





Amanita muscaria, il fungo delle fiabe MicoPonte n. 10 - 2017

Esemplari di Amanita muscaria nei primi stadi di sviluppo, con il velo generale bianco ancora intatto
che non lascia vedere il colore rosso della cuticola. Foto: M. Della Maggiora

Commestibilita, tossicita e curiosita

A. muscaria, specie molto nota e universalmente conosciuta in ogni parte del globo terrestre,
deve la sua denominazione a Carl von Linné (italianizzato come Carlo Linneo), botanico
e naturalista svedese (Réshult, 23 maggio 1707 — Uppsala, 10 gennaio 1778), considerato il
padre della nomenclatura binomialeV, che ne assunse la paternita descrivendola nel 1753 con la
denominazione di “Agaricus muscarius”. Tale denominazione, pur non avendo la specie alcun

1) Nomenclatura Binomiale: prevede che ogni organismo vivente venga identificato da un nome composto
da due epiteti: il primo, generico, riferito al genere di appartenenza, il secondo, specifico, riferito alla specie.
La combinazione degli epiteti generico e specifico forma il nome che ne identifica la specie: esempio
Amanita muscaria; Boletus edulis; Russula vesca; Macrolepiota procera ecc. E opportuno precisare che
il nome attribuito va sempre indicato in forma latina e scritto in corsivo con I’iniziale maiuscola per
quanto riguarda I’indicazione del genere e con I’iniziale minuscola per quanto riguarda I’indicazione della
specie. I nomi scientifici dei funghi, come avviene per le piante in genere, vengono attribuiti secondo
norme stabilite dal “Codice Internazionale di Nomenclatura per le alghe, funghi e piante” (ICN). Questo
viene realizzato e mantenuto aggiornato da botanici provenienti da tutto il mondo che si riuniscono ogni
5 anni in una sessione precongressuale del Congresso Internazionale di Botanica. II Codice attuale ¢ stato
formalizzato nel Congresso di Melbourne nel mese di luglio 2011 ed ¢ operativo dall’anno 2012; ¢ anche
conosciuto semplicemente come “Codice di Melbourne”.
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riferimento morfologico alle mosche, la accomuna a questi fastidiosi insetti per la peculiare
proprieta, riconosciutale in tempi assai remoti nei paesi del Nord Europa, di attirare ed uccidere
le mosche. Era uso comune, tra le popolazioni germaniche, commercializzare il fungo che
veniva sbriciolato sui davanzali delle finestre mescolato a sostanze zuccherine per attirare le
mosche che rimanevano uccise. Il famoso micologo siciliano Giuseppe Inzenga (Palermo 1815
— 1887), relativamente a tale proprieta si esprimeva in tal senso: “Sin da tempo antico impiegasi
questo fungo polverizzato per la distruzione delle mosche e forse di altri insetti, probabilmente
mischiato a sostanze zuccherine diverse per adescarne [’appetito e d’onde il suo nome di
Agaricus muscurius attribuitogli dal sommo Linneo” [Inzenga, 1869].

In merito a questa ipotetica proprieta ¢ stato chiarito, da studi ed esperimenti condotti in varie
parti del mondo, che ’acido ibotenico, sostanza tossica contenuta nel fungo, ha solamente un
effetto anestetizzante sulle mosche le quali, dopo un periodo pit 0 meno lungo, riacquistano le
proprie facolta motorie. Bisogna sottolineare che la stessa sostanza tossica ¢ contenuta anche
in A. pantherina, specie alla quale non sono mai state attribuite proprieta moschicide [Bettin,
1971].

In netta contrapposizione con il suo epiteto specifico, contrariamente a quanto si puo pensare, non
provoca sindrome muscarinica'®, della quale si rendono responsabili specie fungine appartenenti
ai generi Inocybe, Clitocybe e Mycena, bensi sindrome panterinica’® dovuta essenzialmente ai
componenti chimici in essa contenuti che sono stati individuati quali acido ibotenico, muscazone
e muscimolo, sostanze idrosolubili resistenti sia alla cottura sia all’essiccamento sia ad ogni altra
manovra empirica tendente alla loro eliminazione. Tali sostanze si presentano maggiormente
concentrate nella cuticola e nella zona sotto cuticolare, tanto che in alcune zone dell’est Europa
ed anche in alcune regioni d’Italia, veniva consumata previa asportazione della cuticola e
prebollitura [Cetto, 1970].

