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Per esigenze di spazio e impaginazione, la pubblicazione degli articoli dei nostri micologi non &
sempre stata fedele agli originali consegnati in redazione: nel migliore dei casi sono state tagliate
alcune foto, in altri ridotti gli articoli. In questo allegato verranno riproposti integralmente con testo
completo e tutte le foto previste in origine dagli autori. L'ordine degli articoli rispettera I’elenco
alfabetico degli autori.



INTRODUZIONE.

Gentili lettrici e cari lettori,

come ormai accade gia da diversi anni, I'associazione micologica Bresadola pubblica
nel periodo estivo con cadenza quindicinale una serie di articoli che fanno capo alla
rubrica “andar per funghi” e che dovrebbero aiutare chi legge ad andare a funghi in
modo piu sicuro.

Le tematiche vanno dalla corretta raccolta, trasporto e selezione in cucina dei funghi
commestibili prima che gli stessi finiscano in pentola, al pericolo intrinseco che
costituisce una camminata in montagna, alla spiegazione dei principali alberi e piante
presenti sul nostro territorio, alla complessita degli ecosistemi presenti in natura e
guanto essi siano particolarmente vulnerabili. Ovviamente abbiamo dato spazio
anche al confronto tra funghi commestibili e loro simili non commestibili o velenosi
con i relativi potenziali rischi in cui si incorre in assenza di adeguata prudenza e
conoscenze. Per questo in piu di un’occasione é stato fatto riferimento al controllo
micologico svolto dalle ASL e alla possibilita da parte del cittadino di rivolgersi
gratuitamente a personale formato ed esperto in materia micologica per un rapido
consulto.

La cosa importante a cui miriamo con la pubblicazione di questi articoli, quindi, € la
sensibilizzazione della popolazione alle problematiche relative alla natura e in
particolare ai nostri boschi, al rispetto che molte volte manca in un ambiente di cui e
giusto godere ma che sarebbe bene non rovinare, al pericolo in cui si incorre
raccogliendo funghi che non si conoscono bene.

In una parola, abbiamo cercato e cerchiamo di fare prevenzione.



Cercare funghi col naso all’insu ...............
di Filippo Cecconi

Sembrerebbe un paradosso in quanto normalmente quando si cercano i funghi si osserva ogni
angolo del terreno con grande attenzione. Certo non possiamo pensare di trovare i funghi tra i rami
degli alberi, eccezion fatta per alcune specie parassite o saprofite che alle volte prediligono anche
guesto tipo di habitat. Se perd vogliamo approfondire le nostre conoscenze non solo rivolte alla
pura mangiata dei carpofori, non possiamo certamente trascurare una piu approfondita conoscenza
delle piante che incontriamo nei nostri boschi. La terza modalita di vita del fungo, oltre al
saprofitismo ed al parassitismo, e infatti la simbiosi tra pianta e fungo. Si tratta in particolare della
simbiosi “micorrizica” dalla quale trae beneficio reciproco sia la pianta che il fungo stesso. Il micelio
del fungo che avvolge le radicette terminali della pianta e cede alla stessa preziosi sali minerali
consentendo alle radici un maggior “pescaggio” di acqua dal terreno, mentre la pianta cede a sua
volta al micelio del fungo gli zuccheri che lui non possiede e che la funzione clorofilliana consente
invece all’albero di produrre. Un vantaggio reciproco “a chilometri zero” che migliora la prosperita
rigogliosa dei nostri boschi. Linstaurarsi della simbiosi & una pregiudiziale indispensabile anche per
lo sviluppo delle orchidee. | semi, infatti, sono piccolissimi e non contengono materiale di riserva, e
di conseguenza, se non si stabilisce I'associazione micorrizica, la germinazione del seme si arresta. Il
ruolo del fungo e quindi quello di rifornire la pianta di carbonio organico. Oltre a queste
sorprendenti scoperte, I'uomo ha saputo spingersi oltre e da attento osservatore ha cosi osservato
che alcuni funghi preferiscono mettersi in simbiosi con una pianta piuttosto che un’altra. Da qui
I'importanza di conoscere le piante ed anche di aspettarci che sotto quell’albero possiamo trovare
guel determinato fungo, sempreché, il fungaiolo che ci ha preceduto, non I'abbia gia raccolto. La
cosa pero ci riserva altre novita, in quanto alle volte, una stessa pianta produce la simbiosi
micorrizica con il micelio di piu funghi contemporaneamente. In questa sede perd cercheremo di
riconoscere soltanto quelli che quasi certamente possiamo trovare sotto quella pianta. Diamo anche
per scontato di conoscere almeno gli alberi piu comuni tra i quali le varie specie di conifera, il faggio,
il castagno, la quercia, il frassino, I'orniello, il salice, 'ontano ed a quote pilu elevate il pino cembro,
il pino mugo e qualche microsilva alpina che riserva piu di una sorpresa. Osservando le piante dei
nostri boschi durante le nostre uscite possiamo dunque aspettarci di trovare solitamente i seguenti
funghi: Boletus aereus (bronzino) sotto quercia (fig.1), Lactarius salmonicolor sotto abete bianco
(fig.2), Amanita Caesarea (ovulo buono) sotto castagno (fig.3) e Craterellus lutescens (finferla) sotto
pino silvestre (fig.4), solo per fare alcuni esempi e relative foto. Infine il nostro prezioso naso
“all’insu’” che ci ha aiutato a riconoscere le piante ed i loro funghi, puo rilevarsi non meno prezioso
nel guidarci, col senso dell’olfatto, a riconoscere qualche fungo ancor prima di trovarlo sul terreno.
E’ il caso ad esempio di Cortinarius odorifer (fig.5) dal buon odore di anice che ci annuncia la sua
presenza gia molti metri prima di trovarlo. Proviamoci dunque e sara una nostra conquista.



