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Lycoperdon echinatum Pers. Muscari comosum (L.) Mill.

“Parente stretto” del piti noto e diffuso L. E’ una pianta erbacea delle Asparagaceae
perlatum, si caratterizza per gli evidenti,  nota con il nome volgare di Lampascione.
fitti aculei che ne ricoprono tutta la  E’ ricercata per il bulbo globuloso simile a
superficie e che tendono a intrecciarsi in  una piccola cipolla di sapore amarognolo,
forma di piramide. Vista la relativa rarita ~ che solitamente si elimina prima del

della specie & preferibile evitarne la consumo con una rapida bollitura.
raccolta e il consumo.



Cére amiche e cari amici,

come di consueto faccio un rapido riepilogo delle attivita che la nostra
Associazione €& riuscita ad effettuare nel corso del secondo semestre di
quest’anno 2025.

- Settimana micologica in Trentino a Varena, frazione di Ville di Fiemme (TN), in
Val di Fiemme, dal 31 agosto al 7 settembre, ottimamente riuscita.

- Due corsi micologici in sede per il rilascio del patentino per la raccolta funghi, in
settembre e in novembre, entrambi con una buona partecipazione.

- Un corso sulle “Buone erbe alimentari” in ottobre, nei giorni 2, 9 e 16, replica
del corso gia organizzato in marzo di quest’anno, tenuto dai soci Susanna
Coen e Amedeo Schipani.

- Tre lezioni sulla Medicina Tradizionale Cinese tenute dalla nostra socia Silvia
Rotolo nei giorni 29/9, 6 e 13/10.

- La Mostra Micologica, che abbiamo realizzato nel Parco di Villa De Sanctis in
Via Casilina 665 (RM) in collaborazione con il V Municipio. Abbiamo esposto
oltre 200 specie fungine, nonostante la lunga siccita, e abbiamo avuto oltre 700
visitatori, nonostante le limitazioni alla viabilita in corso in quei giorni.

- Abbiamo effettuato 4 escursioni didattiche per raccolta e studio dei funghi: a
Collegiove (27/9), Tolfa-Allumiere (11/10), Priverno (22/11), Nettuno (29/11).

- Un’altra escursione é stata effettuata per raccolta e studio di Erbe selvatiche il
23 novembre, molto apprezzata dai numerosi partecipanti.

Il 13 dicembre abbiamo condiviso il Pranzo di Natale, in cui ci siamo scambiati gli
auguri per le festivita ed estratto a sorte i regalini che ognuno di noi ha portato in
forma rigorosamente anonima: una simpatica consuetudine che ormai abbiamo
adottato da svariati anni.

Per 'anno a venire al momento abbiamo poche cose in programma, tra cui un
corso di micologia online, in gennaio, e un corso sulle Buone erbe alimentari per
il mese di marzo. Inoltre speriamo di riuscire a organizzare il concorso
fotografico, se i nostri numerosi fotografi invieranno le loro foto a carattere
micologico e botanico. Ovviamente, ci saranno sicuramente numerose altre
iniziative.

Personalmente auguro a tutti voi un sereno anno 2026, ricco di eventi piacevoli,
di soddisfazioni professionali e buoni rapporti di amicizia. Vi chiedo inoltre di
partecipare sempre di piu alle nostre iniziative e di fare voi nuove proposte:
abbiamo bisogno delle vostre capacita.

Cordiali e affettuosi saluti,

Amedeo Schipani



Naturalmente... FUNGHI

Spazio di approfondimento di specie piu o
meno frequenti nei nostri boschi, a cura
dei micologi dell'Associazione

Tassonomia

Divisione Basidiomycota
Classe Agaricomycetes
Ordine Gomphales

Famiglia Gomphaceae
Genere Favolaschia

Specie Favolaschia claudopus

Descrizione

Corpo fruttifero di medio-piccole dimensioni, con un cappello di forma
semicircolare, reniforme, liscio, con una falsa reticolatura dovuta alla presenza di
ampi pori nella parte inferiore, caratteristica dovuta anche al ridotto spessore
della carne che lascia intravedere lalveolatura sottostante. Le colorazioni
possono variare in base alle condizioni di umidita, giallo-aranciate in esemplari
giovani o ben idratati oppure possono presentarsi arancio-rossastre con tempo
asciutto.

L'imenoforo & formato da pori
esagonali larghi e irregolarmente
allungati, simili a quelli di un
alveare, dello stesso colore del
cappello, con dimensioni
comprese tra0,5e 2,5 mm .

Il gambo & piccolo, sottile,
abbastanza regolare e di forma
cilindrica, leggermente rastremato
verso l'apice. Si presenta liscio, in
posizione decentrata, talvolta
leggermente incurvato e appena ingrossato alla base. Ha un colore uniforme con
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il resto del carpoforo e una superficie finemente fioccosa. Talvolta pud essere
particolarmente allungato altre volte quasi assente.

La carne é soffice ed elastica, priva di odori e sapori particolari.

Spore ellissoidali, lisce, ialine, di colore bianco in massa e misurano 12-12,5 x
8,2-9 um. | basidi sono prevalentemente bisporici.

Commenti

In ltalia Favolaschia claudopus € specie alloctona, probabilmente originaria
dell'Oceania ma segnalata anche in Kenya. Inizialmente le raccolte ltaliane
vennero identificate come F. calocera Heim, specie morfologicamente molto
simile ma descritta dal Madagascar e solo a seguito di indagini filogenetiche si &
potuta constatare la conspecificita delle Favolaschia raccolte nel Nord ltalia con
quelle di Australia e Nuova Zelanda . E’ quindi probabile che la recente diffusione
di questa specie nel nostro continente sia il risultato di un’introduzione
involontaria per mano delluomo. Come molte specie, non solo fungine,
provenienti dall’area Indo-Pacifica o prossime ad essa, ha una capacita di
diffusione notevole, in grado di colonizzare nuovi ambienti in tempi relativamente
brevi ed € probabilmente un forte competitore se paragonato alle nostre specie
autoctone. Se inizialmente era segnalata per il Nord Ovest Italiano, oggi sembra
essere diffusa in quasi tutte le regioni del Nord Italia e per il Centro lItalia, non
solo nella vicina Toscana ma, da quest'anno anche nel Lazio con pil
segnalazioni lungo la costa, dalla zona del Circeo, ad Ostia e a Nettuno.
Essendo un fungo saprotrofo colonizza tronchi e rami ma nonostante la sua
indiscutibile bellezza & potenzialmente dannoso e in grado di togliere substrato
alle nostre specie. Per usare un paragone forte, potremmo considerare questa
specie come il “granchio blu” della micologia, potenzialmente capace di
abbassare la biodiversita dei nostri funghi saprotrofi delle cortecce dei tronchi e
dei rami.

Matteo Bevilacqua



QUANDO LA TECNOLOGIA PUO’ ESSERE DANNOSA

Da molti anni gli appassionati di raccolta dei funghi e coloro che i funghi
“semplicemente” li studiano hanno nella tecnologia intesa in senso ampio un
prezioso alleato.

Internet ha reso la condivisione delle informazioni uno strumento di conoscenza
imprescindibile. Dalla propria scrivania si pud accedere a sterminate banche dati,
a forum e siti tematici dove si dibatte - anche animatamente - di funghi, a
centinaia di migliaia di pagine in formato digitale che si arricchiscono
quotidianamente di ulteriori contributi.

La fotografia digitale, che ha da decenni soppiantato 'uso della pellicola, ci
consente di creare archivi fotografici di proporzioni un tempo impensabili e che, a
loro volta, ci permettono di veicolare informazioni in tempi rapidissimi e di creare
strumenti didattici con sforzi minimi.

L’era degli smartphone ha ulteriormente agevolato e velocizzato la circolazione
di informazioni e ci ha reso tutti un po’ fotoreporter, avendo in tasca una
maneggevolissima fotocamera ogni volta che usciamo. Con gli smartphone
hanno avuto esponenziale impulso le connessioni “social” e tutti i programmi
pensati e realizzati per funzionare sui telefoni, le cosiddette App.

Per il raccoglitore di funghi & diventato comodissimo consultare le statistiche
pluviometriche e le previsioni meteorologiche per una data zona prima di
pianificare una “spedizione” o anche facilmente verificabile la presenza di uno
sportello micologico per il controllo dei funghi sul territorio. E queste sono
indiscutibilmente utilita che si devono al progresso tecnologico.

Molti raccoglitori, sia esperti che neofiti, hanno pero¢ iniziato ad affidarsi con
sempre maggiore frequenza al responso delle App di riconoscimento e
comparazione per stabilire se una raccolta di funghi meriti 0 meno di finire in
padeIIa E in questi casi la tecnologia puo invece risultare dannosa. Quando il
“fattore  umano” viene completa-
mente soppiantato affidandosi inve-
ce agli algoritmi delle App di rico-
noscimento, aumentano esponen-
zialmente i rischi di confusione. Le
cronache delle scorse settimane ci
raccontano di diversi episodi in cui
la tale applicazione ha scambiato
un fungo tossico (Omphalotus olea-
rius) per uno commestibile (Cantha-
rellus), dando il via all'incauto con-
sumo e alla conseguente intossi-
cazione.

