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PREMESSA

Sulla base di elementi forniti dall'antropologia e dall'etnologia si giudica oggi acqui­
sito che ai primordi della sua evoluzione l'uomo, benché fisiologicamente onnivoro, ab­
bia tratto sostentamento soprattutto dal mondo vegetale. Agli elementi di cui riconobbe
l'utilità - più tardi non solamente sotto l'aspetto della commestibilità, ma anche per
quant'altro gli poteva in vario modo offrire qualche vantaggio oppure arrecare danno­
si ingegnò di dare un nome da tramandare ai successori in uno con le cognizioni ac­
quisite.

Da ciò il graduale incremento delle terminologie volgari che,in diretto rapporto con
l'estendersi delle conoscenze, andarono via via sviluppandosi fino a costituire dei veri
e propri lessici popolari. Questi poi , superati i ristretti limiti dell 'esigenza primaria di
consentire agli individui di comunicare fra loro , sono divenuti nel tempo singolo pa­
trimonio dei diversi gruppi etnici, a cui tuttora attingono non solo la filologia e l'eti­
mologia, ma anche la storiografia nella ricerca degli originari ceppi linguistici assorbiti
o alterati dalla sovrapposizione di differenti culture.

Il campo dei funghi non è rimasto estraneo a tale processo evolutivo del linguaggio
popolare, sebbene con connotazioni più recenti e di frequente con radici autonome da
luogo a luogo. I termini volgari, nella maggioranza dei casi e qui come per altre ma­
terie , venivano coniati in modo da ricordare determinati caratteri del fungo: colore,
forma , luoghi di crescita o somiglianza con oggetti d'uso comune , prescindendo quasi
sempre da riferimenti a quei particolari analitici che sono invece alla base dell 'ordina­
mento sistematico. Di qui una terminologia che non di rado tende ad accumunare o
avvicinare specie fra loro strutturalmente ben diverse, con il risultato di scambi anche
pericolosi e talora esiziali.

Sotto tale aspetto , il vernacolo bresciano non fa eccezione. L'estensione del territorio
che dà origine a differenze anche rimarchevoli nella composizione della flora fungina,
le inflessioni dialettali varianti da luogo a luogo , le deformazioni dovute alla ripetizio­
ne orale che non di rado finiscono con il travisare il concetto del sostantivo , "influsso
di altri dialetti e la traduzione dei relativi termini secondo la fonetica locale, sono alla
base di numerose incertezze interpretative. Si hanno così per una stessa specie diversi
nomi o loro sfumature, oppure l'attribuzione del medesimo sostantivo a specie anche
macroscopicamente ben differenti passando da luogo a luogo .

Attualmente, con l'estendersi dell'uso della lingua italiana non solo come base cul­
turale comune all'intero Paese ma anche quale necessario strumento a favore dei nuo­
vi rapporti dovuti al fenomeno migratorio delle popolazioni , il diffondersi dei mezzi
di larga informazione a livello di mass-media , il maggiore stimolo verso ulteriori acqui­
sizioni anche in campo naturalistico con il favore di una vasta ed itoria a carattere di­
vulgativo e, infine, il dilagante interesse per quello strano mondo dei funghi un tem­
po riservato dominio di pochi privilegiati o di interessati praticoni, sono tutti elementi
che concorrono a deformare ulteriormente la terminologia volgare, che rischia di per­
dere vieppiù l'originaria validità.
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Da questa constatazione è nato lo stimolo a raccogliere finché in tempo le voci dia­
lettali riferite ai funghi, nell'intento di tramandare un patrimonio culturale sia pure
modesto ma ugualmente degno, a nostro avviso, di attenzione e considerazione.

LE FONTI E I LIMITI

La raccolta, la catalogazione e lo studio di tali termini non risale a lungo nel tempo,
e può anzi dirsi un campo di indagine affrontato solo in periodo relativamente recen­
~. I

Ben poco è risultato difatti il materiale sicuramente utilizzabile tratto da G.B. MEL­
CIIIORI (1817). Altrettanto può dirsi del modesto contributo ricavato da G . ZANTEDE­
SCIH (1823·24), da G. BENDISCIOLI (1817), da L. BALARDINI (1843) e da A. AGOSTI­
NI (1917) . Lo stesso A. VENTURI (1845) che per primo diede buon assetto alla cono ­
scenza della f1oro micologica bresciana, ne trattò la terminologia dialettale in modo
poco più che incidentale, né sempre le sue notizie ci sono parse attendibili. Successiva­
mente anche U. UGOLINI (1903) si interessò brevemente alla materia in un saggio ser­
vito poi di base per la compilazione dell'elenco delle specie fungine ammesse alla ven­
dita in Brescia, in uno con le «Norme» emanate in data 23.6.1923, su cui si è lunga­
mente basato il servizio di vigilanza e controllo da parte del locale Ufficio d'Igiene e
Sanità .

Inedito era rimasto invece il contributo recato da C. ABENI (1928), consultato tut ­
tavia - così come le già citate fonti minori - prima di noi dallo scomparso amico
Giovanni Carini (Brescia, 1883·1943) che ci fu maestro nella materia, e con il quale
collaborammo in vario modo anche negli esperimenti su talune specie, riguardo alle
quali era discorde l'opinione degli AA. circa l'edulità o la pericolosità .

Si deve infatti al Carini, accanto alla catalogazione dei funghi rinvenuti nel Brescia­
no , la prima e metodica raccolta dei loro nomi volgari, con l'annotazione della cono­
scenza o meno vuoi dell 'edulità che della pericolisità a seconda delle zone. Il tutto
nell'intenzione di adunare il materiale per un'aggiornata flora micologica del nostro
territorio, oppure - in subordine - di dare alle stampe un vocabolario dei termini
dialettali, da affiancare a quello relativo all'avifauna (cfr. G. CARINI, 1907).

L'immatura dipartita non gli consentì di portare a termine i propositi, ma già un suo
primo saggio aveva figurato in una pubblicazione curata dal Comitato Onoranze Bre­
sadoliane (cfr. G. BRESADOLA, 1932-33). Delle varie specie considerate e raffigurate so­
no indicati anche i nomi dialettali correnti nelle varie regioni italiane, tratti per lo più
da O. PENZIG (1924), che a sua volta per la Lombardia s.l. aveva attinto in parte da
C. VITTADINI (1844). Per la provincia di Brescia figura invece un più vasto repertorio
con l'indicazione delle varie località in cui le voci erano state raccolte, e ciò sulla ba­
se di note conferite dal Carini a Luigi Fenaroli, membro del predetto Comitato.

Ancora due decenni durò l'attività del Carini, ordinando in taccuini una vasta mes­
se di notizie, commenti e dirette osservazioni, e conservando in exsiccata le specie fun­
gine catalogate. Tuttavia la sua fatica non andò perduta, poiché provvide a darvi au ­
torevole concretezza - procedendo pure alla revisione critica e tassonomica delle rac­
colte - il cattedratico concittadino Valerio Giacomini (cfr. V. GIACOMINI, 1947).

Da parte nostra abbiamo poi continuato nel compito a cui in un certo senso ci ave­
va indirizzato il Maestro, ed è con tali integrazioni che oggi possiamo dare veste a un
ragionato elenco, in ordine alfabetico, dei nomi dialettali della provincia bresciana ri­
feriti ai funghi. Naturalmente vi predominano quelli delle specie più o meno note co­
me eduli; per quelle venefiche o ritenute tali i termini sono invece frequentemente
compendiosi e si prestano poco alla esatta identificazione del soggetto designato. Ad
ogni modo, ovunque ci è parso utile ed è stato possibile abbiamo provveduto ad op-
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portuno esame critico, facendo seguire ogni opportuna notizia circa la conoscenza del­
l'edulità o asserita tossicità della specie considerata.

Non ci illudiamo che tutto possa essere completo od esatto. Sfumature fonetiche,
deformazioni nella ripetizione orale, l'accennata e ammessa «confusione delle lingue»,
l'attribuzione del medesimo termine a specie fungine diverse con il variare delle località,
il trasferimento da luogo a luogo tanto di raccoglitori quanto dei nomi da essi appresi
in quello d 'origine, sono tutti elementi di dubbio e d 'incertezza. Non potranno quindi
mancare emendamenti o ulteriori contributi, specie se il campo della ricerca andrà
estendendosi anche sotto questo aspetto solo apparentemente secondario, e la collabo­
razione si farà più larga. 11 che sinceramente ci auguriamo, perché vorrà significare
che non ci eravamo illusi circa l'effettivo interesse della materia.

GRAFIA DEL DIALETTO BRESCIANO

Così come per precedenti lavori (N. ARIETTI, 1965 e 1974), abbiamo ritenuto op­
portuno adottare per la grafia dei termini dialettali un sistema semplificato che, pure
discontandosi dalle rigide norme delle discipline glottologiche, risultasse accessibile
anche a un pubblico non specializzato nella materia. Ne riassumiamo di seguito le nor­
me. I

La fonia è riprodotta con i suoni delle consonanti e vocali secondo l'ortografia e le
regole fonetiche della lingua italiana, salvo le seguenti eccezioni,

CONSONANTI

Le doppie consonanti nel dialetto bresciano sono sempre semplificate.
La z non ha pronunzia e la lettera viene perciò usata in luogo della s sonora; scri­

veremo quindi spuza per rendere il suono italiano di «sposa».
Di contro la s viene usata solo per il suono sordo, e così cas ète avrà la pronuncia

della parola italiana «cassette» a consonanti semplificate.
11 dittongo se ha suono disgiunto di s sorda e e anche dinnanzi alle vocali e e i;

a meglio indicarne il suono disgiunto viene messo l'apostrofo tra le due consonanti.
Così s'ciopa suona come l'italiano 'schioppo' e non come 'scialbo'.

In fine di parola i dittonghi eh e gh hanno suono duro come in spach (spago), meno
tre hanno suono dolce le consonanti semplici e e g come in vèc (vecchio).

VOCALI

La o suona come la o tedesca e le 'eu ' ed 'eou' francesi.
La ii equivale alla 'u' francese .

La e non accentata ha suono stretto, e largo invece se con l'accento grave.
Analogamente la o non accentata ha suono stretto, e largo invece se accentata.

ACCENTO TONICO

Richiedendosi per un'esatta pronunzia l'indicazione dell'accento tonico, è stato scel­
to il sistema di usare il carattere minuscolo per la vocale su cui cade, mentre le altre
lettere sono in grassetto maiuscolo. Di conseguenza e indipendentemente dagli accen­
ti o dieresi che stabiliscono la pronuncia delle vocali, l'accento tonico cadrà su quella
che nel corso della parola è stampata in minuscolo es.: (sALvaDÈGH e SBRVSIÒT).

Tale diversità dei caratteri manca nei monosillabi, e nei termini la cui pronunzia
corrisponde a quella italiana delle parole piane.

Le voci dialettali vengono indicate al plurale, che è il più significativo e schietto
nella parlata bresciana in quanto riferite a «funghi». La trasposizione al singolare è fa­
cile, ma può in qualche caso tradire la corretta accentazione se non addirittura il si­
gnificato.
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REPERTORIO ALFABETICO

DEI TERMINI DIALETTALI

Le località indicate nel repertorio sono quelle in cui l'uso vivo del termine è stato
accertato. Non si esclude però che possa o potesse ricorrere entro l/Il raggio più o meno
ampio e anche in altre zone, poiché solitamente le voci non si estinguono con le mi­
gl'azioni da luogo a luogo delle popolazioni rurali e montane maggiormente conserva­
trici del proprio l'etaggio culturale.

L'acquisizione di termini estranei è invece più facile nei maggiori centri urbani, per
il fatto che in questi s'è perduto gradualmente l'uso delle voci originarie; nei contatti
con il mondo rurale l'accettazione della sua terminologia costituisce bensì uno stru­
mento utile al colloquio, ma ne consegue pure un inquinamento del lessico. Inoltre,
allorché i funghi ammessi al mercato nel capoluogo abbracciavano un ventaglio di
specie assai più largo dell'attuale , i venditori - i quali, così come oggi, raramente
erano al tempo stesso i diretti raccoglitori - usavano indicarli con nomi generici se
non addirittura arbitrari o di fantasia, che gli acquirenti adottarono e, pure se in parte
si persero con l'estinguersi del commercio di talune specie, certamente non giovarono
alla fedeltà del dialetto. Comunque anche quest e voci vengono registrate, poiché in
qualche caso potrebbero servire a focalizzare la genesi di talune generalizzazioni o
storpiature.

In corrispondenza al termine più diffuso o significativo, della specie trattata vengo·
no fornite notizie sulla commestibilità o meno , sui luoghi ed epoche favorevoli all'ap­
parizione, e anche sui caratteri morfologici che la contraddistinguono o la contrappon­
gono ad altre. È però chiaro che, pur con tutto ciò, il presente trattato non intende né
potrebbe assumere le funzioni d'1II1 testo di micologia sia pure a livello divulgativo, e
l'intenzione resta solo quella di fornire qualche elemento orientativo, compatibile con
i limiti posti dalle stesse finalità del lavoro.

A

ALBARèI

Agrocybe aegirita * nel dialetto centrale (Brescia, Volta, Castelrnella , Stocchetta,
ccc .). Cfr. AlBARÈlE.

ALBARÈLE

Agrocybe aegiritu Brig. nelle medesime località dianzi citate. La voce , così come
la precedente e la successiva, si riferisce al fatto che questo fungo cespi toso cresce
di preferenza sul Pioppo (Popuius nigra) , chiamato in dialetto alBARA o al BERA. C.
generalmente noto come fungo edule, apprezzato specialmente in ottobre-novembre,
mesi nei quali è meno frequentemente attaccato dalle larve; nello stadio avanzato vano
no eliminati i gambi che diventano legnosetti. Si mostra da fine aprile , talora anche pri­
ma, sino a dicembre salvo pause pi ù o meno larghe nei periodi a decorso siccitoso,
particolarmente lungo le rive dei fossi in pianura , su i tronchi di diverse lati foglie

* Per brevità e sncllezza al binomio latino dci funghi citati non vengono falle se­
guire le sigle o nomi dei nomenclatori che figurano però allorquando si danno eleo
menti descrittivi particolareggiati delle singole specie, e nel relativo indice finale.
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(Pioppo, Gelso, Platano, Ippocastano, Sambuco) ad alt ezza anche d i parecchi metri;
meno d i frequente a ter ra su ceppi marcescenti talo ra nascosti alla vista , e perciò
apparentemente terricolo. La sua coltura, che si ottiene infossando in terreno favo­
revole vecchi ceppi già attaccati dal fungo e annalliandoli con acqua calda mesco­
lata a vino, era già nota fin dai Romani, e ne accennano Plinio e Dioscoride. Ha
cappello carnoso (6-14 cm) dapprima emi sferico e poi spiana to, a cuticol a non
asportabile liscia e secca, setosa , nell a fase iniziale di colore bruno-ocraceo che si
attenua gradualmente con l'et à fino al bian castro . e soven te si screpola formanùo
areole poli gonali; lamell e dapprima pallide, poi di colore da cannella scuro fino al
brunastro opaco; gambo centra le da bianco a bruniccio, munito in alto di an ello
membran aceo reflesso e persistente ; ca rne compatta e piuttosto tenace, bianca o
pallida, di sapore mite, con odore gradevole che ricorda insieme il ravanello e la
frutta acerba . Cfr. ALBARèl , ALBARILi, CIODèl (voce impropria) , FONS BASTaRC, FONS
PEERU.

Boletu s ru/IIS a Gussago e Brione, probabilmente perché qu esto fungo ivi not o
com e edule cresce di preferenz a sotto il Pioppo tremolo , detto in dial etto ALBARÈLA .
Cfr. SURU e le molte altre voci riferite a questa specie genera lmente oggetto di rac­
colta a scopo culinario.

ALBARILi

A grocybe aegirita secondo il VENTURI , ma senza indicazione di località. Cfr.
ALBAR ÈLE.

ALRRIZi

Boletus edulis ad Adro (voce però poco in uso e da riferire fors e più att endibil­
mente al Boletu s rujusi . Cfr. LEGORSÈLE e le molte altre voci riferite a questo noto
e ricercatis simo fun go commest ibile .

ANARCHi

Lepiota tnastoidea a Botticino Sera , termine però con cui si indica più frequen te­
mente la specie segu ent e , e qu indi for se per confusione con la stessa . Cfr. CULUMIlI NE.

Psalliota arven sis pure a Botticino. Cfr. cucu BIaNCH.
Entrambe le specie sono not e come eduli e oggetto di raccolta sia nei luoghi indica­

ti che altrove, ma non dovunque.

ANaRCOI

Psalliota arvensis a San Gallo di Botticino, ove è nota com e edule; la voce è evi­
dent e defo rm azione di LUNaRCOI. Cfr. c ucu BIaNCH.

ANTANèI

Tricholonia georgii a Polaveno , e siccome da qUI tn maggior copi a affl u iva sul mer­
cato di Brescia questo fungo non a torto considerato di pregio, il termi ne - peral tro
poco diffuso - era entrato in uso anche nel ca poluogo. Cfr. FONS D'ANTANA.

Psalliota arvensis a Concesio, comprendendo nella stessa voce l'alquanto simile
Psalliotu silvicola da vari AA. considerata una semplice varietà della prima, e con que­
sta raccolta promiscuamente com e edule. Cfr. c ucu Bl aNCH.
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ARLi

Cantharellus clbarius in Valtenesi a Maguzzano. Termine poco in uso, e uno dei
molti attribuiti a questo noto funghetto mangereccio. Cfr. GALiisi.

AVINèI

Hygrophorus russu/a (Schaeff. ex Fr.) Quél. a Gardone Riviera. Soprattutto se l'au­
tunno ha decorso piovoso, questa specie appare da settembre a novembre in vistosi
gruppi nei boschi radi a Rovere e Castagno, ma anche in quelli di conifere frammiste
al Nocciolo, di preferenza su terreno calcareo-argilloso o poco acido: media valle Ca­
monica (Borno), valle Trompia (Marmentino, Irma, Pezzeda), alture della cerchia col­
linare esterna (Punla dell'Orlo verso il lago d'Iseo, Costalunga presso Brescia, riviera
benacense) e colli morenici della Valtenesi. Non dovunque è noto come edule (am­
messo un tempo sul mercato di Brescia non ha incontrato soverchio favore), ma dove
lo è viene giustamenle apprezzato a motivo della carne soda e perché attaccalo dalle
larve solo nello stadio avanzato, e si presta ottimamente anche alla preparazione sotto
aceto e sott 'olio. Allo stato crudo la carne ha sapore un poco amaro che però si per­
de con la cottura; esistono però anche soggetti a carne più decisamente amara , che
vanno naturalmente scartati. Presentandosi di norma in torrne , la raccolta è sempre
proficua. Cfr . anche CASTAGNeR ROS, CASTEGNÒC, ÈMllIlEAGU, FONS VINac, SANGUANi.

B

BAGIRi

Cantharellus cibarius a Bagolino ; è uno dei molti termini con cui viene designalo
questo noto e apprezzato funghetto edule. Cfr. GALOSi.

BALANSOLE

Morchella rotunda in valle Trompia a Sarezzo, termine probabilmente esteso alle
altre specie più o meno prossime. Cfr. SPONZIOLE.

BARBi

Po/yporus frondosus Fl. D. ex Fr. a Belprato di Pertica Alta (avvertendo però che
nel vicino capoluogo, Livemmo, l'analogo termine di FONS llAlllli designa invece il
Po/yporus squamosus, di ben diverso aspetto). Grosso fungo composito e cespitoso,
poco frequente né dovunque noto come edule, ma molto apprezzato invece in alcune
località (Lumezzane, Irma, Belprato, Vestone) soprattutto in ragione delle notevoli
dimensioni cui può giungere: eccezionalmente fin quasi 8 kg, non di rado fra i 6 e i
4, in masse di oltre 30 cm di diametro. Buon commestibile da giovane, seppure a car­
ne piuttosto fibrosa e di odore un poco graveolente ma di sapore grato; se adulto
può essere utilizzato per la conservazione sott 'aceto o sott'olio, e sono questi in effetti
gli usi più seguiti nel contado dove .talora, se viene scoperto un cespo all'inizio dello
sviluppo, lo si ricopre con foglie onde sottrarlo alla vista di altri cercatori, per po­
terIo cogliere quando abbia raggiunto conveniente volume. Parassita su vecchi ceppi
di latifoglie (particolarmente Roveri, Castagni, Carpini) si sviluppa dall'agosto a otto­
bre. La sua val'. intybaceus Fr., di colore grigio scuro e odore più francamente di
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farina , è stata rinv enuta più raramente ad altitudini maggiori su ceppi marcescenti
di Abete rosso . Cfr . anche GALINA, FoèTA, ROZA DE PI, VOLPi , vOLPi CASTAGNeR.

BARBu
Voce generica che , secondo i luoghi , designa specie fra 101'0 ben diverse, né sem­

pre aventi i caratteri di tomento o di imenio «a barba» che potrebbero giustificare il
termine.

Armillaria imperialis a Tremosine, termine però poco in uso . Cfr. GRUGN.
Lactarius torminosus a Toscolano, per il rivestimento lanoso del cappello. Cfr .

TORTIROI.
Rhodopaxillus glaucocanus Bres. in Valtenesi a Muscoline (ma forse per confusione

con il Cortinarius praestans Cord., cfr. FARAU). E uno dei diversi Rhodopaxillus com­
mestibili benché di scarso valore e generalmente poco noti. Si mostra in cerchi nel
tardo autunno (sembra che abbia bisogno di una gelata per svilupparsi) particolar­
mente nei boschi di conifere ma - seppure più raramente - anche in quelli di latifo­
glie, Faggio e Rovere. Tra le specie di colore azzurro-violaceo sia nel cappello che
nella carne - e di cui è rappresentante tipico il Rhotlopuxillus nutlus Bull, ex Fr. - è
il più pallido. ~ commestibile discreto, noto come tale in Valtenesi, ma da pochi e
per lo più trascurato.

Cortinarius praestans a Gargnano. Cfr. FARAU .
Polyporus pescaprae sulla riviera del Garda da Salò a Toscol ano , a Tremosine e In­

zino . Secondo il CARINI a Tremosine designerebbe anche l'Armillaria imperialis così
come a Lumezzane, ma riteniamo per errore. Cfr . LèNGUE DE IIROCH.

Dryodon erinaceus secondo l 'UGOLlNI ma senza indicazione di località. Cfr. PÈ DE
J'aSERA.

BARBu BIaNCH
Cortinarius claricolor Fr. a Gargnano, (perché di colo razione più chiara del Corti­

narius praestans detto localmente IlARIlU NeGHÈR, cfr. FARAU) .
Commestibile discreto, ma poco noto e trascurato dai più anche a Gargnano, è spe­

cie autunnale (settembre-ottobre) delle schiarite nei boschi montani particolarmente a
conifere o misti. Ha caratteri abbastanza appariscenti, ma può anche essere confuso
con altre specie di questo Genere abbastanza intricato, che conta anche tal une spe­
cie notevolmente tossiche fra quelle a cappello di colore tendente al rosso mattone.

BARBu NeGHÈR
Cortinarius praestans a Gargnano, ivi noto come edule e oggetto di l'accolta. Cfr.

FAIlAU.

BARBUNSi
Sarcodon repandutn L. ex Fr. a Toscolano, ivi noto come edule. Il termine si ri­

chiama all'imenio sottostante al cappello, che è un a sorta di rivestimento ispido costi­
tuito da fragili aculei appuntiti dall'aspetto di «barba». Specie estivo-autunnale, si
rinviene abbastanza di frequente e talora in gruppi numerosi fino ai primi geli, nei
boschi sia di latifoglie che di conifere, su qualsiasi terreno . dai colli fino al limite
della vegetazione arborea . Presenta alcune varietà distinte dalla colorazione, che va
dal bianco-giallognolo [val'. albidum (Peck) Bres.] all'arancione (val'. rujescens Perso
da taluni AA . considerato specie autonoma) . Commestibile abbastanza saporito, di
odore e sapore gradevoli nello stadio giovanile; un poco meno da adulto, divenen­
do da acidetto ad amarognolo, oltre ehe fibroso. Si consiglia in questo stadio di cuo­
cerlo lungamente, ed è buona norma buttare l'acqua di bollitura per eliminare ogni
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(t'accia di amarume. La var. albiduni, solitamente tardo-autunnale, ci è parsa mag­
giormente amara; la val'. rujescens è la migliore come sapore e anche la più tenera.
Cfr. FaNS DÈI DÈNC, FRIZU, LèNGUE DE IIÒ.

BEREGoLC

Russula delica a Lonato, ivi nota come edule. Cfr. IlRIGOLC.

BÈRTu

Boletus luridus a Cellatica, termine esteso però anche ad altre specie di Boleti con la
superficie dell'imenio mutevole di colore alla pressione e la carne virante al blu se
tagliata ed esposta all 'aria. Cfr. CaMillA CULUR.

BIANCHi

Triclioloma columbetta Fr. in Valtenesi a Soprazocco, ivi noto come edule ma con­
siderato di pregio secondario, benché diversi AA. lo dicano di sapore delicato. In ef­
fetti se cucinato da solo ha sapore un poco terroso, mentre dà tono sapido alla mistura
con altri. 1\ termine deriva dal colore bianco di tutto il fungo, compreso il gambo che
talora si macula leggermente di azzurro-verdastro alla base, mentre il cappello negli
esemplari adulti presenta di frequente qualche macchiolina rosata. Specie autunnale, si
mostra da settembre (nelle località elevate anche in agosto) a novembre e di solito in
copia, nei boschi montani e subrnontani di lati foglie, in particolare a Castagno, su ter­
reno siliceo o decalcificato, soprattutto dopo abbondanti piogge. E noto come mange­
reccio in alcune località della Valtenesi, mentre altrove è del tutto trascurato. Può es­
sere confuso con le forme decolorate del Triclioloma seiunctum (cfr. VÈRDOI) che co­
munque è anch'esso commestibile benché scadente a cagione dell'amarume. E pure si­
mile al Tricholotna album Schaeff. ex Fr., immangiabile a motivo dell'odore nausea­
bondo e del sapore acre-amaro, ma non tossico, che però finora non è stato rinvenuto
nella nostra provincia. Cfr. LARDeR, Mal DE TÈRA.

BILSèC

Amanita vaginata secondo l'AllENI al confine fra il Bresciano e il Mantovano. E una
delle molte voci riferite a questo elegante fungo edule, non però dovunque noto come
tale, anzi generalmente trascurato. Cfr. CULUMlIINE.

BIROLE

Amanita caesarea nello stadio giovanile involucrato a ovolo, in Valtenesi: Castrcz­
zone, Villa di Salò, Padenghe. E uno degli alquanti termini con cui è noto questo prin­
cipe dei funghi eduli. Cfr. cucu.

BIOSCu

Voce piuttosto generica usata per designare vari funghi , anche sistematicamente ben
distinti e diversi, aventi in comune il carattere di una pronunciata vischiosità , partico­
larmente a tempo umido ma che il secco non elimina del tutto. In senso pi ù stretto e
in modo più generalizzato il termine indica le seguenti specie:

Tricholoma albobrunneunt Perso ex Fr. a Gardone Riviera. Fungo abbastanza appa­
riscente e sufficientemente distinguibile tra le molte specie di questo intricato Genere,
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è comune da ottobre a novembre in gruppi di numerosi individui disposti di solito a
semicerchio, nei boschi tanto di latifoglie quanto di conifere, anzi particolarmente in
questi ultimi, dai bassi colli fino all'orizzonte montano. Da noi è normalmente scartato.
Diversi AA. lo dànno per mangereccio, sia pure raccomandandone una preventiva sob­
bollitura per asportarne il pronunciato amarume; però per diretta esperienza dobbiamo
soggiungere che malgrado tale precauzione è risultato ugualmente immangiabile. L'uni­
co uso possibile è quello di riporlo sott'aceto previa bollitura in acqua salata, comple­
tando poi la cottura in metà acqua e metà aceto, e ponendolo in vasi con .aceto puro
dopo la scolatura.

Russula [oetens Perso ex Fr. a Bedizzole. Si mostra da giugno all'agosto (talora in
settembre se il corso della stagione è stato siccitoso) in gruppi di pochi esemplari, nel­
le radure dei boschi tanto di lati foglie quanto di conifere, dai bassi colli fino all 'oriz­
zonte montano. E uno dei funghi maggiormente presi a pedate avendo il torto, nella
fase giovanile, di sporgere dal terreno il cappello emisferico ben foggiato e spesso in­
taccato dalle limacce, di colore giallo-ocraceo sporco, richiamante il ricercato Porcino.
Specie non velenosa, però immangiabile perché di sapore amaro, ma soprattutto nella
fase adulta per l'odore nauseoso di funghi marci, che permane a lungo sulle mani se la
si tocca .

BOaSE
Boletus edulis a Lumezzane, termine spregevole (1l0aSA nel dialetto bresciano è l'

escremento bovino) usato per designare questo notissimo fungo edule allorché è in via
di flaccida putrescenza, e quindi inutilizzabile. Cfr. LEGORSÈLE.

BOASINE
Boleius granulatus L. ex Fr. a Lumezzane, perché..... di dimensioni minori della spe

cie precedeente. Appartiene ai Boleti a carne tendente al giallo e di colore immutabile
al taglio. Si mostra talora già ai primi di giugno, raramente in luglio, più frequente­
mente in settembre-ottobre, in file o gruppi particolarmente nei rimboschimenti a Pi­
no nero nei cui popolamenti va quindi cercato il fungo, che in minor copia si incontra
tuttavia anche sotto il Pino silvestre e altre conifere o lati foglie, in terreni calcarei o
sabbiosi, dai bassi colli fino all'orizzonte montano. Generalmente trascurato, è invece
noto come edule e raccolto sia in Valtenesi che altrove, essendo in effetti fungo gu­
stoso sebbene poco profumato. Per apprezzarlo appieno conviene buttare il gambo,
spogliare il cappello della pellicola che è piuttosto vischiosa , cuocerlo in padella unta
d'olio d'oliva e con uno spicchio d'aglio a fuoco vivo, ponendo sul rovescio - cioè
sulla superficie imeniale - una noce di burro, aggiungendo prezzemolo tritato a cot­
tura quasi ultimata, e infine salando opportunamente. Cfr. anche PINAROLE, PINETE.

BOLa
Amanita caesarea nello stadio sviluppato a cappello espanso, sia in Valtenesi (Ca­

strezzone, Villa di Salò, Padenghe, Soprazocco, ecc.) che sulla riviera del Garda a Sa­
lò e Gardone. E uno degli alquanti termini con cui si designa questo notissimo e ap­
prezzato fungo commestibile che sul mercato spunta sempre i prezzi più elevati. Cfr.
cucu.

Amanita muscaria L. ex Fr. a Toscolano (da «bollato» , per accenno alle verruche
che ne ornano il rosso cappello) dove è comunemente oggetto di raccolta per la con­
servazione in salamoia previa asportazione della cuticola, sebbene qualcuno ometta tale
precauzione, peraltro raccomandabile poiché in essa sono maggiormente concentrati i
principi attivi di questo fungo, giustamente classificato tra i velenosi. Preparazione e
conservazione sono quelle usate per altre specie eduli: bollitura in acqua per un paio
di minuti , sgocciolatura e asciugatura per una giornata, quindi i funghi si pongono in
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vaso con sale (50 gr ogni kg di funghi), aglio e salvia. Si consumano dopo qualche
mese previa dissalatura, conditi con olio o cucinati in vari modi, ma possono conser­
varsi alquanto a lungo senza spappolarsi. Lo stesso uso se ne fa a Gargnano, benché
sia notorio che allo stato fresco il fungo è velenoso. In Valcamonica ad Angolo (CA'
RINI) viene da taluno essiccato, quindi per l'uso lo si pone a mol1o in acqua tiepida
cambiata di frequente per un paio di giorni, e poi consumato nei modi consueti: risul­
ta un poco amaro ma non arreca disturbi, e pare anche che lo si consumi appena colto
previa bollitura. E la specie più decorativa e raffigurata , indicata di frequente - ma a
torto - come il prototipo dei funghi velenosi, benché possa dare luogo, senza le accen­
nate precauzioni, a intossicazioni non sempre di lieve entità e che hanno alimentato
una casistica piuttosto sconcertante in campo micotossicologico. E assai comune nei
boschi di conifere in montagna , benché sia rinvenibile anche a minor quota e sotto
lati foglie, dal1a metà d 'agosto fino a tutto ottobre o talora un poco oltre. Cfr . ilOLe
MAC, 1l0LeC IlASTaRC, not.ec VILINUS, IlULe, IlULeR DE LA RÒGNA, IlULi , CÒCHI IlASTaRC.
CÒCHI MAC, cucu ROS, cucu DE PAGHERA, cucu MAC, FaNS avo, GAMIlE LaNGHE VILlNU­
SE, OF MAC.

