni riferimenti chiave per il nostro rientro del tipo: incrocio di sentieri, un gran-
de masso, una indicazione sentieristica, un versante montano e cosi via. Nel bosco poi, dalla
semplice osservazione delle piante possiamo gia immaginare quali tipi di funghi possiamo pro-
babilmente incontrare. Oltre ai funghi, guardiamo anche a dove mettiamo i piedi. Infatti sul no-
stro percorso possiamo incontrare tratti ripidi e scivolosi, buche nascoste, corsi d’acqua non
visibili, nidi di calabroni sul terreno. In autunno poi, le giornate si accorciano rapidamente di
giorno in giorno & puo capitare di attardarci troppo ed essere sorpresi dal buio con difficolta di
rientro. Nel procedere poi ricordiamoci che il coltellino va richiuso quando non lo si usa. Oltre a
calcolare i tempi di rientro, diamo spesso anche una occhiata al tempo per non incorrere
improvvisamente in spiacevoli situazioni meteorologiche. | frutti di bosco vanno raccolti e con-
sumati solo se si
certi della loro
commestibilita per
non ingerire per
sbaglio bacche ve-
lenose. Non for-
ziamo oltre misura
la nostra prestanza
fisica se non ab-
biamo un opportu-
no allenamento,
spesso la foga di
ricerca ci porta ad
impegnarci al di
sopra di quello che
dovremmo invece
fare. La nostra at-
trezzatura va scel-
ta con cura e deve
essere  adeguata
all’ambiente bo-
schivo. Oltre al ce-
sto al bastone ed
al coltellino, dob-
biamo avere con
noi nello zaino,
sempre presente,
qualche capo di
vestiario di emer-
genza (maglione di - : 432
riserva, impermeabile e cosi via). Dopo un temporale o grandinata, eS|ste infatti un can repen-
tino delle temperature. Essenziale € avere poi una calzatura adatta. Una buona pedula o scar-
pone con suola vibram sono assolutamente consigliati contro le eventuali slogature e per pro-
cedere in sicurezza su terreni accidentati. Ricordiamoci infine di rispettare le regole previste
per la raccolta dei funghi e di avere con noi il relativo permesso di raccolta che puo esserci ri-
chiesto di esibire nel caso venissimo fermati dal personale autorizzato. A conclusione di tutto
cio non rimane che augurare una buona raccolta a tutti ...




Morchella, una tentazione di inizio stagione
di Roberto Cipollone
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La Morchella, chiamata volgarmente spugnola

Al risveglio della natura in primavera riprende anche la stagione micologica. Uno dei funghi
commestibili pit ricercati di questo inizio stagione & sicuramente la Morchella, chiamata volgar-
mente “spugnola”. Il genere delle Morchella, in verita, comprende molte specie con colorazioni
diverse che vanno dal giallo al crema, al bruno, al grigio-nerastro. Anche le forme con cui si pre-
sentano sono diverse: passano dalla forma gambo con mitra (cappello) rotonda, ad una mitra pit
conica, ad una irregolare. La caratteristica comune & sempre la presenza di tante “cellette” che
vanno a costituire una mitra che poggia su un gambo cavo solitamente biancastro e rugoso.
Habitat di crescita? Anche questo varia a seconda della specie, ma in generale il terreno morbido
e sabbioso ne facilita sicuramente la crescita.

Le Morchella sono ottimi funghi commestibili, con un sapore aromatico e delicato che non pud
che deliziare in nostro palato. Lo testimonia il fatto che risulta tra i funghi pit consumati al mondo:
il suo mercato spazia dall’Europa, all'Asia, al’America. Bisogna pero tenere a mente che la sua
commestibilita & subordinata ad un corretto pretrattamento prima del consumo, evitando quanti-
tativi eccessivi e pasti ripetuti. Altrimenti? Beh, una non completa cottura potrebbe mantenere at-
tive sostanze termolabili che possono portare ad una sintomatologia gastrointestinale, mentre
consumi eccessivi e ripetuti potrebbero portare ad un accumulo nel nostro organismo di tossine
stabili durante la cottura, che potrebbero quindi provocare una sindrome neurologica.




Gyromitra esculenta, chiamata in gergo “falsa spugnola”, & simile per morfologia, habitat e perio-
do di crescita, ma € un fungo da evitare. Localmente i funghi del genere Gyromitra vengono an-
cora oggi consumati sia a livello locale che in alcune zone dell’Europa. Nel corso del secolo
scorso pero e stato accertato che alcune specie possono provocare intossicazioni acute anche
molto gravi e potenzialmente mortali. Se infatti la tossicita cronica dei derivati della giromitrina
rimane tutta da dimostrare, ben diverse sono le conoscenze circa la tossicita acuta di tale so-
stanza. Le tossine possono provocare una sintomatologia prevalentemente gastrointestinale, tal-
volta con un quadro clinico pit complesso e piu grave con interessamento di fegato e reni, effetti
neurologici, convulsioni e coma. Le diverse conseguenze per i consumatori sono dovute sicura-
mente al metodo di pretrattamento e cottura e in parte alla quantita di funghi ingerita, senza tra-
scurare che individualmente pud esserci da parte dell'organismo una risposta anche molto diver-
sa alle stesse tossine, le quali per altro potrebbero presentarsi in concentrazioni variabili anche
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La Gyromitra, volgarmente la falsa spugnola

Le specie del genere Gyromitra sono quindi da considerarsi velenose.

Ma per riconoscere una Morchella da una Gyromitra, su quali caratteristiche € bene soffermarsi
per un’attenta valutazione? In primo luogo la mitra, che in Morchella & costituita da alveoli mentre
in Gyromitra € cerebriforme; altrettanto importante ¢ il fatto che le Morchella sono completamente
cave internamente, a differenza delle Gyromitra che si presentano internamente lacunose.

In generale, ricordiamo che ogni fungo pud creare reazioni avverse dovute alla predisposizione
individuale dei singoli consumatori, ogni fungo se consumato in dosi eccessive, o poco cotto, o0 in
origine mal conservato o in stato di maturazione troppo avanzato, pud provocare effetti negativi
sul nostro organismo. Evitare poi sempre la raccolta dei funghi cresciuti su terreni potenziaimente
inquinati.