Da anni al micologo o all’esperto di
funghi vengono indirizzate fotografie (solitamente inadeguate allo scopo) con la
domanda: che fungo €7 Inadeguate allo scopo per due ordini di motivi, uno
metodologico e I'altro tecnico. Quanto all’aspetto tecnico: la foto che ci viene
proposta nel 95% dei casi & carente delle informazioni necessarie al
riconoscimento. Non & questione di fare foto “belle” o “brutte” (questione che
oramai le fotocamere digitali hanno brillantemente risolto) ma di riuscire a

Omphalotus olearius
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trasferire nellimmagine le informazioni di carattere morfologico che possono
rendere possibile la determinazione. E queste informazioni — nel caso se ne
ignori l'utilita — non vengono nemmeno notate dal raccoglitore e dunque non
possono essere messe in evidenza dallo scatto fotografico.

Venendo al motivo metodologico, &€ da incoscienti affidarsi a un’immagine
fotografica, per quanto ben fatta e completa dei caratteri significativi per il
riconoscimento, per identificare con sicurezza una raccolta. Figurarsi per
stabilirne la commestibilita! Quando si cerca di determinare un fungo con un
minimo di attendibilita, lo si deve per forza di cose maneggiare, odorare,
assaggiare, rompere. L’analisi & necessariamente multi-sensoriale, non soltanto
visiva e linsieme dei dati rilevati deve essere elaborata a livello cognitivo e
mnemonico. Soltanto alla fine di questo processo, si potra (forse) giungere a
un’ipotesi determinativa sufficientemente ponderata.

“A colpo d’occhio” alcune persone
pretendono di riconoscere in una foto
un porcino (e se invece fosse un
“boleto del fiele” e ci fossero sfuggite
delle sfumature rosate o la presenza
di un reticolo troppo scuro sul
gambo?) o un galletto (magari l'unica
foto dall’alto ci impedisce perd di
valutare correttamente la forma del-
imenoforo...). Provare a determinare
un fungo da un’immagine & sempre
un esercizio azzardato. La stessa
leggerezza la compie chi sfoglia le
pagine di un libro di funghi cercando
una somiglianza con quello che si tiene nell’altra mano e non rendendosi conto
che la determinazione di un fungo richiede che si parta dai caratteri morfologici
(appunto) determinanti e, solo alla fine del processo cognitivo di cui si € detto,
cercando una controprova nella comparazione visiva con la fotografia.

Per consumare in totale sicurezza funghi selvatici, dopo il piacere della ricerca e
la sublimazione della raccolta, occorre affidarsi necessariamente ed unicamente
allesperto e consapevole esame umano, tramite controllo a cura di micologi o, al
limite, 'esame presso un’associazione micologica.

Serve sicuramente incrementare quanto piu possibile la propria competenza
attraverso la formazione di base, la consultazione “ragionata” di libri aggiornati, la
frequentazione di gruppi micologici e la partecipazione alle loro proposte
didattiche. La scorciatoia per la strada dell’algoritmo, al momento, non fornisce
nessuna garanzia di consumo in sicurezza.

Tylopilus felleus

Andrea Traversi




Tricholoma saponaceum (Fr.) P. Kumm. (1871)

Tricholoma saponaceum (Fr.) P. Kumm.
Fuhr. Pilzk. (Zerbst): 133 (1871)
Basionimo: Agaricus saponaceum Fr. nom.
sanct.

Observ. mycol. (Havniae) 2: 101 (1818)
Autore

sanzionante: E.M. Fries, Observ. mycol.
(Havniae) 2: 101 (1818)

Accentazione: Tricholoma saponaceum
Etimologia: saponaceum dal latino sapo = sapone, per I'odore che ricorda
quello del sapone.

Posizione sistematica: divisione Basidiomycota R.T. Moore;

classe Agaricomycetes Doweld; ordine Agaricales Underw.;

famiglia Tricholomataceae R. Heim ex Pouzar; genere Tricholoma (Fr.) Staude.
Sinonimi principali:

= Gyrophila saponacea (Fr.) Quél.

Enchir. fung. (Paris): 13 (1886)

= Agaricus atrovirens Pers.

Syn. meth. fung. (Géttingen) 2: 319 (1801)

= Tricholoma saponaceum var. atrovirens (Pers.) P. Karst.

Bidr. Kann. Finl. Nat. Folk 32: 36 (1879)

= Tricholoma atrovirens (Pers.) Sacc.

Syll. fung. (Abellini) 5: 106 (1887)

Descrizione macroscopica

Specie polimorfa e policroma che, grazie alle numerose sfumature di colore con
le quali si presenta, lascia spesso disorientati i raccoglitori nella corretta
determinazione, portando, specialmente in passato, gli studiosi a descrivere
numerose forme e varieta, ora rientranti nella normale variabilita della specie.
Cappello di piccole o medie dimensioni, a volte anche grandi raggiungendo,
secondo alcuni autori, anche i 15 cm, carnoso, inizialmente emisferico-convesso,
poi piano-convesso e infine, a maturazione, piano, a volte con umbone centrale
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poco pronunciato; margine lobato, a volte leggermente scanalato, inizialmente
involuto poi disteso; cuticola liscia, a volte rugoso-screpolata, fibrillosa, umida,
dall’aspetto lubrificato, parzialmente separabile, di colore estremamente
variabile, biancastro, bianco-grigiastro, giallino, giallo-verdastro, grigio-bruno con
sfumature ocraceo-verdastre.

Imenoforo a lamelle adnato-smarginate, con presenza di lamellule, inizialmente
bianche poi crema con sfumature ocra-verdastre, rossastre al tocco o a
maturita.

Spore in massa bianche.

Gambo centrale, cilindrico, slanciato, ricurvo, affusolato alla base e spesso
radicante, a volte ingrossato nella zona mediale; pieno, carnoso, da liscio a
ricoperto di piccole squame scure, bianco con sfumature rosate alla base.

Carne fibrosa, bianca, leggermente sfumata di giallo-olivastro sotto la cuticola,
arrossante al taglio nella parte inferiore del gambo. Odore caratteristico che
riporta a quello del sapone da bucato. Sapore amarognolo, sgradevole

Habitat: specie comune e ubiquitaria, fruttifica dalla tarda estate fino ad autunno
inoltrato anche a gruppi di numerosi esemplari, indifferentemente nei boschi di
latifoglie e di conifere.

Commestibilita: specie tossica, causa di sindrome gastrointestinale.

Caratteri differenziali

Causa le numerose varianti di colore, & faciimente confondibile con altre specie
fungine. Si distingue per il gambo spesso radicante e arrossante al taglio alla
base; per il caratteristico odore di sapone che costituisce elemento basilare per
la sua identificazione; per il sapore amarognolo.

Angelo Miceli

Tutte le foto di Tricholoma saponaceum sono di A. Miceli

Bibliografia di approfondimento
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Della Maggiora M. & Pera U., 2021: Funghi in Toscana. AGMT (Associazione

Gruppi Micologici Toscani). La Pieve Poligrafica, Villa Verrucchio (RN). IT.

Ferisin G., 2022: | funghi italiani piu comuni. Amazon ltaliana Logistica S.r.l. Torrazza
Piemontese (TO). IT.
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Gruppo di Vicenza. IT.

lllice M., Tani O. & Zuccherelli A., 2011: Funghi velenosi & commestibili. Manuale
macro-microscopico delle principali specie. Tipoarte Industrie Grafiche. Ozzano Emilia
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La Chiusa Lillo, 2021: Guida ai funghi d’Europa. Il Castello Srl. Cornaredo (Ml).
Lavorato C. & Rotella M., 2004: Funghi in Calabria. Guida per il riconoscimento delle
specie. Raccolta e commercializzazione, Tutela ambientale e

sanitaria. Edizioni Pubblisfera . San Giovanni in Fiore (CS). IT.

Mannina N., 2015: /| Genere Tricholoma (Fr.) Staude nel comprensorio territoriale
dell'’Agro ericino — Manuale per la determinazione delle specie. Gruppo Micologico
Tonino Pocorobba. Erice (TP). IT.

Mazza R., 2010: / funghi, guida al riconoscimento. VI Edizione. Fabbri Editori. Milano. IT.
Miceli A., 2020: Tricholoma portentosum. Passione Funghi & Tartufi, n. 107: 18-24.

. Erredi Grafiche Editoriali, Genova. IT.

Oppicelli N., 2020: Funghi in Italia. Erredi Grafiche Editoriali. Genova. IT.

Papetti C., Consiglio G. & Simonini G., 2004: Atlante fotografico dei Funghi d’ltalia,
Vol. 1 (seconda ristampa). A.M.B. Fondazione Centro Studi Micologici, Trento. IT.
Phillips R., 1985: Riconoscere i funghi. Istituto Geografico De Agostini, Novara. IT.
Riva A., 1988: Tricholoma (Fr.) Staude. Collana Fungi Europaei 3. Libreria

Editrice Govanna Biella, Saronno. IT.