Fig.1. Boletus aereus
(bronzino), in
associazione micorrizica
con la quercia

Fig.2. Lactarius
salmonicolor (sanguigni),
in stretta associazione
micorrizica con I'abete
bianco

Fig.3. Amanita caesarea
(ovolo buono), in
associazione micorrizica
con il castagno



Fig.4. Craterellus
lutescens (finferla), in
associazione micorrizica
con il pino silvestre
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Come puo ingannare la variabilita dei funghi ...
di Filippo Cecconi

Una delle difficolta principali nel riconoscere un fungo consiste
nella variabilita con cui si puo presentare. Solo con |'esperienza si
possono acquisire gli accorgimenti necessari a ricondurre con
precisione al riconoscimento di una specie. Nelle mostre micologiche del Gruppo Bresadola di
Bolzano, infatti, viene predisposto un apposito angolo destinato ad ospitare le specie a confronto e
proprio li molte persone manifestano tutte le loro perplessita di fronte a due specie quasi
perfettamente uguali. E qui allora che interviene il micologo per spiegare almeno i caratteri
fondamentali e macroscopici per giungere alla determinazione corretta della specie. Solo in Alto
Adige si contano nei nostri boschi diverse migliaia di specie per cui spesso il confronto ci puo trarre
in inganno, e neppure il miglior libro dei funghi puo aiutarci di fronte a due sosia ed ai nostri
giustificati dubbi. Oltre alla somiglianza vera e propria di due esemplari, un altro argomento che puo
trarci in inganno e I'aspetto della sua “variabilita” che puo assumere un fungo durante il suo ciclo di
vita. Tale variabilita puo essere ricondotta principalmente ad alcuni aspetti quali: la fase di crescita
e di sviluppo, gli eventi meteorologici che lo influenzano, le caratteristiche mutanti durante il ciclo
di invecchiamento del fungo stesso. In questo contesto esaminiamo solo questi tre aspetti, sebbene
ve ne siano molti altri. Il fungo, dunque, nel suo stadio di vita attraversa una fase di primordiale, poi
di sviluppo, di maturita ed infine di invecchiamento cosi come tutti gli esseri vnventl Gia in fase di
primordio puo riservarci delle sorprese: pensiamo ad es. : - :
alla Macrolepiota procera (mazza di tamburo, ombrellone:
parasole bubbola maggiore cc.) che gia dai nomi volgari
possiamo comprendere come la variabilita ne giustifichi i
vari epiteti. Mentre alcuni elementi estetici riconducono
facilmente al nomignolo assegnato, nell’estetica del
primordio e cioé nelle primissime fasi di sviluppo, ci
indurrebbe a pensare che trattasi di due funghi estranei
fra di loro vista poi I’evoluzione dell’esemplare adulto
(vedasi foto). Questo & sicuramente un buon fungo : ] .
commestibile ed & abbastanza ubiquitario nelle zone di crescita sebbene preferlsca i prat| ed i
margini del bosco. Lo si distingue per la sua vistosa taglia, il cappello inizialmente ovoidale poi
convesso ed infine piano, con umbone liscio centrale. La
sua superficie & coperta di scaglie brunastre concentriche.
Il gambo slanciato possiede diverse zebrature color crema.
Cresce fino in autunno inoltrato.Puo essere confuso con
un suo simile Chorophyllum rachodes che pero ha il gambo
liscio ed arrossante rapidamente al graffio.

Un secondo elemento di variabilita riguarda le condizioni
mutanti a causa del meteo. A tale riguardo esaminiamo il
Marasmius oreades (o gambasecca, in immagine).

Accade che in un periodo di siccita il suo cappello possa
essiccarsi ed il fungo apparire come morto. Ma non appena cade d| nuovo Ia pioggia, torna subito




ad essere elastico e invitante. Questa proprieta, che si chiama riviviscenza, fa si che il fungo si presti
in particolar modo anche ad essere sottoposto alla tecnica dell'essiccazione per la conservazione.
Molto conosciuto ed apprezzato, non va confuso pero con lepiote di piccola taglia che possono
essere velenose mortali. La prima cosa che si deve sapere sul Marasmius oreades, dunque, & che le
sue dimensioni sono molto piccole. Di solito, il cappello non supera i tre centimetri di diametro,
mentre il gambo non € piu alto di sei centimetri. Il colore del cappello & tra il biancastro e il nocciola,
come pure il gambo, che é cilindrico e compatto. Il gambo ¢ in effetti la parte maggiormente
identificativa di questo fungo, quella che consente di distinguerlo da funghi di altre specie. Il gambo
€ molto duro, e se lo si prende in mano si spezza come un ramoscello secco. Del fungo non si
consuma che il cappello come nel caso di macrolepiota procera. Infine, il suo odore € molto
particolare e riconoscibile, tanto che i micologi lo definiscono solitamente come un odore
marasmioides. Il terzo aspetto della variabilita riguarda la trasformazione che il fungo puo subire
durante la sua esistenza. Anche qui le trasformazioni possono essere molteplici ma in questo caso
parliamo di Russula decolorans (appunto decolorante, figura sotto). Fra le centinaia di russule
presenti anche sul nostro territorio, questa russula abbastanza e abbastanza riconoscibile per la sua
decolorazione. La sua carne e inizialmente bianca nel gambo e nelle lamelle e man mano diventa
ingrigente con l'invecchiamento o se esposta all'aria o se corrosa. Il suo sapore & mite. Come si
evince nel riquadro vediamo appunto un esemplare giovane ed altri adulti ingrigenti. Il cappello
color rosso-bruno o arancione puo confondersi con altre numerose russule che non decolorano. Si
tratta di un buon commestibile che cresce sotto conifere ed in zone umide di media ed alta quota
dall'estate all'autunno. Abbondante in Trentino-Alto Adige, questa specie risulta abbastanza rara
nel resto d' Italia.