BOLe

Amanila caesarea nello stadio sviluppato a cappello espanso, a Brescia, Cfr.
cucu.

BOLe BIaNCH

Psalliola arvensis a Sant'Eufemia, ivi noto quale commestibile e oggetto di raccolta
Cfr . cucu BIaNCH.

BOLe DE L'òIO

Amanila caesarea in Brescia, agli esemplari sviluppati ma deformati, tumidi e lu­
brici per infestazione da Mycogone rosea Link., e dai buongustai ritenuti in questo
stato di maggior pregio. Cfr. cucu.

BOLe MAC

Amanita muscaria a Vestone, con il significato di ovolo falso e velenoso. Cfr. IlOLa.

BOLeC *

Amanita caesarea nello stadio sviluppato a cappello espanso, in Brescia e dintorni.
Cfr. cucu.

* 1l0LeC - al singolare BOLeT - e le diverse voci affini che permangono non solo nel
Bresciano ma anche nei dialetti di diverse regioni settentrionali, discendono chiara­
mente dal latino boletus con cui già i Romani designavano l'attuale Amanita caesarea.
Il termine Boletus fu poi usato da Linneo per raggruppare nella famiglia delle Bole­
tacee quel numeroso gruppo di funghi caratterizzati dall 'imenio costituito da tuboli e
di cui il rappresentante più noto è il Porcino tBoletus edulis, cfr. LEGORSÈLE). Riteniamo
che per tale motivo, e quindi da tempo relativamente recente, alcune voci di evi­
dente uguale derivazione siano state trasferite dall'Ovolo a questa ben diversa specie.
Cfr. cucu,
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BOLeC BASTaRC
Amanita muscaria a Paitone e altrove, con il significato di Ovolo falso di cui è

nota la velenosità. Cfr. 1I0La.

BOLeC BIaNCA

Amanita ovoidea BuI\. ex Fr. secondo il VENTURI senza indicazione di località,
termine però che non riteniamo attendibile oppure dovuto a scambio con altra specie
così come l'altra voce cucu IIlaNCH indicata dallo stesso A. Bella , robusta e soda spe­
cie, una delle più grandi del Genere, interamente bianca salvo la tenace volva che è
di colore ocraceo, con il gambo e l'orlo del cappello ornati di granulazioni fioccose
facilmente detersibili, ha distribuzione prevalentemente meridionale ed è propria dei
terreni calcarei ; perciò preferisce da noi i boschetti a Rovere radi e soleggiati di col­
lina , dove si mostra dall'agosto (eccezionalmente in maggio) all'ottobre. La sua appar­
tenenza alla flora micologica bresciana era stata posta in dubbio dal Carini (in GIACO­
MINI) che nei molti anni delle sue ricerche non l'aveva mai rinvenuta, sì da fargli
ritenere inattendibili le notizie riportate dal VENTURI. E. invece di apparizione sal­
tuaria , anche se talora copiosa come sul monte Peso presso Urago Mella (nostro re­
perto del 12.IX.l944), ove era raccolta come edule dai contadini, però per confusio­
ne con altre specie del Genere Psalliota e perciò indicata con gli stessi termini: CA­
STAGNAROI, CARIIUNi, OSTANèl, cfr. le voci relative . Maggiormente costante nell'appa­
rizione, ma in scarso numero di esemplari, ci è nota delle colline della Valtenesi, nei
radi boschetti a Rovere fra Soprazocco e Muscoline a m 350 ca. (23.X.1960 e 18.V.
1963). Vi è localmente nota come edule con in termine di PIOISU, cioè dal piede, nel
senso di gambo, ben sviluppato; riteniamo però per scambio con altra specie, perché
l'affine voce PILISU designa, proprio a Soprazocco e Muscoline, la Psalliota arvensis
e in altri luoghi la Lepiota procera, cfr. rispettivamente cucu IIIaNCH e GAMIIE LONGHE.
Come si vede la terminologia dialettale non sorregge sempre nell'identificazione delle
specie. t commestibile eccellente, di poco inferiore all'Amanita caesarea, con il solo
difetto che il fungo riposto in recipiente o ambiente chiusi emana rapidamente un di­
sgustoso odore putrido.

BOLeC FALS
Amanita muscaria a Paitone, con il significato di Ovolo falso di cui è nota la vele­

nosità, Cfr. not,a.

BOLeC FRER

Boletus edulis a Zone; è uno dei molti termini con cui si designa questo ottimo e
ben noto fungo. Cfr. LEGORSÈLE.

BOLeC GRAS
Amanita caesarea in Brescia agli esemplari sviluppati e deformati per infestazione

da Mycogone rosea Link. Cfr . cucu.

BOLeC VILINuS
Amanita muscaria in Brescia, termine che afferma la conoscenza del potere venefi­

co del fungo. Cfr. not,a,

BOLeR
Amanita caesarea nello stadio sviluppato a cappello espanso, a Vestone. Cfr. cucu.
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BOLeR DE LA SAèTA
Amanita phalloides Fr. in Val sabbia ad Agnosine, essendo ivi credenza diffusa che

questo fungo cresca dove l'erba è divenuta più scura perché colpita dalla folgore. In
effetti il micelio di diversi funghi e in particolare del Tricholonta georgii (cfr . FONs
D'ANTANA) si dispone sotterra in linee a zig-zag, e l'erba che vi cresce sopra assume un
colore più scuro perché sovralimentata; da ciò la credenza, diffusa anche altrove e a
cui fanno cenno altre voci dialettali. E fungo generalmente noto come tossico , appar­
tenente a una triade veramente nefasta , e mortale nell 'impressionante misura nell'SO%
dei casi di avvelenamento. Ha azione citotossica sul fegato e i reni , da cui l'insorgere
dell 'ipoglicemia, e risulta tanto più pericoloso per il fatto che i sintomi si manifestano
solo dopo lunga incubazione, da S a 14 ore o anche più, quando cioè il veleno ha
avuto campo di entrare in circolo. L'inconfondibile colore verdiccio tra l'olivastro e
il giallognolo della cuticola del cappello e la presenza di anello sul gambo dovrebbe­
ro essere caratteri distintivi di abbastanza facile percezione da parte di chi abbia un
poco di pratica. Più pericolosi sono invece gli esemplari decolorati, fortunatamente
abbastanza rari, per il possibile scambio con altri funghi di forme eleganti confusi con
il termine generico di CULUMBINE (cfr.) . Peraltro non sono mancati anche casi - da
noi controllati - di avvelenamento per ingestione della forma tipica, alcuni purtroppo
con esito letale, particolarmente nel piovoso autunno del 1963. Non è fungo raro dai
primi d'agosto a tutto ottobre, nelle boscaglie di lati foglie dai bassi colli all'orizzonte
submontano con Castagno, Nocciolo, ecc., ma anche a livelli maggiori nelle peccete. I
caratteri distintivi della specie devono essere tenuti ben presenti per evitare pernicio­
si scambi.

E parimenti mortale e ad uguali effetti /'Amanita verna Bui\. ex Fr., assai simile alle
forme decolorate della precedente, da cui si distingue per il gambo non tigrato né
lanoso-fibrilloso ma interamente bianco e altri caratteri minori del cappello, ma anche
per la precocità apparendo in giugno e forse già in maggio , sebbene da noi si com­
porti piuttosto da estivo-autunnale. E fortunatamente di apparizione poco frequente e
piuttosto saltuaria sui colli poco a occidente della città , presso Provaglio d 'Iseo e sul
Montisola. Altre indicazioni sono da ritenersi dubbie, così come quelle di presunti ter­
mini dialettali che le sono stati attribuiti : CULUMillNE a Gargnano e Toscolano, PISAca
e SIIROFi secondo il VENTURI, FONs CALARi e FONs MAC sui Ronchi di Brescia secondo
notizie non direttamente controllate. cfr. le voci relative.

BOLeR DE SÙCA
Armillaria mellea a Lumezzane, uno dei molti termini con cui viene designato que­

sto popolare fungo cespi toso, noto dovunque come mangereccio. Cfr. CIODèI.

BOLer DOR
Boletus aereus a Polaveno e in alta Valtrompia a S. Colombano; è uno dei molti ter­

mini con cui si designa questo ben noto fungo edule, generalmente però non ritenuto
distinto dall 'affine Boletus edulis Bull, ex Fr . Cfr. LEGORSÈLE.

BOLeR NeGHÈR
Boletus aereus in Valtrompia a Polaveno, Gardone V.T., S .Colombano, con le os­

servazioni di cui alla voce precedente. Cfr . LEGORSÈLE.

BORÈLE
Amanita caesarea nello stadio giovanile del tutto involucrato (IlORÈLA è voce brescia­

na che designa qualsiasi pallottola di materia solida) in Valtrompia a Concesio. Cfr.
cucu.

16 -



)

BORLE

Amanita caesarea nello stadio giovanile involucrato, a Brescia. Il termine è evidente­
mente semplice deformazione del precedente. Cfr. eueu.

BORSE

Morchella rotuntla in Valtrompia a Inzino, con estensione a diverse altre congene­
ri. Cfr. SI'ONZIOLE.

BREGoLC

Russula delica a Padenghe. Cfr. BRIGOLe.

BRIGoLC

Amanita caesarea secondo il PENZIG senza indicazione di località, e per noi termine
dubbio. Cfr. eueu.

Lactarius deliciosus secondo l'UGOLINI senza indicazione di località, ma anche que­
sto è termine dubbio per noi. Cfr. FONS DÈL SANG.

Lactarius controversus Perso ex Fr , secondo il VENTURI senza indicazione di località,
ma dovuto probabilmente a scambio con altra specie (cfr. di seguito) . t uno dei di­
versi Lattari di colore fondamentalmente bianco, e a larice bianco immutabile all'aria
di sapore acre-pepato. Abbastanza prossimo al più noto c comune Lactarius piperatus
(cfr. LaTÈR) se ne distingue per le dimensioni maggiori , il cappello imbutiforme piut­
tosto vischioso talora cosparso di macchioline rossastre disposte in cerchi concentrici , e
le lamelle che nel fungo adulto divengono rosate o giallo-carnicine. Cresce da settem­
bre a novembre nelle radure erbose delle alture della cerchia collinare esterna, special­
mente nelle vicinanze dei Pioppi dove compone grandi cerchi. t commestibile medio­
cre e indigesto, oltre che acre per il sapore del larice: malgrado ciò viene consumato
sulla riviera occidentale del Garda. Può essere utilizzato previa sobbollitura per aspor­
tarne l'acredine, preparandolo quindi sott'aceto o sott'olio, oppure conservato in sala­
moia . Nella fase giovanile, quando le lamelle sono ancora bianche, può confondersi
con la Russula delica (cfr. di seguito) benché questa sia facile da riconoscere non ge­
mendo latice; da ciò deriva probabilmente l'attribuzione di uguale termine alle due
specie.

Russula delica Fr . in Valtenesi e a Bedizzole, nonché sul Garda a Tremosine qui com­
prendendovi però forme pallide di Russula alutacea cfr. di seguito. La Russula delica
è comunque il legittimo BRIGOLT, che può assomigliare ad alcuni Lattari di colore fon ­
dalmente bianco con il quale talora cresce promiscua. La distinzione non è però diffi­
cile: oltre che, come già detto, essere priva di latice, ha la carne di sapore solo lieve­
mente pepato e non acre. Sulla riviera del Garda la Russula delica e il Lactarius con­
troversus vengono raccolte promiscuamente, e da ciò forse le discordanti opinioni: ta­
luni vantano i funghi come ottimi, altri mediocri per la durezza della carne anche dopo
prolungata cottura, e per diretta esperienza noi concordiamo con il giudizio non posi­
tivo anche per la legittima Russula delica. t fungo abbastanza frequente da luglio
(eccezionalmente da fine maggio) a ottobre o, più di rado, fino ai primi di novembre
nei boschi tanto di lati foglie quanto di conifere, dai bassi colli fino all'orizzonte mon­
tano; è comune in particolare sulle colline moreniche della Valtenesi, in gruppi o in
cerchi. Si mostra di frequente imbrattato di terra o residui di foglie che smuove e tra­
scina seco crescendo, e così lo raffigurano di solito le iconografie. Cfr. BEREGOLe, BRE­
GOLe, IIRIGÒS, l'EERòe.

Russula alutacea Perso ex. Fr . a Tremosine, ma solo alle forme decolorate e per evi­
dente confusione con la Russula delica. In effetti lo scambio è possibile nella fase gio-
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vanile; meno invece in quella adulta, perché le lamelle sotto il cappello rimangono
bianche nella Russula delica mentre passano al giallo-paglierino nella Russula a/uta­
cea. Quest'ultima è una bella e robusta specie, assai variabile nel colore della cuticola
del cappello per cui ne sono state fatte diverse varietà o forme , con la conseguenza
che le iconografie aiutano poco nell'individuazione, sicché conviene ricorrere alle buo­
ne descrizioni. Predomina comunque il colore cuoio chiaro variante anche zoualrnente
dal verde-olivaceo al rosso vinoso (da noi prevale la varo vinoso-brunnea Bres.), ben­
ché talvolta le tinte siano alquanto slavate e quasi nulle. Cappello vischioso a tempo
umido, cuticola non separabile, lamelle che da giallo-pallido diventano ocracee nel Iun ­
go adulto, carne soda, inodora e con sapore come di nocciola, sono gli altri caratteri
principali. È comune nei boschi tanto di latifoglie quanto di conifere (anzi in questi ul­
timi è talora assai copiosa come in Vaghezza e in Pezzeda), dai bassi colli fino all'oriz­
zonte montano, su terreno calcareo, da agosto a novembre. Commestibile di buon gu­
sto , può essere consumata anche cruda e si presta a svariate preparazioni. È nota e
raccolta specialmente in Valtenesi (ove però è tenuta in scarsa considerazione per la
carne piuttosto dura) e sulla riviera del Garda, sia pure confondendola con altre spe­
cie anche nei termini dialettali; altrove è invece trascurata. Cfr. CULUMIlINE, DORèI,
DORèI, MOLENERE, nosac , ROSOLE, RUSi.

Cortinarius praestans secondo il VENTURI senza indicazione di località, per noi ter­
mine dubbio. Cfr. FARAU .

BRIGòS

Russula delica a Toscolano, termine noto a pochi e semplice deformazione da ripe­
tizione orale della voce precedente.

BROCHITi

Armillaria mellea a Cunettone presso Salò , uno dei molti termini con cui si designa
questo popolare fungo cespi toso, noto dovunque come mangereccio. Cfr. CIODèl.

BROGHèI

Bo/etus scaber e Bo/etus rujus in val di Scalve ad Angolo, senza distinzione fra le
due specie. Cfr. SURLI.

BROSCu

Hygrophorus olivaceoa/bus Fr. sulla riviera del Garda a Portese, voce derivata da
«scivoloso» per il rivestimento glutinoso del cappello, che è di colore da bist ro-oliva­
ceo a biancastro. Specie tardiva solitamente di modeste dimensioni e legata in partico­
lare ai boschi di conifere, è commestibile ma pressoché ignota come tale. È tuttavia
possibile che lo stesso termine venga esteso a diverse altre congeneri più o meno prossi­
me nell'aspetto e nella vischiosità.

BRUCHITi

Armillaria ntellea a Manerba. Cfr. CIODèI.

BROGAR61

Bo/etus scaber e Bo/etus rujus secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr.
SURLI .
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BROGHèI

Boletus scaber e Boletus rujus in valle Camonica ad Angolo. Il termine, come i due
precedenti analoghi e il seguente, deriva dal fatto che ques ti fungh i si mostrano di nor­
ma nell e formazioni brughierose acide a Calililla vulgaris (L.) Hull , dett a in bresciano
IlROCH. Cfr. sOnLI.

BROGHi

Boletus scaber e Boletus rujus pure ad Angolo. Cfr. SORLI.

BRONèI

Russula cyanoxantha Sch. ex Fr. sulla riviera del Garda da Salò a Gargnano; però
a Gardone Riviera il termine viene esteso alla Russula virescens, cfr. di seguito, che
malgrado il ben dive rso aspetto non è considerata specie distinta. E tra le poche Rosso­
le popolarmente note come eduli in buona parte della provincia sia pure sotto voci
anche ben diverse, soprattutto nella Valtenesi e sulla riviera benacense ove , ad esem­
pio a Gardone e Gargnano, la si conserva anche in salamoia. Bella e robusta specie, ap­
partiene a un gruppo a cappello vischioso, con cuticola untuosetta che si asporta Iacil­
mente in larghi lembi concentrici al bordo (e si appiccicano tenacemente alle dit a) di
colore variante dal violetto cupo all'olivastro. Il cappello arriva a 10-15 cm di diame­
tro, ha il margine liscio , lamelle sempre bianche, carne soda di consistenza un poco
elastica, inodora e di sapore grato che ricorda un poco quello delle nocciole. Si most ra ,
talora in buona copi a, da giugno a settembre e oltre, nelle schiarite erbose dei boschi
tanto di lati foglie quanto di conifere, dai bassi colli fino all'orizzonte montano. E delle
migliori, tra le Rossole, sotto l'aspetto della commestibilità, apprezzabile in particolare
alla graticola o in padella . Nella fase adulta il colore tende al verdastro più o meno
uniforme, e in questo stadio può confondersi con la Russula heteropliylla Fr. (cfr.
VÈRDOI) , che assume dimensioni an che maggiori e si mostra di preferenza nei boschi di
conifere ; in questa il colore verde è però più pronunciato fin dall 'inizio , e la carne del
cappello sotto l'azione del solfato di ferro si colora di rosa-arancione, mentre nella pre­
cedente rimane bianca. D'altra parte è parimenti commestibile, e la raccolta promiscua
in certi siti è quasi di norma, come ad esempio ad Agnosine. Cfr. CULUMIlIN E, DORèl,
nònèr, DORèl MonI, DORèl MunÈGN, niinèt, MonÈLE, MUnITINE.

Russuta virescens Schaej]. ex Zant. a Gardone Valtrompia, e anche a Gardone Ri­
viera, qui però comprendendovi anche la Russula cyanoxantha come detto in prece­
denza. E specie altrettanto nota e forse più della precedente con la quale vien e di Ire­
quente confusa . Di buona taglia, appariscente e alquanto soda , con il cappello mai vi­
scido e la cuticola non asportabile, è piuttosto decolorata nella fase giovanile mentre
in quella adulta prende un tipico colore verde-rame, però non uniforme perché disso­
ciato in placchette poligonali più cariche e da screpolature chiare: è anzi que sto il ca­
rattere distintivo più evidente. Abbastanza comune, ha distribuzione analoga a quella
della congenere precedente, però raggiunge di rado l'orizzonte montano dei boschi di
conifere, preferendo le radure siccitose e maggiormente aperte a Rovere e Castagno ,
i~ particolare attorno alle Betulle ; si mostra da giugno (talora anche ai primi di mag­
gIO) ad agosto, e nelle località basse anche in sett embre. Commestibile eccellente, a
nostro avviso è la migliore delle Rossole , benché non sia dovunque not a com e tale.
Si p resta ai vari usi già indicati per la precedente. Cfr. CULUMBINE, DORèl , niìnèr MO­
nèr, FONS ROZINi, MOLENEnE, MOLlNEnE, MORÈTE, MORETlNE, MULINèn, PIUMlli, no­
sac, ROSOLE, nusì, nUSULINE, nuznei, VÈRDOI, VERDU, VIRUOr.

Russula vesca a Provaglio d'Iseo, con estensione della voce anche alla Russula cya­
noxantha. Cfr. nosac.
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BRUSlèC

Hygrophorus olivaceoalbus a Tremosine. Cfr . llROSCU .

BULe

Amanita muscaria a Gargnano. Cfr . BOLa.

BULeC

Amanita caesarea l'elio stadio invo\ucrato, a Brescia e dintorni. Cfr. cucu.

BULeR

Amanita caesarea tanto nello stadio invo\ucrato che in quello espanso, ad Agnosine.
Cfr. cucu.

BULeR DE LA RoGNA

Amanita muscaria ad Agnosine, voce estesa però anche ad altre congeneri a cappel­
lo ornato da verruche, tutte scartate come venefiche. 11 termine si riferisce alla pre­
senza di tali verruche , paragonate alle pustole della scabbia, in dialetto ROGNA. Cfr .

BOLa.

BULi

Amanita muscarla a Gargnano per le verruche del cappello: nui.i indica in dialetto
ogni macchiolina tonda. Cfr. 1l0La.

BURLE

Amanita caesarea nello stadio involucrato, a Serle, Brescia e dintorni. Cfr. cucu.

BORLE

Amanita caesarea nello stadio involucrato, in Brescia e dintorni. Cfr. cucu.

BURLu

Amanita caesarea nello stadio giovanile del tutto involucrato, in Brescia e dintorni.
Cfr. cucu.

c

CA DENaS

Boletus luridus in Valtenesi a Padenghe, Soiano e Bedizzole, termine esteso però
alle diverse specie di Boleti a carne che , tagliata, cambia di colore virando all'azzur­
ro o al verdastro, tutte considerate altamente velenose. t termine spregiativo, così
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come lo è figuratamente il corrispondente sostantivo italiano di «catenaccio». Cfr. la
voce seguente.

CaMBIA CULuR

A Brescia e dintorni (Concesio, Villa Cogozzo) questo termine designa come il
precedente diverse specie di Boleti a carne di colore mutevole e tutte ritenute velenose
anche se ciò non corrisponde alla realtà . In particolare si indicano:

Boletus luridus Schaeff. ex Fr., che ha la superficie dei tuboli di colore tipicamen­
te rosso-mattone, cappello variante dal marrone all'ocra e al giallastro, gambo net­
tamente reticolato di rosso che nella porzione inferiore, tagliato, si colora di un ros­
so-ciliegia cupo. La superficie dei tuboli si macchia di verde-nerastro al tocco; la car­
ne al taglio vira prontamente dapprima all'azzurro e quindi al verdognolo con fiam­
meggiature rosate. Malgrado la pressoché generale avversione e l'opinione di taluni
AA., è fungo mangereccio apprezzabile, a carne soda, di sapore poco dissimile da
quello del Porcino pur senza possederne il tipico profumo. E raccomandabile sceglie­
re esemplari giovani e sodi, gettandone il gambo coriaceo e presto attaccato dalle lar­
ve, provvedendo a preventiva sbollentatura prima della cucinatura. Con ciò si aspor­
tano i prodotti di ossidazione: l'acqua si colora di bruno, mentre la carne del fungo
diviene di un invitante giallo chiaro, dopo di che lo si può ammannire in vari modi e
riesce particolarmente gradito cucinato alla guisa delle costolette alla milanese. Si
presta anche all'essicazione. È talora mangiato dai contadini, ad esempio a Nave, ma
questi dai più sono ritenuti degli immunizzati, come se avessero raggiunto una sorta
di mitridatismo, tant'è diffusa l'opinione che il cambiamento di colore sia indice di
velenosità. A Gargnano veniva conservato in salamoia, dopo di che era considerato
edule. Allo stato crudo può invece provocare qualche lieve accidente. Gli scoiattoli
lo ricercano per cibarsene. E comune nelle schiarite dei boschi anche di conifere
ma in particolare a Rovere e Castagno su terreno calcareo o neutro dai bassi colli
fino all'orizzonte submontano; abbastanza precoce, si mostra fin 'dal giugno per
rendersi copioso in settembre, quasi sempre in anticipo sull'apparizionee dei Porcini.
Cfr . BÈRTU, CADENas , FONS MAC, l.eGOR FALSE, MASAca , MATU, PETASE, PISAca, SURLU.

Boletus erythropus Perso ex Fr., abbastanza simile al precedente ma con il cappello
solitamente più scuro e tipicamente vellutato, con il gambo non reticolato ma rico­
perto di granulazioni rosse. E specie delle schiarite aereate nei boschetti radi e soleg­
giati sia a Rovere e Nocciolo nella zona collinare, sia - e ancor più - in quelle
dei boschi di aghifoglie nell'orizzonte montano, frequente tanto sull'altopiano di Ca­
riadeghe che nelle peccete dell'alta Valtrompia, ove si mostra da giugno a ottobre.
Di solito confuso con il precedente, è altrettanto buon commestibile previa sbollenta­
tura per asportarne i prodotti ossidanti.

Boletus sa/anas Lenz, robusto e sodo fungaccio dal cappello emisferico solitamente
deforme, di colore pallido dal grigiastro all'olivastro; ha la superficie dei tuboli color­
rosso-carminio (nelle due specie precedenti è rosso-mattone), il gambo tozzo e ven­
truto ornato da un fine reticolo rosso. Cresce nelle schiarite aereate dei boschetti ra­
di e soleggiati dai bassi colli all'orizzonte submontano, ma non è molto frequente
malgrado la diffusa credenza dei cercatori, dovuta però a facile scambio con altre
specie . Si mostra talvolta fin da giugno, di norma in settembre-ottobre. ~ l'unico
Boleto veramente velenoso anche dopo preventiva bollitura, non mortale ma capace
tuttavia di intossicazioni abbastanza ingenti ad azione gastrointestinale; la sua pes­
sima reputazione è stata poi estesa a tutte le altre specie a carne cangiante. Cfr . CA­
DENas, PESAca.

Boletus calopus Perso ex Fr ., che si distingue facilmente dai precedenti per la su­
perficie dei tuboli di color giallo, che come gli altri si macchia tosto di verde scuro al
tocco . Ha il cappello finemente vellutato di colore variabile dal grigio-olivastro al ca­
stano, gambo giallo in alto e rosso porporino in basso. E uno dei funghi maggiormente
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presi a pedate dai cercatori, che si vendicano così della d isillusione se a prima vista
lo scambiano per un Porcino. Abbastanza frequente nei boschi tanto di lati foglie che di
conifere dai bassi colli fino all'orizzonte montano, si mostra da giugno a settembre.
Non è velenoso, ma immangiabile per il pronunciato sapore amaro che si conserva an-
che se preventivamente sbollentato. Da fresco ha odore sgradevole. .

Boletus subtomentosus L, ex Fr., specie più piccola delle precedenti, con la superficie
dei tuboli gialla. Ha il cappello di colore tendente al marrone, opaco nella fase giova­
nile per una sorta di lanuggine olivastra che con lo sviluppo si perde, e la superficie
che a tempo secco tende a screpolarsi; gambo pallido leggermente reticolato in rosso­
bruno. La carne, di uniforme colore giallognolo, taglia ta e a contatto con l'aria assu­
me tosto una tinta lievemente azzurrognola o verdognola (da ciò l'estensione della vo­
ce caMBIA CULUR in Brescia e dintorni anche a questa specie che invero ne è assai
poco meritoria), ma riprende poi subito il suo colore normale. Cresce in individui iso­
lati nei boschi tanto di latifoglie che di conifere dai colli all 'orizzonte montano, ecce­
zionalmente in giugno-luglio dopo lunghe piogge, di norma e in maggior copia da set­
tembre a novembre. Fungo edule apprezzato sui mercati tedeschi , ma per diretta espe­
rienza e contro il parere di taluni AA ., poco profumato e di scarso pregio. Cfr. LE­
GORS ÈLE MATE, MASAca.

CANARéiS .

Lactarius deliciosus secondo l'UGOLlNI, senza indicazione di località . Cfr. FONS DÈL
SANGH.

CAPèI DE PRET
Helvella lacunosa Afz . ex Fr. a Chiesanuova, Fornaci e vicinanze. Appartiene al

gruppo delle cosiddette «spugnole d'autunno», che differiscono dalle più note e pre ­
coci Spugnole di primavera per il cappello (il termine esatto è in questo caso «mitra»)
costituito da una sorta di membrana di consistenza ceroso-cartilaginea ripiega ta e ac­
cartocciata in modo curioso: da ciò l'appellativo volgare che si richiama alla forma del
berretto da prete. Il gambo, di uguale consistenza del cappello, è percorso in senso
verticale da costole intrecciate fra loro, delimitanti profondi alveoli o lacune pene­
tranti nella cavità centrale. Nelle vere spugnole invece la «mitra» è alveolata come
una spugna a grossi pori, e il gambo conico-cilindrico non costulato, oppure con co­
stole poco rilevate e non penetranti nella cavità. La specie in questione è facil­
mente riconoscibile per il colore della «mitra» , bruno talora tendente al
nero -azzurrastro, mentre il gambo è bianco. Si mostra in scarsa copia di solito in set­
tembre-ottobre, più di rado da verso fine maggio a luglio se la stagione ha decorso
piovoso, nel folto dei boschetti soprattutto di latifoglie, dalla bassa pianura all'oriz­
zonte subrnontano. i!. fungo mangereccio di buon sapore; manca però del caratteri­
ristico aroma delle vere Spugnole e ha la carne di consistenza piuttosto ceroso-ela­
stica. Tutte le congeneri così come le diverse Spugnole vanno però consumate solo
ben cotte, poiché contengono sostanze venefiche terrnolabili .

Helvella crispa Mich. ex Fr. secondo il VENTURI senza indicazione di località. Di
dimensioni maggiori della precedente edi colore bianco tanto nel gambo quanto nella
«mitra» che assume tutt'al più una tinta lievemente crema, è più tardiva mostrandosi
in novembre-dicembre su terreno argilloso. E parimenti commestibile con le osserva­
zioni già fatte. Cfr. ORICINE.

CAPÈLE
Amanita caf}sarea nello stadio sviluppato a cappello espanso, a Concesio. Cfr. cucu.
Lepiota procera a Desenzano, Pezzoro, Breno e Brescia, in queste località abbastanza

nota come mangereccia ma non da tutti raccolta. Cfr. GAMBE LONGHE. ·
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CAPÈ:LE BIaNCHE
Psalliota arvensis presso Brescia alla Bornata . Cfr. cucu BlaNCH.

CAPELèC

Lepiota mastoitlea secondo il VENTURI senza indicazione di località . Cfr. CULUM­
BINE.

CAPÈ:LE DE L'ANèL

Leplota procera in Valcamonica a Vione, ivi nota come edule e oggetto di raccol­
ta . Cfr . GAMBE LONGHE.

CAPÈ:LE ROSE

Amanita caesarea nello stadio sviluppato a cappello espanso, a Brescia e Gargnano.
Cfr. cucu.

CAPIli DE PRET

Cfr. l' analoga voce successiva.

CAPIli

Lepiota procera a Leno, voce però incerta e da riferire probabilmente a ,qualche
congenere di minori dimensioni. Cfr. GAMBE LONGHE.

CAPILINE

Amanita vuginata a Tremosine. Cfr. CULUMIIlNE.

CAPILINE DE PRET

Helvella tnonachella Scopo ex Fr. Come l'analogo precedente era attribuito sul mer ­
cato di Brescia a esemplari che un tempo ,vi affluivano dai prossimi Ronchi, e sono
da riferire anche queste alla forma della «mitra» , costituita da tre lobi ripiegati sul
gambo. Prossima nell'aspetto all'He/vel/a lacunosa (cfr. cxvèr DE P.RET) , ne differisce
soprattutto per il gambo liscio o appena solcato in basso, ma non forato . Assai più
precoce, appare già in aprile-maggio nelle radure erbose e sui margini delle stradette,
in particolare vicino ai Pioppi, su terreno calcareo o sabbioso, dalla pianura alla zo­
na collinare. Come le specie già nominate è commestibile abbastanza buono, tenendo
conto delle osservazioni fatte sull'esigenza d'una prolungata cottura.

CAPILINE VILINUZE

Coprinus atrantentarius Bull. ex Fr . a Tremosine, comprendendo nel termine anche
altre minuscole congeneri più o meno prossime aventi in comune il carattere della
deliquiscenza, a raggiunta maturità, delle lamelle e dell'intero cappello, colando un li­
quido nero paragonabile a un denso inchiostro. In questa fase si producono tossine
venefiche, mentre il fungo fresco con le lamelle ancor bianche o appena volgenti al
roseo-violaceo è commestibile di buon gusto e rapida cottura, con l'avvertenza tuttavia
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di non eccedere nella quantità né accompagnare il pasto con vino o altre bevande al­
cooliche, potendosi produrre altrimenti allergie individuali con fenomeni tossici che
vanno dall'eretismo agli ingorghi intestinali con sudorazioni e palpitazioni cardia­
che. È fungo di apparizione primaverile e autunnale che cresce in cespi anche volumi­
nosi nei siti concimati in vicinanza degli abitati rurali, al margine delle stradette, al
piede degli alberi negli orti e frutteti su radici e ceppaie. Di modesta taglia (4-6 cm di
diametro), nella fase giovanile ha cappello campanulato segnato verso il margine da
evidenti solchi spaziati, di colore dal bianco sporco al paglierino così come il gambo
che è cavo e reca alla base brevemente ingrossata un rilievo circolare. Non risulta sia
oggetto di raccolta e consumo, salvo che da parte di preparati micofili.

CARBONERI

Psalliota campestris nei dintorni di Brescia . Cfr . la voce seguente.