Boleti buoni...Boleti “cattivi”

di Roberto Cipollone

Inizierei questo
articolo con-
traddicendo su-
bito il titolo: non
esistono funghi
buoni o cattivi,
ma  eventual-
mente comme-
stibii e non
commestibili, e
allinterno  dei
non commesti-
bili i tossici per
'organismo
umano, i so-
spetti e quelli di
nessun valore
culinario. Que-
sto sembra ba-
nale ma & im-
portante  nella
psicologia del
fungaiolo, per-
ché se & “catti-
vo” la tendenza
e quella di rom-
pere, calciare e schiacciare il fungo, che ricordiamoci & parte integrante del mondo della natura e
non facciamo un piacere a nessuno infierendo su di lui.
Detto questo, quando parliamo di Boleti ci vengono in mente i “porcini” o “brise”, a seconda di
come li \ 5T : : LT S
vogliamo
chiamare,
il “porcino
malefico” e
il “boleto
del fiele”.
Nella no-
stra zona
geografica,
il concetto
generale di
“porcino”
raggruppa
almeno 4
specie
(Boletus
edulis e
relativo
gruppo),
quello di
“boleto del
fiele” wuna

P

P

oltus edulis, uno dei cosiddetti porcini




sola (Tylopilus felleus), quello di “porcino malefico”...molte. Dunque vediamo di fare un po’
d’'ordine, giusto per non intossicarci. | caratteri che dobbiamo assolutamente osservare per cer-
care di riconoscere i Boleti, sono certamente la presenza o assenza di reticolo sul gambo e la co-
lorazione dei pori, poi eventualmente si da un’occhiata anche al viraggio, ossia il cambiamento di
colore nella carne, nei pori e/o nel gambo; quest'ultima peculiarita & pero parzialmente suscettibi-
le di variabilita per la sua dipendenza dall’'umidita.

Osservando attentamente solo questi tre caratteri, possiamo arrivare molte volte alla determina-
zione del Boletus che abbiamo in mano, ma soprattutto possiamo pronunciarci con buon margine
di sicurezza sulla sua commestibilita. Molte sono le persone che ritengono di conoscere il “porci-
no” e verso le quali la sorte si mostra benevola solo perché non vi sono specie particolarmente
pericolose che ci assomigliano. Ricordiamo che per essere tale, il “porcino” deve avere carne
bianca immutabile con sapore buono e “tubuli e pori’, che rappresentano la “barba”, da bianchi a
gialli a verdi a maturita e crescita sotto latifoglie o conifere (mai larice!). La confusione con il “bo-
leto del fiele” non & fatto raro: colore, portamento e habitat di crescita sono simili, ma ricordiamoci
che i nostri “porcini” non avranno mai gusto amaro, pori rosati € gambo con reticolo scuro in su-
perficie. Se la confusione tra le due specie appare macroscopicamente possibile, nel momento in
cui li scambiassimo e ce li trovassimo nel piatto entrambi, il pasto risulterebbe sicuramente im-
mangiabile per il sapore decisamente amaro dovuto alla presenza del Tylopilus felleus. Problemi
di intossicazione pare non ce ne siano, solo qualche sindrome gastrointestinale probabilmente
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Rubroboletus satanas, detto porcino malefico
dovuta pero ad una componente psicologica, anche perché di solito il sapore amaro & talmente
intenso da scoraggiare anche il consumatore piu affamato a proseguire il pasto. Per un cercatore
poco esperto il “porcino malefico” raggruppa una moltitudine di specie, che includono Boleti a po-
ri gialli, giallo-aranciati o rossi. Come criterio di prevenzione pud anche andare bene, nel senso
che in questo modo si escludono dal piatto una gran quantita di Boleti, ma il vero “porcino malefi-
co” (Rubroboletus satanas), € un fungo non comune, di latifoglia (quercia e faggio), terreno cal-
careo, con pori aranciati, cappello tipicamente biancastro, gambo che alla base presenta vistose
sfumature lilla, viraggio della carne al blu. La sua sintomatologia € di tipo gastrointestinale, anche
se localmente e per tradizione possiamo imbatterci in luoghi dove dopo particolari trattamenti il
fungo viene consumato. E' comunque calorosamente sconsigliata la sua ingestione.



TRE SPECIE PRIMAVERILI COMMESTIBILI IN ALTO ADIGE.
di Gian Mario Delogu

Con l'arrivo della primavera la natura pian piano si risveglia e ci accorgiamo che molti organismi
viventi come piante, fiori, insetti, animali, ecc. ritornano ad essere attivi nello svolgimento delle
loro funzioni e compiti che la natura ha loro assegnato. Naturalmente anche i funghi fanno parte
di questa schiera e contribuiscono a fare la loro parte; e in questo breve articolo vorrei segnalare
a chiunque fosse interessato alla ricerca di funghi commestibili che nel territorio della nostra pro-
vincia crescono almeno tre specie di funghi che sono considerati buoni o ottimi commestibili e
quindi ricercati dai raccoglitori diciamo piu “esperti”.

Per prima vorrei menzionare una specie che si presenta quasi sempre abbastanza precocemen-
te. Si tratta di “Hygrophorus marzuolus” o Igroforo di Marzo (nome tedesco Maerz-Schneckling)
conosciuto anche come Marzaiolo o Dormiente e che come dice il nome stesso cresce spesso
gia in marzo o nei periodi immediatamente successivi a seconda del’andamento atmosferico
stagionale. Si tratta di un fungo a lamelle di dimensioni medio-robuste con cappello di colore gri-
giastro e con lamelle e gambo di colore bianco o bianco pallido, possiede un odore e sapore gra-
devoli e cresce sia isolato che in gruppi inizialmente sempre un po’ interrato o nascosto dallo
strato superficiale del terreno soprattutto in boschi di conifere o anche misti di latifoglie.