Russula
decolorans




Specie pericolose: Amanita phalloides e specie affini
di Roberto Cipollone

Ogni anno si verificano sul territorio italiano intossicazioni gravi dovute
al consumo di Amanita phalloides (Fig.1) o specie affini che, come da
letteratura, non sono quasi mai a lieto fine, soprattutto se i pazienti non
vengono ospedalizzati. E quindi necessario saper riconoscere molto bene
questi funghi, onde evitare spiacevoli situazioni.

Ricordiamo in generale, che presso il Servizio aziendale Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
(S.LA.N.) dell’Azienda Sanitaria dell’Alto Adige € istituito I'lspettorato Micologico che svolge
un’azione di prevenzione delle intossicazioni da funghi, attraverso la verifica di commestibilita dei
funghi freschi epigei spontanei destinati al consumo che provengono da raccoglitori privati e/o
aziende che li commercializzano. Presso le 4 sedi comprensoriali dell’'Ispettorato Micologico di
Bolzano, Merano, Bressanone e Brunico, & offerta la possibilita per i raccoglitori privati di avere un
consulto da parte di personale qualificato, al quale si possono sottoporre a controllo gratuito, previa
prenotazione, i funghi raccolti prima di consumarli.

Amanita phalloides € un fungo subdolo, che si puo presentare col suo colore verdastro piu tipico ma
anche bianco candido, ossia nella sua varietad “alba”. E forse questa la forma piu pericolosa, in
guanto puo essere confusa con specie del genere Agaricus (Fig.2), ossia con i famosi “champignons”.
Per questo € bene ricordarsi poche semplici caratteristiche, sempre presenti e che ci possono
salvare da spiacevolissime situazioni:

Amanita phalloides presenta sempre una volva sacciforme bianca alla base del gambo, un anello
membranoso pendente dalla parte superiore di un gambo che si presenta con striature zebrate
caratteristiche (negli esemplari pigmentati sono giallastre/verdastre mentre in quelli bianchi sono
piu difficili da vedere perché bianche su sfondo bianco), una colorazione bianca delle lamelle e un
odore che dapprima € mielato, poi con la maturazione dei carpofori diventa repellente, come di
cadavere. Questi sono i tratti caratteristici pil evidenti, da ricercare sempre per una corretta
identificazione di questo fungo.

Amanita virosa (Fig.3) € simile, ma si presenta molto spesso con una forma irregolare del cappello,
che puo talvolta pendere piu da una parte che dall’altra. E un fungo che conserva anche a maturita
un cappello piuttosto campanulato, un portamento esile e slanciato, un gambo fioccoso, un anello
membranoso e fragile nella parte alta ed emana un odore intenso sgradevole mielato o come di
muffa. La confusione con specie commestibili di champignons non e cosi improbabile, se ci si limita
ad un’osservazione superficiale dei carpofori. Il colore puo trarre sicuramente in inganno, come
anche I’habitat in boschi misti e la presenza di un anello. Ricordiamoci pero che i nostri champignons
commestibili hanno un profumo gradevole anisato, NON hanno mai una volva alla base del gambo
e a maturita sotto il cappello assumono una colorazione scura, dovuta al colore porpora delle spore
in massa. Se andiamo poi a controllare altri particolari, troveremo chiaramente evidenti differenze,
ma quelle descritte sono gia sufficienti a scongiurare un terribile equivoco.



In fotografia sono riportate le due specie di Amanita pericolose piu comuni nel nostro territorio, ma
ce n’e anche una terza, che pur assomigliando molto, fortunatamente & molto piu rara e con una
crescita solitamente primaverile e quindi fuori dal periodo di maggior ricerca fungina.

Fig. 1. Amanita phalloides

Fig.3. Amanita virosa



Funghi pericolosi: specie affini a Macrolepiota procera
di Roberto Cipollone

Macrolepiota procera Fig.1), conosciuta comunemente col nome di
“ombrellone”, e sicuramente un ottimo fungo commestibile comparso
svariate volte sulle nostre tavole. Ma siamo sicuri di saperlo riconoscere
bene? in caso di confusione con specie simili I'ingestione di tali funghi
potrebbe comportare dei problemi alla nostra salute?

La situazione piu facile di scambio di questo fungo & quella con le specie del genere Chlorophyllum
(Fig.2), tra le quali troviamo funghi con comprovata tossicita gastrointestinale e altri da scartare per
precauzione. Se poi soprassediamo alle dimensioni, potremmo far confusione anche con esemplari
di piccola taglia del genere Lepiota, gruppo di funghi molto pericoloso perché tra le sue fila sono
presenti specie che contengono amanitina, il principio tossico che da origine alla mortale sindrome
phalloidea. Guardiamo quindi da vicino le caratteristiche di questi funghi.

Macrolepiota procera & un fungo il cui cappello puo raggiungere anche i 30cm di diametro, con un
vistoso umbone centrale e numerose scaglie brunastre morbide di color nocciola disposte a raggiera
tutto attorno. Il gambo, fibroso e cavo, & fortemente decorato da zebrature brunastre sotto I'anello
doppio e mobile, e termina con un bulbo molto pronunciato alla base.

Nel genere Chlorophyllum le specie hanno un gambo invece privo di ornamentazioni, un anello
semplice, alto e mobile, alla base del gambo & presente un bulbo arrotondato o a taglio, la superficie
del cappello presenta squame grossolane e la carne vira al rosa-arancio-rosso.

In definitiva, si puo dire che gambo liscio e viraggio del gambo all’aranciato dopo una superficiale
scalfitura sono i caratteri macroscopici piu evidenti e semplici per separare questi funghi.

Le Lepiota di piccola taglia (Fig.3) risultano piu difficili da scambiare, ma & bene richiamarle alla
nostra attenzione, come detto, per la loro pericolosita. Seppur di dimensioni molto contenute
rispetto alle Macrolepiota, le decorazioni del loro cappello sono a prima vista molto simili, ed una
valutazione un po’ superficiale potrebbe farle finire dritte in pentola.