CARBUNi

Come la precedente, la voce si richiama al colore nero che le lamelle assumono nel
fungo adulto, e secondo i luoghi viene estesa a più specie, ma in particolare alle se­
guenti.

Psalliota campestrls L. ex Fr. presso Brescia sui Ronchi, a Botticino e Urago Mella,
talora con estensione del termine alla Psalliota arvensis (cfr. cucu BIaNcH) o eccezio­
nalmente all'Amanita ovoidea (cfr. BOLec BIaNcH). Ha cappello del diametro massimo
di 15 cm, fondamentalmente bianco più o meno ornato da squamette scure maggior­
mente fitte verso il centro, con il margine sempre ripiegato verso le lamelle, che sono
di color roseo-carnicino carico già dall'inizio ma volgono poi prestamente al nero con
riflessi violacei. Gambo pure bianco provvisto di anello semplice mernbranoso-Iioc­
coso, fragile e prestamente caduco; odore fungino debole e gradevole. Si mostra già
ai primi di aprile, cui segue una stasi, con una seconda e più prolungata apparizione
dal tardo agosto a tutto settembre. Esclusiva delle schiarite erbose e dei prati ricchi
di sostanze organiche, va dalla pianura alla zona collinare, ma può arrivare anche a
notevoli altitudini; è specie gregaria, con ricche colonie disposte non di rado in cer­
chio. Una sua sottospecie (Psalliota hortensis C.ke) di dimensioni solitamente minori,
è il noto «prataiolo» da coltura che tuttavia appare anche spontaneo e in gran
numero negli erbosi ove sia stato sparso concime pollino. È popolarmente nota la sua
commestibilità, ma una sua varietà (Psalliota radicata VitI.) caratterizzata da un pro­
lungamento del gambo in forma di cordone rizomatoso e dall'odore piuttosto sgrade­
vole, che sembra preferire la vicinanza di conifere ornamentali anche esotiche nei
parchi e giardini, può dare luogo a coliche. Cfr. CARIlONERI, CASTAGNAROI, COLOMIlA­
ROI, CULUMBINE, FONS D'ANTANA, LUNaRcOI, MANaRCOI, OSTANèI, l'EÈRU, l'LAROI, l'RADI­
ROI, SIlRUSIÒC, SFRIS, Sl'RIS.

Psalliota arvensis a S. Eufemia con probabile estensione alla specie precedente.
Cfr. cucu BIaNCH.

CaRÈGN DE CASTÈGNA

Fistulina hepatica a Gargnano, con il significato di «carne del castagno». Cfr.
LèNGUE DE CASTÈGNA.

CARNARI6LE

Cfr. la voce seguente.
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CARNAROLE

Cantharellus cibarius a Nave , com e la precedente. Cfr . GALVSi.

CARNEZÈLE

Cantharellus cibarius a Edolo. Cfr. GALVSi.
Fistulina hepatica secondo il PENZIG, senza indicazione di località. Cfr . LèNGUE DE

CASTÈGNA.

CARNIZINE

Cantliarellus cibarius a Lumezzane . Cfr. GALVSi.

CASTAGNAR61

Amanita ovoidea presso Urago Mella, per scambio con altre specie. Cfr. uor.ec
BIaNCH.

CASTAGNeR

Tr icholoma acerbum Bull . ex Fr. a Pai tone e sulla rivie ra benacense da Salò a To­
scol ano . Fungo di media tagli a (8-12 cm di diam etro) robusto e carnoso anche nello
stadio adulto, completamente di colore giallastro, cappello rigato al margin e che è
sempre ripiegato verso il gambo e dall a spessa cuticola facilmente asportabile, carne
bianca e soda con buon odore fungino e sapore amarognolo-astringente. Di appari­
zione autunnale (settembre-novembre, talora anche dicembre), cresce solitamente
in gruppi nei boschi di lat ifoglie soprattutto a Castagno, donde le va rie voci che vi
si riferiscono. Piuttosto amarognolo anche dopo prolungata cottura, si presta invece
ottimamente alle preparazioni sott 'olio o sott'aceto. Cfr. CASTAGNeR IlIaNCH, CASTAGNeR
FALS, CASTAGNOI, CASTAGNeR, CASTEGNÒC CASTEGNOr.

CASTAGNeR BlaNCH

Tr icholoma acerbuni a Gargnano. Cfr. CASTAGNeR.

CASTAGNeR FALS

Tricholoma acerbutn presso Brescia alla «Margherita» , probabilmente per distin­
guerlo dalla spec ie seguente giudicata di maggior pregio. Cfr . CASTAGNeR.

CASTAGNeR ROS

Hygrophorus russula (Schaeff. ex Fr .) Q uél a Gargnano. In effetti assomiglia nella
taglia, portamento e consistenza della carne al Tricholoma acerbum (cfr . CASTA­
GNeR), da cui lo distingue soprattutto il colore roseo-incarnato con punteggiature
vinose che interessano tanto la superficie del cappello quanto il gambo e le lamelle
nella fase adulta. Carne che al taglio diviene rosa tornando poi al bianco odo re che
ricorda un poco quello delle pesche, sapore alla lunga amarognolo ma t;lo1"3 anche
decisamente ama ro, che però si perde con la cottura. Noto non dovunque come edule,
dove lo è viene invece apprezzato prestandosi anche a preparazioni sott'olio o sotto
aceto. Per altri particolari vedi AVINèI. Cfr. pure CASTAGNeR ROS, CASTEGNÒC, ÈM ­
IlREAGU, fONS VINac, SANGUANi.
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CASTAGN6I

Tricholoma acerbum a Provaglio d'Iseo. Cfr. CASl'AGNeR.

CASTEGNòC

Tricholoma acerbum a Rezzato e Tremosine. Cfr . CASl'AGNen.
Hygrop ltor us russ ula sul Garda a Portese. Cfr. AVINèI, CASl'AGNeR nos.

CASTEGNoI

Trlcholoma acerbum nella bassa Valtrompia alla Stocchetta e Campagnola . Cfr. CA­
Sl'AGNen.

CICIARUNE

Se/eroe/erma auranti um L. ex Pers o in Valtrompia a Villa Cogozzo, ove è ritenuta
specie velenosa. Il carpoforo assomiglia grosso modo a un tubero globoso-depresso, du­
ro, di colore giallo sporco e granuloso, percorso da solchi che ne dividono la superfi­
cie in areole. In sezione la gleba, compatta e delimitata da una cuticola (esosperidio)
piuttosto spessa e biancastra, è dapprima grigiognola per divenire poi scura con intrec­
ciate venature chiare. Cresce in settembre-ottobre (talora anche in novembre) sia nei
boschi di Castagno che nelle vicine schiarite erbose su terreno acido . Se consumato in
quantità può dare luogo a forme di intossicazione gastrointestinali, a piccole dosi è
invece innocuo. Anz i in Valtenesi ' a Soprazocco e S. Quirico di Muscoline, così come
a ,Botticino Sera, da taluno è considerato di pregio e usato anche crudo tagliato a sotti ­
li fettine sul risolto alla guisa dei tartufi, il che ci è accaduto di notare anche a Brescia
in una trattoria dove questi falsi tar tufi erano stati recati appositamente da alcuni mi;
ventori. Inutile dire che , del 'I'a ru u o , non Ila né sapore né aroma. Cfr. TniFoLE.

CIOARi

Armillaria mellea a Provaglio Valsabbia. Cfr . cronèr.

CIOC

Anuilllaria mellea presso Brescia sui Ronchi. Cfr. crooèr.

CIOD ARI

Armillaria mellea a Calvagese. Cfr . crooèr.

CIODAR6I
Armillaria mellea secondo il VENTUll.I, senza indicazione di località. Cfr . la voce se­

guente.

CIODèI
Armillaria niellea Fl. D. ex Fr. a Brescia e un poco ' dovunque nella zona centrale

della" provincia. La voce fa riferimento, come , diverse delle precedenti, alla forma «a
chiodo» che assumono gli esemplari nella prima fase dello sviluppo, ed è forse la più
legittima e diffusa per designare questo ben noto fungo marigereccio (avendo cura, nei
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soggetti adulti, di eliminare i gambi che divengono fibroso-coriacei) , la cui estesa e po­
polare conoscenza ci esime dal darne una descrizione. Cresce in cespi anche assai volu­
minosi sulle ceppaie già degradate di diversi alberi, o sulle loro radici occultate nel­
l'erba con l'apparenza in tale caso di fungo terricolo. Nella distribuzione va dalla
pianura alla zona montana, e si mostra normalmente in autunno, però con alquante
variazioni secondo l'andamento stagionale, essendoci not a anche qualche apparizione
primaverile. Più che la pioggia, il suo sviluppo richiede temperature basse con nebbie
e brinate . Nelle peccete d 'altitudine, dove arriva fin verso i 1800 m, compare non di
rado a metà agosto a seguito di forti burrasche con discesa della temperatura verso lo
zero e successiva risalita. È parassita dannoso alle piante ospiti, e sull e Querce il suo
spesso micelio è responsabile dei guasti noti nell e campagne come MAL DÈL FALCHèT.
Forme e colori sono assai variabili a seconda delle piante ospiti , e si distingue in par­
ticolare il tipo che cresce sulle ceppaie dell'Abete rosso , dal cappello tipicamente bru­
no-rossastro, il gambo di uguale colore sovente ingrossato a clava verso la base e
anello giallo carico, che taluni AA. considerano specie autonoma . Del resto molti rac­
coglitori sanno distinguere a vista le diverse forme , e le giudicano più o meno appe­
tibili, come si può rilevare da alcune delle voci che seguono. Cfr. 1l0LeR DE SÒCA, lIIW,
CHITi, IlRUCHlTi, CIOARi, CIODAROI, CIODèI DE MUR, CIODèl DE RUlli , CIODi, FAMEOI , FA­
MIOI, FARNIOI, FONS DE SÒCA.

Armillaria tabescens Scopo ex Fr. in Brescia sul mercato, dove il Carini (in GIACO­
MINI) l'ha notata in vendita promiscuamente alla specie precedente. Ne condivide
d'altra parte la commestibilità, la crescita cespi tosa , i caratteri morfologici e la colora­
zione , tanto che potrebbe essere definita un 'Armillaria mellea priva di anello sul gam­
bo. Appare nei boschi collinari di latifoglie, ma sul terreno anziché su' ceppaie, in ago­
sto c settembre.

CIODèI DE MUR

Armillaria mellea in Brescia al tipo che cresce sui ceppi di Gelso (in dialetto MUR) ,
con il cappello tipicamente di colore giallo-miele, cosparso di squamette forforacee
scure soprattutto nella fase giovanile, e considerato il migliore. I n Costalunga abbi a­
mo raccolto la credenza, del tutto errata, che siano velenosi gli esemplari cresciuti al
piede di un Gelso in cui siano stati infissi chiodi o altri arnesi metallici. Cfr. CIODèr.

CIODèI DE ROBi

Armillaria mellea a Sarezzo al tipo che cresce sulle ceppaie di Robinia (in dialetto
RUlli) , di colore gialliccio e scarsa consistenza, considerato di minor pregio rispetto al­
le forme di altre piante ospiti. Cfr. CIODèI.

CIODèI MAC

Neinatolotna [asciculare Huds. ex Fr. in Brescia e dintorni , nel senso di «chiod ini
falsi », perché rnorfologicarnente abbastanza prossima alla specie precedente. Cresce
difatti in cespi serrati e molto ricchi nei siti ombrosi su ceppaie marcescenti o alla
base di numerose latifoglie già degradate, dalla pianura alla zona submontana, al pa­
ri dell'Armillaria tnellea (cfr. CIODèI), che tende di frequente a sostituire nelle medesi­
me stazioni allorché la persistente raccolta ne ha indebolito il tessuto miceliare, e tal­
volta addirittura vi si frammischia. È però fungo meno carnoso e di minori dimensioni,
di colore giallo-solfino con tinte più cariche fino a ocraceo-fulvastre verso il centro;
lo distinguono però in particolare l'assenza di anello sul gambo e le lamelle che, da
gialle all' inizio, passano rapidamente al verde-olivaceo e al nerastro, La carne ha odo­
re sgradevole un poco iodato e sapore marcatamente amaro, il che vale a 'escludere
questo fungo dagli usi culinari, evitandosi così anche il rischio di disturbi gastroin­
testinali con vomiti e forti coliche. Siano quindi guardinghi i raccoglitori di «chiodini».
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CIoDI

Cortinarius praestans in Valcamonica a Borno. Cfr. FAIlAU.

CIODi

Armillaria niellea a Desenzano. Cfr. CIODèr.
Hygrophorus agathosntus in Valcamonica a Borno, dove lo si comunica promiscua­

mente alla specie precedente. Cfr. SCAIlPULi.

CIòSE

Clavaria botrytis in Valcarnonica a Bienno, nel senso di «ch iocce» ma non sappia­
mo a quale titolo. Cfr. MANINE.

CÙCHI

Amanita caesarea a Tremosine, nel senso di «uova» . Cfr. cucu.

CÙCHI BASTaRC

Amanita muscaria nell 'alta valle Camonica. Cfr. not,a .

CÙCHI MAC

Amanita niuscaria pure nell'alta valle Camonica. Cfr. noi.a .

CÙCHI VELENuS O VILINuS

Amanita muscaria a Tremosine e nell'alta valle Camonica; la pronuncia varia se­
condo l'inflessione fonetica. Cfr. BOLa .

CòCOLE

Amanita caesarea nello stadio giovanile involucrato a Provaglio d' Iseo . Cfr. cucu.

COLoMB

Amanita vaginata in Valcamonica ad Angolo. Cfr. CULUMBINE.

COLOMBAR6I

Psa/liota campestris in vari luoghi della Valcamonica . Cfr. CAIlBUNi.

COLO MBE

Lepiota procera a Lumezzane. Cfr. GAMBE LONGHE.

COLOMBi

Amanita vaginata in Valcamonìca ad Angolo. Cfr. CULUMIlINE.
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COLOMBINE

Amanita vaginata a Gargnano e in alta Valcamonica a Stadolina. Cfr. CULUMIIINE.
Lepiota naucina a Nave e Flero. Cfr. CULUMIlINE.
Russula cyanoxantha secondo l'AllENI, quindi probabilmente in Valtrompia dove

l'A. risiedeva. Cfr . IlRiiNèl.

COLOMBINE DE MONT

Lepiota excoriata SchaefL ex Fr. a Nave. Come le diverse congeneri è caratteriz­
zata nel fungo adulto dall'elegante portamento quasi a foggia di ombrellino giappone­
se, dal gambo slanciato, ingrossato alla base e ornato da un anello che dopo la fase
giovanile diviene mobile scorrendovi liberamente. E. di dimensioni piuttosto mode­
ste (5-8 cm di diametro), con il gambo abbreviato rispetto alle altre specie, cappello
con la prominenza centrale (umbone) quasi nulla, di colore nocciola pallido più marca­
to verso il centro e ornato solo verso il bordo da squame poco rilevate e di tinta
lievemente più carica disposte in cerchi. Appare in gruppi anche numerosi da fine
estate a tutto autunno nei prati ed erbosi scoperti, nelle radure tra castagni da frul­
lo, soprattutto in collina e nella zona montana inferiore , arrivando però fin verso i
1500 m nell'alta Valcamonica a Vione. Commestibile di buon gusto (gettato il gam­
bo che è fibroso), non è però noto dovunque come tale. Cfr. CULUMIlINE, FONGINE,
FONZINE, OMIlRELINE, OMIlRlLINE.

COLUMBINE

Lo stesso che CULUMIlINE (cfr.) secondo l'inflessione fonetica nei diversi luoghi.

CROELu

Amanita citrina a Villa di Salò , con probabile estensione della voce ad altre con­
generi aventi in comune la presenza di placche, pustole o verruche sul cappello. Cfr.
CULUMIIINE DE LA RÒGNA.

CROlli DE LA PRIMAVERA

Amanita [unquillea Quél. in Valtenesi a S. Quirico di Muscoline, dove è oggetto di
raccolta per uso culinario, così come sui Ronchi di Brescia dove però non sembra di­
stinta da specifica voce dialettale. E. specie tipicamente primaverile (aprile-maggio, ra­
ramente con una seconda apparizione in ottobre) , che fra le diverse congeneri si di­
stingue per il cappello poco carnoso e di modeste dimensioni (4-8 cm) d'un giallo-ci­
trino lendente talora al dorato, ornato di sparse e irregolari placche bianche e con il
margine brevemente rigato-scanalato : gambo bianco apparentemente privo di volva
perché costituito da un semplice e debole ingrossamento circonciso e concolore, prov­
visto nella porzione inferiore di anello sottile e lacero, prestamente caduco. Cresce
in sparsi gruppetti di pochi individui su suolo acido sotto lati foglie (Castagno in par­
ticolare) o anche nei rimboschimenti a Pino nero. E. commestibile di gusto delicato
ma poco redditizio per la scarsa consistenza. In Valtenesi l'abbiamo vista cogliere
promiscuamente all'Amanita eliae Quél., specie ignota per l'Italia e il Bresciano fino a
pochi anni addietro, abbastanza simile ma di dimensioni un poco maggiori, colore del
cappello più vivo verso l'incarnato, gambo più slanciato apparentemente privo di vol­
va perché profondamente infossata ed estraibile solo mediante scasso del terreno, con
anello persistente un poco carnicino anziché bianco. D'altra parte anche questa è
commestibile di gusto delicato come abbiamo sperimentato anche collettivamente.
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CROILu

Voce piuttosto gen erica derivata da «crivello» con la quale a Soprazocco e Musco­
line si indicano le diverse Amanita dal cappello ornato di pustole e ver ruc che. Cfr .
CULUMBINE DE LA RÒGNA.

CUCHI

Amanita caesarea in Franciacorta a Monterotondo. Cfr . cu cu.

Boletus edulis nell'alta Valtrompia a S. Colombano, al fungo nello stadio iniziale
con il cappello emisferico ancora aderente mediante l'orlo al gambo. Cfr. LEGORSÈLE.

CuCOLE

Boletus edul is pure a S. Colombano al fungo nel medesimo stadio. Cfr. LEGORSÈLE.

CUCu

Amanita caesarea Scopo ex Fr ., sop rattutto al fungo involucrato o poco espanso, in
Brescia e dintorni, a Serle, sulla riviera benacense da Salò a Gargnano, ecc . E il pre­
giatissimo O volo (i Romani lo chiamavano addirittura «cibo degli dei ») che sul mer­
cato spunta sempre i prezzi più elevati rispetto agli altri funghi, e ben noto anche po­
polarmente così da rendere superflua una particolareggiata descrizione. Nei luog hi col­
linari soleggiati si mostra talvolta già ai primi di maggio , ma l'epoca più favo revole va
dal ferragosto a ottobre. Si rinviene soprattutto nelle schiarite dei castanili fra la Callu­
na (BRUCH) o anche nei querceti radi , in particolare nei punti dove la cot ica erbosa
è inte rrotta. Specie termofila , non si elev a in altitudine oltre il lim ite di co ltu ra della
Vite che da noi si aggira sugli 800 m, o eccezionalmente verso i 1000. Le numerose vo­
ci dialettali, seppure non sempre, tendono a distinguere i vari stadi di sviluppo dci
fungo , oppure la sua infestazione da parte della crittogama Mycogone rosea Link . Cfr .
BOLa, BOLe, IJOLE DE L'ÒIO, BOLec, BOLec GRAS, IJOLeC ROS , 1I0LeR, BOLeR ROS , BORÈLE,
BORLE, BRIGOLC (voce dubbia), BULec, BURLE, BURLE, IIURLU, CAPÈLE ROSE, CÒCHI , còco­
LE, CUCHI , cucu ROS, cucu ZALC, FONS ROS, FONS ZALC, GRASèI , GRASU, OF, ROS, TAIRi.

CUCu Bl aNCH

Amanita ovoidea secondo il VENTURI sen za indicazione di località. Cfr. BOLec BiaNCH.
Psalliota arvensis Schaeff. ex Fr . in Brescia sul mercato, in Costalunga e sui Ronchi ,

a Gargnano. Sebbene non di rado la si accumuni anche in alcune voci dialettali alla
Psalliota campestris (cfr. CARIJUNi), ne è chiaramente distinta dal colore bianco-niveo di
tutte le sue parti , e in particolar e dall'odore di anice (pronunciato all'atto della raccolta
e negli esemplari giovani , debole alla lunga e nel fungo adulto) che manca alla conge­
nere. Cappello dapprima ovoideo-campanulato e fioccoso al margi ne, poi convesso­
espanso fino a spianato con superficie secca e seri cea , fase in cui può arrivare al dia­
metro di oltre 20 cm , sebbene di norma si mantenga fra gli 8 e i 15; gambo robusto
provvisto verso l'alto di un an ello persistente costituito da due falde sovrapposte; la­
melle varianti nel tempo dal bianco iniziale al grigio-rosato pallido e infine al bruno
sepia a completa maturità. Solit amente gregaria, cresce a gruppi o in cerchi negli er­
bosi scoperti , nelle schia rite dei boschi sia di latifoglie che di conifere, nei parchi e
nei giardini, soprattutto su terreno ricco di concime organico . Appare anche precoce­
mente, talvolta già a metà aprile , ma più copiosamente in autunno da settembre a
novembre e talora anche oltre. E commestibile buono e apprezzato, abbastanza noto
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come tale anche popolarmente. Cfr. ANARCHi, ANaRCOI, ANTANeI, BOLe BIANCH, CARIlU­
Ni, FENÒC, FONS D'ANTANA, FONS pOINeR, OSTANèI, PEERunE, PILISU, PRIS, SFRIS, TOT!.

Psalliota silvicola VitI. in Brescia sul mercato, ma solo per confusione con la prece­
dente, con la quale talvolta arriva promiscua. In effetti le è alquanto prossima sia nel­
l'aspetto che in via sistematica, ha però dimensioni minori, cappello che si macula di
giallo più o meno carico allo sfregamento, gambo più slanciato e cavo fin dall'inizio
ampio anello persistente ma sottile e fragile, odore anisato più forte. Inoltre è di ap­
parizione estivo-autunnale (raramente in maggio) e maggiormente legata al sottobosco
sia di latifoglie che di conifere. Cfr. ANTANèI e FONS D'ANTANA (a Concesio). Anche
questa è commestibile, però bisognerà guardarsi da scambi con la Psalliota xantho­
derma Gen., capace di provocare disturbi gastrointestinali; questa nella fase giovanile
ha il cappello in sezione di forma tipicamente trapezoidale che - come il gambo ­
si tinge in giallo-cromo al minimo contatto, è maggiormente gregaria e cresce nei prati
in gruppi assai ' stipati; il più facile segno di riconoscimento è però il suo sgradevole
odore di acido fenico.

CUCu DE PAGHERA

Amanita muscaria in Va1camonica a Piancamuno dove manca il legittimo cucu,
cioè l'Amanita caesarea. Cfr. IlOLa.

CUCu DE LEGORSÈLE

Boletus edulis agli esemplari giovanissimi con il cappello quasi indistinto dal gambo,
a Concesio. Cfr. LEGORSÈLE.

CUCu FARAu

Cortinarius praestans a Nave e Lumezzane, ivi noto come edule. Cfr. FARAU.

CUCu MAC

Amanita muscaria a Salò e Gardone Riviera , dove la si giudica velenosa. Cfr. IlOLa.

CUCu NeGHÈR
Cortinarius praestans in Valtrompia a Ombriano di Marmentino, ivi noto come edu­

le e oggetto di raccolta . Cfr. FARAU .

CUCu ROS

Amanita caesarea nella fase giovanile, in Brescia e a Gargnano. Cfr. cucu.
Amanita muscaria nell'alta Va1camonica dove manca la congenere precedente, don­

de la possibilità di non innocui scambi da parte di chi si basasse soltanto sulla locale
terminologia dialettale. Cfr. BOLa.

CUCu ZALC
Amanita caesarea a Gargnano. Cfr. cucu.

CULUMBi
Lepiota naucina a Lumezzane. Cfr. CULUMIlINE.
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CULUMBi BU

Amanita vaginata a Lumezzane, dove ne è nota la commestibilità. Cfr . CULUMIllNE.

CULUMBINE

F. tra le voci più controverse del dialetto bresciano, designando secondo i luoghi nu­
merose specie fra loro anche chiaramente diverse. È sufficiente che un fungo abbia
portamento slanciato, foggiato a ombrellino non importa di che colore, prediliga i
siti erbosi scoperti e talora addirtitura campi e vigneti, perchè nel lessico popolare
vi si ravvisi la CULUMBINA; né sempre innocuamente, dato che la confusione delle
voci può (ed è capitato) favorirne l'estensione anche a specie mortali come le Ama­
nita phalloides e A. verna (cfr. BOLèR DE LA SAèTA). Tra le specie così designate figura­
no in particolare le seguenti.

Amanita citrina a Toscolano, termine però alquanto incerto perché esteso non solo
alla Amanita phalloides e A. verna (cfr . BOLeR DE LA SAèTA), ma anche alle Lepiota in
genere (cfr. CULUMBINE DE LA ROGNA).

Amanita phalloides a Gargnano, secondo noi termine dubbio o quanto meno gene­
rico come si rileva dalla voce precedente. Cfr. BOLeR DE LA sAèTA.

Amanita solitaria secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr. FARINU.
Amanita vaginata BuiI. ex Fr. a Salò, Gardone Riviera, Gargnano (qui però voce ge­

nerica) e in Valtenesi a Soprazocco. F. l'unica tra le congeneri sprovvista di anello, di
modesta taglia, elegante nel portamento a ombrelIino, poco carnosa e fragile; cappello
(diametro 4-10 cm) solitamente di colore grigio-plumbeo a riflessi argentei (esistono pe­
rò anche forme quasi bianche o giallognolo-ocracee) con il margine marcatamente rigato
(rilevabile anche negli esemplari ancora involucrati scalfendo con l'unghia la voiva, il
che vale a distinguerla dalla mortale Amanita phalloides che non è rigata); lamelle
bianche poco fitte; gambo slanciato sempre cavo come una cannuccia e perciò cede­
vole sotto la pressione delle dita , con la base inguainata in una volva membranacea
stretta e allungata, persistente. Si mostra di maggio a ottobre (raramente più tardi)
soprattutto nelle schiarite dei boschi sia di latifoglie che di conifere, di preferenza
su terreno decalcificato e un poco umido con erba rasata o muschio. Commestibile
di buon gusto e rapida cottura, non è nota dovunque come tale, anzi è talora guar­
data con sospetto, anche perché un'entità molto affine, l'Amanita strangulata, reca
sul cappello lembi della volva in forma di placche o pustole, e viene perciò relega­
ta tra le CULUMBINE DE LA RÒGNA. Cfr. BILSèc, CAPILlNE. COLOMB, COLOMBi, COLOMBI­
NE, CULUMBi BU, CULUMBINE GRIZE, FONS PèTÈGN, GAMBE LONGHE, GAMBi , PèTÈGN BU,
PETINi.

Lepiota escoriata a Mompiano. Cfr. COLOMBINE DE MONT.
Lepiota gracilenta Fr. ex Kromb. pure a Mompiano, perchè non distinta dalla pre­

cedente. Le sue maggiori affinità sono però con la Lepiota mastoidea (cfr. di segui­
to) da cui si distingue per essere più gracile, con il cappello decolorato e quasi senza
umbone, ornato di granulosità color nocciola come il gambo, che è molto slanciato,
lateralmente compresso e scanalato, provvisto di anello esile . Cresce d'autunno sui
colli negli erbosi scoperti e brughierosi. Data per commestibile, a noi è parsa di
sapore amarognolo.

Lepiota mastoidea Fr . sui Ronchi di Brescia e a S. Eufemia. Di forma slanciata
ed elegante, ha il cappello (6-12 cm di diametro) rilevato al centro in un marcato um­
bone brunastro e la rimanente superficie sparsa di piccole papille squamulose su
fondo biancastro; gambo gracile di colore terreo, tigrato da piccole squame punti- '
formi sotto l'anello. Specie autunnale (settembre-novembre o poco oltre) è la più co­
mune da noi negli erbosi scoperti e nelle schiarite dei boschetti radi di collina dove
si mostra anche in gruppi, mentre è quasi sporadica ad altitudini maggiori ed ecce-
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de di rado gli 800 metri. E. commestibile accettabile il cappello cotto al1a griglia o in
padel1a, mentre il gambo va buttate- - come del resto in quasi tutte le diverse con­
generi - perché fibroso. Cfr. ANARCHi, CAPELèc, CULUMBINE DE MONT, l'AGNÒCHE,
PATÈRNÈLE.

Lepiota naucina Fr. a Col1ebeato e altrove nei pressi di Brescia . Di taglia modesta
(diametro del cappello 4-10 cm) e di confidente aspetto perché interamente bianca
salvo le lamel1e che nel1a fase adulta volgono al roseo-carnicino pallido, ha il cap­
pello dapprima ovoidale, poi campanulato, infine spianato e provvisto in tale fase di
umbone poco pronunciato; gambo poco elevato e ingrossato al1a base, con anello stret­
to e fragile facilmente caduco. Specie estivo-autunnale (agosto-novembre), può manca­
re anche per diverse annate, ma quando fa apparizione si mostra in gran copia parti­
colarmente nelle vigne, nei coltivi dopo il taglio delle messi , negli erbosi su terreno
soffice, dalla pianura fino al1a media col1ina. Abbastanza noto nelle campagne come
edule, è in effetti di buon gusto, si presta a varie preparazioni e può essere utilizzato
anche il gambo. Cfr . COLOMBINE, FONZINE, OMBRELINE, OMBRILINE, PATÈRNÈLE.

Lepiota procera a Villa Cogozzo , ivi nota come mangereccia. Cfr. GAMBE LONGHE.

Psalliota campestris in Valtrompia a Sarezzo. Cfr. CARBUNi.

Russula alutacea in Valtenesi a Soiano. Cfr. BRIGOLC.

Russula virescens in Valtrompia a Zanano, termine però alquanto generico e attri­
buito a diverse altre congeneri. Cfr. BRVNèt.

CULUMBINE DE LA RÙGNA

Voce altrettanto generica, attribuita al1e diverse Amanita con il cappello piu o me­
no ornato di residui della volva sotto forma di placche, granulosità o pustole (RÒGNA
nel dialetto bresciano è la scabbia), e tutte ritenute velenose. In particolare il termine
viene riferito al1e seguenti specie .

Amanita aspera Fr. a Gardone Riviera. Di apparizione estivo-autunnale (settembre­
ottobre, talora già ai primi di giugno) ha diffusione nei boschi di latifoglie specialmen­
te nel1e zone collinari e submontane a substrato calcareo, mentre manca ad altitudi­
ni maggiori. Ha il cappello di dimensioni medie (4-8 cm di diametro) di colore giallo­
olivastro, ornato di verruche piuttosto fitte , verso il centro di forma piramidale e ri­
dotte a placchette chiare al1a periferia; gambo bianchiccio ingrossato alla base in un
bulbo ovoideo, con ampio anello nel1a porzione superiore, ricadente, bianco e striato.
Ritenuta un tempo venefica, fu Giovanni Carini ad accertarne per primo l'innocuità,
dandone comunicazione ufficiale nel 1932. C'è tuttavia da aggiungere, per diretta espe­
rienza di altri e nostra, che anche dopo cottura conserva un sapore terroso poco invi­
tante. Cfr. eGHÈN.

Amanita citrina Schaeff. ex Fr . pure a Gardone Riviera. E. ben riconoscibile dal
grosso bulbo basale, globoso e tronco con un colla retto che ne corona il margine, da
cui Iuoresce il gambo bianco o leggermente citrino, ornato verso l'alto da un ampio
anello ricadente e striato; cappello (6-10 cm) da conico-emisferico a spianato con l'
età , a margine liscio (mai rigato), di colore sul giallo-citrino pallido talora con sfuma­
ture verdoline e ornato da placche irregolari più chiare, da cui emergono in rilievo pic­
cole verruche fioccose e appuntite; carne bianca, di sapore nauseoso e odore fra la
patata cruda e la rapa. Specie autunnale (ci è noto un solo reperto a fine giugno) è ab­
bastanza comune dal tardo settembre a novembre nei boschi sia di latifoglie che di
conifere su terreno piuttosto soffice e con preferenza per i substrati calcarei, dai bassi
colli fin verso i 1000 metri. Contrariamente all 'opinione generale del contado anche
per la somiglianza con forme pallide della mortale Amanita phalloides (cfr . BOLeR DE
LA SAèTA) è innocua, però non commestibile per lo sgradevole sapore rapaceo. Cfr.
CRVELU, PISAca.
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Amanita rubescens Perso ex Fr . sempre a Gardone Riviera. Fungo di taglia tal­
volta superiore alla media, ha cappello (6-12 cm) abbastanza carnoso, da emisferico a
spianato con l'età, a margine liscio (mai rigato) ; di colore tipicamente rossastro-vi­
noso pur se talvolta sbiadito, cosparso di placche scagliose chiare alternate a piccole
verruche ocra cee rilevate talora raggruppate sulle placche medesime; gambo robu­
sto con la base a bulbo scaglioso-granuloso senza orlo distinto, da bianchiccio a de­
bolmente vinoso più accentuato nei punti erosi , provvisto in alto di ampio anello ri­
cadente ; carne soda e bianca , di odore debole e non tipico, sapore debole ma poco
gradevole e talora fugacemente acre. Carattere distintivo è il colore rosso-vinoso del­
la carne sotto la cuticola (sottile ma facilmente asportabile) e del bulbo basale soli­
tamente verminoso fin dallo stadio giovanile. Specie estivo-autunnale con qualche
rara apparizione a metà maggio, ha larga distribuzione nei boschi sia di latifoglie che
di conifere dai bassi colli fin verso i 1600 metri. In genere è ritenuto velenoso; ci
è stato indicato come edule solo a Rezzato e da pochi, che lo sapevano distinguere
dalla pericolosa Amanita pantherlna (cfr. di seguito) soprattutto in base alla forma
e disposizione delle verruche sul cappello. È specie commestibile che non ha nulla
da invidiare all'Amanita caesarea (cfr . cucu) ma, a differenza di questa, non va con­
sumata cruda, contenendo una emolisina tossica , che è però termolabile e viene di­
strutta superando con la cottura i 60 gradi. Cfr . CRtiILU, SBRUFi.