In seguito va segnalato senza dubbio “Calocybe gambosa”, o Calocibe di maggio (nome tedesco
Mai-Schoenkopf) con nomi dialettali come Prugnolo o Fungo di San Giorgio o Spinarolo a secon-
da delle regioni italiane di crescita. Si tratta di un fungo sempre a lamelle e di dimensioni medio-
robuste col cappello generalmente di colore biancastro ma a volte anche color nocciola chiaro e
lamelle color bianco con tonalita crema, mentre il gambo resta di colore biancastro simile al cap-
pello, ed emana un forte e intenso odore di farina o lievito ben riconoscibile che si ripetono anche
nel sapore. Cresce di solito in esemplari abbastanza numerosi e spesso in presenza di piante
spinose come ad esempio il Pruno da cui deriva anche uno dei suoi nomi comuni. Infine vorrei
citare “Entoloma clypeatum” o Entoloma clipeato (nome tedesco Schild-Roetling) conosciuto an-
che come Fungo del Melo. Si tratta di un fungo a lamelle di dimensioni anche medio-robuste con
il cappello color bruno-grigiastro di tonalita variabili e che presenta quasi sempre una protube-
ranza pill 0 meno vistosa al centro del cappello (umbone) mentre il gambo resta quasi sempre
color bianco-bianco pallido. Infine vorrei citare “Entoloma clypeatum” o Entoloma clipeato (nome



tedesco Schild-Roetling) conosciuto anche come Fungo del Melo. Si tratta di un fungo a lamelle di
dimensioni anche medio-robuste con |I cappello color bruno-grigiastro di tonallta variabili e che pre-

senta quasi sempre una pro-
tuberanza piu o meno vistosa
al centro del cappello (umbo-
ne) mentre il gambo resta
quasi sempre color bianco-
bianco pallido.

Le lamelle si presentano di
color bianco negli esemplari
giovani mentre assumono una
tonalita rosa pil 0 meno evi-
dente negli esemplari maturi
ed emana un odore tipico di
farina fresca gradevole e il
sapore risulta essere anche
altrettanto gradevole. La sua
crescita € legata soprattutto
alle piante della famiglia delle
‘Rosacee” e particolarmente
agli alberi di melo e ai meleti
dove & possibile trovarlo nel
periodo tardo-primaverile.

Calocybe gambosa, o Calocibe di maggio (nome tedesco Mai-Schoenkopf)

Infine una raccomandazione molto importante!! Tentare di riconoscere i funghi dalle foto o dai dise-
gni di un libro & molto rischioso!! Pertanto a chi non possiede una conoscenza micologica adeguata
o una frequenza abbastanza assidua con qualche gruppo o con singoli membri di un gruppo mico-
logico suggerisco vivamente di far controllare i funghi raccolti dalle persone ufficialmente addette al
loro riconoscimento prima di metterli in pentola e gustarli!!! La salute € un bene inestimabile.

Entoloma clypeatum o Entoloma clipeato (nome tedesco Schild-Rotling)



Che cosa sono i funghi? Come vivono?
di Luciano Fracalossi

Quello che vediamo spuntare dalla terra nei boschi e nei prati oppure sulle ceppaie, potra sor-

prendere, ma non ¢ il vero fungo.

E la fruttificazione (il frutto, in parole povere) del fungo, che in realta non vediamo proprio.
Potremmo pensare ad un albero da frutto il cui fusto rimanga tutto immerso nel terreno e alla su-
perficie faccia emergere solamente i suoi frutti.

| PR SR GG TS
Il fungo vero e proprio non & infatti quello che vediamo sopra la terra o su legno; esso & compo-
sto da un fitto intreccio di ramificazioni simile a ragnatele (chiamate ife) che insieme formano |l
micelio, il quale normalmente si trova dentro al terreno oppure nel substrato vegetale vivo o mor-
to. Quello che vediamo in superficie & in realta il corpo fruttifero, detto anche carpoforo. Il micelio
puod avere una estensione di parecchi metri; il corpo fruttifero ha uno sviluppo rapido ed una vita
media variabile da un giorno fino a due, tre settimane oppure ben di piu in caso di funghi lignicoli.
In adatte situazioni di umidita e temperatura, il micelio produce uno o piu corpi fruttiferi che pos-



sono avere dimensioni da meno di un millimetro a svariati centimetri o decine di centimetri in casi

eclatanti.

Come si nutrono i funghi? E a che cosa servono?

Dipende dal tipo di rapporto che sono abituati a creare con I'ambiente, che a sua volta dipende

della loro natura. Ricordiamo che tutto cid che esiste in natura ha una o piu importanti funzioni!

A seconda del comportamento nutritivo i funghi possono essere classificati in:
- saprofiti, che si nutrono di sostanza organica morta, il cui micelio cresce pertanto
su residui di materia organica in decomposizione (humus, foglie secche o marcescenti,
ramoscelli caduti, a volte anche letame). Sono indispensabili per riciclare, trasformando-
la, tutta la sostanza organica morta che altrimenti finirebbe per soffocare i boschi.
- parassiti, che si sviluppano principalmente sui tronchi di alcuni alberi (in casi mol-
to piu rari su altri funghi oppure dentro alcuni insetti) e servono perlopiu (idealmente!) ad
eliminare i soggetti deboli presenti in natura.
- simbionti 0o _micorrizici, che costituiscono la categoria piu nobile; qui si creano
rapporti di reciproco vantaggio tra il fungo e I'albero, in cui il micelio & attaccato alle radici
di alberi di latifoglie o conifere. Qui il fungo cede acqua e sali minerali all’albero, esten-
dendone virtualmente I'apparato radicale, e riceve in cambio soprattutto zuccheri elabo-
rati dalla fotosintesi clorofilliana, trasformazione esclusiva delle piante verdi.

Come si riproducono i funghi?

Le specie classiche a gambo a cappello che attirano di piu I'attenzione, presentano sotto il cap-
pello “lamelle” come, per esempio, i cosiddetti “ombrelloni” o le amanite, oppure “pori e tubuli”
come i porcini, o anche aculei, come nello “steccherino dorato”. Una volta raggiunta la grandezza
adulta del carpoforo, maturano le spore (che impropriamente potremmo chiamare i “semi” del
fungo).

Queste vengono prodotte a molti miliardi per ogni carpoforo; la natura provvede alla produzione
di un numero altissimo di spore, per contrastare la bassa probabilita di riuscire nell'intento di sta-
bilirsi nel substrato adatto e germinare, legato a molte difficolta oggettive.



Perché alcuni funghi sono velenosi, altri invece non sono commestibili ed alcuni sono
buoni o ottimi?

Principalmente poiché i funghi vivono per vivere e riprodursi e a loro non interessa affatto soddi-
sfare le nostre necessita alimentari.

| funghi contengono moltissime sostanze chimiche, il cui inventario sarebbe molto complesso ed
impegnativo e una semplice analisi chimica non ci potrebbe dire se sono velenosi o0 meno.
Purtroppo, i funghi indicati nei libri nel testo con I'avvertenza “velenoso” o “velenoso mortale’,
hanno causato in passato degli avvelenamenti, in seguito ai quali si & scoperta la loro pericolosi-
ta; quelli molto velenosi con esiti mortali, hanno portato a lunghe ricerche per identificare le so-
stanze tossiche che causavano detti avvelenamenti. Alcune specie, classificate solo qualche de-
cennio fa come commestibili, si sono rivelate successivamente dotate di lieve o media tossicita in
certe circostanze.