---00000---

Servizio ai Soci. Desideriamo ricordare che presso la sede € possibile acquistare
libri micologici e botanici, tra i piu apprezzati e prestigiosi nel panorama
divulgativo e scientifico del settore, a prezzi inferiori a quelli di copertina. Info:
Fausto Marino Museo 3383654652 e Andrea Traversi 3395204826.
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UN PASSO ALLA VOLTA
Settimana di Studi Micologici 2025 a Varena

II XIX Convegno per lo studio della Flora Micologica Alpina si & svolto dal 31
agosto al 7 settembre 2025 in Trentino, precisamente a Varena, un tipico abitato
fiemmese nel comune di Ville di Fiemme, a una altitudine d| 1.180 m. s..m..
Adagiato sulle pendici del Corno Nero, chiamato : §
anche "Rocca" (2.439 m. s..m.), e alla confluenza
fra la Valle del Pezzon e quella del Rio Gambis,
Varéna (in dialetto fiammazzo), € un paese piccolo
di 850 abitanti che il tempo non ha sostanzial-
mente cambiato, con una ruralitd mantenuta (stalle
e orti). Un luogo da scoprire camminando lenta-
mente nel suo centro storico per visitare la Chiesa,
il Museo Casa Natale Antonio Longo, il Municipio.
Un luogo di millenaria convivenza tra uomo e
natura. Un luogo capace di raccontarsi e di
raccontare.

Circondato da verdi e soleggiati prati alternati a fitti
boschi di conifere, distante solo 3,5 km da
Cavalese, in prossimita di molti itinerari naturalistici
della Val di Fiemme e dello Ski Center Latemar, Varena ¢ fra le “ville” piu antiche
del Trentino, in grado di soddisfare le esigenze dei raccoglitori di funghi e dei
numerosi escursionisti" del Gruppo, arrivati con mezzi propri o in treno.

La struttura che ci ha accolti € I'Hotel Alla Rocca, a gestione familiare, nel
centro del paese. Molto apprezzate le squisite zuppe serali.

Giovedi 4 settembre & stata la giornata clou con la Cena Trentina a sorpresa,
iniziata sulla terrazza panoramica dell'Hotel con prodotti locali, serviti dalla
direttrice Valentina in costume tradizionale, innaffiati da spumante e rallegrata da
musiche di montagna eseguite da un giovane fisarmonicista, e proseguita in sala
con, tra l'altro, la polenta con lo spezzatino e Iimmancabile strudel su un letto di
crema alla vaniglia.

Al termine della cena, nella Sala Antonio Longo messa a disposizione dal Comune
di Ville di Fiemme che sentitamente
ringraziamo, € stata inaugurata la
Mostra Micologica allestita in col-
laborazione con il Gruppo Micologico
G. A. Scopoli di Ville di Fiemme con
I'apporto quotidiano dei funghi raccolti
dai soci. La Mostra, visitata anche dai
numerosi turisti in zona, & stata
organizzata e coordinata dall'esperta
micologa Alessandra Senettin, che,
oltre acurare la determinazione e
l'aspetto scientifico dei funghi, ci ha
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guidato nei boschi della zona. Nell'allestimento della mostra si € avvalsa dell'aiuto
del Presidente Amedeo Schipani e del supporto dell'organizzatore del Convegno,
Carmelo Murabito, e degli immancabili e infaticabili Antonio Lavagno, Achille
Olivieri, Antonio Mallozzi, Renato Lotti, Liride Cald e molti altri volontari.Sui quattro
colorati tavoli disposti a ferro di cavallo sono state esposte oltre 170 specie
fungine tra esemplari commestibili, tossici, velenosi e mortali, ciascuno con le sue
specifiche forme e colorazioni. Il Professor Riccardo Mazza ha tenuto una
interessante e apprezzata "lectio magistralis” intitolata Funghi, occhio ai "sosia™
mortali, tossici e non commestibili a confronto con i somiglianti, molto partecipata
anche da persone del luogo, introdotta e presentata dal nostro Presidente
Schipani.

La Val di Fiemme €& luogo di funghl molto frequentato e curato affinché
I'ecosistema sia preservato e, nel
corso della presentazione di
alcune specie fungine, anche
attraverso la  proiezione di
immagini, il Professor Mazza ha
tenuto a sottolineare che coloro
che si accostano a questa ma-
teria dovrebbero, come primo
passo, imparare a conoscere e
riconoscere le specie commesti-
bili e solo in seguito apprenderne i nomi SCIentIfICI e in base a quaI| caratterlstlche
(aspetto, colore, odore, se prima o dopo la cottura) il fungo pud essere definito
tossico, velenoso o perfino mortale. La micologia non & certo materia per
autodidatti, appresa solo sui libri. Occorre una lunga pratica sul campo, al fianco di
personale esperto in quanto non & raro imbattersi in "sosia" dall'aspetto invitante
ma ingannevole, che potrebbero essere causa di intossicazione se non di vero e
proprio avvelenamento. Perché non € l'assaggio, ma la specie che fa distinguere
se quel particolare fungo & tossico o meno. E il profano potrebbe incorrere in un
"sosia" e mettere cosi a rischio la sua vita e quella di eventuali suoi commensali.

A completamento di questo interessante incontro e a conclusione della settimana,
nel pomeriggio di sabato 6 settembre le micologhe Elsa Danzi e Alessandra
Senettin hanno dialogato con il pubblico sulle specie piu caratteristiche della Valle
di Fiemme.

E dunque questo lo scenario da scoprire un passo alla volta, con gli occhi rivolti
alle radici dei tronchi dove potrebbero celarsi i funghi, o negli slarghi che si aprono
lungo i pendii, sempre alla ricerca del fungo per eccellenza: il porcino, in una sorta
di amichevole sfida per scoprire chi avrebbe trovato quello piu grosso o in numero
maggiore, e discuterne poi a cena, tra una portata e l'altra, sorseggiando
l'immancabile calice di vino. Naturalmente ogni raccoglitore ha il suo "luogo del
cuore" che non rivela a nessuno e che non abbandona finché non ha trovato il
fungo che lo gratifica e lo ricompensa della lunga e paziente attesa.
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Il premio "simbolico" per la copiosa raccolta di porcini & stato assegnato a Maura
Rossi che, simpaticamente, ha voluto condividerli affettandone alcuni da gustare
crudi.

E ancora un passo alla volta, scendendo verso valle lungo le scoscese stradine
lastricate che attraversano il paese, con lo sguardo rivolto ora all'azzurro del cielo,
ora al verde brillante dei prati appena rasati, ora all'abbraccio rassicurante delle
montagne, lasciandosi sorprendere dai balconi fioriti, dalle sculture di legno che
abbelliscono ingressi e finestre, respirando l'aria tersa, attraversando boschi di
alte conifere cullati dal canto discreto di un piccolo ruscello, inebriati dai profumi e
dai colori dei fiori, incantati dalla cura e dalla fantasia che caratterizzano la
composizione delle aiole o delle cataste di legna che nelle sere invernali
ravviveranno il fuoco dei camini, magari sotto il paiolo della polenta...

Tra le peculiarita di Varena, proprio di fronte all'Hotel Alla Rocca si snoda il
caratteristico Presepio. Circa 30 anni fa un gruppo di volontari realizzd, sui 2.500
mq di prato che costeggia via Alpini, la Via di Betlemme, un presepio originale,
diverso da quelli tradizionali. che nel periodo natalizio si anima con 90 personaggi,
alcuni ad altezza reale, e 120 animali. Si compone di una capanna con Gesu
Bambino, diverse casette con stalle, forno, botteghe artigianali e locanda. Il sen-
tiero percorribile, lungo circa un chilometro, viene illuminato per consentire le visite
serali rendendo unica e magica l'atmosfera natalizia, rallegrata con i canti, il t&
caldo o il vin bralé e il pandoro offerti dagli stessi volontari che lo hanno ideato.

La pregevole Chiesa dei SS. Pietro e Paolo, a impianto gotico, presenta nella
facciata principale un portale ogivale in pietra arenaria e lo spiovente tetto a
capanna. Di notevole interesse le pareti interne affrescate e le opere di pittori di
scuola fiammese tra i quali Antonio Longo di Varena (1742-1820) sacerdo-
te, architetto e prolifico pittore attivo in numerose chiese del Trentino la cui Casa
Natale (antico complesso signorile del XV e XVI secolo) € oggi adibita a museo.
Le numerose e ben conservate Fontane (brénzi) che si incontrano a sorpresa
lungo il cammino erano in passato centro di vita sociale e di aggregazione. Vi si
attingeva la "miglior acqua potabile della Valle" e fungevano da abbeveratoi per il
bestiame, serbatoi d'acqua in caso di incendi, lavatoi per i panni e le stoviglie
domestiche, tutte attivita ben disciplinate e regolate, che favorivano lo spirito di
rione, i rapporti di buon vicinato, la gestione quotidiana dell'amministrazione
rurale. L'acqua che oggi scorre nelle fontane €& la parte in eccesso degli acquedotti
convogliata qui per tornare ai ruscelli, cosi come alla chiusura della mostra i funghi
non commestibili ritornano al bosco dal quale sono stati "strappati”.