Amanita pantherina DC. ex Fr. sempre a Gardone Riviera. Tra le specie finora
citate di questo eterogeneo gruppo è l'unica veramente pericolosa, capace di intos ­
sicazioni alquanto gravi e talora mortali. Ha cappello (6-15 cm) poco carnoso, da
ovoideo-campanulato a spianato o lievemente depresso con l'età, di colore caffè-latte
D castano-bruno, con il margine brevemente ma pronunciatamente rigato fin dap ­
principio, cosparso di numerose verruche bianche anche grandette e irregolari, fra ­
gili e farinose, facilmente detersibili e che possono essere asportate dalla pioggia;
gambo precocemente cavo, bianco o pallido, provvisto in alto di anello pendulo a
margine talora raddoppiato, inserito obliquamente e precocemente fugace, con la ba­
se ingrossata a bulbo avviluppato in una volva bianca a rilievi moniliformi e margine
sottile foggiato a collaretto, al dissopra del quale si forma di frequente un secondo
anello sovente elicoidale ma fragile e caduco; carne bianca di sapore quasi nullo e
lieve odore acre-nauseoso. Specie autunnale (settembre-ottobre, più raramente in
agosto e novembre) è abbastanza comune nei boschi di latifoglie della zona collina­
re e lungo le vallate, mentre si fa sporadica nelle peccete oltre i 1000 metri Cfr.
CRtiELu, CRtiILU, GAMBE LONGHE DE LA RÒGNA, PAGNÒCHE (voce dubbia), PèTÈGN VILI­
NUS, PISAca, SBRoFi, SBRUFi.

Amanita strangulata Fr, a Gardone Riviera e in alcuni luoghi della Valtenesi. Al­
quanto prossima all'Amanita vaginata (cfr. CULUMBlNE), se ne distingue per la ta­
glia maggiore; cappello (12-20 cm) a margine rigato, di colore da grigio-bruno a bru­
no-ocraceo, privo di lucentezza e ornato soprattutto verso il centro di verruche rile­
vate e angolose, grigiognole e persistenti; gambo privo di anello e cavo, grigio-ocraceo
pallido e tigrato da fioccosità più cariche, provvisto alla base di voiva spessa ma di
consistenza farinosa e fr iabile. È di apparizione estiva nei boschi anche di latifoglie,
al coperto. Commestibile quanto l'Amanita vaginata, è guardata con sospetto per la
diffusa opinione, di cui s'è già detto, che le verruche siano indice di velenosità.

CULUMBINE DE MONT

Lepiota mastoidea a Cellatica. Cfr. CULUMBINE.

CULUMBINE GRIZE

Amanita vaginata secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr. CULUMBI­
NE.
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D

DEDÈLE

Clavaria flava a Lumezzane, voce estesa però a diverse congeneri. Cfr . M ANIN E.

Clavaria botrytis in varie località della VaItrompia. Cfr . MANINE.

DEèLE

Clavaria botrytis in VaItenesi a Calvagese, con probabile estensione ad altre con­
generi. Cfr. MANINE.

DIDÈLE

Clavaria flava a Brescia e in Valcamonica a Stadolina. Cfr. M ANINE.

Clavaria botrytis in varie località per la generalizzata confusione tra le diverse spe­
cie . Cfr . MANINE.

DORèl

Russula a/utacea in Valtenesi a Puegnago. Cfr. BRIGOLe.

Russu/a cyanoxantha pure a Puegnago. Cfr . BRUNèI.

Boletus edulis nello stadio giovanile, a Sulzano. Cfr. LEGORSÈLE.

D~Rel

Armillaria imperialis a Lumezzane. Cfr. GRUGN.

Russula lepida a Bedizzole. Cfr. DURèI.

Russula cyanoxantha a Lumezzane. Cfr. BRUNèI.

Boletus edulis nello stadio giovanile, a Sulzano. Cfr . LEGORSÈLE .

DORèl MORI

Russula cyanoxantha in Valtenesi a Puegnago. Cfr . BRUNèI.

DORèI MuRÈGN

Russula cyanoxantha pure a Puegnago per diversa inflessione fonetica della voce ,
che si riferisce come la precedente al colore scuro (MORO) del cappello del fungo,
noto come edule e oggetto di raccolta. Cfr. BRUNèI.

DORMlèNTI

Hygrophorus marzuolus (Mich . ex Fr.) Bres. a Belprato. È il nome italiano con cui
la specie viene designata in Toscana, e adottato tal quale dagli abitanti di questa
frazione della Pertica Alta a cui , verso il 1930, lo aveva insegnato sottolineando pu­
re l'edulità del fungo , un ispettore forestale che a sua volta l'aveva appreso a Val­
lombrosa dove la facoltà di agraria dell'Università di Firenze ha una tenuta speri­
mentale. Da quel tempo la cerca dura tuttora, e il raccolto ha alimentato dapprima
il mercato di Brescia, mentre in seguito veniva assorbito a condizioni più vantaggio-
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se dagli alberghi della men lontana riviera benacense, che se l'accapparravano come
primizia di pregio. All'infuori di pochi micofili bresciani, la raccolta è rimasta appan­
naggio dei cercatori di Belprato che, purtroppo, non esitano a fare uso ciel rastrello
per scoprire gli esemplari ancora occulti sotterra, danneggiandone il micelio con la
conseguenza di una graduale rarefazione. Fungo carnoso e sodo, ha il cappello (4-10
cm) dapprima emisferico e quindi da spianato a depresso, ondulato e deformato in
vari modi, a superficie biancastra finché occultato sotto le foglie o i detriti , per as­
sumere quando ne emerge tonalità grigio-plumbee o bruno-ardesia ; lamelle spaziate,
e sinuose, di colore dal bianco sporco al cenerognolo con l'età; gambo sodo e tozzo
biancastro; carne compatta, senza sapore né odore particolari. Assai precoce, si 010

stra in gruppi anche numerosi talora già verso la fine di febbraio al limite della ne­
ve fondente e può continuare sino a metà maggio, con qualche rara riapparizione
autunnale (lO ottobre 1965, con il favore della stagione piovosa e temperatura piut­
tosto elevato per aria sciroccale). E. caratteristico di una fascia al solivo intorno agli
800-1000 metri fra Marmentino e Belprato, su terreno decalcificato nel sottobosco ad
Abete rosso con Faggio e Agrifoglio. Scoiattoli e topi campagnoli ne avvertono all'
olfatto la presenza sotterra, li scavano e se ne cibano lasciando in sito, accuratamen­
te ripulita , la sola cuticola bianca che di frequente costituisce l'indizio della presen­
za di altri esemplari occultati o rilevabili da lievi protuberanze del terreno.

DOReI
Russula lepida Fr. a Salò e Gardone Riviera. Fungo carnoso e duro, ha il cappello

(5-12 cm) da arrotondato a più o meno convesso-spianato con l'età, di un rosso vi­
vace frequentemente decolorato per zone fino al biancastro, caratterizzato dalla su­
puerficie vellutato-pruinosa della cuticola, che non è separabile; lamelle bianche al
pari del gambo pieno e duro, che può a volte presentare tenui sfumature rosate; carne
bianca e dura, a frattura netta, di sapore mite fra l'amarognolo e il pepato, Di appa­
rizione estivo-autunnale (da fine giugno ad agosto, quindi in ottobre-novembre), pre­
dilige il sottobosco dei castagneti radi. E. anche consumato nel contado, ma con la
cottura prende un sapore terroso che non sparisce neppure nelle preparazioni sotto
aceto. Esiste poi la varo amara Maire, immangiabile per il pronunciato amarume, sic­
ché tutto sommato non se ne consiglia l'uso culinario. Cfr. CASTAGNOI, nusi (voce
dubbia), nosac, RUSULINE.

Russula alutacea in Valtenesi a Polpenazze. Cfr. BRIGOLC.

Russula cyanoxantha in Valsabbia ad Agnosine e in Valtenesi a Soprazocco, Cfr.
IIRONèl.

Russula heterophylla in Valsabbia ad Agnosine non venendo distinta dalla specie
precedente. Cfr. IlRONèI.

Boletus edulis nel primissimo stadio, a Sulzano. Cfr. LEGORSÈLE.

Boletus aereus nello stadio giovanile, in Valtrompia a Inzino. Cfr . LEGORSÈLE.

DORèI MORèI
Russula virescens in alcuni luoghi della Valtenesi. Cfr. BRONèI.

E

EDÈLE ROSE
Clavaria botrytis presso Brescia alla Bornata; la voce è semplice aferesi di DEDÈLE.

Cfr. MANINE.
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EDÈLE ZALDE

Clavaria flava pure alla Bornata. Cfr. MANINE.

eGHÈN

Amanita aspera in Valtrompia a Marmentino. Cfr. CULUMBINE DE LA RÒGNA.

ENCARNARINE

Cantharellus cibarius a Belprato di Pertica Alta. Cfr. GALtiSi.

ENCARNAROLE

Cantharellus cibarius a Idro. Cfr. GALtiSi.

ENCARNEZÈLE

Cantharellus cibarius in Valcamonica a Edolo. Come le due precedenti , la voce
fa riferimento a «carne» in ragione del valore alimentare attribuito a questo ben no­
to funghetto. Cfr. GALtisi.

ENFARINaC

Lactarius deliciosus in Valtrompia a Col1io, ma non sappiamo a quale titolo dato
che il fungo non è farinoso né pruinoso. Cfr. FONS DÈL SANG.

ENVÈRSi

Boletus edulis nel primissimo stadio, in vari luoghi della Franciacorta. Cfr. I.E­
GORSÈI.E.

ENVÈRSiS

Boletus edulis nel primissimo stadio, a Gussago. Cfr. LEGORSÈLE.

ENVÈRZi

Boletus edulis nel primissimo stadio, in vari luoghi della Franciacorta. La voce, co­
me le analoghe precedenti, si riferisce al fatto che, nel primo stadio, il margine del
cappello del fungo sembra «arrovesciato» sul gambo. Cfr. LEGORSÈLE.

F

FALÙPE

Lycoperdon caelatutn in Valcarnonica a Cedegolo, termine esteso però alle diverse
congeneri. Cfr. LÒFE.
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FAMEéiI

Armillaria mellea sulla riviera benacense da Salò a Toscolano . Cfr. CIODèl.

FAMIoI

Come la voce precedente di cui è solo una variante per diversa inflessione foneti­
ca. Entrambe accennano alla crescita cespitosa del fungo, cioè a «famigliole».

FARAu

Cortinarius praestans Cord. a Nave e Lumezzane. Bella e robusta specie dal cap­
pello (10-25 cm) sodo e carnoso, da globuloso a spianato-guancialiforme con l'età,
il margine brevemente ripiegato verso le lamelle e scanalato-rigato almeno nella fase
adulta, di colore da bruno-rossastro a cuoio tinteggiato di violaceo verso il bordo. nel
fungo giovane con la superficie irregolarmente cosparsa di placche membranacee bian­
chicce che poi scompaiono; gambo robusto, pieno, ingrossato a bulbo alla base, con
residui del velo che nella fase giovanile compone una cortina ragnatelosa e appicci­
cosa tra la parte superiore del gambo stesso e il margine del cappello; carne soda,
biancastra con sfumature violaceo-bluastre, che con l'età emana un odore poco gra­
devole come di cuoio tenuto a mollo nell'acqua, da cui talune voci dialettali che vi
accennano. Di apparizione estiva (agosto -ottobre) si mostra in gruppi numerosi o in
cerchi nei boschi anche di conifere ma soprattutto di latifoglie (querceti e castagne­
ti) dai bassi coIli fin verso i 1000 metri. È l'unico Cortinario apprezzabile sotto l'
aspetto della commestibilità, e come tale gode di una certa fama tra le popolazioni
rurali, sia per la pronta cucinatura che per la conservazione sott'aceto o in salamoia,
con l'avvertenza di cogliere solo esemplari giovani perché nella fase adulta la carne
diviene scipita e indigesta. Cfr. BARIlU, BARBU NeGHÈR, BRIGOLe, eueu FARAU, eueu
NeGHÈR, FONS LAZAGNU, LAZAGNU, LAzARòe, LAZARU, PEÈRU, SAVATi.

FARINu

Amanita solitaria Bull. ex Fr. a Calcinato e Castiglione delle Stiviere. Bella specie
robusta e vistosa, interamente di un bianco sporco appena sfumato di grigio; cappel­
lo (8-20 cm )da convesso a spianato con l'età, ornato al margine da una frangiatura
ricadente e farinosa che si perde nel fungo adulto, e la superficie con sparse ma gros­
se verruche rilevate che poi si spianano assumendo la forma di placche scagliose po­
ligonali : gambo pieno e robusto terminante in un bulbo ovato-conico quasi del tutto
infossato nel terreno, ornato di scaglie rilevate di consistenza farinosa e detersibili
(donde il nome dialettale) , provvisto in alto di anello ricadente frangiato e farinoso,
prestamente caduco. Di l'ado «solitaria» come vorrebbe il nome, più di frequente in
2-3 esemplari concresciuti alla base, appare saltuariamente da luglio a settembre e ta­
lora fino a novembre, nei boschi l'adi di ripa a Farnia e Pioppo lungo il Mella, sui
colli morenici con Cerro e Roverella, sotto annosi castagni (a Siviano sul Montisola
e in Valcamonica ad Angolo) o tra cespugli di Faggio (in Valtrompia a Marmentino).
Buon commestibile soprattutto il cappello alla graticola o al burro, però poco noto
come tale e oggetto di l'accolta solo nelle zone prossime al confine con Mantova .

FARNIéiI

Armillaria mellea secondo il VENTURI senza indicazione di località, ma probabile
errore di trascrizione della voce FAMIOI. Cfr. CIODèI.
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FENòC

Psalliota arvensis ad Adro dove il fungo è noto come edule; da «finocchio» per
l'odore anisato che emana. Cfr. cucu llIaNCH.

FERe

Boletus edulis nell 'alta Valcamonica. Cfr. LEGORSÈLE.

FEReR

I n tutto come per il termine precedente. Entrambe le voci risentono del dialetto
milanese e fanno riferimento a «ferraiolo» per il colore del fungo che ricorda quello
sul nocciola-fulviccio del mantello a ruota usato dai pastori. Cfr. LEGORSÈLE.

FiNFÈR

Cantharellus cibarius secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr. GALOsi.

FiNFÈRLI

Cantharellus cibarius a Gardone V.T. e Tremosine, qui comprendendovi anche la
specie seguente; è voce trentina con cui si designa esclusivamente l'entità in capitolo.
Cfr. GALOSi.

Cantharellus lutescens Perso ex Fr. a Pieve di Tremosine e Toscolano. La specie ­
nota nel Trentino come FiNFÈRLA per distinguerla da FiNFÈRLo con cui si designa in­
vece il Cantharellus cibarius - non ha molta somiglianza con quest'ultimo. t un
caratteristico funghetto poco carnoso e piuttosto membranaceo, dal leggero e ondu­
lato cappello (2-5 cm) foggiato a imbuto e che comunica con la cavità del lungo gam­
bo compresso e canalicolato; superficie interna del cappello di colore bruno fosco e
squamettata; quella esterna, lamellata da pieghe superficiali e ramificate, da giallo­
arancione a rosa-salmone così come il gambo; carne elastica e gialla con forte odore
come di prugne. Di apparizione estivo-autunnale (luglio-ottobre) si mostra per lo più
in gruppi anche serrati nei boschi misti ad Abete rosso e Faggio in siti muscosi un
poco umidi, fra 500 e 1500 metri. t fungo noto come edule in taluni luoghi del Bre­
sciano, come ad esempio a Tremosine dove lo si considera di pregio; in effetti, ben­
ché poco carnoso e piuttosto tenace, ha sapore e aroma invitanti ,prestandosi alla pre­
parazione di sughi anche previa essicazione e riduzione in polvere.

FIuR DE BOLe

Russula aurata With. ex Fr. a Vestone. Tra le numerose Rossole è facilmente ri­
conoscibile per l'inconsueto colore da citrino a giallo dorato sia del cappello (5-10 cm)
che per zone e irregolarmente può assumere toni più carichi verso l'arancione-rossa­
stro, sia delle lamelle e del gambo. Ricorda in ciò la colorazione dell'Amallita caesa­
rea (cfr. cucu) e di qui la credenza, nei luoghi dove è nota e raccolta a scopo culi­
nario, che sia una forma primaticcia (FIUR) oppure la «madre» (MARE) dell'Ovolo,
di cui non possiede l'aroma ma è tuttavia ottimo commestibile. Fa apparizione - ta­
lora anche in gruppi cospicui nei boschi di conifere, in pochi o isolati esemplari in
quelli di lati foglie - nelle zone collinari in giugno-luglio e in quelle montane da ago­
sto a settembre. t però poco nota come edule. Cfr. MARE DE cucu.
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FLER

Boletus edulis in Valtrompia a Polaveno, semplice deformazione della voce FREn.
Cfr. LEGORSÈLE.

FOèTE

Polyporus [rondosus in Valtrompia a Lavone e Irma; la voce, che significa «fo­
gliette», si riferisce alla forma del fungo, simile a una grossa pall a da cui si irradia­
no lateralmente come piccole foglie numerosi elementi dell 'aspetto di minuscole spa­
tole grigiastre verso il margine che è frastagliato, e bianche nella porzione interna.
Cfr . BAnBi.

FONGINE

Lepiota excoriata a Gussago. Cfr. CULUMBINE DE MONT.

FONS ANTANi

Tricholoma georgii a Serle e Paitone. Cfr . FONS D'ANTANA.

FONS BARBi

Polyporus squamosus a Livemmo. Cfr. SCAGNèl DÈL cuco.

FONS BARBiS

Dryotlon erinaceus secondo l'UGOLINI senza indicazione di località. Cfr. PÈ DE paSERA

FONS BASTaRC

Agro cybe aegirita a Nuvolento, dove non è oggetto di raccolta. Cfr. ALBARÈLE.

FONS BOTeR

Sarcodon repandum a Zone. Cfr . IlAnlluNsi.

FONS CALARi

Amanita verna sui Ronchi di Brescia secondo notizie non direttamente controllate.
Cfr. BOLeR DE LA SAèTA.

FONS D'ANTANA

Tricliolotna georgii Clus. ex Fr. in Valtrompia (Marmentino, lnzino), a Brescia e
dintorni. f. la voce in certo senso più legittima e abbastanza diffusa per designare
questo ben noto e precoce fungo mangereccio. In dialetto si dicono ANTANE le striscie
per lo più a zig-zag o in semicerchio che, soprattutto nei prati montani a prevalente
Poa pratensis L., si distinguono per il maggiore rigoglio dell'erba di un verde più scu­
ro perché sovralimentata dal sottostante micelio ; costituiscono così una sorta di pi­
sta che i cerc atori seguono attentamente. La specie, gregaria e di frequente in file
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o gruppi numerosi , predilige i siti scoperti e le vicin anze dei boschetti di latifoglie dai
bassi colli fin verso i 1300 metri; si mostra talora già verso la fine marzo ma è più
abbondante in aprile-muggio (il nome specifico georgii gli deriva dal fatto che la fe­
stività di S. Giorgio cade il 23 aprile) , in luglio-agosto lo si rinviene solo nelle sta­
zioni più elevate e può fare qualche sporadica riapparizione in ottobre. È fungo car­
noso a cappello (3-10 cm) da convesso a spianato con l'età, il margine di frequente
ondulato e sempre ripieg ato verso le lamelle, di colore variabile dal bianco-crerna al
giallo-isabellino così come il gambo pieno e ventricoso; carne bianca di sapore fungi­
no gradevole e pronunciato odore di farina fresca che però nell'età avanzata o dopo
le piogge si fa nauseoso. Cfr. ANTANèI , FONS ANTANi, FONS DE CONTRADA, FONS DE STRA­
DÈLA.

FONS DE CONTRADA

Tricholoma georgii a Serle e Cariadeghe, S. Gallo di Botticino e Paitone. Cfr .
FONS D'ANTANA.

FONS DÈI DÈNC

Sarcodon repandum pe r l'imenio costituito da brevi dentini appuntiti, in Val­
trompia a Sarezzo, dove è noto come edule. Cfr. BARBUNSi.

FONS DE LA GAMBA LONGA

Lepiota proeera secondo il VENTURI senza indicazione di località, voce ripresa poi
dal PENZIG e dull 'UGOLINL Cfr . GAMBE LONGHE.

FONS DE LA CIÙCA

l.yophyllum aggregatuni (Schaeff. ex Fr.) Kiihn . a Toscolano, dove è noto come
edule. Il fungo è caratterizzato da una massa carnosa e biancastra da cui si ramifi­
cano brevemente e verso l'alto numerosi gambi incu rvati o irregolari a supporto di
cappelli (5-10 cm, raramente più) convessi e di frequente umbonati, di consistenza
elastica, l'orlo ripiegato verso le lamelle, di colore grigio-brunastro o bruno-sepia;
carne biancastra di buon sapore fungino e odore forte . Commestibile di scarso valo­
re, adatto peraltro alle preparazioni sott 'aceto o sott'olio, è di apparizione autunnale (set­
tembre-ottobre) intorno alle cepp aie o su radici infossate (CIÒCA significa ceppo) sia di
conifere che di latifoglie; è poco frequente ma copioso nelle sue stazioni. Cfr. PEERINE.

FONS DE LA SAèTA

Clitocybe geotropa a Toscolano; la voce fa riferimento alla crescita del fungo in
file a semicerchio, in uno con l 'abbastanza diffusa credenza che certe specie si svi­
luppino laddove l'e rba è più scura perché colpita dal fulmine . Cfr. GALINÈLE.

FONS DÈL LaRÈS

Ungulina oiiicinalis VilI. ex Fr. a Bagolino. È un grosso fungo di consistenza su­
berosa, parassita dei tronchi del Larice da cui sporge a mensola in forma dapprima
globosa, poi a zoccolo di cavallo, che può raggiungere l'altezza di 50 cm per 30 di lar­
ghezza; superficie secca, rugosa e screpolata, biancastra con sfumature grigiastre o
giallastre ; carne spugnoso-stopposa di sapore amaro persistente ma alla lunga arornati­
co e gradevole. Un tempo tenuto in gran conto per vari usi medicinali (donde il ter-
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mine specifico) , ha trovato poi impiego per dare il particolare amaro, meno forte di
quello genzianaceo, a certi apertivi. Spuntava prezzi assai elevati, ma in ragione
di ciò per l'intensa raccolta è oggi meno frequente e la cerca non ha quasi più luogo .

FONS DÈL SANGH
La voce viene estesa in diversi luoghi alle seguenti due specie, entrambe caratte­

rizzate dall'abbondante latice rosso-arancione o vinoso e lievemente pepato,

Laclarius deliciosus L ex Fr. a Gargnano. Fungo di media taglia dal cappello (5-12
cm) abbastanza carnoso, di colore rosso arancione talora con cerchi concentrici più
carichi, nello stadio adulto depresso-imbutiforme al centro; sono pure rosso-arancione
le lamelle, e il gambo che è precocemente cavo e verrninoso; latice abbondante, aran­
cione, che all'aria prende poi una tinta verdastra così come al taglio la carne, pallida
all 'interno ma di un giallo-carota verso l'esterno e la cavità del gambo, di sapore un
poco acido e odore di frutta acerba . Variamente giudicato quanto a commestibilità (ot­
timo secondo alcuni alla graticola, ma in guazzetto di sapore dolciastro non a tutti gra­
dito), è di apparizione estivo-autunnale nei boschi di Abete rosso fra 1000 e 1800 me­
tri dove , soprattutto nelle esposizioni protette a tramontana, è di frequente assai co­
pioso. Conviene tagliarne il gambo all'atto della raccolta, per accertare se non sia ver­
minoso e quindi da gettare. Cfr. BRIGOlC (voce dubbia), CANAROS, ENFARINac, FONS
SANGUANeR, SANGUANi, SANGUANi ENFARINac.

Lactarius sanguijluus Paul , ex Fr. pure a Gargnano, non venendo distinto dalla spe­
cie precedente, da cui tuttavia lo differenziano: il colore più pallido sia del gambo
segnato di frequente da fossettine rossastre, sia del cappello precocemente colorato da
macchie verde-rame e maggiormente depresso in forma di coppa; le lamelle che sono
arancione-incarnato a riflessi violacei; il latice poco abbondante e di un rosso-vinoso
che all'aria vira verso il violaceo. Di uguale apparizione estivo-autunnale, ha distribu­
zione più meridionale del precedente, sembra preferire i terreni calcarei nei boschi a
Pino silvestre, e in particolare nei rimboschimenti a Pino nero. Quanto a edulità , è de­
cisamente migliore del precedente. Cfr. FONS DE PAGHERA, SANGUANi.

FONS DÈL ZENeR

Polyiporus pescaprae a Bovezzo, dove è noto come mangereccio, perché in sito vie­
ne cercato nei pressi dei cespugli di Ginepro a cui si ritiene che il fungo sia legato.
Cfr. léNGUE DE BROCH.

FONS DE NèBIA

Pleurotus ostreatus a Montichiari , perché fungo di apparizione tardo-autunnale quan­
do si sviluppano maggiormente le nebbie. Cfr. GARGANÈlE.

FONS DE PAGHERA

Lactarius sanguijluus in val Degagna a Eno, voce forse estensibile al Lactarius de­
liciosus che cresce appunto nei boschi di Abele rosso , detto in dialetto l'AGHERA.
Cfr. FONS DÈl SANGH.

FONS DE REGOGNA

Polyporus pescaprae sui Ronchi di Brescia , perché cresce fra la Calluna vu/garis
detta localmente REGOGNA. Cfr . lèNGUE DE BROCH.
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FONS DE SANT'ANA

Tricholoma goniospermum Bres. a Ospitaletto Bresciano dove, piuttosto stranamen­
te, è noto come buona specie edule e oggetto di raccolta; difatti la sua presenza nel
territorio bresciano era passata inosservata fino al 1973, e di conseguenza doveva
mancare la cogniz ione della commestibilità a livello popolare, così come l'attributo di
«fungo di S. Anna» non si spiega né con l'apparizione del fungo in corrispondenza
con la ricorrenza della Santa, né con la prossima presenza di sacelli ad essa dedicati.
Segnalata per poche località del Lazio e del Trentino, è generalmente ritenuta rara ma
fedele alle sue stazioni dove cresce in numerose famiglie. Nell'aspetto può ricordare
il Tricholoma georgii; il cappello (4-15 cm) mostra tinte giallo-isabella o fulvastre e
varia nella forma con l'età da globoso a emisferico fino a spianato-convesso, con il
margine sempre brevemente ripiegato verso le lamelle che sono molto fitte e di un
tenue colore rosa-lillacino-grigiastro; gambo non elevato, in alto bianco e pruinoso,
in basso concolore al cappello; carne biancastra e soda, di sapore leggermente aci­
dulo e forte odore farinaceo-rancido. Lo specifico carattere differenziale, nel vasto
l'aggruppamento dei Tricholoma, è costituito dalle spore angolose, apprezzabile però
solo al mircroscopio. 1':: indicato di apparizione primaverile e autunnale nei prati di
mezza montagna e loro boschetti; a Ospitaletto sembra invece mostrarsi solo in autun­
no, e soprattutto nel mese di ottobre è copioso lungo le ripe erbose dei fossatelli irrigui,

FONS DE SOCA

Armillaria mellea ad Agnosine. Cfr. CIODèI.

FONS DE STRADÈLA

Tricholonta georgii a Serle, S. Gallo di Botticino e Paitone, per la crescita del fungo
in file che dànno l'impressione di stradicciole. Cfr . FONS D'ANTANA.

FONS DOR

Bolelus etlulis nello stadio giovanile quando il fungo è più sodo, a Gardone V.T. Cfr.
LEGORS ÈLE.

FONS FLER

Boletus edulis in Valcamonica a Breno e Vione. Cfr . LEGORSÈLE.

FONS FRER

Boletus edulis in Valtrompia a Polaveno, per diversa inflessione fonetica della più
legittima voce FRER. Cfr . LEGORSÈLE.

FONS GALOSi

Cantharellus cibarius a Gardone V.T. Cfr. GALiisi.

FONS LèNGUA

Fistulina hepatica secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr . LèNGUE.

- 43



FONS MAC

Voce generica estesa popolarmente a tutti i funghi velenosi o ritenuti tali . e comun­
que non giudicati commestibili. Pare si vogliano designare soprattutto le specie se­
guenti.

Amanita verna sui Ronchi di Brescia secondo notizie non direttamente controllate.
Cfr. IlOLeR DE LA SAèTA.

Boletus luridus a Concesio, benché commestibile . Cfr . caMillA CULUR.

FONS NéGHÈR

Boletus edul is agli esemplari con il cappello di colore più scuro, non distinti popo­
larmente da specie affini e sistematicamente separate, a Gardone V.T . Cfr. LEGORSÈLE.

FONS a VI

Amanita muscaria a Ponte di Legno, dove manca l'Amanita caesarea per la quale il
termine sarebbe più appropriato . Cfr. IlOLa.

FONS PEERu

Agrocybe aegirita a Bedizzole. Cfr. ALIlARÈLE.

FONS PèTÈGN

Amanita vaginata ad Alone, dove è nota come mangereccia e oggetto di raccolta.
Cfr . CULUMIlINE.

FONS PUINeR

Psalliota arvensis nella bassa pianura verso il Mantovano; da PUINA, cioè «ricotta»,
per la carne bianca e tene ra . Cfr . not.ec IlIaNCH.

FONS ROS

Amanita caesarea in Valtrompia a Inzino. Cfr. cucu,

FONS RUZINi
Russula virescens a Nave, per il cappello le cu i pustole nella fase adulta si margi­

nano di tonalità rugginose. Cfr . IlRONèI.

FONS SANG UANeR
Lactarius deliciosus in Valsabbia ad Alone. Cfr. FONS DÈL SANGH.

FONS ZALC

Amanita caesarea in Brescia, voce poco in uso . Cfr. cucu,
Cantltarellus cibarius secondo il VENTURI, senza indicazione di località. Cfr. GALOsi
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FONZINE

Lepiota excoriata a Gussago. Cfr. CULUMIHNE DE MONT.
Lepiota procera a Erbusco, voce probabilmente estesa alla specie precedente. Cfr.

GAMBE LONGHE.
Lepiota naucina a Provezze presso Iseo. Cfr. CULUMBINE.

FRER
Boletus edulis a Sulzano e in quasi tutta l'alta Valcamonica (Stadolina Vione), ma

a Breno con possibile estensione della voce al Boletus aereus, Cfr. LEGORSÈLE.

FRERE

Boletus edulis in Valcamonica a Borno. Cfr . LEGORSÈLE.

FRER NeGHÈR

Boletus aereus in Valcamonica ad Angolo . Cfr. LEGORSÈLE.

FRiTOLE

Boletus cavipes Opat. in Valcamonica a Borno, da «frittelle» (FRiTOLE) perchè floscio.
Rientra nei pochi Boletus anulati , fra i quali è facilmente distinguibile per il gambo
cavo fin dalla fase giovanile - e perciò cedevole sotto la pressione delle dita - piut­
tosto breve, munito di grosso e ispessito anello membranaceo; cappello (4-10 cm)
carnoso ma precocemente flaccido, con l'età da conico-campanulato a spianato e an­
che incavato, frequentemente provvisto di umbone centrale, a superficie da feltrata a
peloso-scagliosetta, di colore giallo-ocraceo o br uno-cannella, con il margine rivolto
verso lo strato imeniale costituito da tuboli giallastri con larghi pori ovali e angolosi
decorrenti sul gambo, difficilmente separabili dalla carne; questa, piuttosto elastica,
giallo -citrina , di colore immutabile, ha adore quasi nullo e sapore debolmente dolcia­
stro. E di apparizione estivo-autunnale, abbastanza comune e solitamente in gruppi
nei boschi ombrosi ad Abete rosso e Larice nella zona montana . Commestibile sca­
dente, non è raccolto a scopo culinario né a Borno né altrove.