Potra stupire che di molte specie non si sappia nemmeno la loro possibile tossicita, in alcuni casi
la si suppone soltanto, ma le cose non sono semplici nemmeno osservando specie vicine: lo
stesso genere Amanita comprende infatti delle specie ottime, buone, sospette, velenose e vele-
nose mortali!

Come vengono trasportate le spore dei funghi?

Nella maggior parte dei casi, esse vengono disseminate per via aerea, cioé trasportate dal vento
anche per decine di chilometri, fino a trovare le condizioni adatte per germinare.

In altri casi, la diffusione delle spore avviene per via liquida, come per esempio nei “coprini”, fun-
ghi bianchi che crescono spesso sul bordo delle strade forestali, e che maturando diventano pri-
ma rosa e poi neri, sciogliendosi infine in un liquido nerastro, nel quale vengono trasportate le
spore.

In casi ancora pil rari, ma stupefacenti, le spore sono trasportate altrove dagli animali con un
meccanismo ingegnoso: le specie della famiglia delle “fallacee,” maturando, sviluppano un di-
sgustoso odore di escrementi, che & perdé molto invitante per alcuni tipi di insetti, in genere mo-
sche. Queste, attirate dall’odore, si posano sul fungo, si sporcano di spore e le trasportano invo-
lontariamente, come fanno le api con il polline.

Ma come sono classificati i funghi? E quante specie di funghi ci sono in tutto?

Poiché i funghi presentano delle caratteristiche particolari (assenza di clorofilla, nutrizione diversa
da quella animale, anatomia diversa) sono stati da tempo inseriti in un regno apposito, il regno
dei funghi. Se leggete qualche libro di micologia (la scienza che studia i funghi), troverete una
denominazione binaria: due nomi, dove il primo rappresenta il genere e il secondo la specie. O-
gni genere pud comprendere molte decine o alcune centinaia di specie, ma anche solamente
due o tre in tutto.

Ad esempio: Amanita muscaria, Boletus edulis, Cantharellus cibarius.

Diffidate dall’'uso dei nomi dialettali dei funghi, che spesso cambiano da regione a regione.
Quante specie di funghi ci sono in tutto?

| funghi presenti nel solo Alto Adige pare possano essere oltre 4-5.000 specie diverse, anche se
alcuni sono cosi piccoli (molto sotto il centimetro) che sfuggono spesso all’'osservazione.

Il numero totale dipende dalla capacita di trovarle e classificarle tutte, cosa che richiede molti de-
cenni di ricerca e di studio.

Nel mondo invece potrebbero essere anche un milione di specie, ma qui contiamo anche i mi-
cromiceti, funghi minuscoli che provocano danni alle piante coltivate ed ornamentali, o che colla-
borano alle fermentazioni che danno origine agli impasti, alla birra, al vino.

Quanto tempo ci vuole per diventare un buon micologo dilettante?

Molto dipende dalla costanza e anche da qualche dote indispensabile (capacita di osservazione,
di percepire i diversi odori, memoria, voglia di studiare).

Frequentando un corso completo e partecipando alle escursioni didattiche del nostro Gruppo, in
un anno & possibile acquisire una buona panoramica dei funghi facendo un grande salto di quali-
ta rispetto alla base di partenza se si parte da zero o quasi; per diventare un buon micologo, e
necessario di sicuro qualche altro anno, a seconda dell'impegno e delle capacita.

Pensiamo che gli ispettori micologi, che professionalmente devono classificare i funghi ad uso
commestibile, devono frequentare un corso teorico-pratico di due anni e di almeno 300 ore.



Radioattivita e funghi,
come reagiscono i funghi alla ricaduta radioattiva?
di Luciano Fracalossi

26 aprile 1986: catastrofe radioattiva di Chernobyl in Ucraina.
Ben 36 anni fa, in quell’'occasione si & avuto un massiccio rilascio di isotopi radioattivi nel mondo,
che ha interessato anche buona parte dell'Europa.
Gli isotopi radioattivi sono elementi chimici come quelli che si trovano in natura, solo che i loro
nuclei si trovano in uno stato di instabilita, e per stabilizzarsi emettono particelle alfa o beta e ra-
diazioni gamma. Questo fenomeno non € percepibile tramite i nostri sensi, ma solo tramite appo-
siti strumenti di misura.
L’inalazione, I'ingestione o il contatto di isotopi radioattivi possono avere effetti sulla salute uma-
na. L’esposizione a queste radiazioni per lunghi periodi aumenta la probabilita di insorgenza di
tumori.
Questi elementi, trascinati dai venti e recapitati sui terreni dalle piogge, hanno provocato un in-
quinamento radioattivo da ricaduta (fall-out), che ha contaminato in maniera variabile i terreni, le
colture e gli alimenti, compresi i funghi selvatici che hanno assorbito isotopi talvolta in maniera
selettiva, come vedremo successivamente.
Il monitoraggio della radioattivita

A prescindere da tutte le misurazioni avviate nella fase emergenziale sugli alimenti, per prevenire
I'ingestione di alimenti contaminati dalla radioattivita, I'ente nazionale ENEA (Ente Nazionale E-
nergia Nucleare) aveva intrapreso dal 1988 un programma di studio con alcune regioni italiane
per valutare I'entita e la distribuzione della ricaduta radioattiva sul territorio. Nelle nove localita
scelte in Alto Adige all’'inizio sono stati campionati ad intervalli regolari il terreno, la lettiera, i mu-
schi e i funghi per alcuni anni. Ai funghi & stata dedicata una costante attenzione anche succes-
sivamente, che continua tutt'ora, in considerazione della raccolta degli stessi effettuata tradizio-
nalmente dalla popolazione per uso commestibile e del monitoraggio ambientale che consentono

o le indagini sui funghi.
A questo programma ha parte-
cipato da subito nel territorio
della provincia di Bolzano, per
le fasi di raccolta e consegna
campioni, anche il gruppo di
Bolzano dell'Associazione Mico-
logica Bresadola.
La parte analitica é stata invece
svolta dal laboratorio dell'ospe-
dale di Bolzano e, a partire dal
1992, dal Laboratorio di chimi-
ca-fisica (ora denominato Labo-
ratorio analisi aria e radioprote-
zione) delllAgenzia provinciale
per 'Ambiente e la Tutela del
Clima per la misurazione della
radioattivita, mediante spettro-
metri gamma.