Le venivano riconosciute, specialmente in passato e presso alcune popolazioni meso-americane,

2) Sindrome muscarinica: detta anche colinergica, si tratta di una sindrome a breve latenza (che si
manifesta entro 6 ore dall’ingestione dei funghi), viene causata da un alcaloide isolato, per la prima
volta nel 1869, dall’4. muscaria, derivandone, di conseguenza, la propria denominazione: muscarina. La
limitata quantita contenuta nell’4. muscaria ¢ irrilevante ai fini dell’insorgenza della specifica sindrome
della quale si rendono responsabili specie fungine appartenenti ai generi /nocybe, Clitocybe e Mycena nei
quali il contenuto di muscarina risulta essere considerevole. La sintomatologia tipica si manifesta, trai 15
minuti e le tre ore dal consumo dei funghi, con dolori addominali, vomito, diarrea, cefalea, ipersalivazione,
intensa sudorazione, disturbi vi sivi, lacrimazione, tremori, bradicardia, broncocostrizione. L’intensa
perdita di liquidi puo portare a disidratazione. E I’unica forma tossica per la quale ¢ stato individuato un
antidoto: ’atropina, anche se il suo impiego non viene piu consigliato in quanto pud aumentare la fase
eccitatoria del sistema nervoso centrale [Milanesi, 2015].

3) Sindrome panterinica: detta anche micoatropinica o anticolinergica, ha un periodo di latenza variabile
tra i 30 minuti e le tre ore (sindrome a breve latenza). I sintomi si manifestano, in un primo momento
con disturbi gastrointestinali ed eccitazione psicomotoria, per passare, successivamente, a manifestazioni
di euforia, ebbrezza, stato confusionale, difficolta di coordinazione, allucinazioni, ed ancora, in una fase
piu avanzata, astenia, sopore, amnesia e, come avvenuto in alcuni casi, decesso, registrati soprattutto per
consumo di 4. pantherina, con maggiore concentrazione di sostanze tossiche rispetto ad 4. muscaria.
I principi tossici sono acido ibotenico, muscazone e muscimolo che si trovano, principalmente, nella
cuticola e nello strato sottocuticolare. Anche se la cuticola viene eliminata, come piu volte dimostrato
scientificamente, il fungo mantiene la sua tossicita. Le specie responsabili dell’intossicazione sono A.
pantherina, A. muscaria, A. junquillea (= A. gemmata s. auct.) e le loro varieta e forme che mantengo la
loro tossicita anche dopo bollitura, salatura e/o essiccazione.
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Esemplari giovani, con lamelle non ancora esposte, di Amanita muscaria. Foto: G. Di Cocco

quali i Maia e gli Atzechi, particolari proprieta eccitanti, afrodisiache ed allucinogene tanto da
farlo entrare nell’uso comune della medicina popolare e della stregoneria. Reperti archeologici
delle antiche culture di numerose etnie sono, oggi, valida testimonianza del suo uso sciamanico,
terapeutico e religioso [Pelle, 2007]. Le sue proprieta allucinogene sono state confermate da
Robert Gordon Wasson (etnomicologo statunitense, Great Falls (Montana) 22 settembre 1898 —
New Jersey 23 dicembre 1986) che le ha sperimentate personalmente durante un suo viaggio di
studio presso popolazioni indiane nel cuore delle montagne della regione di Mixteco nel Messico
meridionale che la utilizzavano con scopi prettamente allucinogeni nel corso di riti tribali,
unitamente ad altre specie fungine, registrandone effetti sorprendenti quali sonno profondo e
nitide visioni meravigliose [Wasson, 1968; Milanesi, 2015].