FRIZu

Sarcodon repanduin in Valtrompia a Sarezzo. Cfr. IlARBUNSi.

FUNZi DE LEGORSÈLE

Clitopilus prunulus a Mompiano, perché si ritiene che la loro comparsa pre luda
quella dei Porci ni. Cfr . PASTINE.

FUNZINE

Clitopilus prunulus a Mompiano. Cfr. PASTINE.
Polyporus ovinus Schaeff. ex Fr . nell'alta Valtrompia a Bovegno, dove è noto co­

me edule. Fungo cespitoso a carpofori appressati che si sovrappongono e talora si
saldano come embrici; cappello (4-10 cm) con l'età da convesso a espanso con gibbo­
sità tondeggianti, a margine ondulato e increspato, nella fase adulta con la superficie
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divisa verso il centro in areole quadrangolari da screpolature poco profonde, fonda­
mentalmente bianco salvo una lieve tinta come di crosta di pane; strato imeniale
bianco a tuboli assai corti e pori minutissimi , decorrenti sul gambo che è corto e ir­
regolare, eccentrico e di frequente concresciuto alla base ; carne soda ma facile alla
frattura, bianca ma volgente al giallognolo con l'età soprattutto nel gambo, di odore
fungino gradevole e sapore come di nocciola. Gregario, è talora assai abbondante in
luglio-agosto nei boschi montani di Abete rosso fin verso i 1700 metri. I:: commesti­
bile apprezzabile anche da crudo nello stadio giovanile (nel fungo adulto la carne di­
viene dura e indigesta) e come tale abbastanza noto nelle alte valli da cui un tempo
affluiva pure al mercato cittadino. Non è dovunque apprezzato allo stesso modo , ma
per probabile confusione con l'assai somigliante Polyporus conjluens A. & S. ex Fr .,
a carne di sapore amaro-acidulo che si accentua con la bollitura e prende allora una
tinta rossastro-vinosa, mentre nella specie precedente diviene giallognola. Se ne di­
stingue inoltre per i cappelli più screpolati e maggiormente coloriti verso il nocciola;
cresce nei medesimi ambienti e nella stessa epoca, con cespi anche più voluminosi e,
a parte il sapore, consumato in quantità ha pronunciati effetti purgativi.

G

GALARi
Cantliarellus cibarius a Sale Marasino. Cfr. GALOSi.

GALADi
Cantharellus cibarius a Gussago. Cfr. GALOSi.

GALèC

Cantharellus cibarius a Gargnano. Cfr. GALOSi.

GALi
Cantharellus cibarius a Paitone. Cfr. GALOSi.

GALILi
Cantharellus cibarius in alta Va1camonica a Stadolina e Vione. Cfr. GALOSi.

GALINA
Polyporus [rondosus a Lumezzane. Cfr. DARDi.

GALINèI
Cantharellus cibarius in vari luoghi della Va1camonica . Cfr . GALOSi.

GALINÈLE
Clitocybe geotropa Bull . ex Fr . in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline. Ha cappel­

lo (6-15 cm e talora più) da convesso a spianato fino a depresso con l'età, sempre ca­
ratterizzato da un pronunciato umbone al centro e il margine rivolto verso le lamelle,
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di colore giallo-isabella; lamelle dapprima bianche e poi crema, piuttosto spesse, de­
correnti sul gambo, che è eretto, solido, ingrossato alla base , concolore al cappello.
Di apparizione autunnale (ottobre-novembre), si dispone in file a semicerchio con
esemplari in stadi e misure decrescenti (donde l'attributo di «gallinelle» che seguo­
no la chioccia), nei siti erbosi e nelle radure dei boschi di Castagno e Rovere . La
carne soda , biancastra, con debole sapore fungino e forte odore come di mele acerbe,
lo rende appetibile saporito, sebbene non da tutti apprezzato allo stesso modo a causa
del forte aroma.

C/itocybe maxima A. & S. ex Fr. nei medesimi luoghi, dove non è distinta dalla
precedente, possedendo le medesime qualità commestibili, fatta salva la consisten­
za piuttosto tenace-gommosa degli esemplari adulti. È però di maggiori dimensioni
con cappello (25-30 cm e più) di colore chiaro sul paglierino, imbutiforme e quasi
senza umbone al centro, gambo breve e tozzo, biancastro; manca inoltre del caratte­
ristico odore della specie precedente. È pure di apparizione autunnale, ma meno tardi­
va; si mostra in isolati o pochi esemplari nei medesimi ambienti, ma preferisce il sotto­
bosco agli erbosi scoperti.

GALITi

Cantliarellus cibarius a Sulzano. Cfr . GALUSi.

GALITINE

Hygrophorus pratensis Pers o ex Fr. a Soprazocco, per la leggerezza del fungo che
l'ha fatto paragonare al bozzolo del filugello, in dialetto GALÈTE. Ricorda il Cantha­
rellus cibarius (cfr. GALiisi) sia nella forma che nel colore giallo-arancione lucido di
tutte le sue parti. Cappello (3-8 cm) da campanulato a spianato-umbonato con l'età:
lamelle sinuose di colore un poco meno carico, grosse e rade, decorrenti sul breve
gambo così da dare al fungo una forma quasi di trottola; carne gialla di sapore grade­
vole, che con la cottura emana un buon odore come di mele. È di apparizione autun­
nale (ottobre-dicembre) con esemplari anche numerosi sparsi irregolarmente nelle
larghe schiarite erbose fresche e piuttosto umide dei boschi di latifoglie e talora an­
che di conifere, dai bassi colli fin verso i 1200 metri .Seppure precocemente attaccato
dalle larve, è commestibile di buon gusto, ma non è noto come tale neppure laddove
ha nome volgare.

GALISèT

Cantharellus cibarius a Gardone V.T. Cfr. GALiisi.

GALOSèT

Dove e come per la voce precedente, di cui è solo una variante fonetica. .

GALOSi

Cantharellus cibarius a Gardone V.T. Cfr. GALiisi.

GALUSi

Cantharellus cibarius 8 Paitone. Cfr. la voce seguente.
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GALOSi

Cantharellus cibarius Fr. È la voce più diffusa soprattutto nel dialetto centrale (Bre­
scia, Serle, Rezzato, Bedizzole, ecc.) per designare questo simpatico funghetto ben no­
to dovunque e popolarmente come edule. 1\ termine, che si riallaccia tanto al nome
botanico «cantarello» quanto all'italiano «gallinaccio» , vuole richiamarsi alla forma
della cresta dei galli che nei soggetti giovani è ancora gialla . Ha cappello carnoso (1-12
cm), nella fase adulta irregolarmente depresso e con il bordo sinuoso arrotolato, di co­
lore variabile dal giallo tuorlo d'uovo all'arancione; lamelle concolori in forma di pie­
ghe spaziate e forcute congiunte a rete da piccole venature, decorrenti sul breve gam­
bo del medesimo colore; carne gialla, di sapor dolce e odore che ricorda un poco
quello delle pesche immature. È specie estivo-autunnale, con qualche apparizione fin
dalla primavera e che poi si prolunga fino a novembre, dai bassi colli fin verso i 1600
metri; nei siti ombreggiati muscosi o fra il basso cespugliame assume dimensioni ab­
bastanza vistose, mentre in montagna nelle radure scoperte dei boschi di Abete rosso
è sovente gregaria con esemplari piccoli e stipati o connati che occupano larghi spa­
zi. È commestibile tra i più stimati anche per l'aroma, ma richiede cottura piuttosto
prolungata. Le numerose voci con cui è noto fanno riferimento tanto alla forma
quanto al colore e al profumo del fungo. Cfr . ARl.i, IlAGIRi, CARNARIOLE, CARNAROLE,
CARNIZINE, ENCARNARINE, ENCARNAROLE, FINFÈR, FiNFÈRLI, FONS cxt.osi, GALADi , GA­
LARi , GALèc, GALi, GALILi, GALINèl , GAUNÈTE, GALISèc, GAUTi, GALOSèc, cxt.usi, QRICI­
NE, PÈRsIGHi, URICINE, URIGINE, zALDi.

GAMBèC

Boletus rujus a S. Eufemia. Cfr . SURU ROS.

GAMBE LONGHE

Amanita vaginata a Paitone, dove è assai apprezzata come edule. Cfr. CULUMBINE.
Lepiota procera Scopo ex Fr. a Rezzato, Calvagese e Polpenazze. È fra le Le­

piota la più interessante sotto l'aspetto della commestibilità in ragione della taglia.
Nella fase giovanile il cappello è ovoideo, serrato con il margine al gambo elevato e
bulboso alla base , sicché il fungo assume l'aspetto di una «mazza da tamburo» (che è
difatti uno dei suoi nomi italiani) , poi si spiana e allarga; di colore nocciola chiaro,
è ornato da grosse squame brunicce a bordo rilevato ed eroso, che attorno al pronun­
ciato umbone centrale si uniscono a formare una zona circolare e uniforme bruno­
-marrone, mentre si dispongono regolarmente e con frequenza decrescente verso il
margine, che è marcatamente frangiato; lamelle spesse e piuttosto spazi ate ,
bianche all'inizio ma con l'età volgenti al giallognolo con qualche sfumatu­
ra rossasjra , e che lasciano una marcata depressione anulare intorno al gambo;
questo è elevato e slanciato, fibroso e cavo, concolore al cappello e tigrato da sere­
ziature brunicce, provvisto in alto di un vistoso anello staccato e scorrevole; carne
tenera e bianca che esposta all'aria prende tonalità rosate, con odore e sapore di noc­
ciola. Si mostra da agosto a ottobre, in pianura nei pioppeti presso i corsi d'acqua,
in collina nei boschetti radi soleggiati, più in alto nelle schiarite tra le conifere e ne­
gli erbosi scoperti, con preferenza per i terreni calciocarenti. Scartato il gambo fibro­
so, i cappelli risultano ottimi alla griglia o al burro; si possono anche essiccare inte­
ri infilati in uno spago, e per l'uso si fanno quindi rinvenire in acqua tiepida. Cfr.
CAPÈLE, CAPILi (voce dubbia), COLOMBE, CULUMBINE, MARTILi (voce dubbia), OMllRÈLE,
PANARèc, PARASUL, rst.tsen, PELISU, PELIZU, PILISU, SIGNURINE, UMIlRILi.

Lepiota rhacodes Vitt. con i medesimi termini in alcuni luoghi , perché non distinta
dalla precedente. È però di taglia minore, con il cappello (5-1-5 cm) senza umbone e la
cuticola screpolata in larghe scaglie, gambo cilindrico non tigrato, carne
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che al taglio vira verso il rosso cupo cui succede una colorazione brunastra. Cornrne­
stibile come la precedente, è pure di apparizione estivo-autunnale ; si eleva meno in
altitudine, e la si rinviene allo scoperto anche presso i campi e coltivi su terreno ricco
di humus o concime.

GAMBE LONGHE VILINUZE

Amanita muscaria a Paitone. Cfr. BOLa.

GAMBE LONGE DE LA ROGNA

Amanita aspera a Paitone.
Amanita pantherina pure a Paitone. Cfr. per entrambe CULUMBINE DE LA RÒGNA.

GAMBi

Amanita vaginata in Valsabbia ad Agnosine, in riferimento all'esile gambo. Cfr.
CULUMIlINE.

Boletus rulus a S. Gallo di Botticino. Cfr. SURLl ROS.

GARGANÈLE

Pleurotus ostreatus [acq. ex Fr. nella bassa pianura a Milzano e Pavone Mella. E
fungo arboricolo delle ceppaie o tronchi, anche a sensibile altezza dal suolo, di diver­
se latifoglie in via di deperimento (Gelso, Bagolaro, Platano, Rovere, ma soprattut­
to Pioppo) da cui sporge orizzontalmente la carnosa massa dei suoi cespi talora assai
voluminosi , costituiti da cappelli foggiati quasi a conchiglia e sovrapposti in varia gui­
sa; hanno superficie liscia e umido-viscidetta di colore variabile dal castano scuro al
grigio fosco talora con sfumature bluastre; lamelle di tonalità più chiare e decorrenti
sui brevi gambi disposti lateralmente e concresciuti alla base; carne soda ed elastica
di consistenza tenace-gommosa con l'età, dall'odore forte e sapore gradevole come di
farina. Cresce in novembre-dicembre con qualche riapparizione da febbraio ad aprile,
dalla pianura fino all 'ambiente collinare o poco oltre. Nel Bresciano è considerato
commestibile di pregio e in effetti lo sono i cappelli , purché giovani, cotti alla gri­
glia. Nelle campagne non è raro che vengano sacrificate le piante su cui il fungo è sta­
to rinvenuto per portarsene i ceppi nell'orto dove, almeno per un paio d'anni, si ri­
produce regolarmente fino a esaurimento delle sostanze nutritizie del supporto. Un
tempo sulla riviera del Garda veniva coltivato utilizzando come letto le bacche di
Laurus nobilis dopo la loro spremi tura nei locali oleifici per trame il profumato grasso
di Lauro; da qualche anno, più razionalmente, le colture vengono fatte mediante ino­
cuiazione del micelio su tronchetti di Pioppo. Cfr. FONS DE NèBIA, MIGNINE, MININE,
PEERU NE.

GARZENE
Clitocybe nebularis Batsch ex Fr. in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline, ivi nota

come edule e oggetto di raccolta . Bel fungo di media taglia con cappello (7-12 cm., ta­
lora fino a 20) convesso e di un grigio variabile dal chiaro al brunastro-ocraceo un po­
co sbiadito verso il margine, che è segnato da rade e brevi rigature e solitamente ri­
piegato verso le lamelle , fitte e arcuate-decorrenti , a maturità di un grigio-giallastro
sporco: gambo grigiastro e striato un poco ingrossato alla base. Cresce da settembre a
novembre nei boschi piuttosti folti e ombrosi sia di latifoglie che di conifere, dai bassi
colli fin verso i 1200 metri, in gruppi talora numerosi ma con esemplari singoli , mai ce-
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spitosi. È commestibile abbastanza apprezzabile seppure di sapore forte, un tempo am­
messo anche al merc ato cittadino. Ha fatto registrare qualche inconveniente di natu­
ra gastrointestinale, da ascriversi però almeno in tesi generale a casi di allergia indivi ­
duale, e ciò soprattutto per la consumazione di esemplari cresciuti sotto conifere mon­
tane, che emanano odore più pronunciato. Bisognerà invece prestare attenzione a non
confondere gli esemplari meno colorati con il venefico Entoloma lividum Bull. ex Fr.
che ne condivide sia il portamento sia l'epoca della comparsa e gli amb ienti di cresci­
ta, capace di causare ingenti intossicazioni gastrointestinali; è però di tinte generali­
mente più chiare, addirittura grigiognolo-biancastre o lievemente giallognole sul gambo,
ha odore alla lunga graveolente (anziché complesso come di fieno e farina ammuffita),
ed è caratterizzato soprattutto dalle lamelle subito soffuse di giallo e poi tipicamente
rosee. Cfr . PEERUNE, SGARZENE, SOCH ETINE.

GRASèI

Amanita caesarea agli esemplari attaccati dalla Mycogone rosea, in Brescia. Cfr .
cucu.

GRASu

In tutto come per la voce precedente e sempre in Brescia.

GRIGoI

Russula delica in Valtenesi a Puegnago, per probabile deformazione di BRIGOLC (cfr.).

GROGN

Armillaria imperialis Fr , in Valcamonica a Borno. Nel primo stadio, quello cioè
in cui può essere in qualche modo utilizzato, il fungo , carnoso e assai sodo, è quasi
completamente avviluppato da una tenace e spessa membrana biancastra, difficilmente
staccabile e talora parzialmente lacerata in corrispondenza dell'apice del cappello, as­
sumendo l'aspetto di un grosso avolo piuttosto fusiforme verso la base. Poi la mem­
brana (velo generale) si rompe e svanisce, si sviluppa il cappello (10-12 cm), conves­
so, a superficie secca . color castano, ricoperta soprattutto al centro da i resti chiari
e fioccasi del velo; il margine è sempre ripiegato verso le lamelle , di color dal bianco­
crema a caffè-latte, assai fitte e decorrenti sul gambo, che è piuttosto breve e affu­
solato verso la base, provvisto di un anello brunastro e rnembranaceo-tcnace form ato
da due falde sovrapposte; carne bianca, dapprima soda e poi tenace, con marcato
odore di farina e sapore amarognolo. Cresce in estate-autunno nei boschi montani di
Abete rosso fra 1000 e 1600 metri circa, di solito in gruppi di diversi individui. Com­
mestibile mediocre anche da giovane, si presta invece bene alle preparazioni sott '
olio e sott'aceto, mentre a Borno veniva conservato in salamoia per l'inverno. Cfr.
BARBU, nonèr.

GUERi

Hebeloma crustulinijorme Bui!. ex Fr. a Prevalle. Fungo estivo-autunnale, fa co­
piosa apparizione soprattutto in ottobre-novembre nelle schiarite erbose dei boschi
sia di latifoglie che di conifere dai bassi colli fin verso i 1400 metri, componendo
lunghe file più o meno serrate e scomposte come di truppe (eguerrierl» , donde il no­
me volgare secondo il Carini) che si incrociano e combattono. Ha cappello carnoso
(6-15 cm) , spianato, ottuso od oscuramente umbonato, un poco viscido , a superfi-
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cie ondulata e irregolare, colore crosta di pane pru carico al centro e palIido verso
il margine sempre ripiegato verso le lamelIe ; queste vanno dal biancastro a ocra cee
e bruno-sepia con l'età, e trasudano goccioline lattiginose che asciugandosi lasciano
delIe piccole tacche; gambo cilindrico, pieno e fibroso, solitamente bulboso alIa base,
biancastro, nella porzione superiore coperto di fioccosità pruinose; carne biancastra,
molIiccia, con odore di rapa cruda e sapore tra l'amaro e il rapaceo. Veniva consu­
mato dai contadini in alcuni luoghi delIa Valtenesi ; il Carini ne fece prova dopo
preventiva sobbollitura e sgocciola tura , dicendolo accettabile seppure un poco pie­
cante; altrettanto abbiamo fatto noi, senza però condividere il predetto giudizio per­
ché il pronunciato sapore rapaceo veniva soltanto attenuato.

I

INVERSi

Boletus aereus agli esemplari giovani con il cappelIo ancora «arrovesciato» (EN­
vsnsar) sul gambo, a Gussago. Cfr . LEGORSÈLE.

L

LARDeR
Tricholoma columbetta in Valtenesi a Cazzago e sul Garda a Toscolano. Cfr,

IlIANCHi.

LATARòC
Termine piuttosto generico con il quale secondo i luoghi si designano diversi Lat­

tari tutti a sapore acre-arnaro-pepato più o meno pronunciato, di cui diamo qualche
cenno orientativo sotto la voce LaTÈR.

Lactarlus piperatus a Bedizzole.
Lactarius porninis a Tremosine.
Lactarius serobieulatus pure a Tremosine, benché sensibilmente diverso dalIa spe­

cie precedente.

LaTÈR

Laetarius piperatus Scop o ex Fr. sulIa riviera benacense da Salò a Toscolano. "t
sempre presente - anche se l'andamento stagionale è avverso alIa comparsa di altre
specie - nei boschi di latifoglie soprattutto a Castagno e in gruppi di più esemplari,
da giugno a ottobre dai bassi colli fin verso i 1000 metri. Fondamentalmente bianco
in tutte le sue parti, ha il cappelIo (9-15 cm) a superficie secca e glab ra non di rado
screpolata, da convesso a depresso-imbutiforme con l'età, il margine strettamente ar­
rotolato verso le lamelIe, fitte , con macchioline grigio-verdastre, decorrenti sul gambo
piuttosto corto , pieno e duro; carne soda, facile alIa frattura, senza odore, con pro­
nunciato sapore acre-pepato ; latice copioso, bianco e immutabile, assai acre. In­
dicato come edule assai mediocre e indigesto, sono passabili i cappelIi degli esempla­
ri giovani alla loro prima apparizione cucinati alla graticola così da farne colare il
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latice, ed è questo l'uso che ne vien fatto in vari luoghi del contado, segnatamente
verso il Garda. Cfr. LATARòe, sLaTÈR.

Lactarius vellereus Fr . Nei luoghi di raccolta del precedente è spesso confuso con
il medesimo e gli si attribuiscono gli stessi termini. Se ne differenzia per il cappello a
superficie un poco vellutato-pruinosa e di un bianco più sporco, le lamelle meno fit­
te a riflessi cerei, e il latice che più o meno rapidamente volge dal bianco al solfino .
Predilige i boschi montani di conifere dove può rinvenirsi anche in giugno, mentre
nelle località più basse è meno frequente e di apparizione autunnale.

Lactarius controversus. Cfr. BRIGaLe.
Lactarius scrobiculatus Scopo ex Fr. presso Desenzano a Rivoltella. Si mostra da

metà luglio a tutto settembre, è caratteristico dei boschi di conifere nella zona mon­
tana fin verso i 1600 metri , ma se l'inizio dell'autunno ha decorso piovoso lo si rin­
viene copioso anche nei boschetti radi a quercioli dei colli della Valtenesi a circa
300 metri dove , malgrado la violenta acredine, lo abbiamo visto cogliere in quantità
da cercatori del basso Garda che ce ne hanno pure indicato l'uso culinario: cappelli
cucinati alla graticola dopo averne tolto la cuticola, serviti cosparsi di salsa verde a
base di prezzemolo e olio d'oliva. Ma il sapore acre-pepato non ci ha convinti ben­
ché uso analogo se ne faccia talvolta a Tremosine, e per noi rimane fungo da non
consumare. Specie di buona taglia, ha il cappello (7-20 cm) di un giallo pallido spor­
co, non sempre con deboli e interrotte fasce concentriche lievemente di tinta più
carica, superficie glutinosa, orlo pronunciatamente arrotolato verso le lamelle: gam­
bo breve, duro ma cavo, ornato da molte fossette nettamente disegnate e di colore
giallo sul fondo biancastro; carne compatta, biancastra ma giallognola verso i margi­
ni, odore come di frutta e 'sapore assai acre; latice abbondante, bianco, ma che a
contatto con l'aria si colora tosto di giallo-solfino. Cfr. LATARÒC.

Lactarius zonarius BuI!. ex Fr. a Manerba. Simile al precedente, se ne distingue
per il cappello viscoso (5-15 cm) a fondo giallastro-paglierino con più fasce concen­
triche regolari di colore arancione scuro, il gambo senza fossette, la carne bianca
che al taglio tende lentamente ad arrossire passando poi alla lunga al grigio-ardesia,
di sapore più pepato che acre e debole odore come di mentolo e di laudano. Appare
in esemplari isolati da giugno a ottobre nelle schiarite erbose dei boschi radi di lati­
foglie soprattutto su terreno calcareo, dai bassi colli fin verso gli 800 metri. Benché
consumato in alcuni luoghi del Bresciano (Lonato, Pozzolengo, ecc.) dal punto di
vista culinario condivide del precedente i difetti piuttosto che i pregi. Cfr. LATAROI,
l'EARi, l'EERU.

Lactarius porninis Roll. a Tremosine come per il Lactarius scrobiculatus. È abba­
stanza simile alla specie precedente ma di dimensioni minori (5-8 cm); cappello sem­
pre depresso-umbilicato e di colore arancione con serrate fasce concentriche di tinta
più carica; lamelle da biancastre a giallo-arancione con l'età; gambo pieno e poi
cavo, più pallido del cappello; carne con forte odore fungino e sapore leggermente
amaro-astringente; latice sempre bianco di sapore tardo-acre. Si mostra in gruppi ta­
lora assai numerosi nella zona montana sotto i Larici, da luglio a ottobre. Benché so­
spetto secondo taluni AA., a Tremosine lo si consuma cucinato alla graticola come
altri Lattari, ma per noi rimane fungo da scartare.

LATERaI

Laclarius zonarius sul Garda a San Felice .

LAZAGNu

Cortinarius praestans in Valsabbia a Vestone, dove è considerato commestibile di
pregio. Cfr. FARAU.
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LAZARu

Lo stesso a Gavardo e Prevalle, e in Val sabbia ad Agnosine. Cfr. FARAU.

LAZARòC

Lo stesso a Salò e Gardone Riviera. Cfr. FARAU .

LAZARu SALVaDÈGH

Cortinarius [ulmineus Fr. in Valsabbia ad Agnosine per distinguerlo dal prece­
dente. Non molto frequente, è fungo autunnale delle radure erbose nei boschi colli­
nari e submontani di latifoglie, soprattutto a Castagno. Nella variopinta schiera dei
Cortinari spicca per la vivace colorazione del cappello (6-12 cm) dapprima semiglo­
boso e poi spianato a superficie viscosa e fibrillosa, giallo-arancione al margine e via
via più carico fino al marrone lucido verso il centro; lamelle inizialmente giallo -sol­
fine e poi ocracee a maturità delle spore; gambo piuttosto elastico e ingrossato alla
base in un bulbo a margine rilevato, color cannella per la caduta delle spore, con
lunghe fibrille bruno-rugginose che tendono a formare un'anulazione verso l'alto,
lasciando al dissopra un breve collare giallo pallido dello stesso colore della primitiva
cort ina; carne piuttosto tenace, giallo sporco tendente all'ocraceo marginalmente e
che al taglio tende a impallidire, con sapore dolciastro e sapore pressoché nullo. Com­
mestibile mediocre, ad Agnosine non è raccolto preferendosi il LAZARU (Cortinarius
praestansy che è decisamente migliore.

LeGOR

Boletus edulis a Paitone. Cfr . I.EGORSÈLE.

LeGOR FALSE

Boletus luridus a Paitone per distinguerlo dalla specie precedente, e scartato ritc­
nendolo venefico. Cfr. caMBIA CULUR.

LEGORINE

Boletus edulis a Serle, agli esemplari piccoli nel primo stadio. Cfr. la voce se­
guente.

LEGORSÈLE

È la voce più diffusa nel dialetto centrale (Brescia, Concesio, Inzino, Castrezzone,
Bedizzole, ecc.) e riservata per lo più ai Porcini nella fase giovanile dalla carne an­
cora soda. Va peraltro rilevato che il termine «porcini» abbraccia più specie tasso­
nomicamente separate, che non sempre i raccoglitori e le voci dialettali distinguono.
Diviene quindi ardua l'assegnazione dei molti termini alle singole specie, da cui la lo­
ro promiscuità rilevabile nel repertorio. Il nome LEGORSÈLE si deve al colore fulvo,
come quello del pelo della lepre (in dialetto LeGaR) del cappello della specie seguen­
te.

Boletus edulis BuI\. ex Fr. È il Porcino classico insidiatissimo per l'ottima comme­
stibilità, dal cappello (5-25 cm e talora più) carnoso e sodo, solitamente un poco ru­
goso, dapprima emisferico e poi convesso fino a guancialiforme con l'età, di colore
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assai variabile dal nocciola al castano con il margine nettamente più chiaro; superfi­
cie dei tuboli biancastra nella prima fase, poi giallognola e infine verde-oliva scuro
nella senilità; gambo pieno e sodo, ingrossato alla base e tendente al cilindrico nella
porzione apicale, ornato solo nella parte superiore da un fitto reticolo di piccole ve­
ne più chiare del fondo; carne soda e immutabile, bianca o con lieve colorazione gri­
giastra, con tipico e pronunciato odore fungino. Si mostra da fine estate sino all'au­
tunno avanzato nei boschi tanto di latifoglie quanto di conifere, e dai bassi colli ar­
riva fin dove giungono gli ultimi Abeti rossi. La terminologia dialellale distingue ta­
lora i vari stadi: cucu DE LEGORSÈLE, ENVERSi , ENVERZi, LEGORINE, vnnsir , vsnzì agli
esemplari giovanissimi : ZIE a quelli dal cappello già espanso ma con la superficie
dei tuboli non oltre il giallo-verdognolo: NONE e VÈCE quando volgono alla senilità e i
tuboli si fanno flaccidi divenendo verde-oliva scuro , fase in cui taluni la ritengono
specie diversa. Cfr . inoltre : not.ec FRER, IlOLeR FRER, FEReR, FERe, FLER, FONS
FLER, FONS FRER, FRE, FRER, LeGOR, LIGORSÈLE, LIGORSÈLE SAMMARTINE, LlGUR­
SÈLE.

Boletus reticulatus Sch. ex Boud. È più precoce del precedente apparendo, dicono
non a torto i contadini , quando stanno per maturare le prime ciliege, in maggio. Di
dimensioni minori della sua prossima congenere, se ne distingue per il cappello (10-20
cm) privo del margine chiaro e cedevole sotto la pressione delle dita ricevendone l '
impronta, il gambo slanciato con più marcato reticolo , la superficie dei tuboli che
varia con l'età dal bianchiccio al giallo senza giungere al verdastro. Inoltre il cap ­
pello tende facilmente a screpolarsi soprallutto con tempo secco. È facilmente attac­
cato dalle larve e perciò si presta meno del precedente all'essiccazione. Si mostra nei
boschi di Iatifoglie a iniziare da maggio e ricompare anche d'autunno nelle faggete
chiare. Non è distinto con specifici termini dialettali .

Boletus aereus BuI!. ex Fr. È il Porcino nero dal cappello (6-20 cm) da emisferico
a convesso e aperto con l'età, la superficie lievemente vellutata quasi nera nella fase
giovanile, quindi da caffè-latte a bruno-rossiccio con zone irregolari più cariche ; gam ­
bo duro e massiccio con fine reticolatura a piccole vene chiare più colo rate nel Iun­
go adulto ; superficie dei tuboli da bianca a giallastra con l'età e che non arriva mai
al verdastro. Preferito allo stesso Boletus etlulis per la carne più soda , predilige i
boschi di lati foglie soprattutto a Castagno e Rovere, dove appare da fine maggio a
ottobre. Noto di frequente con le medesime voci riferite al Boletus edulis, gli si at­
tribuiscono secondo i siti in maniera più specifica le seguenti : DOLeR oììn, not.en Ne­
GHÈR, CUCHI, CUCU LE, DORèI , oilnèt, DURÈLE, FONS DUR, FONS NeGHÈR, FREllE NEGRE, INVER­
si, LEGORSÈLE CARIlUNERE, LIGORSÈLE NEGRE.

Boletus pin ìcola Vitto Molto prossimo al precedente nelle dimensioni e nel porta­
mento, se ne distingue per la colorazione del cappello su toni tra il rosso -bruno e il
rosso-granata, il gambo dal reticolo rossastro anche assai marcato, e la colorazione
rossa della carne sotto la cuticola . Apprezzato quanto il precedente, sembra predili­
re il bosco misto a Faggio e conifere; è la specie più precoce che, avuto riguardo
ai livelli altitudinali , anticipa la sua comparsa sulle altre prossime congeneri dalla
primavera all'autunno. Non è distinto con specifici termini dialettali perché confuso
con il precedente.

LEGORSÈLE CARBUNERE

Boletus aereus a Villanuova sul Clisi , cfr. la voce precedente.

LEGORSÈLE DE PAGHERA

Boletus luteus L. ex Fr . presso Brescia a S. Eufemia, voce di recente conio da quan­
do , durante l'ultimo conflitto bellico, nei l'imboschimenti a Pino, nero sulle pendici
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meridionali del monte Maddalena, il fungo cominciò a proliferare in larga copia
e veniva raccolto per gli usi di cucina, trascurando invece il Boletus granulatus (cfr.
PINAROLE) giudicato scadente. Nelle vallate montane la voce PAGHERA è riferita ali'
Abete rosso, mentre qui si tratta di Pini, ma con il corrispondente termine di l'I nel
dialetto centrale si abbracciano le conifere in genere non escluse le ornamentali esoti­
che, sicché ANDa AI l'I significa defungere perché il viale del cimitero di Brescia è
fiancheggiato da Cipressi, e le peccete montane diventano PINETE. Tornando al fungo,
generalmente copioso nelle sue stazioni legate in prevalenza al Pino nero quando le
piante hanno raggiunto i 10-15 anni, ma che non difetta nei boschi a Pino silvestre
mentre è meno frequente nelle peccete, vi appare dall'estate all'autunno. E commesti­
bile saporito purché colto a tempo asciutto e previa asportazione della cuticola, scar­
tando invece gli esemplari adulti troppo acquosi. li cappello (5-12 cm) da emisferico
a convesso con l'età e talvolta urnbonato, ha la cuticola spessa e muciIlaginosa facil­
mente asportabile, di colore bruno-cioccolato lucido a cui la viscosità dà un leggero
tono violaceo ; superficie dei tuboli gialla che non muta di colore sotto la pressione
delle dita; gambo sodo e pieno, da biancastro a giallo-pallido, ornato in alto da un
anello membranaceo bianco slavato di violaceo, dapprima aderente al margine del
cappello e poi ricadente a brandelli fin quasi a scomparire; carne molliccia e spu­
gnosa , bianco-giallastra, immutabile, con debole odore fungino e sapore mite dol­
ciastro. Cfr. pINAROLE, pINEROLE.