Se continuiamo con le differenze, le Lepiota poi non hanno mai un anello doppio che scorre sul
gambo, le decorazioni sul cappello si presentano sottoforma di squamettature ben differenti dalle
scaglie presenti invece sugli esemplari di Macrolepiota, i gambi sono lisci o al massimo fioccosi, mai
con una decorazione a pelle di serpente.

Escluse le Lepiota piu pericolose, ne rimangono altre di dimensioni piu simili a quelle delle
Macrolepiota e che sono comunque da evitare, alcune per comprovata tossicita gastrointestinale,
altre per precauzione.



Fig.3. Lpiota pseudohelveola



Funghi pericolosi: Cortinarius orellanus e orellanoides
di Roberto Cipollone

Tra i funghi maggiormente pericolosi per la loro tossicita, troviamo
sicuramente i Cortinarius del gruppo degli orellani. In questo per cosi dire
“gruppo”, possiamo distinguere due specie, entrambe presenti sul nostro
territorio provinciale ma con diversa distribuzione, dovuta principalmente
all’lhabitat di crescita. Cominciamo dal piu frequente: Cortinarius
speciosissimus (Fig.1), conosciuto anche col nome di “rubellus” o
“orellanoides”.

\

E’ un fungo che in stagione (pil 0 meno da agosto a novembre) arriva ad essere quasi infestante nei
suoi habitat di crescita, ossia nei boschi muschiosi di abete rosso, solitamente in mezzo alle piantine
di mirtilli. Ma perché & necessario stare molto attenti a questo fungo? Prima di tutto per la sua
tossicita: le conseguenze possono essere anche molto gravi, basta pensare che 40/50g di fungo
possono essere letali per una persona. Con dosi piu esigue il paziente solitamente va incontro a
dialisi per compromissione parziale o totale dei reni. Oltre a questo, si aggiunge che & molto
frequente nei nostri boschi e come se non bastasse, piccoli esemplari di Cortinarius speciosissimus
possono essere incredibilmente simili, a prima vista, a funghi commestibili come i Chroogomphus
(Fig.3), conosciuti anche col nome di “chiodelli”, e che crescono negli stessi habitat dei pericolosi
cortinari. Osservando i funghi pero in maniera un po’ piu precisa e dettagliata, troviamo delle
importanti differenze: mentre i “chiodelli” hanno lamelle con attaccatura decorrente sul gambo,
sporata nera e carne giallastra, il Cortinarius speciosissimus ha un’attaccatura delle lamelle
uncinata, sporata color ruggine, carne brunastra e odore rafanoide. Per evitare spiacevoli
inconvenienti € comunque sempre consigliabile astenersi dal raccogliere e consumare
Chroogomphus. Nel corso del tempo Cortinarius speciosissimus ha creato problemi seri, tanto che
ogni anno durante il periodo di maggior crescita fungina viene pubblicata sui giornali a scopo
preventivo un’informativa che ricorda ai raccoglitori di fare molta attenzione a questa subdola
specie.

Di pari tossicita ma piu difficile da rinvenire sul nostro territorio € invece il Cortinarius orellanus
(Fig.2), che & un fungo meno slanciato del fratello di conifera, solitamente solitario, minuto, con
crescita in boschi termofili sotto quercia, castagno, faggio o nocciolo. Morfologicamente risulta piu
difficile da confondere con funghi commestibili, ma & bene conoscerlo, data la sua pericolosita.

Entrambi provocano nelle persone che li consumano una specifica sindrome, chiamata orellanica e
ricompresa nelle sindromi a lunga latenza: puo arrivare infatti a manifestarsi anche 7-8 giorni dopo
I'ingestione dei funghi senza necessariamente dare manifestazioni gastroenteriche nel periodo
antecedente. E’ chiaro che in una situazione come questa, I’eventuale insufficienza renale acuta in
ospedale risulterebbe particolarmente difficile da ricondurre all’ingestione di funghi. In ogni caso la
compromissione dei reni puo essere gestita in un solo modo, la dialisi. Conoscere queste due specie,
quindi, € un importante aspetto di tipo preventivo da considerare se si vuol andar per funghi in
sicurezza nei nostri boschi.



Fig.1. Cortinarius speciosissimus
(=rubellus, = orellanoides)

Fig.3. Chroogomphus helveticus




La moretta: un fungo tardo autunnale
di Roberto Cipollone

Il fungo di fine stagione piu raccolto e piu controllato dalle ASL e
sicuramente “la moretta”. Con questo termine si identificano 7/8 specie
diverse di Tricholoma grigi, tutti commestibili, che si possono rinvenire nei
nostri boschi, da quelli di latifoglia in fondovalle a quelli subalpini di
conifera.

La “moretta” di per sé & un fungo abbastanza facile da riconoscere se si presenta con tutte le sue
caratteristiche e se si ha una buona esperienza micologica. Attenzione pero, perché ci sono alcune
specie tossiche con cui ci si pud confondere: la piu temuta di queste e sicuramente il Tricholoma
pardinum (Fig.4). Facente parte anch’esso dello stesso genere delle “morette”, T.pardinum & tossico
e provoca una sindrome gastrointestinale importante, anche se assunto in piccole dosi. Ma vediamo
prima le caratteristiche proprie della “moretta”.

Intesa in senso stretto come Tricholoma terreum (Fig.1), la “moretta” tipica ha una cappello grigio
topo, lanoso-feltrato, una lamella bianca con riflessi grigiastri, gambo fragile e biancastro e la carne
non emana alcun odore. Il periodo di crescita e solitamente quello tardo autunnale, fino a che il
terreno non gela. E’ un fungo che cresce tipicamente lungo le strade, le forestali o i sentieri. E’
sempre bene valutare I'habitat di crescita, perché a parte la sua commestibilita intrinseca, il fungo
potrebbe creare problemi anche per il substrato di crescita, se questo dovesse essere
particolarmente inquinato. Ci sono diverse specie che assomigliano al Tricholoma terreum, che sono
comunque commestibili e che differiscono per odore, colore, resti di velo.. difficile quindi
circoscrivere esattamente le specie che gravitano intorno a Tricholoma terreum e definire
esattamente tutte le loro caratteristiche senza creare confusione.