Considerato che in alcune regioni della Francia, della Svizzera e della Russia, 4. muscaria viene
regolarmente consumata senza conseguenze, siipotizza che la sua tossicita possa essere fortemente
condizionata da alcuni fattori estrinseci che influiscono sulla maggiore o minore concentrazione
delle micotossine che, secondo varie ipotesi potrebbero essere collegati alla particolarita del
terreno di crescita che, stante la propria struttura chimica, limiterebbe la formazione delle tossine
o alla abitudine a consumare la specie che avrebbe creato, nei consumatori abituali, una specie
di immunizzazione [Buffoni, 1983].
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In Giappone, dove viene chiamata “benitengutake” ovvero “tengutake rosso”, per distinguerla da
A. pantherina che ¢ conosciuta come “tengutake”, limitatamente alla regione di Nagano, viene
regolarmente consumata o conservata in salamoia dopo bollitura ed eliminazione dell’acqua di
cottura. II suo consumo ¢ talmente diffuso che viene addirittura preferita ai porcini che rimangono
ignorati dagli abitanti del luogo [Arora, 2000].

Nonostante sia stata utilizzata o continui ad esserlo, in alcune regioni italiane ed in altre parti
del mondo, per il consumo alimentare, se ne sconsiglia 1’uso precisando che ¢ universalmente
conosciuta come fungo NON commestibile, tossico-velenoso, causa di sindrome panterinica a
breve incubazione.

Forme e varieta

Molte sono le entita che, tra sottospecie, varieta e forme, a seconda dei vari autori, si muovono

attorno ad A. muscaria. Per completezza dell’argomento trattato riportiamo le piu significative

rinviando il lettore, per eventuali approfondimenti, a testi monografici specifici:

*  A. muscaria f. formosa (Pers.) Gonn. & Rabenh.
Totalmente simile alla specie tipo, A. muscaria, tranne che per i residui del velo generale
(verruche e volva) che si presentano inizialmente di un colore giallo intenso, giallo vivo,
giallo uovo, tendendo, verso la maturazione dei carpofori, a sbiadire trasformandosi in
bianco-crema, bianco-sporco, grigio-giallo-bruno.

*  A. muscaria f. aureola (Kalchbr.) J. E. Lange
Differisce dalla forma muscaria inizialmente per il colore del cappello, mai rosso, rosso-
vivo, ma arancione, arancio-scuro, giallo-arancio, sempre privo delle tipiche verruche
bianche che caratterizzano la specie tipo e, in maniera prioritaria, per la conformazione della
volva che si presenta semilibera, poco aderente al gambo e leggermente dissociata in cercini
fioccosi ed irregolari.

* A. muscaria var. inzengae Neville & Poumarat
Varieta dedicata al famoso micologo siciliano Giuseppe Inzenga. Praticamente molto simile,
nella strutturazione morfologico-cromatica, alla specie tipo dalla quale si differisce per il
colore dei residui velari (verruche, anello e volva) che si presentano bianchi ma tendenti
ad ingiallire e per I’habitat di crescita preferendo fruttificare lontano dagli alberi ed in
associazione con colture arbustive di Cistus.

Specie simili

* A. caesarea (Scop. : Fr.) Pers.
Anche se dal punto di vista morfologico completamente diversa, in caso di pioggia e
conseguente perdita delle tipiche ornamentazioni del cappello, A. muscaria, per la similarita
della colorazione del cappello, pud essere confusa con A. caesarea; in ogni caso, comunque,
quest’ultima presenta una tipica conformazione morfo-strutturale diversa, caratterizzata da
lamelle, gambo ed anello totalmente di colore giallo che la rendono perfettamente diversificata
da A. muscaria che presenta gli stessi elementi di colore bianco e, quindi, riconoscibile
in ogni momento delle sue fasi di crescita. Ulteriore importante elemento differenziante ¢
costituito dalla volva che, in 4. caesarea ¢ ampia ¢ membranosa, sacciforme, lobata, con
apice libero al gambo, di colore inizialmente bianco candido tendente, verso la maturazione,
al crema-biancastro e poi beige chiaro, mentre in A. muscaria ¢ sempre dissociata in perline
o placchette squamose di colore bianco.
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Esemplari giovani di Amanita muscaria f. formosa; si noti il velo generale (verruche sul cappello)
completamente giallo anziché bianco. Foto: M. Della Maggiora

Note dell’Autore

Nell’affidare questa mia nuova “Riflessione Micologica” alla stampa ed ai moderni sistemi di
condivisione mezzo web, intendo sottolineare la particolarita del momento che, con I’inserimento
di una meravigliosa tavola pittorica di Gianbattista Bertelli, rimasta purtroppo incompiuta, mi
onora di associare questo modesto lavoro al nome di chi, con la sua notevole ed apprezzata opera
pittorica e con le sue profonde competenze micologiche, ha inteso lasciare un notevole e ricco
bagaglio culturale al servizio della micologia e di quanti altri, micologi, micofili, micofagi o
semplicemente curiosi ed appassionati come me, intendono approfondire le proprie conoscenze
su questo meraviglioso campo. Ritengo opportuno, inoltre, sottolineare I’importante opera di
diffusione condotta da Aldo, figlio di Gianbattista Bertelli, intesa a diffondere, ai fini conoscitivi,
le numerose e meravigliose tavole micologiche realizzate dal padre.