LEGORSÈLE MATE
Boletus subtomentosus nei dintorni di Brescia, nel senso di falsi porcini. Cfr. caM­

IllA CULUR.

LEGORSÈLE PÈRSIGHINE

Boletus rujus a Lonato. Cfr. SiiRLI.
Polyporus pescaprae nell'alta Valtrompia . Cfr. LèNGUE DE BRiicH.
Fistulino hepatica in Val camonica e Stadolina, sul Sebino a Pilzone, a Nave , pres­

so Brescia, in Val sabbia ad Agnosine, sul Garda a Salò e Toscolano. Cfr. LèNGUE
DE CASTÈGNA.

LèNGUE BASTARDE

Polyporus cristatus Perso ex Fr. sui Ronchi di Brescia, per distinguere questa specie
dalle altre LèNGUE commestibili. Richiama nella forma e nel portamento il Polyporus
conlluens (cfr. FUNZINE). ~ però meno cespitoso, con cappelli sovrapposti ma non
concresciuti, piuttosto piccoli (5-12 cm) e meno carnosi, irregolarmente lobati a for­
ma di ventaglio, con la superficie leggermente squamata e di solito fortemente
screpolata, di colore da nocciola a olivastro, più chiaro e verdastro verso l'orlo; tu­
boli brevissimi e bianchi; gambo eccentrico e corto; carne compatta e dura, facile al­
la frattura, di odore fungino gradevole ma di sapore prontamente amaro. Si mostra
in autunno nei boschi collinari a Rovere e Castagno, ma anche nelle peccete montane
dove è talora frequente in ottobre. Non è commestibile sia per il sapore che per la
consistenza coriacea. Cfr. LèNGUE FALSE.

LèNGUE BIANCHE

Polyporus ovinus in Valtrompia a Bovegno da cui un tempo il fungo affluiva al
mercato di Brescia e veniva venduto con il medesimo appellativo dialettale. Cfr.
FUNZINE.
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LèNGUE DE BO

Fistulina hepatica a Tremosine. Cfr. LèNGUE DE CASTÈGNA.
Sarcodon repantlum in Valsabbia a Belprato (cfr . IlARDuNsi) comprendendovi pe­

rò anche la specie seguente.
Sarcodon imbricatum L. ex Fr. in Valsabbia a Belprato e sul Garda a Tosco[;;'no.

È la voce più appropriata perchè riferita allo strato imeniale del fungo, costituito da
dentini corti e fitti che ricordano la superficie scabra a mò di l'aspa della lingua dei
bovini. E fungo di grossa taglia dal cappello (6-30 cm) carnoso, da spianato a de­
presso-imbutiforme con l'età, grigio-scuro e ornato da caratteristiche scaglie di colore
più carico del fondo, disposte in regolari cerchi concentrici; strato imeniale decor­
rente sul gambo ad aculei carnosi e fragili, fitti, dapprima biancastri poi grigi e in­
fine brunastri; gambo breve e tozzo, di solito ingrossato alla base, da grigio a bruno;
carne soda e tenace, di un bianco sporco, con forte odore fungino e sapore debol­
mente amarognolo nella fase giovanile, poi più pronunciato. Di frequente gregario e
copioso nelle schiarite erbose dei boschi montani a conifere fin oltre i 1600 metri, vi
si mostra da fine luglio a novembre inoltrato; è invece scarso nelle zone collinari e
nei l'imboschimenti a Pino nero. È commestibile mediocre conservando anche dopo
cottura un sentore terroso; in alcuni luoghi viene conservato in salamoia; essiccato e
macinato, la polvere acquista invece un gradevole aroma e può essere usata quale
condimento in certe vivande e nei ragù. Cfr. LèNGUE DE CA, SCAIU.

LèNGUE DE BROCH

Polyporus pescaprae Perso ex Fr. nel dialetto centrale a Brescia, Botticino, ecc. È
la voce più appropriata crescendo il fungo soprattutto nei calluneti (in dialetto DRO­
eu), seppure non manchi fra i detriti vegetali del sottobosco tanto di latifoglie che
di conifere dove arriva fin verso i 1800 metri, sempre su terreno acido . Gregario-ce­
spitoso o in più esemplari ravvicinati e talora sovrapposti a embrici , appare da fine
maggio a novembre con maggiore frequenza in agosto-settembre. E a forma di paletta
piegata più o meno pronunciatamente a gomito rispetto al breve gambo eccentrico e
tozzo, da biancastro a ocraceo; cappello (7-12 cm) di forma irregolare e talvolta bi­
partito come l'impronta del piede di una capra (da cui il nome specifico latino), da
convesso ad appiattito, di modesto spessore, superiormente color crosta di pane con
squame rilevate brunastre che ne ornano tutta la superficie, e l'inferiore con strato
imeniale decorrente sul gambo a tuboli corti bianco-giallognoli; carne pure bianco­
giallognola, nella fase adulta talora a riflessi verdognoli, con pronunciato odore fun­
gino e sapore come di nocciola . Mangereccio di buon gusto, ma non dovunque noto
come tale, si usa solitamente cucinarlo alla graticola (scartato il gambo coriaceo) ,
ma può consumarsi anche crudo tagliato a fettine e condito con olio, sale, pepe e
limone. Cfr. BARIlU, FaNS DÈL ZENeR, FaNS DE REGOGNA, PALÈTE DE IlRtiCH.

LèNGUE DE CA
Fistulina hepatica a Paitone. Cfr. LèNGUE DE CASTÈGNA.
Polyporus squamosus presso Brescia alle Fornaci. Cfr. SCAGNèI DÈL cuco.
Sarcodon imbricatum a Lumezzane. Cfr. LèNGUE DE nò.

LèNGUE DE CASTÈGNA

Fistulina hepatica Huds ex Fr . secondo il VENTURI senza indicazione di località.
E' tuttavia la voce più appropriata: cresce difatti nelle cavità o alla base di vecchi
tronchi soprattutto di Castagno, meno di frequente su Querce e Faggi, da cui spor-
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ge a paletta o mensola aderendovi senza un vero e proprio gambo ma con una sorta
di ingrossamento calloso di consistenza e colore uguale al cappello ; questo, che può
raggiungere i 20 cm di larghezza alla base con uno spessore di 2-7, è carnoso, supe­
riormente di colore rosso-fegato attenuato nel primo stadio da papille che ne rendo­
no la superficie un poco vellutata mentre più tardi diviene molliccia e quasi viscido­
gelatinosa, al disotto giallognola con imenio costituito da tuboli che si formano tar­
divamente e, stropicciati, diventano rossi macchiando le dit a; carne clas tica, in se­
zion e rossa con venature più chiare che ricordano un pezzo di muscolo sanguinolen­
to, senza odore particolare e sapore acidulo non sgradevole. t: specie estivo-autunna­
le abbastanza comune ma non abbondante. Commestibile nello stadio giovanile ma
indigesto in quello adulto, è vari amente apprezzato: scadente per tal uno rimanendo
acidulo anche dopo cottura, da altri è paragonato addirittura alla carne di fegato e
come questa viene tagliata a fette cucinate alla graticola o in padella con olio e bur­
ro . Può essere consumato anche crudo a sottili fettine in insalata, non spiacendo in
questo caso il sapore acidulo e conservando il suo elev ato contenuto in vitamina C.
Cfr. caRÈGN DE CASTÈGNA, CARNEZÈLE., FONS LèNGUA, LèNGUE, LèNGUE DE nò, LèNGUE DE
CA, LèNGUE ROSE, SOSINE.

LèNGUE DE GALOSi

Pleurotus eryngil presso Bresci a a S. Eufemia per una certa rassomiglianza nel
portamento, ma non nella colorazione e nell'habitat, al Cantharellus cibarius. Cfr.
PEERINE.

LèNGUE DE MUR

Xanthochorus hispidus Bui!. ex Fr. in alcune località della Valtenesi. "t: specie
lignivora , cioè che distrugge il legno delle piante (soprattutto Gelso, in dialetto MUR,
ma anche alberi da frutta) nelle quali il micelio si insedia, conducendole al deperi­
mento e alla morte. Talvolta enorme (può pesare anche 5 kg) sporge a mensola la
sua massa; il cappello (8-25 cm con uno spessore di 9 nel punto di attacco) è di un
vivace giallo rugginoso, poi bruno e alla fine nerastro, reso ispido da una feltratura
di peli ruvidi; di sotto lo strato imeniale ben distinto dalla carne, dapprima giallo­
fulvo e poi bruno, è costituito da tuboli assai appressati; carne fibrosa e succulenta
molto intrisa d 'acqua, gialla e poi tendente al bruno-rugginoso; non commestibile a
motivo della consistenza coriaceo-suberosa. Cfr. PA DE LUF, SCAGNèI DE LUF, SCAGNITi
DE LUF.

LèNGUE DE SÙCA

Pistulina hepatica presso Brescia a S. Eufemia. Cfr. LèNGUE DE CASTÈGNA.

LèNGUE FALSE

Polyporus cristatus presso Brescia sul monte Maddalena. Cfr. LèNGUE BASTARDE.

LèNGUE ROSE

Fistulina hepatica secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr. LèNGUE
DE CASTÈGNA.
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LIGORSÈLE

Boletus edulis; la voce , benché ricorra anche in Valtrompia a Sarezzo, sembra pre­
valere nel settore orientale della provincia: Rezzato, Valtenesi , Salò, Gardone Riviera,
Toscolano, Tremosine. E semplice deformazione fonetica di LEGORSÈLE, cfr .

LIGORSÈLE DE iLÈS

Boletus crocipotlius Letel!. ss. Gilb. a Toscolano, dove è assai apprezzato come
fungo edule, nel senso di Boleto del Leccio (in dialetto ìt.as), crescendo di preferen­
za e quasi esclusivamente nelle boscaglie di Ouercus ilex; nei querceti caducifogli
collinari a Rovere e Roverella è invece del tutto sporadico, il che faceva scrivere al
Carini (in GIACOMINI) «esser troppo raro perché valga la pena di ricercarlo per ci­
bo». Del resto anche nell 'immediato retro terra gardesano può mancare per diversi
anni consecutivi, per poi apparire anche assai copioso in settembre-ottobre o poco
più tardi secondo l'andamento stagionale. E fungo di media taglia con il cappello
(6-15 cm) assai piccolo nella prima fase sul gamb o già bene sviluppato, poi da emi­
sferico a convesso, a superficie feltrato-vellutata di colore da giallo-olivastro a giallo­
ocraceo, da adulto con screpolature che lasciano intravedere la carne grigiastra e lu­
cida; superficie dei tuboli giallo-citrina che allo sfregamcnto tende lievemente a im­
bru nire; gambo lungo e rigonf io ma affusolato alla base, giallo-pallid o o un poco ci­
trino, ornato di granulosità scure disposte in linee long itudinali; carne da soda a
molliccia con l'età , di un grigio pallido che, sezionata ed esposta all'aria, assume toni
rossastri per poi divenire bruno-ardesia . E commestibile apprezzabile e il migliore dei
SORLI (cfr .) al cui raggruppamento appartiene.

LIGORSÈLE NEGRE

Boletus aereus sul Garda da Salò a Toscolano, per distinguerlo da l Boletus etlu lis.
Cfr. LEGORSÈLE.

LIGORSÈLE SAMMARTI NE

Boletus edulis in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline ai Porcini che, dopo la so­
sta ottobrina , fanno un 'ultima e talora copiosa apparizione nelle tiepide giornate e
in assenza di vento della breve estate di San Martino, intorno all'II novembre ri­
correnza del Santo. Cfr . LEGORSÈLE.

LÙFE

Voce del dialetto centrale (Brescia, Paitone, ecc.) con cui si indicano le diverse
specie di Vescie ma in particolare quelle che, per dimensioni e buona consistenza
della carne, si prestano più delle altre agli usi di cucina, cioè le seguenti .

Lycoperdon caelatum Bui!. ex Fr., che si presenta come una grossa palla (7-15
cm) bianca, dapprima ricoperta di grosse granulosità piramidate e poi dissociata in
areole poligonali, sostenuta da un falso gambo breve e assai duro. In queste fasi gio­
vanili allorch è la carne (gleba) è completamente bianca e soda, risulta commestibile
apprezzabile soprattutto tagliata a fette, impanata e fritta come le costolette; va pe­
rò levata la grossa scorza (esosperidio) prolungantesi nel falso gambo, che è tenace
e difficile da asportare. Più tardi (il processo è comune a tutte le Vescie) la carne
si fa giallognola ed emana un pronunciato odore di acido fenico, la gleba si dissolve,
il ricettacolo scoppia liberando a nuvola rniriadi di spore brune, e sul terreno ne
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rimane la porzione basale a forma di coppa e di consistenza cartilaginea. Cresce sal­
tuario o in gruppi di pochi esemplari nei pascoli scoperti di collina e di montagna so­
prattutto in primavera dall'aprile all'agosto secondo le altitudini, con qualche spora­
dica riapparizione autunnale.

Lycoperdon giganteum Batsch. ex Perso Più voluminoso del precedente (può ar ri­
vare al peso di 5 kg con un diametro anche di 30 cm), se ne distingue per l'assenza
del falso gambo sicché il carpoforo, sferico o elissoide in senso trasversale, poggia di­
rettamente sul terreno. La «scorza» ha superficie vellutata, variante dal bianco al­
l'ocraceo con l'età, piuttosto spessa e cartilaginosa ma sotto la pressione delle dita
cedevole e sfaldabile in larghi lembi, mettendo allo scoperto la gleba, bianca e con
buon odore fungino. Anche per questa facilità di mondatura, oltre che per il sapore,
si presta maggiormente agli usi di cucina, con le stesse avvertenze fatte per la specie
precedente. Di queste condivide pure l'epoca di apparizione dalla primavera all'ago­
sto, ma predilige i pascoli elevati e si mostra anche sul nudo terreno dove la cotica
erbosa è scomparsa. Voci comuni alla due specie (cfr.) sono inoltre: FALÒPE, SCORÈZE
DE LUF, SOPIAROI , SLÒFE.

LONaRCOI
Psalliota canipestris a San Gallo di Botticino. Cfr. CAIUlUNi.

M

MANaRCOI

Psalliota campestris secondo il VENTURI senza indicazione di località, per defor­
mazione di LONaRcol, attribuendosi generalmente all'influsso delle lunazioni l'appa­
rizione di questa specie e dei funghi in generale. Cfr. CARllUNi.

MANINE

Cantharellus cibarius in Valcamonica a Saviore. Cfr. GALUSI.
La voce è però usata estesamente e in modo più appropriato per indicare piutto­

sto promiscuamente le varie Clavaria ramose, di aspetto coralloide, delle quali ci­
tiamo le più comuni e maggiormente note anche in ragione delle loro dimensioni.

Clavaria botrytis Perso ex Fr. nell'alta Valcamonica a Cané. Il carpoforo (5-20 cm)
ha il ceppo basale biancastro come le molte ramificazioni che ne dipartono, caratte­
rizzate da brevi apici di un colore rosso vinoso evidente già nel primissimo stadico; car­
ne bianca e soda, un poco acidula. Circa la commestibilità è la migliore del gruppo,
e la più facile a riconoscere in base ai colori. È specie estivo-autunnale, poco copiosa
ma non rara nei boschi sia di latifoglie che di conifere. Cfr. CIÒSE, DEDÈLE, DEÈLE,
EDÈLE ROSE. .

Clavaria flava Schaeff. ex Fr .a Brescia e Rezzato, in Valcamonica a Breno e Vione,
in Valtrompia a Inzino, sul Garda a Tremosine. Abbastanza simile nel portamento
alla precedente, è però solitamente di maggiori dimensioni (15-20 cm), con ramifica­
zioni tortuose e allungate, interamente di colore giallo-sol fino salvo il ceppo basale
più chiaro, che sotto la pressione delle dita tende a macularsi di rosso vinoso; car­
ne piuttosto fragile e di sapore acidulo-amarognolo. Commestibile scadente, cresce
nei boschi sia di latifoglie che di conifere ma soprattutto in questi ultimi, da maggio
a ottobre. Cfr. DIDÈLE, EDÈLE ZALDE, MANSARINE, MANSINE, RODÈLE, SGRAFi, SGRAFINE,
SMANSARINE, SPUNGHINE, voci estese però secondo i luoghi anche alla specie seguen­
te.
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Clavaria aurea Schaeff. ex Fr., dai carpofori (8-14 cm) con il ceppo basale bian­
castro, corto e sodo ; ramificazioni di un caldo giallo-arancione erette e tortuose, as­
sai divise e con gli apici brevemente forcuti; carne più soda e meno acquosa non
soggetta a macularsi al tocco, con sapore leggermente amaro ma non acido. Sotto
l'aspetto della commestibilità è migliore della precedente. E. di apparizione estivo-au­
tunnale nei boschi sia di latifoglie che di conifere, e rispetto all'altra si mantiene a
quote meno elevate. Per l'immediato uso culinario è opportuno scegliere gli esemplari
giovani; quelli più maturi, recise le ramificazioni minori, possono utilizzarsi sott'aceto
o sott'olio. Occorrerà invece guardarsi dalle due specie che seguono.

Clavaria formosa Perso ex Fr. , di dimensioni anche maggiori delle precedenti (8-30
cm), che può essere definita «tricolore»: ceppo biancastro, ramificazioni piuttosto
grosse di colore da giallo-arancione a roseo-salmone con brevi apici biforcuto-denti­
colati tipicamente giallo-citrini (ciò almeno nello stadio giovanile mentre più tardi
i colori tendono a uniformarsi sul giallo dorato, e anche per tale motivo vale la rac­
comandazione di raccogliere solo gli esemplari giovani in cui le differenze cromatiche
sono più evidenti); carne bianca che alla frattura assume tonalità vinose, di sapore
un poco amaro che si fa più pronunciato con la cottura. E. specie estivo-autunnale
dei boschi di latifoglie.

Clavaria pallida Schaeff. ex Fr. , facilmente riconoscibile dal colore grigio-cine­
reo chiaro di tutte le sue parti, salvo un'accentuazione verso il lillacino negli apici.
Di taglia media (6-8 cm) , è legata in particolare ai boschi di conifere, dove non è in­
frequente in estate-autunno; ha carne acetoso-amarognola, piuttosto acquosa e presta­
mente deperibile. Entrambe, ma in particolare la precedente, producono diarree per­
sisten ti e dolorose.

MANSARINE

Clavaria flava secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr. MANINE.

MANSINE
Clavaria flava in Valcarnonica a Borno. Cfr. MANINE.

MARE DE CUCu

Russula aurata nel retroterra di Gargnano a Liano, nel senso di «madre degli
Ovoli» per accostamento cromatico al giallo e al rosso-arancione caratteristici della
Amanita caesarea. Cfr. FIUR DE 1l0Le.

MARE DÈI FRER

Clitopilus prunulus presso Brescia a Mompiano nel senso di «madre dei Porcini »,
essendo diffusa opinione che la comparsa di questo funghetto preluda alla loro appa­
rizione. Cfr. PASTINE.

MARTILi

Lepiota procera a Leno, nel senso di «piccolo martello», agli esemplari nel pri­
missimo stadio quando il fungo si presenta come una sorta di arnese atto a battere.
Cfr. GAMBE LONGHE.
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MASACa

Boletus subtomentosus da taluno a Brescia , ritenendolo fungo velenoso capace di
«ammazzare i cani », mentre è invece commestibile sia pure di moderato pregio. t:
però voce alquanto generica riferita senza troppe distinzioni ai diversi Boletus la cui
carne vira verso l'azzurro o il verde alla frattura . Cfr. caMBIA CULUR.

Boletus luridus in Valtenesi a Muscoline, con le medesime osservazioni fatte per la
specie precedente. Anche in questo caso cfr . caMBIA CULUR.

MASA DE TAMBURO

Leplota procera a Toscolano, per diretta derivazione dal nome italiano «mazza di
tamburo». Cfr. GAMBE LONGHE.

MATu

Boletus lurldus in Valtrompia a Concesio, nel senso spregiativo di «fungo falso»
da cui occorre guardarsi. Cfr. caMBIA CULUR.

MèNGOI

Morchella hybrlda in Brescia sul mercato dove un tempo affluiva con altre conge­
neri . Cfr. SPONGIOLE.

MININE

Pleurotus ostreatus nella pianura a Manerbio e S. Gervasio. Cfr. GARGANÈLE.

MIGNINE

Pleurotus ostreatus pure in pianura a Cignano, semplice deformazione orale della
voce precedente. Cfr. GARGANÈLE.

MOI DE TÈRA

Tricholoma columbetta in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline, dove da taluno è
raccolto come edule. Cfr . BIANCHi.

Tricholoma saponaceum Fr . Nei medesimi luoghi la voce viene estesa a questa
specie, benché ne differisca notevolmente. t: fungo carnoso con il cappello (4-10
cm) da campanulato a convesso e anche spianato con l'età, talora irregolarmente 10­
baro , di colore assai variabile dal grigio all'ocraceo-brunastro sovente con tonalità
sul verde-olivastro, a margine sottile ripiegato verso le lamelle che sono poco fitte
e quasi untuosette, pallide con riflessi verdastri ; gambo sovente difforme, chiaro o
del colore del cappello, carne biancastra che al taglio prende una leggera tinta rossa­
stra con inizio alla base del gambo dove è più marcata; sapore acidulo-amarognolo a
masticazione prolungata, odore disgustoso come di sapone e olio rancido. Non è in­
frequente, in gruppi di diversi esemplari anche aggregati, da settembre a novembre e
pure in periodi di siccità, nei boschi anche folti sia di lati foglie che di conifere dai
bassi colli fin verso 1500 metri. Malgrado l'odore disgustoso e sapendolo talora con­
sumato a Muscoline, lo abbiamo sperimentato: anche dopo cottura conserva un sa­
sapore agro-amaro che non ci consente di consigliarne l'uso, benché possa risultare ac­
cettabile nelle preparazioni sott 'aceto.
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MOLENERE

Russula virescens a Paitone e in Valtenesi (Carzago, Soprazocco, Muscoline) , da
«mugnaio» per il cappello che, sul fondo verdastro, presenta granulosità come fosse
imbrattato di farina; in luogo è giustamente assai apprezzato. Cfr. nnìlxèr.

Russula alutacea sempre a Soprazocco e Muscoline dov'è raccolta per gli usi di
cucina promiscuamente alla precedente ma senza approfondirne la diversità e di qui
l'impropria attribuzione della medesima voce. Cfr. IlRtiNèI .

MOLINERE

Russula virescens a Paitone e Carzago, per deformazione fonetica della voce pre­
cedente. Cfr. IlRtiNèI.

MORÈLE

Russula cyanoxantha in Valcamonica a Borno, con riferimento al colore scuro del
cappello come per la voce seguente. Cfr. IlRtiNèI.

MORELu

Russula cyanoxantha sul Garda a Tremosine. Cfr. IlRtiNèI.

MORÈTE

Russula virescens alla Stocchetta , probabilmente perché non distinta nella l'accolla
dall a congenere di cui alla voce precedente. Cfr . IlRUNèI.

MORETINE

Russula virescens secondo il VENTURI senza indicazione di località; anche per que­
sta voce valgono le considerazioni dinanzi esposte. Cfr . DRtiNèI.

MULINERE

Russula virescens a Lonato per deformazione orale di MOL/NERE. Cfr. IlRtiNèI.

MURITINE

Russula virescens nei dintorni di Brescia su Ronchi, con le stesse osservazioni fat­
te per la voce l\10RÈLE. Cfr. IlRtiNèl.

MURITINE MOLENERE

Russula virescens nei dintorni di Brescia sui Ronchi , con le stesse osservazioni Iat­
che accenna alla conoscenza della diversità fra le due specie. Cfr . IlRtiNèr.
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N

NAaRCOI

C/itopi/us prunulus a Nave, dove è noto come fungo edule. La voce, deforma­
zione di LONaRCOI da ripetizione orale, sembra accennare a confusione con la
Psalliota arvensis (cfr. cucu uraxcn) per l'uguale colore bianco.. Cfr. PASTINe.

NeGUS

Boletus porphyrosporus Fr. in Valcamonica presso Pontedilegno, voce alquanto
curiosa dovuta all'accostamento del colore nerastro di questo fungo alla pelle del
Negus d'Abissinia, e forse dovuta a reminiscenze della prima guerra d'Africa. Rientra
nel gruppo dei SORLI (cfr.); cappello (6-15 cm) molto carnoso, da emisferico a con­
vesso con l'età ma quasi mai spianato, bruno-fuligginoso talora con riflessi violastri
dovuti alla superficie finemente vellutata; gambo pieno e solido un poco panciuto,
non molto più pallido del cappello a motivo della minuta pruina bruna che lo ricopre;
superficie dei tuboli grigio-scura con tonalità rosate; carne sola che, al taglio, vira
leggermente verso il rosa-violaceo per diventare infine bruno-ardesia, con odore fun­
gino marcato e sapore un poco acidulo. Poco diffuso, è tuttavia di apparizione abba­
stanza costante, fra l'estate e l'autunno, nei boschi di Abete rosso da Pontedilegno ver­
so il Passo del Tonale, dove i locali lo cercano per glil usi di cucina; è difatti comme­
stibile (meno il gambo) nello stadio giovanile, quando la carne non è ancora fibrosa.

NONE

Boletus seaber in Valcamonica a Sonico, dove non viene raccolto. Cfr. SiiRLI.
Boletus edu/is in Brescia, a Inzino, Bedizzole, sul Garda da Salò a Toscolano, ecc. ,

agli esemplari stramaturi con la carne piuttosto flaccida e la superficie dei tuboli già
verdastra. Cfr. LEGORSÈLE.

Boletus satanas sul Garda a Tremosine, dove è noto come fungo velenoso. Cfr. cara­
illA CULUR.

O

Amanita caesarea sul Garda a Tremosine, agli esemplari giovani ancora involucrati
nella voi va. Cfr. cucu.

OF MAC

Amanita musearia sul Garda a Gargnano, nel senso di «ovoli falsi», per distinguer­
la dalla specie precedente. Cfr. 1I0La.

OMBRÈLE

Lepiota procera in Valsabbia a Belprato, da «ombrello» per la forma del fungo a
completo sviluppo. Cfr. GAMIIE LONGHE.

- 63



OMBRELINE
Lepiota excoriata in vari sit i dell a zona collinare presso Brescia dov'è generalrncn­

te nota come edule, perché di dimensioni minori della precedente. Cfr. COLOMIlINE DE
MONT.

Lepiota naucina seco ndo l'ABENI senza indicazione di località, ma probabilmente
nella media Valtrompia. Cfr. CULUMBINE.

OMBRILINE
Lep iota excoriata, variazi one fonetica della voce precedente e nei medesimi siti.

Cfr. COLOMBINE DE MONT.

ORÈCE DE LeGOR
Coprinus comatus Fl. Dan. ex Fr. a Paitone, per le squamature del cappello para­

gonate al pelo delle orecchie della lepre malgrado il ben diverso colore. E: fungo di
taglia da piccola a media, d'aspetto decorativo : cappello nella fase giovanile ovoideo­
allungato (2-4 cm di diametro per 5-9 d'altezza) , bianco ma tendente all'oraceo nella
ca lotta apicale, e da questa fin presso il margine, che è rigato e tende subito al roseo­
brunastro, ornato di grosse scagliosità fibrill ose rialzate; lamelle dapprima bianche ma
che volgono rapidamente dal roseo al violaceo scuro fino al nero inchiostro nella de­
liquescenza caratteristica di tutti i Coprinus a raggiunta maturità; gambo slanciato,
cavo, nettamente ingrossato a bulbo alla base, bianco, ricoperto di peluria, provvisto di
un sottile anello che si stacca da l margine del cappello e cade poi libero verso la base;
carne bianca, poco consi stente, senza odore né sapore particolari. Cresce dall'inizio
dell'estate fino all'autunno in gruppi di più esemplari nei campi e giardini su terre­
no sabbioso, meglio se concimato, dalla pianura alla zona submontana . Poch issimo
noto come edule, è invece commestibile delicato e di rapida cottura nello stadio gio­
vanile allorché le lamelle non vanno oltre il roseo-lillacino. Può essere buona avver­
tenza, all'atto della raccolta, spiccare il cappello dal gambo mediante leggera torsio­
ne, perché in ta le modo se ne ra llenta la maturazione.

ORECINE
Clitopilus prunulus a Civine di Gussago, dove non viene raccolto ma se ne osserva

la presenza quale indi zio di prossima apparizione dei Porcini. Cfr . PAST INE.

ORGÈLE

Pleurot us eryngi i a Lonato dove è noto come fungo commestibile. Cfr. PEEllINE.

ORICINE
Cantliarellus clbarius in Valcamonica a Edolo, perché il fungo ricorda talora nella

forma un «orecc hio». Cfr. GALtiSi.
Helvella crispa secondo il VENTUR I senza indicazione di località. Cfr. cApèl DE l'RH.

OSTANèI

Amanita ovoidea a Urago Mella, da «agostani» per l'epoca della prima apparizione.
Cfr. BOLec BIaNCH.

Psalliota arvensis nel medesimo luogo e per confusione con la specie precedente .
Cfr. c ucu BlaNCH.
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PA DE LUF

Xall/llOcltrolls hispidus in Brescia per accostamento alla voracità del lupo, che può
utilizzare come «pane» anche ciò che non conviene all'uomo. Cfr. LèNGUE DE MUR.

PAGNÙCHE

Amanita pantherina a Castrezzone, chiamandosi in luogo con lo stesso termine le
ciambelle dolci ornate sulla crosta da zollette di zucchero; così secondo il Carini (in
GIACOMINI) , ma per noi voce dubbia perché in località abbastanza prossima si indica
con lo stesso nome la specie che segue. Cfr. CULUMlllNE DE LA RÒGNA.

Lepiota ntastoidea in Valtenesi a Soprazocco, dove è nota come edule. Cfr. CULUM­
BINE DE MONT.

PALÈTE

Polyporus pescaprae a Mompiano e Nave, per la fo rma a «paletta» del fungo
Cfr. LèNGUE DE IlROCH.

PALÈTE DE BROCH

Polyporus pescaprae ancora a Mornpiano, in riferimento all a crescita del fungo nel
«bru go» . Cfr. LèNGUE DE BROCH.

PANERèC

Lepiota procera a Lumezzane, forse per il colore e l'aspetto del cappello del fungo
che possono ricordare vagamente la crosta del pane. Cfr. GAMBE LaNGHE.

PATÈRNÈLE

Lepiota mastoidea ad Adro, dov'è nota come mangereccia. Cfr. CULUMIlINE DE MONT.

Lepiota naucina pure ad Adro, non venendo distinte le due specie malgrado le di­
versità morfologiche e i diversi luoghi di raccolta: la prima sulle pendici del monte
Alto a ridosso del paese, e la seconda nelle vigne. Cfr. CULUMBINE.

PARASuL

Lepiota procera in vari luoghi della Valcarnonica, per la forma a «parasole» del
fungo sviluppato. Cfr. GAMBE LaNGHE.

PASTINE

Clitopilus prunulus Fr. nei dintorni di Brescia, ed è la voce più appropriata per
questo simpatico funghetto che potrebbe definirsi un Gallinaccio (cfr. GALusi) bian­
co anziché giallo, per il suo caratteristico odore come di farina da pane impastata e .
lievitata. Ha cappello (3-13 cm) dapprima pruinoso, convesso e bombato al centro,
poi glabro e da spianato a depresso con il margine arrotolato verso le lamelle e di
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frequente ondulato o assai irregolare, di colore bianco o al massimo grigio-cenere
chiaro; lamelle fitte , sottili e decorrenti sul gambo, dapprima bianco-avorio e poi da
rosee a ocracee; gambo breve e fragile a tessuto granuloso al pari della carne, che ha
sapore dolce o lievemente tardo-amarognolo. Se i cappelli sono sovrapposti , su quelli
sottostanti si depositano le spore cadute formandovi una macchia ocraceo-ferruginea
a contorni netti. Appare da fine giugno a novembre nelle schiarite erboso-muscose dei
boschi sia di latifoglie che di conifere, in gruppi di numerosi ma modesti esemplari
nei punti piuttosto siccitosi, in minor copia ma di dimensioni maggiori in quelli om ­
broso-umidicci. Pochissimo noto come fungo edule, è tra i migliori per sapore e profu­
mo; di rapida cottura, si presta in particolare alla preparazione di risotti. Cfr.. FUNzi
DE LEGORSÈLE, FUNZINE, MAME DÈl FRER, NAaRCOI, ORECINE. Occorrerà però guardarsi
da possibili confusioni con le piccole Clitocibe bia nche altamente tossiche, in parti­
colare la Clitocybe rivulosa Pers o ex Fr. che non di rado si mostra nei medesimi siti.
Questa ha però carne non fragile, anzi tenace e che nel gambo si lacera in lunghe
fibre; lamelle poco decorrenti e sempre bianche al pari delle spore; odore comples­
so ma poco marcato con un certo sentore di anisato.