A 8 km da Varena, a quota 1.804,2 m s..m., si trova l'altopiano del Passo di
Lavazé con lI'omonimo lago, paradiso naturale sia per gli escursionisti che per gli
appassionati di pesca sportiva e sport invernali con oltre 80 km di piste per lo sci
di fondo e lo sci alpino. Il lago a quota 1.801,8 m s.I.m. ha un volume di circa
26.000 mc d'acqua e una profondita massima di 2,4 m; ma essendo privo di
sorgenti o corsi d'acqua permanenti &€ soggetto a notevoli sbalzi di livello in quanto
dipende totalmente dalle precipitazioni nevose invernali e primaverili. Nelle nume-
rose malghe che si trovano sull'altopiano si possono consumare piatti tipici tirolesi
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e, trovandoci sulla strada dei formaggi delle Dolomiti nella zona del Caprino e del
Puzzone, gustare diversi tipi di formaggio.

Cavalese, raggiungibile facilmente, a piedi o con il bus navetta, € il centro dello
shopping: indimenticabile la Pasticceria da Paolo, famosa in tutto il Trentino per il
suo strudel. Meritevoli di una visita la Pieve di Santa Maria Assunta consacrata
nel 1134, ma forse edificata qualche secolo prima, e il Santuario dei Sette Dolori
o dell'Addolorata eretto a inizio Cinquecento che si trovano all'interno del Parco
Storico della Pieve. Tra i dipinti di scuola fiemmese, realizzati tra il XVII e il XVIII
secolo spiccano tra gli altri quelli del prete pittore Antonio Longo.

Merita una sosta rigenerante il magnifico ed esteso Parco Storico della Pieve,
luogo di notevole valore naturalistico-storico ricco al suo interno di tigli secolari
riconosciuti e protetti quali alberi monumentali. Da sempre fulcro sociale, economi-
co e religioso della Val di Fiemme, noto anche per il Banco della Reson, dove si
svolgevano i processi, conserva un forte legame con la vita passata e presente
della comunita circostante, come testimoniano la Torre S. Valerio del XII secolo, la
Segheria Veneziana del XIX secolo, la Vecchia Ferrovia, la Terrazza Panoramica,
il Cimitero Nuovo, la Vecchia Ferrovia/Galleria Narena, le fontane, il Parco giochi
per i bambini, i campi da tennis, il Bar del Parco, I'area attrezzata per i picnic.
Infine: Bolzano, Trento, Moena, il Lago di Carezza sono state le mete turistiche e
culturali scelte da diversi raccoglitori-escursionisti "motorizzati".

Alba Fascetti

---00000---
COME ERAVAMO

2010: di ritorno dal rifugio Quinto Alpini (Val Zebru). Quell’anno siamo stati a
Valdidentro, vicino a Bormio, con Paolo Lavezzo organizzatore del Convegno
estivo e Antonio Mallozzi micologo responsabile. Il giorno della foto il gruppo,
guidato da Paolo, raggiunse a piedi il rifugio a quasi 3.000 metri di altitudine e il
ghiacciaio sovrastante.
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Sardegna5:

un itinerario tra la speranza delle resilienti genti
(7 — 15 giugno 2025)

Una campagna punteggiata da lecci, vigneti e orti ci accoglie verso la prima
destinazione di Mamoiada, in Barbagia cuore montano della Sardegna, che non ha
subito influenze cartaginesi o romane come invece nelle zone costiere e ci
imbattiamo subito nelle due storiche tradizionali maschere del misterioso carnevale
mamoiadino: Mamuthones e Issohadores. Rappresentativi del legame con la terra,
del ciclo della natura tra inverno e primavera, della lotta tra bene e male, i primi
hanno il corpo coperto da sa mastruca, pelli di pecora nera, sul viso sa visera, una
cornuta maschera lignea scura, su muccadore il fazzoletto femminile legato sotto il
mento, e col pesante carico di sei collane di campanacci (circa 30 kg!) sulla schiena,
sa carriga, producono l'unica fonte di suono per la festa di S.Antonio Abate del 17
gennaio quando lentamente, con una andatura sghemba fatta di salti e torsioni,
animano la lenta processione, attorno ai numerosi fuochi accesi per ore, che segna
l'apertura del carnevale, accompagnati da prefiche dal volto annerito col sughero
bruciato e dai piu colorati e dinamici Issohadores, che interagiscono col pubblico
sperando di prendere al laccio, sa soha di giunco intrecciato, la donna amata o
I'amico per dimostrazione d’affetto.

Grazie alla accoglienza del nostro ormai amico Marco della Galusé, un brindisi
completo di squisiti amaretti da’ avvio alle sorprese sensoriali che caratterizzeranno
ogni giornata. Per I'impeccabile organizzazione del nostro anfitrione Ivan assistiamo
eccezionalmente alla vestizione di un giovane, una rapida metamorfosi, una
alienazione totale di identita quando diventato mamuthone accenna per noi quel rito
apotropaico con clangore di sonagli e campanacci strettamente avvinghiati al suo
torace da numerose cinghie di cuoio.

Chissa che questa abitudine alla perdita di identita non sia alla base della
suggestiva congettura esposta da Peppino Canneddu, che proprio un giovane di
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Mamoiada, Giovanni Piras emigrato a inizio secolo in Argentina, abbia cambiato la
sua identita con la speranza di poter frequentare I’Accademia militare destinata ai
soli argentini e sarebbe poi diventato il futuro presidente Juan Peron; tante
coincidenze, tasselli emersi dalle sue ricerche, come la data di nascita di Peron
coincidente con la data della cresima di Piras! E il pranzo presso “Sa Rosada” del
bravo Augusto quasi ci conferma di essere a Buenos Aires anche noi.

Il Sulcis & la meta di questa quinta edizione del viaggio con I'impeccabile Mario
alla guida del nostro bus: Silvana ci fa scoprire subito Iglesias prossima alla mitica
Metalla - prima della Pax Costantiniana destino per schiavi cristiani deportati e
condannati ad metalla, i lavori forzati nelle miniere di galena argentifera, ricca in
piombo e argento - citta che assumerebbe il nome di Villa Ecclesiae, (Bidda de
Cresias in sardo antico) nel periodo di controllo ecclesiastico; sotto la famiglia pisana
dei Della Gherardesca e con il conte Ugolino incentiva l'afflusso di nuova mano
d’opera dal continente e la citta si completa del castello Salvaterra, mura difensive
con ventitré torri e quattro porte d’accesso, palazzi decorati, un ospedale, un
acquedotto, varie belle chiese di S. Chiara e S. Francesco, e perfino di una zecca
per il conio di moneta d’argento, dato che nelle miniere si arriva a produrre circa |l
10% dell'argento in circolazione in Europa. L’avvicendamento dei conquistatori, la
scoperta dell’oro nelle Americhe, sono tra le origini della crisi mineraria che colpira
duramente I'lglesiente, definito nell'800 scrigno di minerali per i Savoia, spegnendo
la speranza di benessere che il lavoro in miniera, inizialmente destinato ai
condannati, aveva offerto in tempi piu recenti a sardi, corsi, toscani, tedeschi che qui
avevano trovato ad accoglierli, a bocca di miniera, dei veri piccoli borghi con casette,
scuole, chiesa e ospedale: un nuovo lavoro pesante si, ma duraturo e meno incerto
di quello pure pesante ma saltuario nell’agricoltura. E come Iglesias, anche
Carbonia, dove pernotteremo nel moderno Lu’ Hotel, ha terminato la sua epopea
mineraria.

Di fronte al pittoresco Pan di Zucchero, il piu grande faraglione del mediterraneo,
scopriamo I’altro rivolu-zionario intervento per supplire alla assenza di approdi nella
zona e che costringeva al trasporto a vela dei minerali verso Carloforte: la
spettacolare doppia galleria a mezza costa di Porto Flavia - del 1924 su progetto
delling. Vecellio che lo dedica alla propria figlioletta Flavia - completa di nove
profondi silos di immagazzinamento e con sbocco direttamente a mare, agevolava
'imbarco del minerale su quei piroscafi, destinati al Belgio, che sostituiranno le
bilancelle carlofortine, pittoresche barche a
vela latina fino ad allora utilizzate.

A Masua tempo e mare clementi ci
consentono un primo tuffo, completo di
merendina con le soffici pizzette di Marco. Qui
sono ben \visibili scisti neri e calcari
verticalizzati dal sollevamento della crosta
terrestre, una sua vera piega forata per
realizzare proprio il porto Flavia: “Allargando
le braccia quasi si potrebbero abbracciare 60
milioni di anni di storia della nostra crosta
terrestre” osserva Luciana.

L’elevato tenore di zinco al 45% nelle masse calaminari del Malfidano fece
crescere Buggerru, diverra addirittura una “petit Paris”, ma che ricordera per sempre
I'eccidio del 4 settembre 1904 di quattro dei 2.000 minatori in protesta contro il
prolungamento dell'orario di un lavoro gia molto duro e mal retribuito: I'esercito, per
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sedare la protesta, apre il fuoco sui manifestanti senza un motivo apparente.
L’evento segno la storia del movimento operaio italiano e portd, per l'indignazione
provocata, alla proclamazione del primo sciopero generale nazionale in Italia. Tre
statue di trachite rosa distese sull'aiuola della piazza, opera di Pinuccio Sciola,
rappresentano il simbolo di quel “sangue puro e innocente che brucido Sardegna
dolce madre taciturna”.