Spettrometro gamma per la misura della radioattivita, | Detto studio & stato avviato ini-
aut. Laboratorio Provinciale Bolzano zialmente in nove localita mon-

tane site nei comuni di Bolzano, Castelrotto, Chiusa, Montagna, Parcines, Salorno, S. Lorenzo di
Sebato, Tires e Val di Vizze, prescelte in base alla loro rappresentativita.

Nel 1998 sono state aggiunte altre localita nel comune di Campo Tures e di Resia, per integrare
due estremi del territorio provinciale privi di copertura dati, e dal 2001 ulteriori localita nei comuni
di Val di Casies, S. Genesio, Meltina, Nova Ponente, Rio Pusteria, Sluderno, e Vipiteno; dal 2008
anche una localita nel comune di Sarentino per coprire al meglio tutto il territorio provinciale.




Nel corso degli anni si & notato che la radioattivita & distribuita irregolarmente sul territorio, non

in funzione della distanza dalla fonte inquinante, ma che era (e lo & tuttora) maggiore dove era

piovuto proprio durante i giorni del transito della nube radioattiva, favorendo la precipitazione

degli isotopi radioattivi al suolo (il cosiddetto “fall-out”); questa “marcatura” si nota molto bene

ancora oggi nei diversi valori presenti in funghi della stessa specie ma proveniente da diverse

localita della provincia.

Questo programma continua tutt’'oggi, finanziato dal 1998 in poi a cura dell'Assessorato pro-

vinciale alla sanita e in seguito dall'’Azienda sanitaria provinciale, e viene portato avanti per le

fasi di raccolta, determinazione, essiccazione e consegna da diciassette soci volonterosi.
L’accumulo di radioattivita nei funghi.

La radioattivita misurabile nei funghi non & direttamente proporzionale al livello di contaminazione

del terreno di crescita.

Alcune specie di funghi, per motivi non ancora chiariti, tendono ad accumulare cesio, tra cui gli

isotopi radioattivi cesio 137 e cesio 134, (questo numero & il “peso atomico” dellisotopo), mentre

altre specie mostrano scarsa necessita di questo elemento.

Nel caso della ricerca effettuata in Alto Adige, in base ai risultati ottenuti dalle determinazioni ra-

diometriche dei campioni essiccati, sono state distinte tre categorie di funghi:

(Ba/Kg & l'unita di misura della radioattivita, riferita ai Becquerel su chilo di peso; il Becquerel cor-

risponde a un decadimento radioattivo al secondo).

— ipocaptanti, piuttosto indifferenti al cesio e che quindi presentano bassa radioattivita, in-
feriore a 500 Bq/Kg; esempi Boletus edulis, Boletus pinophilus, (noti come “porcini” o
“brise”);

— mesocaptanti, che assorbono il cesio in maniera proporzionale alla sua concentrazione
attuale nel terreno, con radioattivita compresa tra 500 e 2500 Bg/Kg; esempi Cantharel-
lus cibarius, Cantharellus lutescens.(noti come “finferli” e “finferle”);

— Ipercaptanti, che sono “golosi” di cesio, e che presentano ancora oggi alti valori di ra-
dioattivita, ben oltre 2500 Bg/Kg; esempi Cortinarius caperatus e Tricholoma stiparo-
phyllum. (la prima specie & altrimenti commestibile)

Ricordiamo che |l
valore limite per gli
alimenti in generale
€ pari a 600 Bg/kg,
valutato sull’ali-
mento fresco; |l
fungo secco pesa
12-13 volte meno
del fungo fresco,
per cui il valore
guida sul secco sa-
ra di circa 7-8.000
Ba/kg.
| funghi mesocap-
tanti sono discesi
sotto la soglia limi-
te quasi ovunque
pochi anni dopo
l'incidente di Cher-
nobyl, gli ipercap-
: y W o tanti sono sotto la
rius caperatus soglia da circa 20
anni, tranne nelle
zone dove il fall-out radioattivo & stato maggiore, e consumandoli ci si espone ad una dose di ra-
dioattivita che si somma alla radioattivita naturale (bassa) cui siamo comunque soggetti. Si pud
calcolare, per dare un metro di paragone, che il consumo di 500 g di funghi con 500 Bg/kg equi-
vale circa alla dose da radiazioni naturali che si assorbe in un giorno.

Cortina




Intossicazioni da funghi potenzialmente mortali. Come evitarle?
di Karl Kob

Quando nel periodo estivo-autunnale giriamo per i boschi della nostra Provincia, spesso incon-
triamo raccoglitori di funghi con un libretto in mano, privi di qualsiasi conoscenza micologica. Cio
nonostante, molti di essi raccolgono diverse specie di funghi, fidandosi di qualche vago ricordo
d’infanzia, quale, “il mio nonno lo raccoglieva sempre” o di immagini. Tale modalita di raccolta

funghi & estremamente pericolosa, non solo per il raccoglitore, ma anche per i familiari o gli altri
: e commensali. Va sottolinea-

to che oggigiorno non par-
liamo piu di funghi “velenosi
mortali’, ma grazie ai note-
voli progressi della scienza
medica dell'ultimo quaran-
tennio, di funghi “potenzial-
mente mortali”. Nei nostri
boschi possiamo trovare
diverse specie di funghi “po-
tenzialmente mortali” che
causano due distinte sin-
dromi con un decorso po-
tenzialmente mortale: la
sindrome falloidea e la sin-
drome orellanica.

La sindrome falloidea &
causata da tre specie del
genere Amanita (Amanita
phalloides, A. virosa e A. verna; trattasi di funghi dotati di lamelle bianche, anello e una volva alla
base del gambo). Meno note sono le specie del genere Lepiota (Lepiota brunneoincarnata, L. li-
lacea, ed altre che ricordano vagamente piccole “mazze di tamburo”) e Galerina (Galerina margi-
nata ed altre) che causano la medesima sindrome. Tutte le citate specie fungine contengono
amanitine, tossine resistenti alle temperature elevate e agli acidi gastrici. A distanza di 6-12 ore

dal consumo deI pasto fungino, compalono gravi dlsturbl gastronntestnnah a cui spesso seguono
: ‘ # g rilevanti lesioni

a carico del fe-
gato con com-
parsa di emor-
ragie. Un tem-
pestivo inizio
del trattamento
in un reparto di
terapia intensi-
va pud spesso
salvare la vita
dell'intossicato.
Purtroppo, in
singoli casi |l
danno epatico &
talmente grave
che soltanto un
urgente trapian-
to di fegato pud
salvare la vita
dell'intos-sicato.
La sindrome