PEARi
Lactarius zonarius a Pozzolengo a motivo del sapore pepato, Cfr. LaTÈR.

PÈ DE PaSERA
Dryodon erinaceus Bull. ex Fr . in Valtrompia a Ponte Zanano e Marcheno, e in

pianura a Quinzano d'aglio e Seniga qui comprendendovi anche la specie che segue.
E, fungo tanto singolare nell'aspetto quanto raro nelle apparizioni, sicché diverse
delle voci che gli si riferiscono sono state raccolte sulla base di descrizioni fatte agli
interpellati senza conforto di esemplari e possono in qualche caso considerarsi dubbie
In autunno dai cavi di ceppaie o vecchi tronchi (per lo più Querce, ma anche Casta­
gno e Gelso) il fungo sporge a spatola o calotta la sua massa carnosa bianco-giallic­
cia da cui pendono, più o meno saldati fra loro all'inizio, copiosi e lunghi aculei, di
zonsistenza carnosa, cilindrici nel primo tratto e poi conici, bianchi, che possono rag­
giungere i 5 cm; carne soda ed elastica, di odore fungino gradevole e sapore dolce.
Spogliata degli aculei la massa carnosa è commestibile, ma data la rarità e il singolare
aspetto il fungo è piuttosto oggetto di curiosità. Cfr. BARBU, FONS BARBis, SGARZENE,
SGRAFE o SGRÈFE DE GALINA.

Dryotlon coralloides (Scop. ex Fr.) Qué\. negli stessi luoghi citati per la specie pre­
cedente a cui in effetti assomiglia. In questa però la bianca massa carnosa si rami­
tica in lobi irregolari sovrapposti a tegolo o intrecciati fra loro, tutti ornati nella su­
perficie inferiore da aculei ricadenti a frangia e saldati fra loro alla base, lunghi 1-2
cm, apppuntiti e arcuati a lesina, bianco-crema con sfumature lievemente rosate. Di
apparizione autunnale, la massa del fungo può svilupparsi notevolmente e ricoprire
lunghi tratti della pianta attaccata (di solito ceppi marcescenti o tronchi abbattuti di
Querce e Gelsi, ma anche Frassini e Olmi) fino a raggiungere sia pure eccezional­
mente il peso di 20 kg. La carne ha sapore un poco acidulo-amaro. Benchè indicato
come fungo edule nello stadio giovanile e previa subboIIitura per eliminarne il tono
amaro, data la rarità valgono le considerazioni fatte per la congenere precedente.

PEERINE
Voce piuttosto generica che , assieme all'analoga PEERUNE, dovrebbe accennare al

sapore pepato del fungo, ma esteso anche ad altri che ne sono privi e sensibilmente
diversi nei caratteri morfologici, sicché la terminologia dialettale risulta di scarso
ausilio nell 'individuazione delle specie, prestandosi anzi a grossolani errori. Elenchia­
mo comunque le varie entità così designate secondo i luoghi.
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Rhodopaxillus panaeolutn presso Brescia a S. Eufemia. Cfr. PEERUNE.
Lyophvllum aggregatum a Brescia sul mercato, dove un tempo il fungo era am­

messo alla vendita sotto tale nome piuttosto arbitrario. Cfr. FONS DE LA CIÒCA.
C/itocybe cinerascens pure a Brescia sul mercato non venendo distinta dalla pre­

cedente a cui è abbastanza prossima anche sotto l'aspetto sistematico. Cfr. SUCHITINE.
Pleurotus spotloleucus Fr. pure a Brescia dove un tempo era ammesso al mercato,

perché di dimensioni solitamente minori delle PEERUNE, vale a dire il Pleurotus osirea­
/LIs (cfr. GARGANÈLE), a cui è molto affine. Se ne distingue perché i singoli cappelli ­
meno vistosi, di forma ovale e depressi al centro, di colore pallido dal grigio-cenerino
all'ocraceo - sono portati da gambi sensibilmente allungati e glabri anziché peloso­
vellutati. Cresce in ottobre-novembre su ceppaie di Rovere nella zona collinare; è
commestibile nello stadio giovanile, ma meno pregiato della specie affine perché pre­
cocemente tenace.

Pleurotus eryngii DC. ex Fr, a Mompiano. ~ fungo di modesta taglia con il cap­
pello (4-7 cm) carnoso, da convesso a spianato fino a depresso e quasi imbutiforme
con l'età, però con il margine sempre ripiegato verso le lamelle, di colore variabile
dal grigiastro-paglierino all'ocraceo-fosco; lamelle da bianche a paglierine, non fitte,
decorrenti sul gambo un poco eccentrico e biancastro; carne piuttosto tenace, con odore
tenue ma gradevole, sapore che ricorda insieme quelli del pepe e del caffè e si esalta
con la cottura e l'essicazione. Vive sulle radici dell'Eryngilllll campestre la nota Om­
brellifera dalle foglie e infiorescenze spinescenti frequente nei siti aridi collinari e
della pianura ; si mostra in piccoli gruppi e talora con esemplari concresciuti tanto in
primavera, (seconda metà di aprile) quanto in autunno (settembre-ottobre), rararnen­
te in estate e solo se ha decorso piovoso; commestibile nello stadio giovanile, è però
meno pregiato della specie che segue perché precocemente tenace.

Pleurotus nebrodensis Inz ., che può considerarsi una varietà del precedente ma è
di dimensioni maggiori (5-14 cm), robusto e di colorazione più marcata. Vive sulle
radici di altre grandi Ombrellifere: particolarmente Peucedanum cervaria sui colli
soleggiati con scarsa vegetazione erbaceo-arbustiva, e Ferulago galbanijera comune
nei medesimi luoghi ma anche negli aridi ghiaiosi della «campagna» di Montichiari
da dove un tempo il fungo affluiva in discreti quantitativi al mercato di Brescia. Più
frequente del precedente, sembra di apparizione solo autunnale fra settembre e no­
vembre. Entrambi sono commestibili di ottimo gusto; si prestano anche all'essicca­
mento e alla riduzione in polvere per aromatizzare le vivande. Non distinti l'uno dal­
l'altro dai cercatori, hanno in comune le diverse voci : LèNGUE DE GALOsi, ORGÈLE,
PEERUNE (termine molto generico), PEERUNE DE LA CAMPAGNA DE MONTIClaR, PIERUNE
(idem) , SGAIlZENE (altrove con diverso significato).

PEERINE DE MONT

Clitocybe cinerascens a Brescia sul mercato dove un tempo la specie era ammessa.
Cfr. SUCHITINE.

PEERòT

Russula de/ica a Desenzano, benché anche per questa il sapore non giustifichi il
termine. Cfr. BRIGoLC.

PEERu
Lactarius zonarius a Lonato, a motivo del sapore pepato. Cfr. LaTÈR.
Cortinarius praestans secondo il VENTURI senza indicazione di località. Cfr. FARAU.
Psalliota campestris a Rezzato, per distinguerla dalle PEERUNE, cioè dalla Psalliota

arvensis, sebbene nessuna delle due specie abbia sapore pepato. Cfr. CARBUNi.
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PEERUNE
. Sulla genericità ed estensione del termine a diverse specie non tutte caratterizzate
dal sapore pepato della carne, valgono le considerazioni già fatte per la voce PIERINE.
Va poi soggiunto che un tempo sul mercato di Brescia le specie ammesse alla vendita
erano in numero assai maggiore di quelle elencate nell'attuale regolamento dell'Uf­
ficio d'igiene e sanità e succedeva di frequente che i rivenditori, perplessi circa la
identificazione di certi funghi - soprattutto se somiglianti o utilizzabili in ugual mo­
do nelle preparazioni culinarie - ricorressero ad arbitrarie denominazioni di como­
do o fantasia. Ciò va tenuto presente nella valutazione o scarsa attendibilità delle
voci che nel corso del testo vengono indicate per «Brescia sul mercato». Ciò detto
elenchiamo le specie più o meno note come PEERUNE.

Pleurotus eryngii e PI. nebrodensis a S. Eufemia dove le due specie sono note
come eduli ma non distinte l'una dall'altra. Cfr. PEERINE.

Pleurotus ostreatus a Caionvico e Calvisano. Cfr. GARGANÈLE.
Psalliota campestris a Rezzato. Cfr. CARBUNi.
Psalliota arvensis pure a Rezzato dove non sempre le due specie vengono distinte.

Cfr. cucu BIaNCH.
Tricholoma terreum Schaeff. ex Fr. a Brescia sul mercato, ove nel passato ne è

affluito qualche quantitativo (novembre 1933 come ebbe ad annotare il Carini) con
regolare visto sanitario, ricevendone l'estensivo appellativo con cui era più nota la
specie che segue. È fungo di modesta taglia con cappello (4-8 cm) poco carnoso, da
convesso a spianato ma conservante al centro un accenno di umbone a maturità, con
superficie color grigio-topo interamente ricoperta da squamule sericee di tinta più
carica; lamelle fragili, spaziate e piuttosto grosse, da bianchicce a grigio-cenere con
l'età; gambo pieno ma facile alla frattura, bianco o grigiastro; carne leggermente
grigia, con odore e sapore pressoché nulli. Si mostra da settembre a novembre in
gruppi di numerosi esemplari o in cerchi nei boschi sia di lati foglie che di conifere
(e maggiormente in questi ultimi) dai bassi colli fin verso i 1600 metri. Buon comme­
stibile ma scarsamente noto come tale, l'abbiamo visto raccogliere sui colli della Val­
tenesi promiscuamente alla specie che segue, con la quale veniva confusa e indicata
con il medesimo termine.

Rhodopaxillus panaelous Fr. in Brescia e suoi dintorni, e nella Valtcnecsi a So­
prazocco e Muscoline. Di taglia modesta, ha cappello (3-10 cm) solitamente irrego­
lare, da convesso a spianato e talora anche un poco depresso al centro con l'età , di
colore dal grigio-cinereo al grigio-bruno soffuso di rossastro, a superficie pruinosa
e quasi farinosa al margine che è più chiaro e ondulato; lamelle fitte , un poco de­
correnti nel fungo adulto, dapprima bianco-grigiastre e poi brunicce con sfumature
rossastre; gambo breve e sovente arcuato o storto, un poco più pallido del cappello;
carne grigiognola con pronunciato odore di farina fresca e sapore un poco pepato
dopo lunga masticazione, che si fa poi più pronunciato con la cottura così da legitti­
mare la sua voce dialettale. Si mostra da settembre ai primi di dicembre in gruppi
di numerosi esemplari disposti a semicerchio negli erbosi scoperti della zona colli­
nare e submontana, soprattutto nelle radure soleggiate dei quercetì, ma anche ai mar­
gini erbosi dei coltivi di collina, ed è fedele alle sue stazioni. È commestibile ottimo
e sapido, ma scarsamente noto come tale. Cfr. PEERINE, PIERINE, PIERINE FALSE.

PEERUNE DE aLBERA

Pleurotus ostreatus in Valtenesi a Soprazocco, perché il fungo attacca di preferen­
za i ceppi o i tronchi del Pioppo nero, in dialetto ALBERA. Cfr. GARGANÈLE.

PEERUNE DE LA CAMPAGNA DE MONTICIAR
Pleurotus eryngii e PI. nebrodensis a Brescia sul mercato dove un tempo erano
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ammesse alla vendita, per la loro provenienza dagli aridi allora incolti fra Castene­
dolo e Montichiari. Cfr. PEERINE.

C/itocybe cinerascens pure a Brescia sul mercato, benché in questo caso il riferi­
rimenti al luogo di provenienza sia errato. Cfr. SGARZENE.

PEERUNE DE MONTAGNA
C/itocybe nebularis ad Adro, e a Brescia in taluni mercatini ortofrutticoli rionali,

qui comprendendovi anche la specie che segue (cfr. SUCHITINE), dove talora se ne
fa vendita promiscua, benché entrambe non figurino nell'elenco dei funghi ammessi
di cui all'ordinanza 5.2.1971 del Comune di Brescia. Cfr. SGARZENE.

Clitocybe cinerascens come per la precedente, e con questa messa promiscuamen­
te in vendita a Brescia su taluni mercatini. Cfr. SUCHITINE.

PEERUNE MATE

Tricholotna saponaceum in Valtenesi a S. Quirico di Muscoline, nel senso di «false»
rispetto alle PEERUNE buone, cioè il Pleurotus ostreatus. Cfr. MOI DE TÈRA.

PELISeR

Lepiota procera in Valtenesi a Puegnago, per accenno alle scagliosità del cappello
il cui insieme può ricordare un rustico e sporco pellicciotto. Cfr. GAMBE LONGHE.

PELISi
Voi varia botnbycina Schaeff. ex Fr. nei dintorni di Brescia, in riferimento al ri­

vestimento peloso del fungo. Poco comune, appare saltuariamente fra luglio e
settembre su ceppi marcescenti o tronchi in deperimento di varie lati foglie:
Gelsi, Aceri, Olmi. 11 cappello (8-12 cm) è dapprima emisferico-ovoideo, quindi cam­
panulato e infine espanso-convesso, di colore bianco-grigiognolo o bruniccio con sfu­
mature gialIastre, caratterizzato da un rivestimento setoso-fibrilloso; lamelle fitte ,
dapprima pallide e poi rosa-carnicine; gambo pieno, bianco, piuttosto elevato, in­
guai nato alla base in una volva bianco-bruniccia, ampia e consistente ; carne molIic­
eia, con odore forte alla fine graveolente e sapore fungino gradevole. Commestibile
apprezzabile, è generalmente ignota come tale o talora consumata per confusione
con la Psal/iota arvensis (cfr. CARIlUNi), malgrado la diversità degli habitat; d'altra
parte è di apparizione troppo sporadica per offrire interesse economico.

PELISu

Lepiota procera in vari luoghi della Valtenesi, per deformazione di PELIseR. Cfr .
GAMBE LONGHE.

PELIZu

Lepiota procera in alcuni luoghi della Valtenesi, sempre in relazione al rivesti­
mento del cappello. Cfr. GAMBE LONGHE.

PÈRSEGHi

Cantharellus cibarius a Zone, per accenno all'odore del fungo che ricorda un po­
co quello della pesca, in dialetto pèRSÈCH. Cfr. GALVSi.
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PÈRSIGHi

Cantharellus cibarius ancora a Zone per deformazione fonetica della voce prece­
dente, e in Va1camonica da Borno fino a Pontedilegno. Cfr . GALVSi.

PESACa

Boletus satanas a Botticino, con probabile estensione ad altre specie più o meno
prossime dalla carne mutevole di colore al taglio. Cfr. caMBIA CULUR.

PETASE

Boletus luridus a Gargnano in senso spregiativo, pure con probabile estensione ad
altre specie come per la voce precedente. Cfr. caMBIA CULUR.

PèTÈGN

Amanita vaginata a S. Gallo di Botticino dove è nota come edule; la voce si deve
alle rigature del margine del cappello, paragonate ai denti di un pettine. Cfr. CULUM­
BINE.

PèTÈGN BU

Amanita vaginata in Valsabbia a Mura e Savallo, a conferma della conoscenza
d el1a commestibilità del fungo. Cfr. CULUMBINE.

PèTÈGN VILINuS

Amanita pantherina pure a Mura e Savallo, perché anche questa specie ha il mar­
gine del cappello brevemente rigato (cpcttinato»), ma se ne conosce la velenosità .
Cfr. CULUMlliNE DE LA RÒGNA.

PETINi

Amanita vaginata in Valsabbia a Belprato, sempre con riferimento a "pettine» e
in questo caso piccolo. Cfr. CULUMBINE.

PICINi ROS

Russula fragilis Perso ex Fr . in Valtrompia a Vi11a Cogozzo, dove non è raccolta a
cagione del sapore fortemente pepato, e con probabile estensione anche alla sua pros­
sima congenere che segu e. 1': fungo di piccola taglia e assai fragile, con il cappello
(3-5 cm) spianato o anche un poco depresso, il margine brevemente rigato, colore
assai variabile dal rossastro al rosso-violaceo slavato, a cuticola lucida e umido-vi­
scosa, facilmente asportabile, sotto la quale la carne appare bianca; lamelle bianche
che tendono a ingiallire un poco con l'età; gambo bianco, allungato e assai facile alla
frattura ; carne da bianca a lievemente giallognola nella fase adulta . con odore che
sta fra l'acetato e quello delle mandorle amare, sapore prontamente acre-pepato ma poco
durevole. Si mostra da metà giugno a novembre, ed è tra le più diffuse nei boschi
sia di latifoglie che di conifere dai bassi colli fino all'orizzonte montano. Cfr. nosac,
ROSOLE, RUSi.
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Russula emetica Schaeff. ex Fr ., generalmente indicata con i medesimi termini per
confusione con la precedente, della quale condivide la fragilità, ma riconoscibile dai
seguenti caratteri: taglia un poco maggiore con cappello (2-11 cm) variabile dal rosso­
vermiglio al rosa slavato, a cuticola lucida e separabile sotto la quale la carne appare
rossa; lamelle bianche piuttosto spaziate: gambo gracile e bianco; carne con odore
che ricorda un poco quello del latte di cocco, sapore acre che si manifesta dopo qual­
che istante e persiste a lungo. Meno frequente della precedente, cresce da giugno a
ottobre-novembre nei boschi sia di latifoglie che di conifere dai bassi colli fin verso i
1600 metri , su terreno piuttosto sabbioso e nei luoghi elevati anche nei siti aperti ac­
quitrinosi a Sfagni. Entrambe sconsigliabili per la loro pronunciata acredine, in ta­
luni luoghi della riviera benacense (es. Toscolano) si usa metterne qualche esemplare
nella mistura di altri funghi commestibili perché - dicesi - il piatto risulta più dige­
ribile ; in effetti il sapore pepato può avere azione stimolante sulla mucosa intestina­
le , a condizione di avere lo stomaco ben sano. Consumate da sole e in certa quantità
possono invece produrre disturbi gastroenterici anche acuti. Cfr . ROSOLE, nusi.

PIDISu

Amanita ovoidea in Valtenesi a Padenghe e Soprazocco, dove il fungo, di appari­
zione poco frequente sulle pendici collinari a Rovere, è noto come edule. La voce
è probabilmente deformazione di PILlSU, nel senso di «impellicciato». Cfr. I\OLeC
BlaNCH.

PIERINE

Rhodopaxillus panaeolus presso Brescia a S. Eufemia . Cfr. PEERUNE.

PIERUNE

Pleurotus eryngii e PI. nebrodensis pure a S. Eufemia. Cfr . PEERINE.

PIERUNE FALSE

Rhodopaxillus panaelous nei dintorni di Brescia e a S. Eufemia , semplice varian­
te fonetica di PEERUNE FALSE. Cfr. PEERUNE.

PILISu

Lepiota procera in alcuni luoghi della Valtenesi, semplice variante fonetica di PE­
L1SU che ricorre nei medesimi siti. Cfr. GAMI\E LONGHE.

Psalliota arvensis a Soprazocco e Muscoline. Cfr . cucu IlIaNCH.

PINAROLE

Boletus granulatus in Valtenesi a Soprazocco dov'è oggetto di raccolta e apprezza­
to. Cfr. I\OASINE.

Boletus luteus a Toscolano, ma con estensione del termine alla congenere preceden­
te Cfr. LEGORSÈLE DE PAGHERA.
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PINEROLE
Boletus luteus a Gargnano, semplice variante fonetica dell a voce precedente. Cfr.

LEGORSÈLE DE PAGHEllA.

PISACa

Voce piuttosto generica con cui, alludendo in senso dispregiativo alla non utilizza­
zione dei soggetti, secondo i luoghi designa specie anche assai dissimili fr a loro. Ne
elenchiamo le più note.

Amanita citrina secondo il VENTURI senza indicazione di località, voce estesa però
anche ad altre congeneri più o meno prossime e tutte caratterizzate dalla presenza di
verruche sul cappello. Cfr. CULUMBINE DE LA RÒGNA.

Amanita verna pure secondo il VENTURI e anche in questo caso senza indicazione
di località. Cfr. BOLeR DE LA SAèTA.

Boletus luridus presso Brescia a Mompiano. Cfr. caMillA CULUR.

Boletus piperatus Bull . ex Fr. in Valtrompia a Ombriano di Marmentino. Piccolo e
gracile, ha il cappello (2-6 cm) da emisferico a convesso di colore dall'ocraceo a can­
nella o cuoio, a superficie secca o un poco vìscosetta a tempo molto umido; superfi­
cie dell'imenio un poco più chiara del cappello e che con l'età volge al rugginoso,
con tuboli a pori grandi e angolosi, decorrenti mediante brevi pieghe lamellari che
formano una sorta di collaretto all'inserzione sul gambo; questo è fragile e gracile,
cilindrico o assottigliato verso la base, giallo in basso e del colore del cappello in
alto; carne tenera e giallognola, rosea sotto la cuticola, e che al taglio assume toni
rossastri; odore debole, sapore immediatamente e fortemente pepato. Si mostra da
agosto a ottobre in esemplari isolati nei boschi di Abete rosso o sotto Betulle. È im­
mangiabile a causa del sapore che si accentua con la cottura, e ancor più con la
essiccazione al punto da provocare lo starnuto annusandolo.

PINETE
Boletus granulatus in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline, per la sua apparizione

nei rimboschimenti a Pino nero. Cfr. 1I0ASINE.

PIUMBi
Russula virescens in Valsabbia a Mura e Savallo, ma forse per mancata distinzio­

li': dalla Russula cyanoxantha e con riferimento alla tonalità grigio-piombo che assu­
me talora il cappello di questa specie. Cfr. IIRVNèl.

PLAROI
Psalliota campestris nella media Valcamonica, deformazione di PRADIROI, vale a

dire «p rataioli». Cfr. CARBUNi.

POLE
Boletus rujus a Provaglio d'Iseo, nel senso di «chioccia» perché il fungo si mostra

abbastanza di frequente in gruppi con esemplari nei vari stadi di sviluppo. Cfr.
SVRLI.

POLPÈTE
Boletus chrysenteron Bull. ex Fr. in Valtenesi a Calvagese della Riviera dove è
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noto e stimato come fungo commestibile. Assomiglia assai al Boletus subtomentosus
(cfr. caMIllA CULUR), da cui si distingue per il cappello (3-8 cm) brunastro general­
mente e precocemente screpolato sicché la superficie si dissocia in placchette scaglio­
se: le crepe si colorano ai margini di rosso vivo, colore che anche la carne mostra
sotto la pellicola scalfita con l'unghia; gambo giallastro punteggiato di rosso verso
la base; carne molle e giallastra che al taglio assume dapprima un tono bluastro e vol­
ge poi al rossastro. Poco frequente, si mostra da agosto a settembre nelle schiarite er­
bose e soleggiate soprattutto a Castagno nella zona collinare, ma anche in quella
montana a conifere dove è però sporadico, generalmente su terreno acido. f. com­
mestibile discreto, scartando il gambo fibroso-tenace. Cfr. PULPÈTE, PULPITINE.

PRADIRoI
Psalliota campestris nella media Valcarnonica, nel senso di «prataioli». Cfr. CARIIU­

Ni.

PRIS
Lepiota naucina a Bedizzole, comprendendovi anche la specie che segue Cfr. cu­

LUMIlINE.
Psalliola arvensis pure a Bedizzole evidentemente per confusione con la specie

precedente, in Valtencsi a Calvagese della Riviera, a Rezzato e a Lumezzane. Cfr.
cucu BlaNCH.

PULPÈTE
Boletus luteus a Toscolano, con estensione del termine alla specie seguente. Cfr.

LEGORSÈLE DE PAGHERA.
Boletus granulatus a Toscolano, non venendo differenziate le due specie. Cfr. BOA­

SINE.
Boletus chrysenteron in Valtenesi a Puegnago. Cfr. POLPÈTE.

PULPITINE

Boletus cltrysenteron pure a Puegnago. Cfr. POLPÈTE. La voce, così come le altre
varianti registrate, fa riferimento alla forma e consistenza molliccia del cappello del
fungo, paragonato a una «polpetta».

POPi
Boletus rujus a Lumezzane (cfr. SVRU), termine esteso talora anche alla specie se­

guente.
Boletus viscidus L. ex Fr. pure a Lumezzane. È fungo di media taglia con il cap­

pello (5-12 cm) da molto convesso all'inizio fino a quasi spianato ma con un accen­
no di ummbone al centro e margine sottile da cui pendono sovente brandelli del velo;
cuticola molto viscosa, dapprima bruno-rossastra ma che impallidisce sollecitamente
verso il grigio-verdastro: superficie dell'imenio giallo-citrina tendente poi al grigia­
stro, con pori grandi e angolosi; gambo cilindrico bianco-verdastro sporco coperto
di granulazioni o squamosità biondo-grigie, provvisto poco sotto il cappello di un
anello ampio ma fragile e piuttosto fugace; carne molliccia, molto acquosa, bianco­
giallognola e che al taglio sfuma lievemente verso il rosa, sapore fungino poco mar­
cato e lieve odore come di mela. f. comune in estate-autunno negli erbosi piuttosto
umidi sotto i Larici, di cui però non è esclusivo come affermano alcuni AA., es­
sendo stato rinvenuto anche sotto l'Abete rosso e il Pino silvestre. Commestibile sca­
dente, può anche dare luogo a lievi indisposizioni o fatti diarroici piuttosto intensi.
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POPi ROS

Boletus rufus a Lumezzane. La voce, come la meno specifica precedente e le ana­
loghe successive, vale in particolare per il fungo nel primissimo stadio, allorché la for ­
ma richiama quella di un fantolino (l'Opi o r- ììri) avvolto in bianche fasce secondo le
vecchie usanze lasciandone sporgere solo la testa, cioè il globuloso e rosso cappello
superante di poco il diametro del gambo a cui è strettamente applicato. Cfr . SORLI.

POTi

Boletus scaber secondo il VENTURI senza indicazioni di località. Cfr . SORLI.

Boletus rujus sul Garda a Toscolano e Gargnano. Cfr . SORLi.

POTINE

Boletus rujus in Valsabbia ad Agnosine e Odolo, limitatamente agli esemp lari assai
giovani. Cfr. SORLI.

R

RODÈLE

Clavaria flava in Franciacorta a Rodengo e Saiano, e a Serle in Cariadeghe, proba­
bilmente con estensione del termine alle altre specie affini; la voce è deformazione da
ripetizione orale di DEDÈLE, a cui corrisponde il nome italiano di «ditele» . Cfr . MA­
NINE.

RODE DE PI

Polyporus [rondosus in vari luoghi della Valgobbia (Lumezzane). La voce si ri­
chiama ai lobi del carpoforo sovrapposti come le penne della coda del tacchino
(l'I) quando fa la ruota (RODA) . Cfr. IlARBi.

ROS

Amanita caesarea a Gussago e Rezzato, con chiaro riferimento al colore del cap­
pello . Cfr. cucu.

ROSaC

Voce piuttosto generica con la quale si desig nano e confondono diverse Rossole a
cappello più o meno colorato di rosso , tra cui le seguenti.

Russula alutacea a Tremosine. Cfr. BRIGOLC.
Russula lepida pure a Tremosine. Cfr. DORèI.
Russula emet ica ancora a Tremosine. Cfr . plCINi ROS.
Russula vesca Fr . in alcuni luoghi della riviera del Garda tra S. Felice e Moniga.

Ha il cappello (6-11 cm) da spianato a più o meno depresso; cuticola facilmente aspor-
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tabile di colore da rosato a nocciola-ocraceo fino a bruno-vìnoso più carico al centro,
che nel fungo adulto tende a lasciare scoperto il margine; lamelle piuttosto fitte e
fragili , bianche all'inizio e volgenti al crema con l'età, che tendono a macchiarsi di
rugginoso; gambo un poco ingrossato a botte, bianco ma con tonalità brunicce verso
la base; carne granulosa e facile alla frattura, bianca con tendenza a lieve arrossa­
mento nello stadio adulto, odore quasi nullo e pronunciato sapore di nocciola. Buon
commestibile, appare da maggio a settembre-ottobre ed è la più comune nei boschi
radi a Rovere dei bassi colli su terreno acido o calciocarente, mentre si fa più rara
in quelli di conifere dove si arresta verso i 900 metri. Cfr . BRONèI, Rosi, ROSOLE.

ROSi

Russula vesca secondo il Carini (in GIACOMINI) senza indicazione di località. Cfr.
nosac.

RoSOLE

Voce altrettanto generica attribuita a diverse Rossole aventi in comune il carattere
della colorazione rossastra del cappello e che i cercatori raramente riescono a distin­
guere l'una dall'altra fra quelle elencate di seguito, che però non coprono la gamma
delle possibili confusioni in questo campo abbastanza intricato anche per lo specia­
lista.

Russula lepida sul Garda da Salò a Toscolano, ma con estensione ad altre specie
più o meno somiglianti. Cfr. DORè'

Russula alutacea in Valsabbia ad Agnosine, ma forse non a questa sola specie.
Cfr. 1lI1IGoLC.

Russula vesca sul Garda da Salò a Toscolano, ma non a questa sola specie. Cfr.
nosac.

Russula emetica nei medesimi luoghi indicati per le precedenti e per confusione
con le medesime. Cfr. PICINi ROS.

RUSi

Con le stesse osservazioni già fatte circa la genericità dei termini riferiti alle Rosso­
le, indichiamo le seguenti.

Russula lepida a Lonato e sul Garda a S. Felice. Cfr. DORèl.
Russula alutacea sul Garda a S. Felice, per estensione della voce anche a questa

specie. Cfr. IlRIGOLC.
Russula emetica in vari luoghi della Valtenesi. Cfr. PICINi ROS.
Russula [ragilis a Lumezzane. Cfr. PICINi ROS.

RUSULINE

Russula lepida a Gardone Riviera, ma in senso generico ed estensivo ad altre spe­
cie . Cfr. DORèr.

RUZINi

Russula virescens a Nave, per i motivi indicati alla voce FONS RUZINi. Cfr. IlRONèr.
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S

SAMMARTi

Bofetus aereus a Carcina e in altri luoghi della media Valtrompia, ai piccoli esern­
plari che talora appaiono copiosi e stipati durante la breve estate novembrina detta
di San Martino. Cfr. LEGORSÈLE.

SAMMARTINE

Bofetus aereus nei siti e per motivi di cui all'analoga voce precedente. Cfr. LE-
GORSÈLE.

SANGUANi

Hygrophorus russula in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline dove è noto come edu­
le, in ragione del co lore vinoso del fungo. Cfr. AVINèI.

Lactarius sanguijluus a Tremosine. Cfr. FONS DÈI. SANGH.
Lactarius deliciosus a Toscolano, comprendendovi però anche la specie precedente

da cui i raccoglitori non la distinguono. Cfr. FaNS DÈL SANGH.

SANGUANi ENFARINaT

Lactarius deliciosus in Valtrompia a Collio, benché il fungo non sia né farinoso né
pruinoso. Cfr. FaNS DÈL SANGH.

SANGUENeR

Lactarius dellciosus in Valsabbia ad Alone; come le precedenti , la voce si riferi­
sce al latice arancione o vinoso del fungo . Cfr. FaNS DÈL SANGH.

SAVATi
Cortinarius praestans a Toscolano, dove è noto come edule; da «ciabattino», per

l'odore del fungo adulto come di cuoio tenuto a mollo nell'acqua. Cfr. FARAU .

SBRIZE
Fistulina hepatica secondo il VENTURI senza indicazione di località; voce per noi

dubbia, poiché nel confinante Trentino con il termine «briza» si indica il Bofetus
edulis. Cfr. LèNGUE DE CASTÈGNA.

SBROFi

Amanita verna secondo il VENTURI senza indicazione di local ità , termine con cui
l'A . indica anc he altre specie, ma che secondo noi va riferito alle Amanita dal cap­
pello ornato di pustole o verruche. Cfr. 1l0LeR DE LA SAèTA.

SBRUFi
Amanita rubescens a Rezzato, dove è nota come edule solo a pochi, che dicono sa-
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perla distinguere dalla venefica Amanita panth erina per la diversa disposizione
delle verruche piuttosto che dal suo colore abbastanza variabile. La voce deriva dalle
verruche paragonate alla geometrica foratura dell'imbuto dell 'annaffiatoio, in dialet­
to SBRUFi; questo ci induce a ritenere che , in loco o nei dintorni, si designino con
il medesimo termine anche altre Amanita a cappello verruccoso. Cfr. CULUMlIlNE DE
LA RÒGNA.