Oggi Buggerru & una delle mete predilette da surfisti e Scalas un giovane
campione regionale, ci accoglie nel Museo del surf, in una ex struttura mineraria, per
una ottima esperienza culinaria del pescato locale dalla sua famiglia, a base di
granchio, aragosta e ottima razza marinata. Sazi, rimaniamo estasiati davanti al
panorama offerto dal Belvedere di Nebida dove la teoria di scogli che punteggia la
costa spicca in un mare argento che precede il tramonto.

Via “terra”, costeggiando stagni con fenicotteri e garzette, si arriva all'isola di S.
Antioco e la sua ricca citta, la Sulki nuragica, anche piu antica di Roma, che ha
vissuto tutte le storiche colonizzazioni, da romana (lo testimonia una multa!) a
bizantina, nel Giudicato di Cagliari, per passare ai catalani e quindi ai Savoia e, fino
al 1830, base anche di pirati e corsari barbareschi che qui trovavano approdi sicuri.
La facciata rimaneggiata della chiesa dedicata al'omonimo santo mauritano - che da
qui scende ogni anno in processione sino al mare - tradisce non solo la vera epoca
di origine, ma soprattutto la vastita della sottostante necropoli punica e poi del dedalo
di catacombe che ha consentito di arrivare ad una stima di oltre 10.000 abitanti qui
vissuti. Tombe usate poi come abitazioni, fino agli anni '80 col trasferimento poi in
case popolari: “Sa arruga de is gruttas” testimonia ancora un vivere primitivo,
promiscuo, di miseria, ma anche protetto dalle incursioni dei pirati; fonte del vivere
per baratto I'intreccio della palma nana, ad opera anche di bimbi di 4 — 5 anni: i
Gruttai, gente senza valore alcuno, cosi qualificati dai benestanti della citta.

Un tuffo in mare, un delizioso pranzetto a Maladroxia e siamo pronti per una
nuova emozionante esperienza. La presenza della “pinna nobilis”, nacchera di mare,
il mollusco bivalve lungo oltre il metro, prediletto dai polpi, e che produce il bisso —
una bava che solidifica in filamento, una seta marina - ha qui fatto sviluppare l'arte
rara della filatura, e ne avremo una dimostrazione, tra esosterismo e conoscenze
antiche, presso il museo-laboratorio di Chiara Vigo, ultima MaestrO per |l
“Giuramento dell’acqua” fatto a sua nonna, non artista a suo dire ma tessitrice di
erbe, capace di immergersi in apnea per raccogliere il bisso senza danneggiare la
pinna. Rimaniamo affascinati dal sapere delle sue mani che velocemente filano metri
e metri da una piccolissima nuvola scura quasi impalpabile. Da poco si & conclusa
sull’isola di S. Pietro la pesca a tonnara del pregiato tonno rosso pinna blu: Natalia ai
piedi del faro di capo Sandalo, finibus terrae occidentale, ci fa rivivere con una
teatralizzazione I'inganno che porta il tonno da una finta lunga costa a maglie dentro
la camera della morte, dove la pesca si dovra svolgere con perizia e senza errore,
una ciurma affiatata di bastardieri, musciarieri, palischermieri coordinata solo da Rais
che col laconico “duman se va in etu” da il segnale atteso. Confesso di sperare che
per una volta il tonno riesca a beffare il Rais e trovi il mare aperto, anche se poi
ammetto che ragu e pesto carlofortino sono squisiti. Anche la lingua, il tabarchino,
qui portato dagli isolani tunisini di Tabarca meta nel 1542 di migrazioni di pescatori di
corallo provenienti dalla Liguria, testimonia la distanza di questa isola dall’entroterra
sardo.

Tratalias scatena tante emozioni non solo in Rita che qui, come sperava, trova
conferma dei suoi natali dal Sindaco in persona, ma anche per la sorte toccata a
questo borgo medievale spesso inondato e quindi abbandonato nel '70 per una “new
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town”.

L’antica chiesa (romanica ma con an-
ticipazioni successive e della quale ci col-
piscono rampe di scale sospese, alla
Escher, e una pala d’altare di stile trentino)
resta pero la meta del lungo pellegrinaggio
della Madonna di Monserrat per “Sa festa
Manna”.

Si dimostra molto impegnativa la visita
alle Domus de Janas di Montessu con le
sue tombe decorate a spirali (occhi o seni

della dea madre) e del Su Nuraxi a

Barumini nella Marmilla, portato alla luce da Giovanni Lilliu quando nel '50, complice
un nubifragio, frana la parte calcarea del complesso massiccio che gli scavi faranno

emergere: nato per funzione di controllo o di culto
o forse entrambe, il tholos centrale era circondato
dal fitto dedalo di case a capanna per un popolo
non di guerrieri, ma dedito a pastorizia e
agricoltura, che deve perod difendere la sacralita dei
suoi uomini e delle sue donne (ritrovate infatti armi
votive e non di guerra ispirate ai due generi) e della
preziosa sorgente. La maestosa costruzione
centrale fatta in basalto, a secco in base a principi
di statica e di gravita, & una costruzione accessibile
oggi come allora da una “finestra” posizionata a 7m
di altezza e rinforzata da altre torri esterne. In Casa
Zapata, residenza nobiliare del 1600, osserviamo
direttamente la sua edificazione sopra un analogo
edificio nuragico testimonianza della stratificazione
edile nei millenni. Ci sarebbe ancora tanto da dire,
sui manicaretti di pesce a “La Nave“ di Carloforte
e di terra al “Cavallino della Giara”, ma il commiato
€ oramai imminente; nella serata, complice la calda
e profonda voce di Carla Cocco, qualche intima
confidenza avvicina ancora di piu i nostri cuori che
in questi giorni si sono alimentati di tante speranze:
saremo quindi ancora piu felici di ritrovarci tutti

insieme -grazie alla generosita della associazioni Nuova Micologia e Il Gremio che
da anni lo rendono possibile- con il dream team di lvan e Marco, ancora in ottimi
alberghi e coccolati da cuochi sapienti e indimenticabili sorpresine, per Sardegna6

tra un anno!
O, speriamo, forse prima?

Silvia Montagma




Schede: Le erbe dei nostri campi
Cichorium intybus L.

Cicoria Catalogna, Cicoria Comune, Puntarelle
Famiglia: Asteraceae

Habitat: Originaria del Mediterraneo, la
catalogna €& wuna verdura a costa
apprezzata in cucina per il suo sapore
amarognolo. Appartiene alla famiglia
delle Asteraceae e al genere Cichorium
(cicorie). Le cicorie vantano una lunga
storia, che risale addirittura alla preistoria,
di utilizzo come pianta medicinale.

Descrizione: La cicoria catalogna & un
ortaggio dal cespo eretto, foglie verde » i -
scuro, lunghe e frastagliate con una costa blanca e carnosa dal sapore
amarognolo e piccante. Cresce formando un cespo allungato, composto da foglie
verdi dentellate, talvolta con coste centrali molto sviluppate. Le foglie esterne
possono essere piu dure, mentre quelle interne — i famosi germogli — sono piu
tenere e dolciastre. In ltalia, il termine "catalogna" pu0 indicare due tipologie
principali: la catalogna da cespo, con coste centrali spesse e croccanti (dette
puntarelle), e la catalogna da taglio, piu tenera, con foglie sottili e allungate.

Prinicipi attivi e fisioterapici: Sono presenti preziosi fonti di principi attivi, come
fibre, minerali, polifenoli, vitamine, carotenoidi, lattoni sesquiterpenici e molti altri,
ha proprieta antiossidanti, antinfiammatorie ed effetti antimicrobici e protettivi del
fegato. La cicoria catalogna & dunque ricca di proprieta benefiche, tra cui
un'azione drenante e lassativa, grazie alle fibre, e digestiva dovuta alle sostanze
amare, soprattutto se consumata cotta. E anche un alimento rimineralizzante con
un basso contenuto calorico, che contiene vitamine (come la A, C e K) e sali
minerali (come potassio, calcio e ferro). Inoltre, non solo & un ottimo alleato per
la salute del fegato ma contribuisce a modulare la glicemia.

Curiosita e note: In alcuni studi su modelli animali & stato dimostrato che le
cicorie forniscono anche protezione epatica e hanno proprieta antivirali ed
antibatteriche; € molto amata dalle tartarughe e dai conigli.

Tiziana Timpamo

L’angolo delle ricette

Le puntarelle sono state una scoperta: il sapore &€ amaro e la si consuma cruda o
cotta. lo 'ho mangiata sempre nella classica versione romanesca (con I'aggiunta di
maionese) e devo dire che & veramente rinfrescante, soprattutto durante i periodi di
feste e libagioni varie. Ho trovato delle ricette per condire la pasta che sono semplici
ma ottime. La catalogna si presta bene come accompagnamento a secondi di carne
ma anche ad esempio a burger o polpette vegetali oppure si pud lessare per
realizzare sformati, torte rustiche e insalate miste.
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Spaghetti con puntarelle e limone

Ingredienti: 200 gr Spaghetti, 200 gr di puntarelle, 1 Limone, 1/2 Spicchio di aglio,
g.b. Pangrattato, q.b. Olio extravergine di oliva, Sale, Pepe.

Tagliate le puntarelle a listarelle sottili. Scaldate un filo d’olio in padella con
uno spicchio d’aglio, versate le puntarelle e salatele.