RINGRAZIAMENTI

Un grazie particolare va rivolto a Aldo Bertelli per avere fornito ed autorizzato la pubblicazione
della tavola micologica di A. muscaria, artisticamente realizzata dal padre Gianbattista Bertelli,
¢ a Gianfranco di Cocco e Marco Della Maggiora per la gentile concessione delle foto.
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Russule... annerenti

UMBERTO PERA
Via Zanardelli 176, 55049 Viareggio (LU)
umbertopera@hotmail.com

INTRODUZIONE

Una caratteristica particolare, comune ad un certo numero di russule, ¢ quella di avere la carne
che per cause naturali o a seguito di manipolazione, annerisce direttamente o attraverso una
fase intermedia di arrossamento. Questo fenomeno, dovuto ad un particolare tipo di pigmento
chiamato “necropigmento”, aiuta molto il determinatore che, considerando tale prerogativa,
si trova a restringere notevolmente I’ambito di ricerca del nome del taxon. Le specie che
manifestano questo viraggio, tipicamente sono quelle appartenenti alla sezione Compactae Fr.
(Nigricantinae Romagn.), molto caratteristiche per la loro peculiarita di seccare sul terreno,
capaci di rimanere nel bosco come neri testimoni mummificati fino all’anno successivo. Nel
presente lavoro, perd, non tratteremo queste specie ben inquadrate, ma altre meno tipiche
appartenenti a sezioni diverse, precisamente due Amethystinae Romagn. emend. (R. vinosa, R.
claroflava), e due Polychromae Maire emend. (R. decolorans, R. seperina).

Sistematica adottata: Sarnari (1998)

I colori delle spore in massa (sporata) si riferiscono alla scala del Codice Romagnesi [Romagnesi,
1967].

Russula vinosa Lindblad
Svampbok: 57 (1901)
Etimologia: dall’aggettivo latino della 1° classe a tre uscite vinosus, -a, -um. Significa “abbondante di

vino” oppure “che beve il vino spesso e volentieri” [Consiglio, 2001], quindi, in senso lato, anche “del
colore del vino”.

Principali caratteri macroscopici

Cappello di media grandezza, emisferico, poi espanso, infine un po’ depresso con il bordo liscio,
superficie asciutta, pruinosa al margine, di color porpora-vinoso con sfumature ramate. Lamelle
fragili, color crema, poi ocra, annerenti con la maturazione. Gambo carnoso, bianco, macchiato
di bruno ruggine alla base, puo essere sfumato di rosa su un fianco, virante con lentezza al
grigio-nerastro. Carne bianca, talvolta appena arrossante all’aria prima di virare con lentezza
al grigio-nerastro, odore fruttato e sapore mite. Reazioni macrochimiche: Guaiaco piuttosto
debole, Solfato ferroso rosa-arancio pallido. Spore in massa ocra, Illa o IIIb [Sarnari, 2005].

Principali caratteri microscopici

Spore ovoidali, piuttosto grandi, 8,4-11,2 x 7-9 um, ornate da aculei isolati di forma conica.
Cuticola formata da peli banali accompagnati da lunghe ife primordiali incrostate [Sarnari,
2005].

Dove e quando cresce

Specie acidofila, tipicamente montana sull’arco alpino, comunissima nelle foreste umide o
propriamente paludose di conifere in tutta Europa [Sarmari, 2005]. Conifere sub-igrofile,
torbiere montane o continentali [Bon, 1988].
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Russula vinosa Foto: U. Pera

Luoghi di raccolta

16-08-2011, Claro, Canton Ticino (CH), localita Maruso, 1.250 m s.l.m., bosco di abete rosso,
cinque esemplari al suolo, leg. U. Pera. 23-08-2017, Bormio, (SO), localita Bormio 2000, 1.980
m s.L.m., bosco di pino cembro, larice e abete rosso, numerosi esemplari al suolo, tra I’erba e il
mirtillo, leg. G. Giacomella.