Cerchiamo ora di riconoscere le specie da cui € meglio star lontani. Il sopra citato Tricholoma
pardinum presenta normalmente un portamento massiccio, un cappello ricoperto da squamette
che gli conferiscono un aspetto “tigrato”, un gambo spesso ingrossato come potrebbe essere quello
del porcino e un odore caratteristico di farina.

Altra specie da evitare e Tricholoma sciodes (Fig.3), che cresce in boschi di faggio, ha un cappello
con fibrille radiali che lo fa apparire liscio, quasi lucido, privo di tomentosita, con un gambo pieno e
sodo e lamelle che negli esemplari pit maturi presentano delle tipiche punteggiature nere. |l sapore
€ pil 0 meno amaro/acre.

Vicino a quest’ultima specie troviamo Tricholoma virgatum, di conifera, con cappello piu appuntito,
assenza di qualsiasi forma di tomentosita sul cappello e sapore acre della carne.

Tricholoma josserandii (Fig.4)é una specie rara dei boschi di pino e castagno (gia rinvenuto a
Monticolo!!) caratterizzata da un cappello grigio talvolta leggermente vellutato, che potrebbe
indurci in errore scambiandolo per una delle nostre morette. L’'odore qui fa la differenza: il fungo
infatti emana un odore forte di farina rancida, definito da molti autori anche “di cimice”.



Specie simili alla “moretta” in senso lato quindi ce ne sono, e data I'estrema facilita con cui si puo
scambiare Tricholoma terreum e relativo gruppo con specie affini e tossiche, si raccomanda sempre
di rivolgersi all’ispettorato micologico piu vicino per avere certezza sulla commestibilita di tali
funghi.

Tricholoma josserandii

Fig.2. Tricholoma osserandii

Tricholoma pardinum

Tricholoma sciodes

Fig.3. Tricholoma sciodes Fig.4. Tricholoma pardinum (=tigrinum)




Alcune specie estive ottime commestibili in Alto Adige
di Gianmario Delogu

In questo breve articolo vorrei segnalare all’attenzione degli appassionati e ‘ . z
. . . e . . . “ ” \ -

dei raccoglitori di funghi alcune specie appartenenti al genere “Russula” che

sono frequenti anche nei nostri boschi in Alto Adige e che sono ottimi

commestibili. || genere Russula & caratterizzato da funghi a gambo e

cappello con presenza di lamelle e che non presentano ne’ un anello ne’

altre particolari decorazioni evidenti.

R.vesca — Fleischroter Taeubling (Fig.1): Cappello liscio pit 0 meno spianato di color pesca fino
rossastro e un gambo bianco liscio proporzionato al cappello. Le lamelle sono bianche e la carne €’
di sapore un po’ dolciastro all’assaggio. Cresce gia dall’inizio della stagione estiva fino all’autunno
sia sotto latifoglie che conifere. Una particolarita che la fa riconoscere praticamente a prima vista e’
guella di avere la cuticola del cappello che negli esemplari adulti non arriva mai a ricoprirlo del tutto
ma rimane un po’ piu corta lasciando evidenziare una specie di striscia bianca scoperta lungo tutto
il margine del cappello!!

R.aurea — Goldtaeubling: Cappello liscio di solito spianato con colorazione che va dal giallo all’
arancione fino al rosso acceso e un gambo biancastro abbastanza liscio e proporzionato al cappello.
Le lamelle sono di colore bianco-crema fino a volte ad arrivare ad una tonalita quasi giallastra e il
filo della lamella quasi sempre presenta un colore giallo oro. La carne & bianca ma sotto la cuticola
del cappello di colore giallastro. Il sapore € dolciastro all’assaggio. Cresce in habitat di latifoglia e di
conifera abbastanza precocemente all’inizio dell’estate fino a scomparire ad inizio autunno.
Purtroppo, & anche una delle specie piu aggredite dalle larve e percid spesso gli esemplari sono
invasi dai vermi anche se ancora relativamente giovani.

R.mustelina — Mardertaeubling (Fig.2): Cappello liscio di solito sempre abbastanza convesso e solo
raramente appianato di un tipico color marrone che la fa somigliare esattamente ad un porcino se
visto solamente dall’alto. Il gambo & bianco con a volte qualche sfumatura color ocra. Le lamelle
sono di color bianco-crema e di consistenza un po’ ceracea e con |'eta tendono a macchiarsi di
tonalita brunastre. Tutta la consistenza del fungo € robusta e la carne & soda, di color biancastro, e
presenta all’assaggio un sapore dolciastro che ricorda quello di nocciola. Cresce in habitat di conifere
in estate fino all’autunno inoltrato.

R.cyanoxantha — Frauentaeubling (Fig.3): Cappello liscio da convesso fino a spianato con colorazioni
che vanno dal porpora al violaceo ma spessissimo miste con tonalita bluastre-grigie-verdastre. Il
gambo e’ bianco e regolarmente proporzionato di consistenza abbastanza soda e a volte ha una
sfumatura color lilla. Le lamelle sono bianche di una consistenza pero tipicamente lardacea (al tatto
danno la sensazione di essere “grasse”). La carne € soda e presenta all’assaggio un sapore dolce e
gradevole. Cresce sia in habitat di latifoglia che di conifera in estate fino ad autunno inoltrato.

Queste quattro specie sono veramente ottime commestibili che vale la pena di degustare...

MA MI RACCOMANDOQO!! Cercare di riconoscere i funghi da una foto o da un libro porta spesso ad
andare incontro a conseguenze molto spiacevoli !! Pertanto, fate sempre controllare i funghi raccolti
da un esperto autorizzato o da un ispettore sanitario prima di metterli in pentola!!



La salute e’ un bene inestimabile !!