Cuocete 5 minuti a fuoco medio/alto, aggiungete mezzo bicchiere d’acqua e coprite,
facendole cuocere per altri 10 minuti (con la fiamma bassa e controllando ogni
tanto). A fine cottura aggiungete la scorza di un limone e il suo succo.

Unite poi gli spaghetti, che avrete cotto nel frattempo. Condite con olio a crudo e
pepe. Impiattate e servite con altra scorza di limone e una spolverata di pangrattato.

Bucatini con le puntarelle

Ingredienti: 320 gr Bucatini, 450 gr Puntarelle, 50 gr Pane (solo mollica), 50 gr
Pecorino, Olio extravergine d'oliva, 5 filetti di acciuga sott'olio, 2 spicchi di aglio,
Peperoncino fresco, pepe nero.

Per preparare la pasta con le puntarelle cotte iniziate dalla pulizia di quest'ultime.
Lavatele bene sotto I'acqua corrente, eliminate con un coltello la parte finale del
gambo; prelevate solo le foglie centrali, quelle piu piccole e tenere, tenendo da parte
le altre per un momento. Utilizzando un coltellino staccatele dal gambo, tagliatele a
julienne e mettetele subito in acqua e ghiaccio. Ponete sul fuoco una pentola
sufficientemente grande colma d'acqua, salata a piacere. Non appena l'acqua avra
raggiunto il bollore, sbollentate le puntarelle esterne per circa 10 minuti.

Quando risulteranno tenere, scolatele conservando I'acqua di cottura (che servira per
frullarle e per cuocere la pasta) e lasciatele intiepidire. Trasferitele poi in un mixer,
versate circa 50 gr dell'acqua di cottura e frullatele fino ad ottenere una crema.
Setacciate in un'altra ciotola, aggiungete poi il Pecorino grattugiato e il pepe nero;
mescolate e tenete da parte la vostra crema. In un altro tegame versate circa 20 gr
d'olio, 2 spicchi d'aglio e i filetti di acciughe scolati dal loro olio.

A questo punto prendete uno dei 2 peperoncini, dividetelo a meta e privatelo dei
semi e del picciolo esterno. Aggiungetelo al condimento nella padella e accendete il
fuoco. Cuocete per pochi minuti fino a che le acciughe non si saranno sciolte e I'aglio
sara leggermente dorato, quindi eliminate sia l'aglio che il peperoncino utilizzando
una pinza da cucina. Nel frattempo portate a bollore Il'acqua di cottura delle
puntarelle tenuta da parte precedentemente. Scolate le puntarelle centrali dall'acqua
e ghiaccio e versatele nel soffritto. Cuocete per circa 7 minuti fino a che non saranno
tenere e spegnete il fuoco.

Nel frattempo buttate la pasta nell'acqua che ormai avra raggiunto il bollore. Mentre
la pasta cuoce occupatevi di tostare la mollica del pane. Versate un filo d'olio in un
tegame e aggiungete il restante peperoncino privato dei semi e tritato. Lasciate
dorare leggermente e aggiungete la mollica del pane sbriciolata grossolanamente a
mano. Mescolate di continuo fino a che non risultera ben tostata. Non appena i
bucatini saranno cotti, scolateli e versateli direttamente nel tegame con le puntarelle
ajulienne; aggiungete poi la crema di puntarelle e saltate il tutto per
qualche istante. Impiattate la pasta con puntarelle cotte aggiungendo su ogni piatto
un cucchiaio di pangrattato tostato e gustatela ancora calda!

Tiziana Timpamo
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Coleostephus myconis (L.) Cass. ex Rchb.f.

E’ una pianta erbacea annuale che fa parte della famiglia Asteraceae. Il nome del
genere deriva dalle parole greche coléos = guaina, fodero e da stephos = corona,
con un significato un po’ incerto, riferito forse alla forma del fiore o forse alla forma
degli acheni. L'epiteto di specie deriverebbe da Miconos, isola greca delle Cicladi. |
nomi italiani sono Margherita gialla, Margherita di Mikonos, Fiorrancio. E una pianta
erbacea annuale lanuginosa o glabra, con fusto eretto e ramificato, I'altezza puo
raggiungere i 50 (100) cm.

Le foglie sono alterne, quelle inferiori picciolate con forma ovale-spatolata, quelle
superiori +/- amplessicauli, oblunghe (o anche panduriformi = simili alla chitarra,
ossia con un restringimento nella zona centrale della lamina), quelle piu alte hanno
forma lineare; tutte
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hanno margini crenulato-denticolati o seghettati. | capolini sono solitari e terminali,
protetti da un involucro di squame di colore bruno, oblunghe, con apice arrotondato e
margine scarioso, embricate su 2-3 strati. | fiori del raggio sono ligulati, con ligule
interamente di colore giallo oppure bianche con una zona gialla alla base. | fiori del
disco sono tubulosi, gialli.

E una pianta molto diffusa in Italia, assente soltanto in Valle d’Aosta e Friuli-Venezia
Giulia, presente come alloctona nelle regioni del Nord compresa I'Emilia-Romagna e
come autoctona in Liguria e nelle regioni centrali e meridionali, isole comprese.
L’habitat &€ rappresentato da prati e radure, campi coltivati e incolti, con preferenza
per i terreni silicei, da 0 a 800 mt. Fiorisce normalmente da marzo a luglio. In questi
ultimi anni la fioritura si € prolungata fino al mese di dicembre, un indice significativo
del cambiamento climatico che stiamo vivendo. D’altra parte, trovare dei fiori selvatici
in questo periodo un po’ freddo rallegra gli occhi ed il cuore. La ricerca scientifica ha
dimostrato per questa specie una notevole presenza di composti fenolici ad elevata
attivita antiossidante. In medicina popolare questa specie viene utilizzata in alcune
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localita come antisettico, insetticida, per alleviare i disturbi dello stomaco e favorire la
digestione. L’uso in cucina non & molto diffuso, con piccole eccezioni. Nel territorio di
San Miniato, in provincia di Pisa, e in varie parti in Toscana (in particolare in Versilia,
in provincia di Lucca) nonché in provincia di Savona, in Liguria, le foglie, dal sapore
dolce e delicato, vengono utilizzate nelle insalate miste, come anche le ligule
(comunemente indicate come petali), mentre le cimette non ancora fiorite si
utilizzano cotte. Un uso particolare dei fiori € nella realizzazione delle infiorate
(insieme con i fiori di varie altre specie) lungo il percorso della processione nella
festivita del Corpus Domini. Un altro uso particolare & nella preparazione dell’Acqua
di San Giovanni, un rituale che rappresenta un ponte di collegamento tra credenze
pagane collegate al solstizio d’estate e tradizioni cristiane legate alla figura di San
Giovanni Battista. Quest’acqua si prepara mettendo in immersione in un catino per
tutta la notte tra il 23 e il 24 giugno numerosi fiori (tra cui quelli di Coleostephus
myconis). Lavare con quest’acqua il viso e gli occhi la mattina del 24 giugno ha,
secondo la tradizione, un significato profondo di purificazione e di rinascita.

Amedeo Schipani

XXIII MOSTRA MICOLOGICA “IL BOSCO E | FUNGHI”
8-9 NOVEMBRE 2025

Grande successo, anche quest'anno, della Mostra organizzata dalla nostra
Associazione con la regia del nostro Vice Presidente Achille Olivieri. Direi un
successo ormai scontato, vista I'esperienza ultraventennale e la passione che anima
i nostri associati, i nostri micologi e gli amici (anche di altre Associazioni Micologiche)
che hanno dedicato tempo, competenze e “sana fatica” per contribuire all'ottima
riuscita dell'annuale Mostra che ancora una volta si conferma essere una, se non la
piu, tra le migliori e importanti del Centro ltalia.

La mattina del sabato, con- pgF-
fortati da una splendida e tipica gior-
nata di San Martino, puntuali alle 10 e
con gia una folta schiera di visitatori
pronti ad entrare nelle sale espositive,
ecco la cerimonia del taglio del nastro
da parte del nostro Presidente Amedeo
Schipani e del Presidente del Circolo
Casilino Labicano Vito Guidobaldi in
rappresentanza del Sindaco del V Mu-
nicipio e subito dopo abbiamo simpa-
ticamente brindato e degustato pizzette
e pasticcini preparati dal nostro Gruppo ; S X
Conviviale e soprattutto ammirati gI| allestlmentl esterni creati con grande maestria
dall'infaticabile Carlo De Luca: un “angolo di bosco” con i suoi funghi e una ricca,
colorata e profumata esposizione di piante, frutti ed erbe commestibili.

Ed eccoci quindi nelle sale della Casa della Cultura e dello Sport Silvio di
Francia davanti ai tavoli del nostro Comitato di Accoglienza, dove Libero Maggioli,
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Giulia di Bartolomei, Fosca Crocioni, Maria Teresa Restaino, Mariella Toro, Liride
Cald, Antonio Lavagno, Rosa Garau e altri rispondevano alle numerose domande e
raccoglievano adesioni alle nostre iniziative. Gli oltre 700 visitatori nel corso delle
due giornate hanno potuto osservare le circa 200 specie di funghi nella grande sala
espositiva, non solo con l'ausilio di numerosi pannelli didattici e foto, ed entrare nel
magico, affascinante -e per molti misterioso- Mondo Micologico. Ma le spiegazioni
arrivavano anche e soprattutto dai nostri Micologi Amedeo Schipani, Andrea
Traversi, Susanna Coen, Antonio Mallozzi e Stefano Corsanici che accompagnavano
i visitatori soffermandosi sui funghi piu particolari e rari per illustrarne gli aspetti
scientifici, le qualita, le curiosita, le leggende e le immancabili superstizioni.