Amanita phalloides (Amanita falloide, Griiner Knollenblétterpilz)

Amanlta v1rosa (Amanlta velenosa Splthut/ger oder Kegelhut/ger Kno/lenblatterpllz)



orellanica, in-
vece, €& cau-
sata da due
specie del ge-
nere Cortina-
rius: Cortina-
rius orellanus
e Cortinarius
orellanoides
(speciosissi-
mus). Nella
nostra Provin-
cia, il primo
cresce preva-
lentemente in
¢ tardo autunno
{ nei boschi di
§ latifoglie della
zona Oltradi-
ge-Bassa Ate-
sina. Trattan-
. - W dosi di fungo
noide, Spitzgebuckelter Rau- soprattutto
mediterraneo,
& meno diffuso del secondo. Il Cortinarius orellanoides (speciosissimus), invece, & molto diffuso
in tutto il territorio provinciale, in genere nei boschi umidi di abete rosso. Dopo un’ingestione delle
citate due specie fungine, in genere la prima settimana passa inosservata senza particolari sin-
tomi che destano preoccupazioni. Tuttavia, a distanza di 7-14 giorni o piu dall'inge-stione, com-
paiono gradualmente sintomi di insufficienza renale che alla fine richiedono un trattamento dialiti-
co, a cui segue il trapianto di rene.
Come possiamo evitare simili gravi episodi? Ecco alcune semplici raccomandazioni: raccogliere
soltanto funghi che si conoscono molto bene; non accettare mai funghi da persone di cui non si co-
noscono le cognizioni micologiche; in caso di dubbi, recarsi allispettorato micologico piti vicino; im-
g . i = vy = parare le carat-
L teristiche mor-
8 fologiche dei
§ principali funghi
velenosi;  fre-
guentare corsi
teorico-pratici
tenuti da esper-
ti; infine, tenere
presente che i
testi di micolo-
gia, anche
quelli  migliori,
non potranno
mai  sostituire
corsi  teorico-
W pratici, ma so-
{ no comunque
indispensabili
per ampliare le
proprie  cono-
scenze.

rtinarius orellanoides o speciosissimus (Cortinario orella

.
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Lepiota lilacea (Lepiota lilacea, Li/a-chirmlig)



Disturbi gastrointestinali da funghi commestibili e velenosi.
Come possiamo evitarli?
di Karl Kob

E noto che tra le varie intossicazioni da funghi, le pil frequenti sono quelle che colpiscono
l'apparato gastrointestinale. Sono caratterizzate da nausea, vomito, diarrea e dolori addominali.
Tuttavia, in determinate condizioni, un’analoga sintomatologia si pué manifestare anche dopo un
pasto di funghi commestibili, comprese le specie piu conosciute e quindi tradizionalmente con-
sumate.

Chiodino (Armillaria mellea)
Riguardo ai funghi commestibili, le cause principali di disturbi gastrointestinali sono: la cottura i-
nadeguata, un pasto eccessivo, limpiego esagerato di grassi, una cattiva conservazione,
I'impiego di funghi avariati oppure contaminati con fungicidi, pesticidi, erbicidi, insetti e muffe. I-
noltre, ci sono persone che presentano un’intolleranza o allergia ai funghi. Anche la presenza di
patologie croniche gastrointestinali preesistenti pud favorire o accentuare tali disturbi.

In genere, a prescindere dalle cause, i sintomi gastrointestinali compaiono da 15 minuti a 3-4 ore
dopo il consumo del pasto.

Un'ulteriore causa di malessere puo essere legata a fattori emotivi, quali ansie, fissazioni e/o os-
sessioni, per il timore o dubbio di aver consumato un pasto di funghi velenosi.

Tra i noti funghi commestibili tradizionalmente consumati, la specie che provoca il maggior nume-
ro di casi di intossicazione gastrointestinali € il noto “Chiodino” (Armillaria mellea e suo gruppo),
molto diffuso nei nostri boschi soprattutto nel tardo autunno. Per tale fungo si consiglia di racco-
gliere preferibilmente esemplari giovani e dopo aver allontanato il gambo, bollirli per 5 minuti in
acqua e dopo aver buttato I'acqua, continuare la cottura per circa 20 minuti. Anche per le altre
specie di funghi commestibili, tra cui il porcino (Boletus edulis e suo gruppo), si consiglia una suf-
ficiente cottura, sconsigliando il consumo allo stato crudo. Spesso, i funghi cucinati sulla piastra o
fritti, non danno la garanzia di adeguata cottura.

A prescindere dalle varie circostanze sopra descritte per i funghi commestibili, nei nostri boschi
crescono centinaia di specie fungine che contengono tossine spesso termoresistenti e in gran
parte ancora sconosciute, che danno disturbi gastrointestinali da lievi a gravi. Nei boschi del



Trentino e
dellAlto Adi-
ge, il Tricho-
loma pardi-
num & la
specie piu
diffusa  che
annualmente
causa intos-
sicazioni ga-
strointestinali
gravi con ne-
cessita di ri-
covero ospe-
daliero. Trat-
tasi di un
fungo a la-
melle, carno-
sO, con un
cappello  di
R X \ N0 N, 2 - : colore grigio-
Chiodino scuro (Armillaria ostoyae) acciaio squa-
muloso e di odore farinaceo. In genere viene scambiato con le specie commestibili chiamate
“morette” (Tricholoma terreum e suo gruppo).
Per evitare il rischio di intossicazioni da funghi, si raccomanda di attenersi alle indicazioni sopra
esplicitate e di raccogliere funghi che si conoscono molto bene, di fidarsi soltanto dei consigli di
persone di comprovata esperienza e di diffidare dagli esperti “autoreferenziali”. In caso di dubbi,
si consiglia di recarsi all'ispettorato micologico piu vicino. Si raccomanda, infine, di non accettare
mai funghi da persone di cui non si conoscono le cognizioni micologiche, soprattutto quando i

fungh| sono gia tagliati, e di evitare inviti a pranzo o cena a base di funghn quando non & suffi-
7 ; : : - cientemente

nota l'espe-
rienza  del
raccoglitore
e di chi li
cucina.

Chi, oltre a
raccogliere
funghi a
scopo  ga-
stronomico,
e interessa-
to ad acqui-
sire  cogni-
zioni  mico-
logiche a
scopo cultu-
rale, dovra
frequentare
per anni
corsi teorici
e pratici te-
nuti da e-
sperti.