Fig.1. Russula vesca Fig.2. Russula mustelina

Fig.3. Russula cyanoxantha



Quanto e come influisce il cambiamento del clima

sulla crescita dei funghi?
di Gianmario Delogu

Credo che ormai non ci siano piu dubbi sul fatto che il clima sul nostro pianeta stia cambiando
abbastanza velocemente verso un surriscaldamento consistente sia dell’atmosfera che delle acque
e del suolo terrestri. Questo fenomeno € oramai innegabile e credo che nessuno possa piu pensare
che non sia una realta, e gli effetti che questi eventi atmosferici e metereologici si riversano
chiaramente su molti aspetti decisamente importanti che riguardano la nostra vita, come
I'agricoltura e le coltivazioni ma anche I'approvvigionamento idrico ed altro ancora.

Mi preme pero in questo breve articolo descrivere gli effetti che il cambiamento del clima comporta
sulla crescita dei funghi, che restano il tema principale di questa nostra rubrica. Come sappiamo i
funghi sono organismi che vivono per la maggior parte nel substrato del terreno e avvertono la
possibilita di potersi riprodurre proprio perché’ percepiscono perfettamente nel loro habitat tutte
le condizioni climatiche sia all’interno che all’esterno del terreno.

Ad esempio, la scarsa precipitazione nevosa degli ultimi anni sulle nostre montagne e boschi e’ una
delle cause della ridotta crescita fungina degli ultimi tempi. Infatti, una coltre nevosa abbondante
protegge il suolo sottostante mantenendo la temperatura costante e garantendo un regolare grado
di umidita e contemporaneamente riparando il terreno dal vento.

Proprio il vento stesso & senza dubbio uno (se non il peggiore) dei nemici dei funghi e della loro
crescita. Esso spirando disturba I’equilibrio del sottobosco e secca I'aria a ridosso del terreno
provocando l'indurimento della superficie del suolo e percio rendendolo molto meno capace di
assorbire I'umidita necessaria per il nutrimento delle piante e anche dei funghi stessi. Inoltre,
asciuga e tende a seccare i funghi gia presenti all’esterno, essendo essi stessi composti all’ottanta-
novanta per cento di acqua.

La siccita o il clima eccessivamente caldo e secco sono anch’essi causa della scarsa crescita fungina.
Infatti i funghi per poter crescere e svilupparsi al meglio hanno bisogno di una temperatura che non
scenda possibilmente sotto i 10 fino a massimo 6 gradi e non si alzi preferibilmente oltre i 25-30
gradi (anche se esistono alcune specie che possono sopportare anche temperature piu alte, ma di
solito non sono tra quelle commestibili).

La mancanza di pioggia o comunque le scarse precipitazioni sono anch’esse ovviamente una causa
che incide moltissimo sulla crescita o meno dei funghi. L'umidita esterna ma soprattutto interna del
terreno & letteralmente fondamentale per i funghi e per la loro stessa vita oltre che per il loro
sviluppo. Il grado ottimale di umidita del terreno si aggira tra il 60% ed il 90% circa per poter dare il
via alla loro comparsa dal suolo e per la loro successiva riproduzione tramite il rilascio delle spore.



Auguriamoci percio che arrivino presto le piogge, magari abbondanti, e che cessi il vento, cosi da
rimediare almeno parzialmente a queste premesse sfavorevoli in modo che tra qualche settimana
si possa iniziare ad andare nei boschi alla ricerca di funghi con un minimo di ottimismo.

Buona fortuna a tutti gli amici micologi e appassionati raccoglitori !!



Funghi curativi e rivitalizzanti.
di Karl Kob

Parte 1: Cenni storici, elaborazione e modalita di impiego.

Da alcune migliaia di anni ad oggi, nonostante i clamorosi
successi della medicina ufficiale, in Cina, Tibet, Giappone e in
altri paesi dell’Asia orientale vengono attribuiti effetti curativi
e vitalizzanti a diverse specie di funghi che, oltre a crescere

spontaneamente in natura, vengono coltivati e commercializzati in grandi quantita. L'impiego di
funghi “a scopo curativo” rientra nelle pratiche della Medicina Tradizionale Cinese (MTC).

Molti si chiedono, perché gia 5300 anni fa, prima della nascita dell’antica medicina tradizionale
cinese, ’'Uomo del Similaun (Otzi) portasse con se due specie di funghi lignicoli, determinati come
Fomes fomentarius (fungo dell’esca) e Fomitopsis betulina (piptoporo della betulla). A tale riguardo,
gli studiosi hanno formulato varie ipotesi, ma il vero motivo non lo sapremo mai.

Passando a periodi pili recenti, abbiamo informazioni che nel medioevo la “Medicina dei Conventi”,
molto ricca di misteri, impiegava funghi oltre a erbe officinali per la cura di malati.

Nel 20° secolo, con il decollo della medicina ufficiale insegnata all’universita e praticata in qualificate
strutture sanitarie, nell’Occidente cala I'interesse per la medicina naturale.

Nel 21° secolo, parallelamente ai rapidi progressi della scienza medica, molti pazienti, soprattutto se
affetti da gravi patologie, manifestano interesse per le pratiche della medicina naturale olistica,
considerata “complementare” e “non alternativa” alla medicina ufficiale, basata su evidenze
scientifiche. | principali funghi utilizzati nella medicina naturale sono: Agaricus subrufescens,
Auricularia polytricha, Cordyceps sinensis, Trametes versicolor, Hericium erinaceus, Grifola frondosa
(Maitake) (Fig.1), Pleurotus ostreatus, Polyporus umbellatus (Fig.2), Lentinula edodes (Shiitake)
(Fig.3) e Ganoderma lucidum (Reishi) (Fig.4).

Va specificato che tali funghi, per poter essere messi in commercio, vengono triturati, polverizzati
(spesso estraendo le sostanze che interessano) e infine somministrati in capsule o aggiunti a caffe,
té o altre bevande. La polvere contiene polisaccaridi (catene di zuccheri, soprattutto beta-glucani
che agiscono sul sistema immunitario come immunomodulatori), potassio, calcio, ferro, zinco,
selenio, magnesio, fosforo, aminoacidi essenziali, vitamine e provitamine. Vengono apprezzati
soprattutto i beta-glucani per la loro capacita di stimolo e modulazione del sistema immunitario.