Commestibilita
Commestibile discreto [Galli, 2003].

Confronto con specie simili

E molto difficile confondersi con altre specie quando si ha tra le mani R. vinosa nella sua forma
tipica, quindi con carne palesemente annerente; tuttavia, gli esemplari immaturi che ancora non
manifestano tale caratteristica, possono lasciare interdetto il raccoglitore occasionale che, come
me, non frequenta di norma le coniferete umide di montagna. Si puo allora ipotizzare che possa
trattarsi di una Xerampelinae Singer (R. favrei M.M. Moser, o R. graveolens Romell), con
analoghi colori del cappello. L’imbrunimento della superficie del gambo alla manipolazione,
I’odore tipico definito di crostacei e la reazione verdastra al Solfato ferroso, presenti in queste
ultime, sono comunque caratteri sufficienti a farcele distinguere in modo netto. R. vinosa
condivide il suo habitat con R. paludosa Britzelm., che differisce per la superficie del cappello
brillante, con colori nettamente piu sgargianti e con la carne appena ingrigente negli esemplari
imbevuti d’acqua, non spontaneamente annerente. Nelle coniferete di montagna ¢ presente anche
R. badia Quél., una specie che puo ricordare R. vinosa per i colori del cappello, ma che differisce
da quest’ultima per la notevole compattezza dello sporoforo, per le lamelle gialle e soprattutto
per ’estrema acredine della sua carne.
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Russula claroflava Grove
Midland Naturalist: 265 (1888)

Etimologia: aggettivo latino della prima classe a tre uscite (claroflavus, -a, -um), composto dagli aggettivi
clarus (-a, -um) e flavus (-a, -um). L’aggettivo clarus in latino significa “chiaro”, inizialmente riferito
ai suoni... poi si ¢ esteso alle sensazioni della vista, col senso di “chiaro, splendente, brillante, lucido,
luminoso”... L’aggettivo latino flavus, di etimologia sconosciuta, corrisponde al greco davBog (xanthos),
significa “giallo (dorato), biondo” e, in particolare, “color videtur e viridi et rufo et albo concretus” (un
colore che appare composto da verde, rossiccio e bianco) [Consiglio, 2003].

Principali caratteri macroscopici

Cappello di medio-grandi dimensioni, convesso, poi appianato ed appena scavato al centro,
margine ottuso, liscio, superficie umida e brillante negli esemplari immaturi, poi via via piu
asciutta, di un bel colore giallo cromo o citrino. Lamelle abbastanza spesse, pallide, poi ocracee,
lentamente annerenti. Gambo piuttosto robusto, biancastro con macchie ocra verso il basso,
lentamente ingrigente, alla lunga macchiato di nerastro. Carne bianca, poi venata di grigio, fino a
nerastro, odore trascurabile e sapore mite. Reazioni macrochimiche: Guaiaco positivo ma lento,
Solfato di ferro rosa pallido, poi rosa-grigiastro. Spore in massa ocra carico, Illc [Sarnari, 2005].

Principali caratteri microscopici

Spore ovoidali, 8-9,6 x 6,4-7,8 um, ornate da verruche coniche numerose e strette, isolate, ma

talvolta brevemente catenulate. Cuticola formata da peli banali accompagnati da lunghe ife

primordiali incrostate [Sarnari, 2005].
= = i
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Dove e quando cresce

specie associata con betulle o altre latifoglie igrofite, come ontani o pioppi (Populus tremula),
in terreni acquitrinosi o anche relativamente asciutti; molto piu frequente nel Nord Europa che
sull’arco alpino, dove ci risulta, in linea generale, piuttosto rara [Sarnari, 2005]. Latifoglie
igrofile, Betula (betulla), Alnus (ontano), Castanea (castagno) [Bon, 1988].

Luoghi di raccolta

21-08-2015, Dalpe, Canton Ticino (CH), localita Orcoi, 1.250 m s.L.m., bosco di abete rosso e
larice con betulle sparse, quattro esemplari al suolo, tra I’erba, leg. U. Pera. 23-08-2017, Bormio,
(SO), localita Borminella, 1.500 m s.l.m., bosco di abete rosso e betulla, tre esemplari al suolo,
tra ’erba e gli aghi di abete, leg. U. Pera.