E poi eccola li, in uno spazio sempre affollato specialmente da giovani e
giovanissimi, la postazione “Microscopio” col nostro Prof. Bruno Caporaletti che
spiega e invita ad osservare gli altrimenti invisibili e nascosti segreti del “Micro-
cosmo” che sta in un fungo.

Prima di entrare nella sala conferenze, dove il Micologo Giorgio Materozzi
terra nel pomeriggio davanti ad un folto e attento pubblico la sua relazione, c'é
un'altra saletta, un po' nascosta e celata dietro una tenda, dove -gia da venerdi-
opera un “piccolo esercito” di Micologi di Nuova Micologia guidato dal Presidente
Amedeo Schipani (responsabile scientifico della Mostra) e composto da Andrea
Traversi, Antonio Mallozzi, Susanna Coen, Jacopo Di Geronimo, Paolo Avetrani e
rinforzato, tra laltro, dai “volontari”, ma soprattutto amici, Dino Cannavicci e da
Renato Martini del Gruppo di Pomezia. | Micologi ricevono e attentamente
determinano e catalogano i canestri di funghi che vengono portati dall'altro nostro
valido esercito di raccoglitori, tra i quali si distinguono, per esempio, Carmelo
Murabito, Lorenzo Orru, Elio Varsano, Giorgio Cotroneo, ma anche tanti e tanti altri
associati con i quali mi scuso se non homino.

Per i numerosi volontari che hanno partecipato — e diciamo la verita, faticato-
nelle intense giornate (da giovedi a lunedi, allestimento e smontaggio compresi) ci
sono stati comunque momenti di simpatico riposo e allegra convivialita: in particolare
nell'intervallo “ora di pranzo” ci siamo seduti nelle due lunghe tavolate (eravamo in
almeno 25/30) e abbiamo brindato e assaporato i vini e i “manicaretti” che ogni
partecipante aveva preparato e portato da casa... Di tutta questa organizzazione
dobbiamo soprattutto ringraziare per I'abile e simpatica regia Giulia Di Bartolomei,
Fosca Crocioni, Teresa Restaino, Rosa Garau, Mariella Toro...

La domenica sera, poco prima che la mostra chiudesse, ho chiesto alla
nostra micologa Susanna Coen quali fossero stati i funghi che, per caratteristiche,
particolarita e qualita, erano meritevoli d'essere citati; e, dopo qualche momento di
riflessione, cosi mi ha risposto: “/ funghi che hanno destato maggiore interesse sono
stati un Rhodotus palmatus, lignicolo, non commestibile di colore rosa/albicocca,
con cuticola rugosa ricoperta di uno strato gelatinoso, piacevole odore di frutta,
sapore dolce: € un fungo di genere mono specifico (cioe unico nel genere). E poi un
Chlorophyllum agaricoides, fungo secozioide (cioe ripiegato su se stesso a
formare una sorta di sfera) della famiglia delle Agaricaceae (sporata iantino).
Cuticola bianca come alcuni Lycoperdon. Non commestibile. Ma tutti i funghi esposti,
anche grazie alle nostre spiegazioni, sono stati oggetto di attenzione, non parliamo
poi dei tanti bambini che ci chiedevano quasi subito dove era esposto il fungo di
Biancaneve (Amanita muscaria)!”

Insomma, un altro successo di questa nostra ormai ultraventennale Mostra e
quindi vi/ci diamo gia da ora appuntamento alla prossima edizione del 2026.

Ivan Meloni
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OSPITI ILLUSTRI

Il dott. Michele Caputo e ormai un ospite fisso nella nostra rivista.

Il dott. Caputo, laureato in scienze Ambientali nel 2013, micologo dal 2015,
collabora con I'Osservatorio del’Appennino Meridionale dal 2017 nel progetto
pilota per la realizzazione di piantine micorrizate con tartufi autoctoni.

Tuber excavatum Vittad., 1831

Figura 1: esemplari di tuber excavatum

Il Tuber excavatum (fig.1) & un fungo ipogeo della famiglia delle Tuberaceae
molto comune che spesso viene percepito dai cani che vanno alla cerca del
tartufo ma che, di fatto, si tratta di un fungo non commestibile. Ricordiamo che la
legge nazionale sui tartufi n.752 del 1985 specifica che sono 9 le specie di tartufi
che si possono raccogliere e commercializzare ma in realta quelle che possiamo
trovare in natura possono raggiungere anche le 200 specie di funghi ipogei
(Bonito et al 2010; Wei et al, 2021; Mrak et al 2024). Per la maggior parte trattasi
di funghi non commestibili per svariati motivi: consistenza legnosa, aroma
disgustante o semplicemente di poco pregio mentre altri, invece, possono essere
causa di sindrome gastrointestinale e ci riferiamo ai funghi del genere Balsamia
che sono dei basidiomiceti a differenza dei tartufi che sono degli ascomiceti. |l
Tuber excavatum non & commestibile a causa della sua consistenza dura; detto
volgarmente anche trifola di legno proprio per la consistenza legnosa anche se
non € velenoso, infatti, alcuni cercatori lo utilizzano grattugiato sebbene ne sia
sconsigliato il consumo. Il suo nome proviene dal fatto che all’interno presenta
solitamente una cavita (fig. 2) che sembrerebbe come se fosse stato scavato.

Figura 2: tuber excavatum sezionato
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Il peridio, che & la zona esterna del fungo, € liscio o presenta delle leggere
papillosita mentre la gleba, che € la carne interna, € di colore giallo-brunastro
con venature bianche che confluiscono verso la cavita basale. La consistenza
della carne & tenace e gommosa che diventa sempre piu dura col passare del
tempo fino a diventare legnosa (fig.3)

Figura 3: sezione in cui & ben visibile la gleba diventata legnosa

Classificazione scientifica
Regno: Fungi
Divisione:Ascomycota
Classe: Pezizomycetes
Ordine: Pezizales
Famiglia: Tuberaceae
Genere: Tuber
Specie: Excavatum

Il Tuber excavatum & un tartufo che cresce senza formare pianelli nei boschi sia
di latifoglie, in simbiosi soprattutto con la roverella (Quercus pubescens Willd.), il
leccio (Q. ilex L.), il faggio (Fagus selvatica L.), il carpino nero (Ostrya arpinifolia
Scop.), il nocciolo (Corylus avellana L.), che con diverse specie di aghifoglie. Il
suo habitat & soprattutto quello dei terreni sciolti e argilloso-calcarei, anche a
poca profondita nello strato umico dove fruttifica tutto 'anno ma soprattutto tra
luglio e dicembre. Si trova in molte tartufaie di tartufi commestibili ma non &
concorrente ma fa parte di un equilibrio ambientale.
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Descrizione della specie:

Caratteri macroscopici

Carpoforo: generalmente di forma globosa, irregolare, misura da 1-6cm di
diametro e presenta una cavita interna molto ampia che si apre all’esterno nella
parte basale;

Peridio: liscio o minutamente papillosa di colore giallo-ocra;

Gleba: dura, secca e legnosa di colore giallo brunastro-rossastra con venature
biancastre che confluiscono verso la cavita basale;

Profumo: aromatico intenso, solo inizialmente piacevole;

Calendario di raccolta: non commestibile pertanto vietata la raccolta ma lo
possiamo trovare tra la fine dell’estate e 'autunno;

Areale di crescita: diffuso e frequente in Italia ma lo si trova anche fin la
Germania e Ungheria; & stato segnalato anche in Marocco;
Caratteri microscopici

Aschi: elittici senza peduncolo che misurano 65x100 ym x 60-75 contenenti da 1
a 4 spore;

Spore: spore di 30-40 x 45-57 uym (fig.4), ellittiche, di colore giallo-brune, areolate
da un reticolo.

Figura 4: Asco e spore

Le specie che piu si avvicinano ad esso sono: Tuber fulgens, da alcuni
considerato alla stregua di forma di T. excavatum ma ben differenziato da questo
per avere colorazioni piu cariche, ma soprattutto, le spore di forma subsferica, e
Tuber rufum (fig.5) che oltre a possedere carne meno coriacea ed assenza della
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cavita basale, microscopicamente, presenta spore ad ornamentazione
completamente differente, essendo queste contornate da spine aghiformi
anziché da verruche crestate. Tuber fulgens e Tuber rufum sono anch’esse da
considerare non commestibili per le stesse motivazioni del Tuber excavatum.
Pertanto per chi si & avvicinato da poco a questo mondo micologico o per chi
fosse interessato ad approcciare col mondo dei tartufi possiamo concludere che
i tartufi a peridio rosso o rossastro sono da considerare non commestibili mentre
quelli di pregio sono 7 di peridio nero (Tuber melanosporum, T.aestivum,
T.uncinatum, T.mesentericum, T.macrosporum, T.brumale, T.moscatum) e due
di peridio bianco (Tuber borchii e Tuber magnatum).