A tale riguardo, qualcuno potrebbe chiedersi, se i citati funghi siano I'unica fonte di beta-glucani. La
risposta e affermativa. Infatti, i beta-glucani si trovano in concentrazioni rilevanti anche nei cereali,
quali orzo (5-7%), avena (3,5-5%), segale, frumento, farro, lievito della birra. Pertanto, si trovano in
commercio anche cereali polverizzati, confezionati in capsule, registrati e commercializzati come
integratori alimentari, in analogia a quanto accade per i funghi sopra elencati. Va precisato, tuttavia,
che il prodotto polverizzato dei funghi e dei cereali non pud essere definito come farmaco o
medicina, ma come integratore alimentare non a carico del servizio sanitario nazionale.



Fig.3. Lentinula edodes Fig.4. Ganoderma Iuédum (Reishi)



Funghi curativi e rivitalizzanti.
di Karl Kob

Parte 2: Farmaci, integratori alimentari o altro?

Nella parte 1, dopo aver menzionato le modalita di
elaborazione e somministrazione dei funghi utilizzati a scopo
“curativo”, siamo arrivati alle conclusioni che la polvere dei
funghi impiegati nella medicina naturale non puo essere
considerato un farmaco (medicina), ma un integratore
alimentare. Le procedure di riconoscimento sono diverse. £, abli

Secondo la Direttiva europea 2002/46/CE, recepita in Italia con il decreto legislativo 169/2004, gli
integratori alimentari sono prodotti alimentari destinati ad integrare la comune dieta. Costituiscono
una fonte concentrata di sostanze nutritive, quali le vitamine e i minerali, o di altre sostanze aventi
un effetto nutritivo o fisiologico. In particolare, contengono aminoacidi, acidi grassi essenziali, fibre
ed estratti di origine vegetale, sia monocomposti che pluricomposti, in forme predosate. Gli
integratori alimentari sono solitamente presentati in piccole unita di consumo come capsule,
compresse, bustine, flaconcini e simili. L'immissione in commercio degli integratori alimentari &
subordinata alla procedura di notifica al Ministero della Salute. Una volta superata tale procedura,
i prodotti sono inclusi in un apposito elenco con uno specifico codice. Gli integratori alimentari
devono dimostrare I'assenza di contaminanti e di sostanze tossiche, secondo i dettami delle Buone
Pratiche di Fabbricazione.

Per medicinale, sinonimo di farmaco, si intende invece una sostanza o un’associazione di sostanze
avente proprieta curative o profilattiche delle malattie.

Prima di diventare un farmaco (medicinale), la sostanza & sottoposta a una lunga serie di studi,
condotti prima in laboratorio e su animali (studi preclinici) e poi sull'uomo (studi clinici). La durata
complessiva della sperimentazione preclinica e clinica per un nuovo farmaco si aggira intornoa 7 —
10 anni o piu. Le autorita competenti per il riconoscimento di un farmaco a livello di Unione Europea
e I'’Agenzia Europea per i Medicinali (EMA), mentre a livello nazionale & I’Agenzia Italiana del
Farmaco (AIFA).

Da quanto finora esposto, possiamo trarre le seguenti conclusioni:

L'impiego di funghi «a scopo curativo» e basato su antiche tradizioni di oltre 2000 anni dell’Asia
orientale. In Europa, sorgono dubbi se gia ai tempi dell’'Uomo del Similaun (> 5000 anni) siano stati
utilizzati funghi a scopo curativo. Sappiamo con certezza che nel medioevo, oltre a determinate
erbe, sono stati impiegati anche funghi, soprattutto nella misteriosa Medicina dei Conventi.

Da alcuni decenni nel mondo occidentale aumenta l'interesse per I'impiego di funghi considerati
curativi, polverizzati, concentrati e confezionati in forma di capsule o aggiunti a bevande.

Tali prodotti non sono considerati farmaci dall’Agenzia Europea dei Medicinali (EMA) e dall’Agenzia
Italiana del Farmaco (AIFA), poiché I'effetto curativo di ciascuna molecola deve essere basato su
evidenze scientifiche.



Non trattandosi di farmaci, gli integratori alimentari non possono mai sostituire i primi, ma in
accordo con il medico curante, potranno essere utilizzati in aggiunta alla terapia ufficiale, ma senza
rinunciare a un sano regime dietetico e a uno stile di vita salutare.

Hericium erinaceus
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Agaricus subrufescens (brasiliensis) Pleurotus ostreatus




Il principale ruolo dell’associazione micologica Bresadola - gruppo
di Bolzano - nello studio dei funghi e nella

prevenzione delle intossicazioni.
di Karl Kob

Molti pensano che far parte di un’associazione micologica
sia il modo migliore per imparare in tempi brevi nuove
specie di funghi commestibili, essere accompagnati da
esperti nei principali luoghi con abbondante crescita
fungina e, infine, ottenere anche il “nulla osta” provinciale
per la raccolta.

Ben presto coloro che frequentano per la prima volta i corsi teorici e pratici si accorgono che non e
cosi. Infatti, la partecipazione ad un’organizzazione micologica qualificata, come quella di Bolzano,
€ un’occasione per acquisire e/o ampliare le proprie conoscenze nel campo della micologia.

E noto che il Gruppo di Bolzano dell’Associazione Micologica Bresadola svolge, a livello provinciale,
un ruolo importante nella prevenzione delle intossicazioni da funghi tramite una intensa attivita
informativa, in stretta collaborazione con i mass media locali. Inoltre, organizza annualmente corsi
gratuiti di micologia per i propri soci e la popolazione in generale. Tra le molteplici attivita, il Gruppo
organizza numerose mostre in varie localita della Provincia, molto apprezzate sia dalla popolazione
locale che dai turisti.