Commestibilita
Commestibile discreto [Galli, 2003].

Confronto con specie simili

Nel suo habitat igrofilo di montagna, R. claroflava si presenta come una specie caratteristica e
non critica. L’unico taxon che la ricorda ¢ R. ochroleuca Pers., che puo colonizzare gli stessi
ambienti ed ha un cappello giallo, tuttavia con un tono piut olivastro e imbrunito al centro rispetto
alla nostra; inoltre possiede lamelle biancastre, sporata bianca e carne leggermente piccante,
in pit ha una caratteristica speciale: mantiene alla base del gambo dei resti di velo di colore
brunastro che virano al rosso vivo in presenza di idrossido di Potassio. Analoghe colorazioni e
stesso viraggio della carne al grigio-nerastro, si possono ritrovare in alcune forme di R. seperina,
(var. luteovirens Bertault & Malengon) normalmente a cappello rossastro, che comunque
fruttifica in ambienti caldi di querce di pianura, ben diversi dai siti di diffusione di R. claroflava.

Russula decolorans (Fr. : Fr.) Fr.
Stirpes agri Femsionensis: 57 (index) (1825)

Etimologia: dal verbo latino decolorare “scolorire, divenire piu pallido. Quindi: che si scolora,
pallidescente [S1].

Principali caratteri macroscopici

Cappello di medio-grandi dimensioni, 50-120 mm, quasi emisferico, lentamente espanso,
poi appianato, margine ottuso, liscio, superficie opaca o finemente zigrinata, di un bel colore
arancio piu o meno intenso. Lamelle fragili, crema, ingrigenti € poi annerenti a partire dalle parti
piu esposte. Gambo robusto, biancastro, corrugato, lentamente annerente. Carne bianca, per
eccezione un po’ arrossante, poi virante al grigio-nerastro, odore insignificante e sapore mite.
Reazioni macrochimiche: Guaiaco positivo forte e rapido, Solfato di ferro rosa-grigiastro. Spore
in massa crema carico, Ilc-d [Sarnari, 2005].

Principali caratteri microscopici

Spore ellissoidali, grandi, 8,8-11,5 (12,8) x 7,2-9 (9,7) um, vistosamente echinulate, in parte
connesse da fini creste. Cuticola formata da peli gracili accompagnati da dermatocistidi
subcilindrici o claviformi, poco settati [ Sarnari, 2005].

Dove e quando cresce
E una delle russule pit comuni dalle regioni dell’arco alpino a quelle dell’Europa boreale,
largamente distribuita nelle coniferete paludose, acide, ricche di mirtilli, tipicamente montana
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alle basse latitudini del Nord Italia [Sarmari, 2005]. Conifere paludose, soprattutto in montagna,
o in compagnia di R. paludosa [Bon, 1988].

Luoghi di raccolta

21-08-2015, Dalpe, Canton Ticino (CH), localita Orcoi, 1.250 m s.l.m., bosco di abete rosso e
larice con betulle sparse, sei esemplari al suolo, tra I’erba e il mirtillo, leg. U. Pera. 23-08-2017,
Bormio (SO), localita Bormio 2000, 1.980 m s.l.m., bosco di pino cembro, larice e abete rosso,
numerosi esemplari al suolo, tra I’erba, il muschio e il mirtillo, leg. G. Giacomella.

Commestibilita
Commestibile discreto; la carne diventa nerastra con 1’essiccamento [Galli, 2003].

Confronto con specie simili

L’habitat di conifereta umida di montagna, condiviso da abete rosso, larice e pino cembro, ai quali
si inframezzano alcune specie di latifoglie igrofite quali ontani e betulle, & piuttosto selettivo e le
specie di russula che vi possiamo rinvenire sono un numero limitato. Tra queste R. decolorans,
solitamente definita “un faro” per il suo inconfondibile colore arancione, gioca a confondersi
con le “cugine” a carne ingrigente o annerente: puo infatti presentarsi con cappello francamente
rosso e ricordare la bellissima R. paludosa che, come abbiamo specificato in precedenza, ha
carne solo ingrigente per imbibizione e superficie del cappello brillante, oppure palesare un
cappello prevalentemente giallo e ricordare R. claroflava che si distingue macroscopicamente
per le lamelle piu scure e il legame con latifoglie igrofite, principalmente betulle.
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Russula seperina Dupain
Bull. Soc. mycol. Fr. 29: 181 (1913) [1912]