Figura 5: Tuber rufum

Michele Caputo
Consorzio dell’Osservatorio dell’ Appennino Meridionale
Via Giovanni Paolo Il, 132-84084 Fisciano (Sa) caputomichele1986@libero.it
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Le attivita del secondo semestre 2026

Tutte le iniziative proposte da Nuova Micologia nel semestre, sono
definite ed illustrate a cura del Comitato Organizzazione, coordinato da
Carmelo Murabito.

Lunedi al Circolo
Riprendono dopo la pausa natalizia gli incontri del lunedi presso la sede
operativa di Via dello Scalo San Lorenzo n. 16. Con inizio alle 17.30, si svolgono
gli incontri e le “conversazioni”, secondo il programma di seguito riportato.

9 febbraio 2026: Premiazione del Concorso fotografico 2024-25

Premiazione della quattordicesima edizione del concorso; prima di scoprire i vincitori,
vedremo tutte le immagini presentate e le commenteremo insieme.

Lunedi 2 marzo 2026: Iscrizione al corso “Le buone erbe alimentari”
Dalle 17 alle 19 in sede sara possibile effettuare l'iscrizione.

Lunedi 4 maggio 2026: Iscrizione al Corso Micologico
Corso di formazione micologica per il rilascio dell’autorizzazione alla raccolta dei
funghi nel Lazio (vedi spazio corsi).

11/13/14/18/20/21 maggio 2026: Corso di formazione micologica in aula

(vedi spazio corsi).

Come potete osservare, il programma non é completo: seguite le nostre
comunicazioni per e-mail per gli aggiornamenti.

| nostri corsi

CORSO DI FORMAZIONE MICOLOGICA ON LINE

Le lezioni del corso on line, finalizzato al conseguimento dell’'attestato che
costituisce ora I'autorizzazione alla raccolta dei funghi epigei (L.R. 32 del 5/8/1998 e
succ. mod.), si svolgeranno nei giorni 15,16, 20, 22, 24, 27 gennaio 2026 dalle ore
18.30 alle ore 20.50.

Come sempre € necessario prenotarsi tramite posta elettronica all'indirizzo
segreteria@nuovamicologia.eu per poi provvedere all’iscrizione secondo le
modalita comunicate agli interessati.

La partecipazione al corso & gratuita per i Soci con il solo contributo di 10€ per il
materiale didattico distribuito.

LE BUONE ERBE ALIMENTARI

Corso di formazione per la ricerca, il riconoscimento e I'utilizzo delle erbe.
Amedeo Schipani e Susanna Coen, con la collaborazione di Liride Calo per la parte
culinaria, terranno il corso presso la sala del Centro Anziani San Giovanni, in via La
Spezia 30, nei giorni di venerdi 6, 13 e 20 marzo 2026 dalle 17,00 alle 18,45.

La partecipazione ¢ riservata ai soci e prevede un contributo di € 15 per le spese
organizzative e il materiale didattico distribuito, Il pagamento del contributo, ove non
eseguito in precedenza, pud essere effettuato il 2 marzo (vedi Lunedi al circolo)
oppure il 6 marzo, prima dell'inizio della lezione (presentarsi con almeno 30 di
anticipo). A completamento del corso, si effettuera un’escursione per la ricerca delle
erbe sul campo, in data e localita definite durante il corso. E’ necessario prenotarsi
per tempo all’'indirizzo di posta elettronica segreteria@nuovamicologia.eu.
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CORSO DI FORMAZIONE MICOLOGICA IN AULA

Le lezioni del corso in aula, finalizzato al conseguimento dell’attestato che
costituisce ora I'autorizzazione alla raccolta dei funghi epigei (L.R. 32 del 5/8/1998 e
succ. mod.), si svolgeranno nei giorni 11-14-15-18-20-21 maggio 2026 dalle ore
17.10 alle ore 19,30. La partecipazione al corso é riservata ai Soci con il contributo di
10€ per il materiale didattico distribuito. Per approfondire quanto appreso nel corso, i
partecipanti potranno approfittare dell’escursione didattica organizzata per tutti i soci
sabato 30 maggio; per i dettagli si rimanda alla sezione “Escursioni”.

Come sempre € necessario prenotarsi tramite posta elettronica all’indirizzo
segreteria@nuovamicologia.eu per poi provvedere all’iscrizione lunedi 4 maggio
in sede, dalle 17 alle 19.

Le nostre escursioni

Per ciascuno degli eventi viene fornito il numero telefonico dell'organizzatore, al quale
rivolgersi per conferme, prenotazioni e qualsiasi ulteriore informazione relativa a
ciascuna attivita. Nel ribadire che [I'Associazione non assume responsabilita per
eventuali danni a cose e/o persone che si verificassero nel corso dell’evento, si
consiglia di essere puntuali anticipando I'appuntamento di 10-15 minuti.

28 marzo 2026: Lago di Martignano

L’appuntamento alle ore 8,30 al parcheggio del bar Le Rughe, via Cassia bis.
L’'organizzatore (da comunicare) ci accompagnera nei prati € nei boschi che
costeggiano il lago di Martignano. L’escursione € principalmente dedicata alla ricerca
di asparagi ed erbe spontanee. Seguira pranzo facoltativo presso I'agriturismo in
loco.

11 aprile 2026: Monte Romano, alla ricerca di ferlenghi.

Appuntamento ore 9.00 presso il distributore Erg, autostrada Roma-Civitavecchia al
Km 60 circa, superato il casello di Civitavecchia Sud. L’organizzatore che ci
accompagnera alla ricerca del gustoso “Ferlengo” verra comunicato con le consuete
newsletter, cosi come il micologo responsabile.

9 maggio 2026: Prataglia

Andremo alla ricerca dei prugnoli. L’appuntamento & a Cervara di Roma alle 8,45; si
raggiunge percorrendo I'A24, uscita a Vicovaro/Mandela, poi prendere la SS
Tiburtina ed arrivare ad Arsoli, poi strada per Cervara di Roma; tempo 70 min. circa;
verra comunicato 'organizzatore presso il quale dovra effettuarsi la prenotazione. Ci
si puo fermare a pranzo.

30 maggio 2026: Camporotondo — Cappadocia

Appuntamento alle 9,00 nella piazza principale di Cappadocia. Percorrere
l'autostrada A24; uscire a Tagliacozzo e proseguire sulla S.S. 5quater per 15 Km.
Dopo Tagliacozzo si sale per altri 12 Km fino a Cappadocia (tot. 100 km.).

Andremo alla ricerca dei prataioli nei pianori intorno a Camporotondo. Pranzo in loco.
L’organizzatore e il micologo verranno comunicati a mezzo newsletter.

Meta giugno: Settimana naturalistica in Sardegna
Destinazione: mare dell’Ogliastra e Barbagia. Maggiori dettagli saranno comunicati
per tempo.

Stiamo valutando alternative, sia data che localita, per la settimana estiva e per
i due week end, micologico e botanico.

30



°
b Mlco"o

Nuova Micologia — Associazione di Studi Micologici — ETS
Sede operativa: via dello Scalo San Lorenzo n. 16, Roma
Sede legale: via Cesare Brandi 14/F3 — 00133 Roma
Codice fiscale: 97138630583
web: www.nuovamicologia.eu
e-mail: segreteria@nuovamicologia.eu — nuovamicologia@pec.it
tel. 375 6177361

SOCIAL NETWORK
FACEBOOK: http://www.facebook.com/nuovamicologia
YOUTUBE: http://www.youtube.com/nuovamicologia
TWITTER: http://twitter.com/nuovamicologia

Per ricevere le NEWSLETTER chiedere direttamente sul sito o scrivere a
segreteria@nuovamicologia.eu

Iscrizioni. Tale operazione si effettua con la compilazione della scheda
d’iscrizione, che si puo anche scaricare dal sito www.nuovamicologia.eu, sezione
“Chi siamo — Come si diventa soci”, e con il versamento della quota annuale. La
Scheda puo essere consegnata presso la sede operativa o spedita all’indirizzo mail
dell’Associazione; il versamento della quota puo essere effettuato con le modalita
di sequito indicate, oppure corrisposto direttamente al Tesoriere.

Versamenti. Qualsiasi versamento a favore dell’Associazione (rinnovi annuali,
manifestazioni, ecc.), pud essere effettuato sul c/c Intesa Sanpaolo numero
55000/1000/00196542, intestato a “NUOVA MICOLOGIA - ASSOCIAZIONE DI
STUDI MICOLOGICI”, tramite “bonifico”, utilizzando il seguente Codice IBAN:
IT50E0306909606100000196542

Quote associative annuali per il 2026

Tessera junior, per giovani compresi tra 10 e 25 anni ... € 25,00
Prima iscrizione 0 RINNOVO ........ccoviiviiiiiiiie e, € 50,00
Tessera soStenitore .......cccooveeeeiiieeeiiieeeeeeeeee e da € 70,00 in su.

Naturalmente - notiziario di Nuova Micologia

NUMERO TRENTUNO - Primo semestre 2026
Comitato di redazione: Ivan Meloni (coordinatore),
Antonio Lavagno, Andrea Traversi

Disegni di Antonio Spada

I contributi al notiziario (articoli, notizie, informazioni, idee)
vanno inviati per posta elettronica alla casella:
ivanoemeloni@hotmail.it
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