Tricholoma pardinum ‘



La zona alpina ed i suoi funghi — parte prima

di Tomasi Walter

Come zona
alpina € co-
munemente
definita quella
zona, che sta’
al di sopra del
limite boschi-
vo. Ma come
accade quasi
sempre in na-
tura, il pas-
saggio da
un’entita
all’altra non &
cosi netto
come viene
Spesso ripor-
tato. Cosi an-
che tra il bo-
sco e la vera
€ propria zona
alpina € inter-
posta una zo-
na di passag-
gio nella qua-
le gli alberi si fanno piu radi fino a scomparire del tutto.

Tra gli arbusti tipici di questa zona di passaggio troviamo il pino mugo, il rododendro e il ginepro
alpino.

Oltre questa
zona di pas-
saggio inizia
la vera e pro-
pria zona al-
pina. Questa
zona e carat-
terizzata da
un clima mol-
to rigido, da
terreni “pove-
ri” e da un pe-
riodo di cre-
scita molto
breve. Qui la
vita & vera-
mente dura.
Nel corso dei
secoli gli es-
seri viventi di
questa zona
si sono “spe-
cializzati” per
poter soprav-

Foto1 salice retuso su roccia




vivere e si &
instaurato
un equilibrio
ecologico
molto fragile
ed estre-
mamente
sensibile a
qualsiasi
cambiamen-
to. Tutti i
processi
metabolici
son ottimiz-
zati, non c’é
posto per
sprechi.
In genere
tutte le pian-
te nella zona
alpina ten-
dono ad a-
dagiarsi sul
terreno per
resistere ai
forti venti e
sfruttare quel po’ di calore incamerato dalla terra e
[ > Y N T LT ‘, ¥ . b
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u Fétb Igrocibe calcifila
dalle rocce durante le ore di sole.

Foto4 salice erbaceo



Come a quota piu bassa anche qui troviamo prati e boschi, anche se in forma un po’ diversa, po-
tremmo dire, “adattata”.

Le microsilve alpine sono 'habitat alpino per eccellenza. Sono di veri dei propri boschi. Solo che
a questa quota gli alberi (principalmente salici nani) non si erigono verso il cielo, ma si adagiano
sul terreno. Questo permette loro di resistere ai venti molto forti e di sfruttare il calore, che il suolo
ha accumulato durante il giorno. Soltanto cosi hanno la possibilita di sopravvivere in questa zona
impervia. Cid spiega perché basti una buca, una piccola depressione del terreno o un piccolo
fossato al riparo dal vento, magari anche esposto a sud e dove pu6 accumularsi un po’ d’acqua,
per creare delle piccole comunita ecologiche con un microclima proprio.

Osservando attentamente questi salici nani si pu6 notare in alcune specie, come ad esempio nel
salice retuso, la loro struttura arborea.

Alcuni di questi alberi possono crescere verticalmente, perché si appoggiano a rocce o detriti roc-
ciosi (foto 1), la maggior parte di loro pero, si appoggia al terreno (foto 2).

In questa zona succede spesso, che il fungo superi in altezza gli alberi che gli crescono attorno,
come per esempio in questa piccola Igrocibe calcifila (foto3), il cui cappello ha un diametro di ca.
1-2cm, che si erige al di sopra dei rami del salice retuso.

In altre specie come ad esempio nel salice erbaceo, questa struttura € meno evidente, perché il
tronco é nascosto sotto la superficie del terreno. (foto4)

Salix herbacea & un salice nano, che il botanico svedese Carl von Linnee (1707-1778) chiamo ‘il
piu piccolo albero del mondo”. La sua parte arborea rimane di solito nascosta alla nostra vista.
Possiamo vedere soltanto le estremita dei rami con comunemente due foglioline ovali, finemente
seghettate. Piu che un albero sembra un piccolo cespuglietto, quasi un’erbetta; da qui il nome
“erbaceo”. Il salice erbaceo cresce prevalentemente su terreni acidi, da ca. 1.800 m a 3.200 m
s.l.d.m. Predilige terreni rocciosi molto umidi o vallette nivali, dove la neve rimane pili a lungo.
Questi ambienti ogni tanto ci riservano anche qualche sorpresa, come questa morchella (foto5),
rinvenuta sopra il passo dello Stelvio a quota 2.850m s.l.d.m. E evidente come questo fungo su-
peri di gran lunga in altezza il salice erbaceo circostante, del quale vediamo soltanto le foglie.
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Foto5 Morchella




La zona alpina ed i suoi funghi — parte seconda
di Tomasi Walter

Oltre ai due salici trattati nella prima parte, ne troviamo altre due specie: il salice reticolato (fo-
to1), che si riconosce facilmente dalle foglie a forma ellittica e reticolate, e il salice serpolino (fo-
to2) con le foglie lunghe da 5 a 20mm, simili a quelle del salice retuso. Ma mentre le foglie del
sallce retuso Sono a forma di uovo rovesmato quelle del sahce serpollno sono appuntlte Come

) Foto2 Salice serpolio



Foto3 Lattario del salice reticolato
succede anche a quote piu basse questi alberi instaurano un rapporto di simbiosi con i funghi.
Alcune simbiosi sono molto selettive, come per esempio per il lattario del salice reticolato (foto3),
che vive soltanto in simbiosi con il “suo” albero, altre sono meno selettive.
Comunque anche qui vale: “senza albero niente fungo e senza fungo niente albero”.
Ed ecco che allora possiamo riconoscere il vero valore dei funghi, in particolare a queste quote.
La commestibilita & fuori discussione, anche perché a parte alcune eccezioni la maggior parte dei
funghi che crescono in altura sono molto piccoli; il diametro del loro cappello va dai 5 ai 20mm,
talvolta ancora meno. Potremmo anche accennare alla biodiversita, ma il loro maggiore apporto
per I'uomo & molto piu pratico e consiste nella protezione e sicurezza delle zone piu a valle. Pur-
troppo la loro esistenza € legata alle temperature rigide per gran parte dell’anno (il loro periodo
vegetativo dura soltanto qualche mese) e ai terreni molto poveri e il riscaldamento globale come
alcune scelte scellerate del’'uomo hanno un riscontro devastante su di loro.
| vari salici nani con le loro radici e i loro tronchi e rami parzialmente o completamente interrati,
come per esempio per il salice erbaceo, sono la struttura portante per i ripidi pendii d’altura. Se
non ci fossero ad ogni acquazzone ci sarebbero smottamenti e frane con conseguenze catastro-
fiche per le zone sottostanti.