Etimologia: aggettivo latino della prima classe a tre uscite, seperinus, -a, -um. Deriva da Sépera (genitivo
Seperae) il nome latino del fiume Sévre che bagna il dipartimento francese Pays de la Loire-Atlantique, in
cui si trova la stazione di raccolta originale di R. seperina [Consiglio, 2004].

Principali caratteri macroscopici

Cappello di media grandezza, convesso, poi espanso, infine depresso ma poco profondamente,
con il bordo liscio, superficie asciutta, pitt 0 meno zigrinata sul contorno, variamente colorata: dal
rosso porpora al violetto-vinoso al bruno tabacco, oppure giallo citrino o giallo-verde per I’intera
superficie. Lamelle di buon spessore, fragili, color crema, poi giallastre con le prime macchie
di annerimento, tale viraggio avendo inizio dalle facce anziché dall’orlo. Gambo carnoso e
robusto, biancastro, puo essere sfumato di rosso carminio verso 1’apice, virante con lentezza al
grigio-nerastro. Carne bianca, talvolta appena arrossante all’aria prima di virare con lentezza al
grigio-nerastro soprattutto nelle parti erose e alla base del gambo, odore insignificante e sapore
mite. Reazioni macrochimiche: Guaiaco rapida ed energica, Solfato ferroso rosa-arancio pallido.
Spore in massa gialle, [Vc [Sarnari, 2005].

Principali caratteri microscopici

Spore ovoidali, 7,8-9,7 x 6,5-8 um, ornate da verruche sottili, coniche, ottuse, riunite da creste
poco numerose ¢ in parte catenulate. Cuticola formata da peli rigidi, attenuati, accompagnati da
dermatocistidi subcilindrici piti 0 meno incrostati [Sarnari, 2005].

Dove e quando cresce

Specie abbastanza comune nelle macchie di leccio su calcare, dove si accomoda volentieri
alla base dei tronchi o tra le biforcazioni di qualche grossa radice... talvolta rinvenibile sotto
roverelle o cerri (Quercus pubescens, Q. cerris), in stazioni apriche e sempre su calcare. Due
soli ritrovamenti presso querce da sughero [Sarnari, 2005]. Specie mediterraneo-atlantica [Bon,
1988].

Luoghi di raccolta

24-10-2012, Monterotondo Marittimo (GR), torrente Milia sponda Dx, 90 m s.l.m., bordura di
una macchia di leccio, otto esemplari al suolo, tra le foglie secche, leg. U. Pera. 15-10-2013,
Pietrasanta, Capezzano Monte (LU), localita Monticolegno, 500 m s.l.m., bordo di un oliveto con
leccio, sei esemplari al suolo, tra le foglie secche, leg. F. Giannoni. 06-11-2015, Piombino (LI),
localita Cagliana, 90 m s.l.m., boschetto di leccio con querce da sughero sparse, due esemplari
al suolo, tra le foglie secche, leg. U. Pera.

Commestibilita
Commestibile [Galli, 2003].

Confronto con specie simili

L’associazione di caratteri “taglia media, cappello rosso, sporata gialla e carne dolce” risulta
molto diffusa in habitat di quercia termofila; questo puo portare a confusione nella determinazione
di esemplari immaturi di R. seperina che non evidenzino ancora il viraggio al grigio-nero. In
particolare, un autentico sosia della nostra ¢ costituito da R. vinosobrunnea (Bres.) Romagn. che
condivide i caratteri sopra elencati in modo straordinario, non solo nelle tonalita del cappello, ma
addirittura nel portamento e nella compattezza della carne che spesso risultano indistinguibili.
Basilare in questo caso risulta il viraggio della carne di R. seperina che puo essere accelerato da
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un taglio dello sporoforo o dal soffregamento insistito del gambo, altrimenti si puo ricorrere alla
reazione al fenolo che in R. vinosobrunnea evidenzia un bel colore violetto vinoso mentre in R.
seperina ¢ banale, come nella maggior parte delle russule, di color bruno cioccolato.
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FEDERAZIONE NAZIONALE PENSIONATI
TOSCANA NORD

L’iscrizione alla FNP ti da diritto a dei servizi gratuiti o agevolati.
Patronato, Fisco, Abitazione, Badanti, Servizio consumatori.
Vieni a trovarci, cerchiamo di risolvere i tuoi problemi o chiarire i tuoi dubbi.