Riguardo all’attivita scientifica, va evidenziato soprattutto il censimento dei funghi per verificare la
distribuzione degli stessi nel corso degli anni nell’ambito di un progetto europeo, la raccolta di
funghi per il monitoraggio ambientale e della radioattivita dopo la catastrofe nucleare di Cernobyl,
sulla base di specifici accordi con gli uffici provinciali competenti. Infine, il Gruppo organizza, sempre
nel campo della micologia, comitati scientifici provinciali, nazionali ed europei.

Il Gruppo di Bolzano, molto conosciuto, apprezzato e stimato anche a livello nazionale per la sua
intensa attivita formativa, informativa e scientifica, fa parte da 60 anni dell’Associazione Micologica
Bresadola, composta da 122 gruppi distribuiti su tutto il territorio nazionale con 7500 soci.

Va evidenziata, infine, I'importante collaborazione con gli ispettorati micologici del Servizio di igiene
degli alimenti e della nutrizione (SIAN) dell’Azienda sanitaria dell’Alto Adige, sedi di Bolzano,
Merano, Bressanone e Brunico. Gli ispettorati micologici sono previsti dalla normativa nazionale dal
1973 e sono preposti al controllo dei funghi freschi spontanei destinati al consumo diretto, alla
certificazione di commestibilita dei funghi freschi spontanei destinati alla vendita al dettaglio e alla
somministrazione negli esercizi di ristorazione e di gastronomia. Svolgono, infine,
campionamenti di funghi freschi, secchi o diversamente conservati su richiesta delle istituzioni
competenti e garantiscono supporto e consulenza agli ospedali e ai medici curantiin caso di sospetta
intossicazione da funghi. Non per ultimo, svolgono attivita di consulenza ai privati che desiderano
far controllare le loro raccolte di funghi spontanei.

Grazie alla presenza dei suoi numerosi soci motivati, attivi, collaborativi e propositivi e dei suoi
esperti di comprovata professionalita in ambito micologico e micotossicologico, il Gruppo di Bolzano



dell’A.M.B. svolge, a livello provinciale, un importante e insostituibile ruolo nello studio dei funghi,
nelle varie attivita di ricerca scientifica nonché nella prevenzione delle intossicazioni.

Lactarius deliciosus (commetibile) Psilocybe semilanceata (fungo
allucinogeno)

—‘—-\-'_\“‘*T'i -
Galerina marginata (potenzialmente mortale)



La zona alpina ed i suoi funghi -

parte prima
di Walter Tomasi

Come zona alpina € comunemente definita quella zona,
che sta’ al di sopra del limite boschivo. Ma come accade
guasi sempre in natura, il passaggio da un’entita all’altra
non & cosi netto come viene spesso riportato.

Cosi anche tra il bosco e la vera e propria zona alpina € interposta una zona di passaggio nella quale
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 passaggio inizia la vera e propria zona alpina. Questa zona & caratterizzata da
un clima molto rigido, da terreni “poveri” e da un periodo di crescita molto breve. Qui la vita e
veramente dura. Nel corso dei secoli gli esseri viventi di questa zona si sono “specializzati” per poter
sopravvivere e si € instaurato un equilibrio ecologico molto fragile ed estremamente sensibile a
qualsiasi cambiamento. Tutti i processi metabolici son ottimizzati, non c’é posto per sprechi.

In genere tutte le piante nella zona alpina tendono ad adagiarsi sul terreno per resistere ai forti venti
e sfruttare quel po’ di calore incamerato dalla terra e dalle rocce durante le ore di sole.

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

Le microsilve alpine sono I’habitat alpino per eccellenza. Sono di veri dei propri boschi. Solo che a
guesta 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. Cio 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 pud accumularsi un po’ d’acqua, per creare
delle piccole comunita ecologiche con un microclima proprio.

Osservando attentamente questi salici nani si puo 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
rocciosi (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 Hygrocybe calciphila (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 & 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 piu a lungo.

Fig.1. Salice retuso su roccia Fig.2. Salice reticolato
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Fig.3. Hygrocybe calciphila Fig.4. SaIix herbacea



La zona alpina ed i suoi funghi -

parte seconda
di Walter Tomasi

Oltre ai due salici trattati nella prima parte, ne troviamo
altre due specie: il salice reticolato (fotol), che si
riconosce facilmente dalle foglie a forma ellittica e
reticolate, e il salice serpolino (foto2) con le foglie lunghe
da 5 a 20mm, simili a quelle del salice retuso.

Ma mentre le foglie del salice retuso sono a forma di uovo rovesciato, quelle del salice serpolino
sono appuntite.

Come 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 'uomo
€ molto piu pratico e consiste nella protezione e sicurezza delle zone pil a valle. Purtroppo 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 dell’'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 catastrofiche per
le zone sottostanti.

Tornando ai funghi in altura troviamo rappresentati quasi tutti i generi, che troviamo anche a quote
inferiori, solo che qui ne troviamo il formato “mignon”. Questo fenomeno si chiama nanismo ed &
molto diffuso anche nelle piante.

Tra le amanite c’e I'amanita nivale (foto4) con il capello di colore bianco grigiastro (lontano parente
dell’amanita muscaria — con il capello rosso/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 Lepiota
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 mostrarne
anche solo una parte. Se in estate avete |'occasione di fare qualche escursione in quota vi inviterei
a prestare attenzione a quei rametti e quelle foglioline, che in realta sono veri alberi, le cosiddette
microsilve o “foreste orizzontali”. Eventualmente riuscirete a individuare qualche funghetto, anche
se per la stragrande maggioranza sono molto piccoli.



Non & pero la loro dimensione che determina il loro valore; anche il piu piccolo tra loro e di
fondamentale importanza pe la crescita rigogliosa degli alberi di questa zona e per la salvaguardia
delle nostre montagne.
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Fig.1. Salice reticolato

Fig.5. Lepiota favrei