Tornando ai fun-
ghi in altura tro-
viamo rappresen-
tati quasi tutti i
generi, che tro-
viamo anche a
quote inferiori, so-
lo che qui ne tro-
viamo il formato
“mignon”. Questo
fenomeno si chia-
ma nanismo ed &
molto diffuso an-
che nelle piante.
Tra le amanite c'é
lamanita nivale
(foto4) con il ca-
pello di colore
bianco grigiastro
(lontano parente
dellamanita mu-
scaria — con il
cappello ros-
so/aranciato con i
puntini bianchi e
velenosa), che puo raggiungere un diametro di 7-8cm, quasi un gigante a questa quota.
Tra le lepiote, che quasi tutti conosciamo come ombrellone o mazza di tamburo, troviamo la Le-
piota favrei (foto5), con la stessa struttura delle lepiote grandi, ma con un diametro di ca. 2-3cm
ed un’altezza di ca. 3-4cm.
Ci sarebbero tantissime altre specie da far vedere, ma ci vorrebbe un volume intero per mostrar-
ne anche solo una parte. Se in estate avete I'occasione di fare qualche escursione in quota vi in-
viterei a prestare attenzione a quei rametti e quelle foglioline, che in realta sono veri alberi, le co-
: ; siddette microsil-
ve o “foreste oriz-
zontali”. Even-
tualmente riusci-
rete a individuare
qualche funghet-
to, anche se per
la stragrande
maggioranza so-
no molto piccoli.
Non €& per?¢ la loro
dimensione che
determina il loro
valore; anche |l
piu piccolo tra lo-
ro & di fondamen-
tale importanza
per la crescita ri-
gogliosa degli al-
beri di questa zo-
na e per la salva-
guardia delle no-
stre montagne.




Funghi di torbiera: Rasner Mdser un gioiello di biodiversita.
di Gianni Turrini

Le torbiere sono ambienti umidi presenti in aree caratterizzate da eccesso di acqua, siano esse
sponde di laghi e fiumi o superfici piane o ancora versanti ove scorre un sottile velo d'acqua. Si
formano generalmente in ambienti freschi se non freddi e asfittici (con penuria di ossigeno), dove
resti vegetali indecomposti nel corso di secoli formano un deposito organico che prende il nome
di torba, da qui poi il nome di torbiera.

La nostra provincia rappresenta il confine meridionale dell'areale delle torbiere d’Europa. Negli
ultimi anni questi ambienti sono sotto stress in quanto gli evidenti cambiamenti climatici, con la
diminuzione delle precipitazioni ed in particolare di quelle nevose, rischiano di compromettere
I'esistenza. Per questo motivo in Alto-Adige le torbiere sono considerate biotopi e, come tali, a-
ree protette di dimensioni limitate dove troviamo organismi animali, vegetali e funghi che formano
un ecosistema molto complesso e fragile.

Nelle torbiere troviamo vari vegetali legati a questo habitat: eriofori, carici, ericacee, orchidee,
drosere e varie graminacee, ma soprattutto sfagni. Gli sfagni appartengono alle briofite e sono
dei piccoli muschi che rivestono un ruolo particolare all'interno degli ambienti di torbiera. E infatti
la massa molto rilevante di materiale organico, da essi progressivamente costruita nel tempo,
che in profondita & soggetta alla trasformazione in torba. Ogni anno la parte inferiore muore e va
a incrementare lo strato di torba.

Nella Valle di Anterselva, immediatamente dopo Rasun di Sopra, si giunge in un lembo di natura
pressoché intatto, tra i campi coltivati e un bosco di conifere. Si tratta della torbiera di Rasun
‘Rasner M&ser”, gioiello di biodiversita e unica come caratteristiche bioecologiche nel versante
sud delle Alpi. Situato a 1075 metri di quota si estende per 23 ettari e si & originato da una vasta
zona di paludi e boschi acquitrinosi bonificati in gran parte negli anni ‘60. E la piti grande torbiera
dell'Alto Adige e una delle poche con la presenza di una estesa fascia di torbiera alta, una tipo-



logia di torbiera molto rara al sud dello
spartiacque alpino, tipico di territori con
clima pit umido e freddo come in Sve-
zia, Finlandia e Siberia. Il biotopo di Ra-
sun-Anterselva & sotto tutela dal 1973.
Numerose sono le specie vegetali pre-
senti nella torbiera, tra le piu frequenti
troviamo alberi quali la betulla, 'ontano
bianco e il pino silvestre, mentre lungo i
bordi si affaccia I'abete rosso. Sotto le
piante ad alto fusto, troviamo vegetali
pit piccoli, come i vari tipi di mirtillo: ros-
so, uliginoso e il pit raro mirtillo palu-
stre. Anche le piante carnivore, come la
drosera, sono frequenti ed inoltre fiori-
scono in grandi quantita delle spettaco-
lari orchidee, e se siamo fortunati pos-
siamo incontrare la rarissima Utricularia
minor, specie presente in pochi luoghi in
Alto Adige. Rane, pesci, libellule anima-
no le acque stagnanti della torbiera.
Forse non tutti sanno che anche nelle
torbiere possiamo trovare dei funghi,
che vivono in perfetto equilibrio con le
piante delle torbiere e spesso sono spe-
cie che si osservano solo in questo tipo
di habitat. Tra questi, molti si nutrono di
materia organica morta o in decomposizione (funghi saprofiti). Frequenti sono anche i funghi parassiti,
che traggono nutrimento da piante ancora vive, e non mancano i funghi simbionti, che si legano sia
con le specie arboree che con alghe e licheni. Tra i parassiti, vi presentiamo nella foto /Exobasidium
pachysporum, che vive sulle foglle degI| arbusti di mirtillo uliginoso in tarda primavera e si presenta
' ‘ - con delle pic-

cole macchie
che vanno dal
rosa pallido al
rosso. Nelle
torbiere i ge-
neri di funghi
piu  frequenti
sono le gale-
rine, i cortina-
ri, i leccini e le
omfaline. Tra
queste ultime,
in mezzo allo
sfagno,  tro-
viamo la Li-
chenomphalia

umbellifera,
un piccolo
fungo in sim-
biosi con un
lichene (vedi
foto).

Exobasidium pachysporum

chhenomphalla umbellifera
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