LUCCA SEDE PROVINCIALE — viale G. Puccini n. 1780 — 55100 Lucca

Centralino: 0583- 508811
Telefoni: 0583- 508861 / 508862 / 508863 / 508865
e-mail: info@cislpensionatilucca.com

SEDI E RECAPITI
ALTOPASCIO, via Gavinana n. 8, tel.: 0583 216484
BORGO a MOZZANO, via Umberto I° n. 7, tel.: 0583 88149

CAPANNORI, via Don A. Mei n. 35, tel.: 0583 933041
Marlia: piazza del Mercato, Corale S. Cecilia, giovedi 9-12
Segromigno: via di Piaggiori n. 199, martedi 9-12, venerdi 15-18

CASTELNUOVO DI GARFAGNANA, vicolo del Serchio n. 8/C, tel.: 0583 62018
FORNACI DI BARGA, via De Gasperi, tel.: 0583 75346

LUCCA, via S. Leonardo n. 27 c/o Chiesa di S. Leonardo in Borghi, tel.: 0583 494528
PIAZZA AL SERCHIO, via Roma n. 12, tel.: 0583 696214, tutte le mattine 9-12
CAMAIORE, via 4 Novembre n. 60, tel.: 0584 981175

MASSAROSA, via Don Minzoni n. 330, tel.: 0584 937185

PIETRASANTA, via Aurelia Sud n. 76, tel.: 0584 70603

SERAVEZZA, via Buonarroti n. 280/286, nei locali della misericordia
VIAREGGIO, largo Risorgimento n. 9, sopra il supermercato PAM, tel.: 0584 384459

PATRONATO

Hai effettuato versamenti contributivi? Sei sicuro che tutti siano stati calcolati ai fini pensionistici?

Per I’assistenza fiscale ¢ possibile avvalersi a tariffe fortemente ridotte per 1 soci dei
centri di assistenza fiscale (iscritti FNP).

PUOI PRENOTARE PER LA TUA DICHIARAZIONE AL
NUMERO VERDE 800 800 730

OPPURE NELLE SEDI AI SEGUENTI NUMERI:

0583- 508811 / 216484 / 88149 / 933041 / 62018 / 75346 / 494528 / 696214
0584- 981175 /937185 / 70603 / 384459

. VOLONTARIATO
(NTEAS ANTEAS.

- Associazione Nazionale Terza Eta Attiva per la Solidarieta

/)
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» Appuntamenti autunno 2017 <

14-15-16 ottobre - Ponte a Moriano (LU):
XXXIV Mostra di Funghi autunnali e dei Frutti di bosco spontanei
presso la Scuola Media “M. Buonarroti’, via Volpi 139.
Apertura con degustazioni varie sabato 14, ore 17:00

oooooooooooooooooooooooooooooooo o

22 ottobre - Villa Basilica (LU): Mostra di Funghi
presso la Sala Convegni, Piazza Vittorio Veneto.
Apertura domenica 22, ore 9:00

oooooooooooooooooooooooooooooooo o

2-3-4-5 novembre - Calambrone (PI):
XXXIV Comitato Scientifico Regionale A.G.M.T.
Aperto a tutti. Per informazioni rivolgersi al Gruppo Micologico

oooooooooooooooooooooooooooooooo o

11-12 novembre - Pescia (PT): Mostra di Funghi
presso ’Istituto Agrario “D. Anzilotti”, loc. Ricciano.
Apertura sabato 11, ore 17:00
19 novembre: Uscita a Funghi, Sassetta (LI)
presso il rifugio “Castro de’ Maiali”

L Aperta a tutti. Per informazioni rivolgersi al Gruppo Micologico )

~

Se sei appassionato di funghi € vuoi imparare a
riconoscerli, iscriviti al nostro Gruppo Micologico
dove potrai approfondire la materia quanto vuoi.
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