SBROSlòC

Psalliota campestris a Tremosine, voce che registriamo con qualche dubbio richia­
mandosi a qu alcosa di «scivoloso», carattere che la specie in questione non presen­
ta. Cfr. CARBUNi.

SBROSu

Come la voc e precedente, il termine si richiama alla superficie scivoloso-mucosa
dei soggetti ; viene perciò estesa a più specie aventi in comune tale carattere, e so­
prattutto ai Cortinarius della sez. A1ysacium, di cui è tipico rappresentante il seguen­
te.

Cortinarius trivialis Langue a Toscolano, con le estensioni cui si è già accennato. È
fungo di media taglia a cuticola lucida e molto glutinosa di colore fra l'ocraceo-ter­
rosei e l'olivastro, dal cappello carnoso (3-10 cm) nel primo stadio arrotondato-camo
panulato e congiunto al gambo da una cortina ragnatelosa grigio-sericea piuttosto spes­
sa e muciIlaginosa, poi convesso ma con il margine sempre fortemente ripiegato ver­
so le lamelle, che sono piuttosto spaziate, all'inizio con sfumature violacee e poi da
cannella a rugginose; gambo slanciato e cilindrico, molto glutinoso e cerchiato da nu­
merosi anelli più o meno interrotti o irregolari, anch 'essi assai mucillaginosi; carne so­
da , da bianco-giallastra a ocracea con sfumature violacee all 'inserzione fra gambo e
cappello, quasi inodora e con sapore dolciastro. Comune e talora in consistenti gruppi .
si mostra da settembre ai primi geli negli erbosi dei boschi collinari a lati foglie so­
prattutto su terreno siliceo o argilloso. Commestibile scadente, pare che in qualche
luogo venga consumato.

SBURSE

Morchella rotunda e altre congeneri a Lumezzane. Cfr. SPONzrOLE.

SBOSE

Dove la precedente e per la medesima specie, ma forse per imperfetta dizione.

SCAGNèI DÈL CUCO

Po/yporus squamosus Huds. ex Fr . a Roncadelle, Fornaci e nella bassa pianura
bresciana, nel senso di «sgabelli del cuculo», sebbene né questo né altri uccelli gra ­
discano un tal genere di posatoio. È fungo parassita e lignivoro che attacca molte la­
tifoglie (Platani, Olmi, Pioppi, Querce, ecc.) nei punti feriti da tagli o strappi e soli­
tamente presso le ramificazioni del tronco. Ne sporge a mensola pressoché sessile e
in forma di ventaglio gli ampi cappelli , talora anche sovrapposti , che possono rag­
giungere un diametro di oltre 40 cm e un peso superiori ai 5 kg; sono dapprima car­
noso-tenaci e poi da coriacei a legnosi, giallognoli, superiormente ornati da squame
concentriche ocraceo-brunastre, di sotto con lo strato dei tuboli molto fitti da bianco
a nocciola-pallido con l'età; carne bianca con sapore dolciastro e aroma fungino invi-
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tante che però verso la senilità assume sentore come di farina rancida. E comune
in marzo-aprile, più sporadico invece in giugno o all'inizio dell'autunno. In qualche
luogo (es. Roncadelle) gli esemplari primaverili molto giovani sono consumati e an­
che apprezzati sia per l'aroma che si esalta con la cottura, sia perché costituiscono
una sorta di primizia; diventano però precocemente coriaceo-legnosi e quindi imman­
giabili. Cfr. BARBi, FONS BARIlis, LèNGUE DE CA.

SCAGNèI DÈL LUF

Xanthochrous hispidus in Valtrompia a Concesio, «sgabello» non certo comodo
per il «lupo» Cfr. LèNGUE DE MUR.

SCAGNITi DÈL LUF

Xantltocltrous hispidus a Iseo, cfr. la voce precedente.

SCAIu

Sarcodon imbricatus in Valsabbia a Odolo, nel senso di «scaglioso» per le pronun­
ciate squame del cappello. Cfr. LèNGUE DE nò.

SCaMBIA CULuR

Boletus luridus a Brescia e in Valtrompia a Concesio, con probabile esten sione
del termine ad altre congeneri dalla carne mutevole di colore al taglio. Cfr. caMBIA
CULUR.

SCARPULi
Hygrophorus agathosmus Fr. a Gargnano, secondo il Carini (in GIACOMINI) per

l'odore che richiamerebbe quello delle botteghe dei calzolai, ma imp ropriamente
perché ben diverso. E fungo di modesta taglia con il cappello (4-7 cm) da arroton­
dato a convesso e poi spianato con l'età, umidiccio e viscido, di colore grigio-pallido
o cinereo un poco più carico al centro ; lamelle spazi ate e decorrenti sul gambo, bian­
castre; gambo slanciato, sodo, biancastro, punteggiato in alto da granulazioni bru ­
nicce; carne bianca, tenera, di sapore dolce ma alla lunga amarognolo, con pronun­
ciato odore come di mandorle amare. Cresce in copiose famiglie da settembre a otto­
bre nei boschi freschi di conifere, meno di frequente a minor quota sotto latifoglie
e in particolare attorno ai boschetti di Nocciolo. Viene talora consumato sia nell'al­
ta Valtrompia che in Va1camonica (es. a Borno), benché sia commestibile mediocre
e non a tutti gradito a causa dell'odore. Cfr. CIODi.

SCODELINE

Acetabula vulgaris Fuch. secondo il VENTURI senza indicazione di località. Il fungo
ha effettivamente forma di coppa o «scodellina» del diametro di 2-6 cm , poco carno­
sa e tenace, sottile, a margine irregolarmente sinuoso o lobato, internamente di colore
da ocraceo a fuligginoso, all'esterno grigiastro così come il gambo breve e tozzo , per­
corso da pronunciate coste che si prolungano e ramificano brevemente nella parte
inferiore del cappello con cui fa corpo; carne bianca piuttosto tenace, senza sapore
né odore. Poco frequente, appare saltuariamente in primavera (aprile-maggio) se la
stagione ha decorso molto piovoso, soprattutto sui residui delle carbonaie. Risulta
commestibile dopo prolungata cottura, ma non offre pratico interesse.
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SCORÈZE DE LUF

Lycoperdon sp. pl. in Valtrompia a Sarezzo e Inzino; termine spregiativo riferito al
«soffio» con cui i carpofori, a maturità, si lacerano disperdendo a nuvoletta ne rastra le
spore. Per le specie di maggiore interesse cfr. LÒFE.

SFRIS

Psalliota arvensis a Serle e in Cariadeghe, con estensione del termine alla conge­
nere seguente. Cfr. cucu BIaNCH.

Psalliota campestris ove la precedente. Cfr . CARIlUNi.

SGARZENE

Clitocybe nebularis a Soprazocco e in altri luoghi della Valtenesi. Cfr. GARZENE.
Pleurotus emyngii e PI. nebrodensis a Lonato. Cfr . PEERINE.
Dryodon erinaceus secondo l'AGOSTlNI nelle zone verso il Mantovano presso Casti­

glione delle Stiviere. Cfr. PÈ DE paSERA.

SGARZENE DE MONT
Sarcodon repandutn secondo l'AGOSTlNI nelle stesse zone di cui alla specie prece­

dente. Cfr. IlARIlUNSi.

SGRAFE DE GALINA

Dryodon erinaceus in pianura a Dello , voce accolta dubitativamente dal Carini (in
GIACOMINI); il termine, che significa «zampe di gallina», si richiama probabilmente
agli acu lei imeniali del fungo paragonati ai segni lasciati sul terreno dal raspamento
dei volatili da cortile. Cfr. PÈ DE PASERA.

SGRAFi

Clavaria flava in Valcamonica ad Angolo, con probabile estensione ad altre spe­
cie più o meno note come eduli. Cfr. MANINE.

SGRAFINE

Semplice variante della voce precedente, nel medesimo luogo. Cfr . MANINE.

SGRÈFE DE GALINA

Dryodon erinaceus a Dello, voce dubbia come detto per l'analoga SGRAFE DE GALI­
NA di cui è semplice variante fonetica. Cfr. PÈ DE paSERA.

SIGNURINE

Lepiota procera a Rezzato e in Valtrompia a In zino, per la forma slanciata ed ele­
gante del fungo. Cfr. GAMIlE LONGHE.
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SLaTÈR

Lactarius piperatus in Brescia, da «latte», per il latice bianco emesso dal fungo.
Cfr. LaTÈR.

SLÙ FE

Lycoperdon sp . pl . nei dintorni di Brescia, a Rezzato, in Val trompia a Vil la Cogoz­
zo , in Valcamonica a Breno. Cfr. LÒFE.

SOBlòC

Morchella hybrida in Brescia sul mercato, per la forma allungata e il breve cappel­
lo conico del fungo, all'interno completamente cavo, paragonato perciò a uno «zuf­
fole». Cfr. SPONZIOLE.

Morchella hybrida a Brescia sul mercato e in pianura a S. Gervasio Bresciano; in
quest 'ultima loca lità è però trascurata perché di minor pregio, per il sentore un poco
terroso, delle altre congeneri. Cfr. srONZIOLE.

SOCHÈTE

Clitocybe cinerascens a Vallio, nel senso di «piccolo ceppo» per la crescita cespi­
toso-aggregata del fungo. Cfr. SUCHITINE.

SOCHETI NE

Clitoeybe nebularis a Paitone, con probabile estensione del termine alla congene­
re precedente. Cfr. GARZENE.

SOPIARoI

Lycoperdon sp. pl . su lla riviera be nacense da Salò a Toscola no , a mo tivo de l «sof­
fio » con cui i carpofori a maturità scoppiano espellendo le spore. Cfr. LÒFE.

SOR LE

Bo/etus seaber in Valcamonica a Stadolina. Cfr. StiRLI.

SORLI

Bo/etus seab er in Brescia, semplice variante fonetica di StiRLI , cfr.

SPO LE

Bo/etus rujus a Iseo . Cfr . StiRLI.

SPOLINE

Bo/etus rujus pure a Iseo, come diminutivo della voce preceden te. Cfr. StiRLI .

80 -



SPONGE

Morchella rotunda a Paitone e in Valtenesi a Padenghe, da «spugne». Cfr . SPO N­

ZIOLE.

SPONG loLE

Morchella rotunda e congeneri affini a Brescia e in Valcamonica a Stadolina. Cfr .
SPONZIOLE.

SPONGloLE CARBUNERE
Morchella eia/a a Brescia sul mercato, per il colore nerastro del cappello. Cfr.

SPONZIOLE.

SPON GloLE NEGRE
Morchella hybrida nella campagna a sud di Brescia e a Chiesanuova. Cfr . SPON­

ZIOLE.

SPONZIGNO LE
Morchella rotunda e congeneri affini a Ghedi. Cfr . SPONZIOLE.

SPONZIOI

Morchella hybrlda in p ianura a S. Gervasio Bresciano. Cfr. SPONZIOLE.

SPONZIOLE

Morclt ella sp. pl . in Brescia e sulla riviera benacense da Salò a Toscolano, sern­
plice vari ante fonet ica di SPONGIOLE, nel senso di «piccole spugne» così come l'equi­
valente termine italiano Spugnole. Solitamente le varie specie non vengono distinte
né dai cercatori né dai venditori , salvo qualche attributo riferito al colo re o alla for­
ma. Sono tutte di app arizione primaverile e di ottime qualità commestibili (un poco
meno la M. hybrida per un certo sentore terroso) , che allo stato crudo possono risul­
tare tossiche contenendo piccole quantità di acido elvelIico , il quale è pero termola­
bile e viene distrutto dalla normale cottura. Diamo cenno delle specie oggetto di rac­
colta e di consumo nel Bresciano, tutte caratterizzate dal cappello (mitra) alveolato
a nido d'ape o spugna a grossi pori, saldato al gambo bianchiccio ed entrambi com­
plet amente cavi all 'interno.

Morchella vulgaris Pers o ex Fr. dell'altezza di 8-15 cm; mitra dapprima ovoidea e
poi generalmente oblunga, di colore ferrugineo tendente a sch iarire con l 'età, a costo le
principali disposte longitudinalmente e raccordate da altre trasversali senza una pre­
cisa dir ezione, delimitando così alveoli irregolari e cerebri formi ; gambo pressoché ci­
lindrico ingrossato alla base, di colore ocraceo pallido, attaccato alla mitra senza che
questa ne sporga con l'orlo inferiore; carne con odore debole ma grato . E. la più pre­
coce : appare in aprile dopo le piogge primaverili su terreno calcareo presso le prode
dei fossati e negli erbosi umidi dalla pianura alla zona collinare (eccezionalmente in
giugno sul morbido letto di foglie aciculari nei boschi radi di Abete rosso fin verso
i 1600 m). Per altre voci cfr. la specie seguente.

Morchella rotunda Mich .ex Fr . Di taglia generalmente maggiore, può raggiungere
i 20-30 cm di cui circa la metà spettano alla mitra di forma tondeggiante o un poco
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conica, di colore da biondo a giallo-ocraceo, con alveoli molto ampi delimitati da co­
stole flessuose irregolarmente disposte; gambo bianco e poco ingrossato alla base.
Meno precoce ma più frequente, si mostra fra aprile e maggio nelle schiarite erbose
dei boschi, sia di ripa a latifoglie al piano e in collina, sia in quelli montani a coni­
fere, talora in consistente numero di esemplari. Ha in comune con la precedente i va­
ri termini (cfr.) di IlALANSOLE, 1l0RSE, SIlURSE, suììsa, SPONGHE, SPONZIGNOLE, SPtiGNOLE.

Morchella e/ala Fr. Di taglia minore delle precedenti (6-14 cm) se ne differenzia per
la mitra cilindraceo-appuntita, di colore da bruno-olivastro a ocraceo-brunastro talora
con sfumature Iillacine , più scuro sulle costole principali disposte longitudinalmente
e raccordate da altre minori pressoché trasversali , delimitanti alveoli da rettangolari
a romboidali; gambo biancastro coperto di granulazioni forforacee, ineguale, ingros­
sato in alto ma che lascia sporgere brevemente a collaretto la base della mitra. Poco
frequente, appare in primavera nei boschi montani a conifere, Faggio e Nocciolo.
Oltre ai termini comuni alle congeneri, torna appropriato per questa, in ragione del
colore, la voce SPONGIOLE CARIlUNERE, cfr . .

Morchella conica Perso ex Fr, È la minore, raggiungendo al più l'altezza di IO cm,
ed è caratterizzata dalla mitra breve in forma di cono tipicamente acuminato, di colo­
re grigio-brunastro, quasi nero lungo le costole verticali raccordate da altre trasver­
sali che delimitano alveoli da rettangolari a romboidali e allungati procedendo dalla
base verso l'apice; gambo breve e tozzo, ocraceo pallido e vellutato, attenuato alla
base e allargato in alto, dove lascia un'anulazione libera e rientrante all'inserzione
con la mitra. Legata ai boschi montani di conifere, vi si mostra in aprile-maggio sul
letto di foglie aciculari impregnato d'umidità, per lo più in gruppetti di pochi esem­
plari. Non è distinta con termini particolari diversi da quelli generici già citati.

Morchella hybrida SOW. ex Perso Si distingue agevolmente dalle precedenti per la
forma slanciata del gambo alto fino a 15 cm, in contrasto con la breve mitra irre ­
golarmente conica, di colore bruno-olivastro, a costole longitudinali nerastre intrec­
ciate irregolarmente con quelle trasversali; gambo cilindraceo, biancastro, coperto da
una sorta di pruina che lo rende vellutato, nella parte superiore segnato da solchi. La
caratteristica principale è costituita dalla mitra saldata al gambo a circa metà della
sua lunghezza , sicchè la parte inferiore ne sporge libera a gronda. Buon commestibile
sebbene meno pregiato delle precedenti, è pure di apparizione primaverile, abbastan­
za frequente e talora copiosa negli erbosi umidi o freschi e nei parchi, soprattutto
al piede di Ontani e Pioppi. Oltre che con i termini generici già citati, è nota con le
voci MèNGOI, SPONGIOLE NEGRE, SPONZIOI (cfr.).

SPRIS
Psalliola arvensis a Serle e in Cariadeghe. Cfr. cucu BIaNCH.
Psallioto campestris ove la precedente, venendo confuse le due specie. Cfr. CAR'

IlUNi.

SPUGNOLE
Morchetta rotunda a Rezzato. Cfr. SPONZIOLE.

SPUNGHINE
Clavaria flava e congeneri affini a Lumezzane. Cfr. MANtNE.

STROFi
Amanita pantherina secondo il BALLARDINI senza indicazione di località; evidente

storpiatura di SIIROFi. Cfr. CULUMIlINE DE lA RÒGNA.
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SUCHITINE

Clitocybe cinerascens BuI\. in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline dove è nota come
edule e oggetto di raccolta. I suoi caratteri la accostano al Lyophyllum aggregatum (cfr.
fONS DE LA CIÒCA) di cui secondo le recenti vedute sarebbe una varietà. Ha però cespi
meno voluminosi, con numerosi e stipati esemplari solitamente modesti con cappelli
sui 5 cm di diametro ma anche assai più minuscoli, portati da brevi gambi biancastri,
talora ramificati e di frequente piegati a gomito, emergenti da un unico ceppo infossa­
to non di rado vistoso ma poco carnoso, bianco-grigiastro: cappelli sovente difformi, di
consistenza elastica, lucidi, di colore dal cinereo all'ocraceo-brunastro: lamelle fitte ,
non sempre decorrenti , grigiognole; carne bianco-grigiastra , tenace, senza odore e sa­
pore un poco amarognolo che però svanisce con la cottura. Appare solitamente in ot­
tobre-novembre su radici infossate nei boschi di latifoglie anche folti a Castagno e Car­
pino nero , dai bassi colli fin verso gli 800 metri. t commestibile di buona qualità, ab­
bastanza noto e come tale ammesso al mercato in Brescia dove trova largo favore pure
richiedendo cottura piuttosto prolungata; ha inoltre il vantaggio di non prestarsi a con­
fusione con specie venefiche. Cfr. PEERINE, PEERINE DE MONT, SOCHÈTE, SOCHETINE.

SUCHITINE CHE PIA

Tricltoloma seiunctum in Valtenesi a Soprazocco, dove non viene raccolto a causa
del sapore amarognolo. Cfr. VÈRDOI.

SORLE

Bo/etus scaber secondo il VENTURI senza indicazione di località, a Salò e in alta
Val camonica a Stadolina. Cfr. SURLI.

Boletus rujus in Valsabbia ad Agnosine e sul Garda a Salò. Cfr . SURLI.

SORLèC

Boletus scaber in Valtenesi a Padenghe. Cfr. SURU.

SORLI

Termine che tanto nel dialetto centrale (Brescia inclusa) quanto altrove (Gardone
Valtrompia, Paitone, ecc.) viene esteso ai diversi Porcinelli. Talora però anche negli
stessi luoghi si tende, mediante aggettivi, a distinguerli in due gruppi secondo il colo­
re dominante del cappello, in «bruni» e «rossi ». Sono in genere abbastanza noti come
eduli e anche oggetto di commercio, ma non dovunque apprezzati allo stesso modo
per la tinta nerastra che prendono sia con la cottura, sia con l'essiccazione e nelle pre­
parazioni sott 'olio o sott 'aceto. Nei PorcineIli bruni il gambo va interamente scar­
tato perché fibroso già dall'inizio; in quelli rossi può essere utilizzato almeno in parte
e quasi interamente negli esemplari giovanissimi. Diamo cenno dei due gruppi ini­
ziando dai Porcinelli bruni.

Boletus scaber Auct. p\. t la specie colleItiva che raggruppa i PorcineIli a cappello
più o meno bruno ,in cui si possono distinguere i seguenti tipi.

Boletus carpini Schulz. t il più comune e caraIteristico, legato in particolare al
Carpino bianco, e siccome questo veniva largamente utilizzato per formare i paretai
dei roccoli a motivo della sua folta ramificazione fin dal basso, è nelle loro vicinanze
che lo rinviene in discreto numero in poco spazio, dall'estate all'autunno inoltrato. Il
cappello (4-15 cm) mantiene a lungo la forma emisferica e diviene convesso-guanciali­
forme solo con la siccità, e varia nel colore dal bruno-giallastro al bruno-argilla fino al
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nerastro, a superficie assai rugosa e con tendenza a screpolarsi; strato imeniale ele­
vato e rapidamente di consistenza molliccia, al centro fortemente depresso a formare
un marcato cerchio rientrante intorno al gambo; superficie dei tuboli dapprima bian­
co-giallastra poi giallo-paglierino sporco e infine grigiastro, che sotto la pressione delle
si macula di bruno; gambo slanciato ingrossato alla base e assottigliato in alto , più o
meno solcato-striato longitudinalmente, di colore bianco-sporco punteggiato da fibrille
o squamette che diventano nerastre con l'età; carne molliccia cedevole sotto la pres­
sione delle dita, biancastra o un poco giallognolo sotto i tuboli, che al taglio vira lenta­
mente al rosa-violaceo e infine al bruno-ardesia, con odore e sapore fungino gradevoli.

Boletus leucophaeus Perso Preferisce le vicinanze dei cespugli di Noccioli, sebbene
possa rinvenirsi anche sotto i Castagni. Il cappello (4-12 cm) varia nel colore dal bru­
no-giallastro al bruno-rossastro fino al nerastro senza toni olivacei, a superficie secca
e vellutata ; la carne, più soda che nel precedente, al taglio rimane lungamente bianca
e poi nella parte superiore assume tonalità rosate. t anche questo estivo-autunnale,
ma meno precoce del precedente.

Boletus oxydabilis Sing. Cresce in estate-autunno nei boschi radi di latifoglie varie,
in particolare il Nocciolo, su terreno siliceo o del tutto decalcificato. Il cappello è di
dimensioni un poco minori (4-10 cm), a superficie secca e vellutata come il preceden­
te ma di colore più scuro verso il nerastro-fuliggineo, per zone con qualche chiazza
ocraceo-cupo; carne bianca che al taglio vira assai lentamente verso il rosa-arancione
da cui passa lentamente al grigio, assumendo tonalità verdastre o bluastre alla base
del gambo.

Boletus durisculus Schulz. ex Kalchb. Legato al Pioppo tremolo e talora al Pioppo
bianco, si mostra da giugno a tutto settembre e sale dai bassi colli fino alla zona mon­
tana. t fungo di buona taglia con cappello (6-15 cm) globuloso-emisferico appiattito
al centro, a superficie tomentosa di colore uniforme grigio-bistro o baio-bruno, che
si screpola facilmente; gambo sodo e un poco ventricoso, sovente macchiato di ver­
dastro alla base, per il resto biancastro e ricoperto di granulazioni bruno-nerastre;
carne soda e bianca, che al taglio prende abbastanza rapidamente una tinta salmone
per poi diventare violaceo-ardesia . Quanto a commestibilità è il migliore del grup­
po, a cui si riferiscono i diversi termini talora estesi alle specie successive (cfr.):
ImUGAROI, IJRUGHèI, NONE (altrove con diverso significato), pUTi, SORLI, SURLI,
SURLI NeGHÈR, (quest'ultimo più appropriato degli altri).

Il gruppo dei Porcinelli rossi. di migliori qualità commestibili e più conservabili,
appartiene alla specie collettiva Boletus rujus Schulz . e comprende le seguenti due
entità.

Boletus aurantiacus Bull. ex Fr., legato in particolare al Pioppo tremolo e alle Be­
tulle, ma rinvenibile anche fra Noccioli e Roveri su terreno acido a Brugo, e dif­
fuso nella zona collinare. Il cappello (6-16 cm), nella prima fase serrato al gambo
di cui eguaglia o supera di poco il diametro e poi regolarmente emisferico, ha la su­
perficie vellutata di un vivace colore da rossastro-arancione a fulvo-mattone, con la
cuticola che sopravvanza il margine ornato perciò da un sottile orlo ricadente e fra­
stagliato; superficie dei tuboli da bianca a grigiognola con l'età, che sotto la pres­
sione delle dita si macula di bruno; gambo robusto, pieno e carnoso anziché fibroso,
ornato di numerose e piccole squamule da bianchicce a ocraceo-rossastre: carne ab­
bastanza soda , che al taglio si colora di rosa-lillacino passando poi al bruno-ardesia,
mentre alla base il gambo si macula di verde-azzurro talora evidente anche all'ester­
no, con odore e sapore fungino gradevoli. Appare da maggio a ottobre.

Boletus rujescens Konr. Sostituisce il precedente nelle zone montane fino a circa
1700 metri, dove è talora frequente nelle schiarite dei boschi misti a Faggio e Abete
rosso. t più voluminoso, con cappello tomentoso (15-20 cm e oltre) di colore da gial­
lo-arancione opaco fino a tabacco; superficie dei tuboli grigio-olivastro sporco; squa­
mosità del gambo fitte e nerastre fin dall'inizio; carne che al taglio assume pronta­
mente un bel colore rosso-ciliegia per poi impallidire verso il grigio senza diventare
bruno-ardesia, e solitamente senza le maculature verdi-azzurre alla base del gambo.
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Per entrambe le specie valgono i termini in parte comuni e in parte no ai Porcinelli
grigi: BRUGAROI, BRUGHèI , BRUGHi, GAMBèc, GAMBi, LEGORSÈLE rèRSIGHINE, rOLE, ruri,
rurI ROS, rUTINE, SPOLE, SPOLINE, SiiRLE, SORLEC, sORLi, SiiRLI ROS (cfr.)

SURLi

Boletus scaber e B. rujus a Brescia. Cfr. SORLI.

SORLI NeGHÈR

Boletus scaber sulla riviera benacense da Salò a Toscolano. Cfr. SURLI.

SORLI ROS

Boletus rujus a Vestone e sul Garda da Salò a Toscolano. Cfr. SURLI.

SORLu

Boletus luridus in Valtenesi a Puegnago dove è ritenuto velenoso. Cfr . caMBIA CU­
LUR.

SOSINE

Fistuli/w hepatica in Valcamonica ad Angolo. Cfr. LèNGUE DE CASTÈGNA.

T

TAIRi

Amanita caesarea a Cellatica, agli esemplari con il cappello già spianato, nel senso
di «piccolo tagliere» di cui il fungo ricorda la forma e il colore se la polenta vi è
stata scodellata. Cfr . cucu.

TARTiFOLE

Tuber sp. pl. a Rezzato, per fusione dell'italiano «tar tufo» con il dialettale TRiFoLE,
cfr.

TITINE DE VACA

Clavaria pistillaris L. ex Fr . in Valsabbia a Vestone, nel senso di «capezzoli di muc­
ca » per la forma del fungo, foggiato a clava dell'altezza di 7-25 cm e la massima lar­
ghezza di 2-5, con la parte assottigliata in basso, a cuticola spessa di colore unifor­
memente giallo sporco e sovente rugoso-solcato longitudinalmente; carne bianca piut­
tosto molliccia che al taglio vira subitamente verso il bruno-vinoso, senza odore e di
sapore un poco amarognolo. Specie estivo-autunnale dei boschi ombrosi di latifoglie,
vi si mostra in sparsi gruppetti di pochi esemplari. E. commestibile mediocre anche
dopo preventiva bollitura che ne elimina l'amarume,

Clavaria truncata Fr. I pochi raccoglitori che ne usano la considerano tutt'una
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con la precedente a causa della spiccata somiglianza. Quest'ultima è però di dimen­
sioni minori (6-15 x 2-8 cm) ed ha la parte sommitale nettamente troncata, talora an­
che un poco depressa al centro e irregolarmente venata a raggiera; inoltre la carne
non è amara, quindi migliore agli effetti della commestibilità. Sostituisce la prece­
dente nei boschi montani, pressappoco nella medesima epoca .

TORTIRoI
Lactarius torminosus Schaeff ex Fr. a Gargnano, per il cappello depresso al centro

in forma di «imbuto», in dialetto TORTIROL. Assomiglia abbastanza al Lactarius zona­
rius (cfr. LaTÈR) tanto nelle dimensioni quanto nella colorazione del cappello, però
di un giallastro-ocraceo più pallido e a fasce meno marcate o quasi assenti; il suo ca­
rattere distintivo è costituito dal rivestimento di peli abbastanza lunghi formanti sul
cappello un vello un po' arruffato. Il latice è bianco e immutabile, la carne bianca­
stra e assai acre . Malgrado ciò, e benché gli AA. lo dicano capace di provocare di­
sturbi gastrointestinali, in qualche luogo (es. Gargnano) lo si mangia cucinato alla
graticola. Si mostra in settembre-ottobre nelle schiarite dei boschi su terreno acido,
dai bassi colli fin verso i 1000 metri particolarmente in presenza delle Betulle. Cfr.
BARIIU.

TOTI
Psalliota arvensis a Lonato, ai giovani esemplari con il cappello tronco-conico an­

cora serrato sul gambo e che si presentano in file a guisa di «burattini» . Cfr. cucu
lIIaNCH.

TRIFOLE
È il termine generico con cui, a Brescia e nel dialetto centrale, si designano i Tar­

tufi. Delle poche specie rinvenibili nel Bresciano, facciamo cenno della più nota.
Tuber aestivum Vitto È un Tartufo globuloso difforme che può superare le dimen­

sioni d'un uovo di gallina, di colore bruno-nerastro, ornato di verruche piramidali as­
sai marcate; in sezione la carne va dall'argillaceo al brunastro, intrecciata da nume­
rose vene meandriformi più chiare. A differenza dei più pregiati congeneri non ve­
geta decisamente infossato nel terreno, anzi di frequente tende ad affiorare, e lo si
rinviene nel tardo autunno sia sotto diverse latifoglie compreso il Castagno, sia nei
parchi sotto conifere ornamentali (es. il Tasso). A completa maturità risulta abbastan­
za profumato e apprezzabile, mentre se raccolto in anticipo è del tutto scipito e ino­
doro. Cfr. TARTiFOLE.

U

UMBRlLi

Lepiota procera a Serle dove è nota come edule e oggetto di raccolta, da «ombrelli­
no» per la forma del fungo a sviluppo completo. Cfr. GAMBE LONGHE.

URICINE

Cantharellus cibarius in Valcamonica a Lozio, richiamando la forma del padiglio­
ne dell'orecchio le pieghe del cappello del fungo. Cfr. GALOSI.
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URIGINE

Cantharellus clbarius in Va1camonica a Breno e Vione, semplice variante fonetica
della voce precedente. Cfr. GALDsi.

v

VèCIE

Boletus edulis a Lumezzane agli esemplari in fase di senilità, cioè LEGORSÈLE (cfr.)
«vecchie».

VERDèI

Russula vireseens a Provaglio d'Iseo, in ragione del colore verdognolo del cappello
del fungo. Cfr. JlRDNèI.

VÈRD6I

Russula virescens nei dintorni di Brescia (Costalunga) e in Valsabbia ad Agnosine
sempre in riferimento al colore. Cfr. BRDNèI.

Russula lieterophylla pure ad Agnosine, avendo in comune con la precedente la tin­
ta dominante. Cfr . BRDNèI.

Tricholonta sejunctum Sow. ex Fr. sulla riviera benacense da Salò a Toscolano,
dove non viene consumato allo stato fresco ma solo dopo conservazione in salamoia
che ne elimina l'amarume. 1:: fungo di media taglia con cappello (5-10 cm) abbastanza
sodo e carnoso, da convesso a spianato con l'età, a cuticola leggermente viscosa rag­
giata da sottili fibrille brune, di colore dal giallo-citrino al verdastro, bruno scuro
verso il centro e biancastro presso il margine irregolarmente sinuoso; lamelle spazia­
te, bianche o tendenti al giallognolo; gambo pieno e sodo, di frequente sinuoso; car­
ne bianca ma citrina sotto la cuticola, con odore di farina rancida e sapore tardiva­
mente tra l'acerbo e l'amaro. 1:: abbastanza frequente in ottobre-novembre nei boschi
sia di latifoglie che di conifere dai "bassi colli fin verso i 1000 metri e di solito su
terreno acido , in gruppetti di pochi esemplari.

VERDu

Russula virescens a Lumezzane e in Valtenesi a Sopra zocco e Muscoline in ragione
del colore verdognolo. Cfr. JlRDNèI.

VERSi

Boletus edulis a Collebeato, agli esemplari giovani con il cappello ancora serrato
sul gambo. Cfr. LEGORSÈLE.

VERSiS

Boletus edulìs in Franciacorta, semplice variante fonetica della voce precedente
Cfr. LEGORSÈLE.
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VERZi

Bo/etus edu/is a Coccaglio, altra variante dei termini precedenti. Cfr. LEGORSÈLE.

VIRDoI

Russula virescens in Valsabbia ad Agnosine, variante fonetica di VERDO! e come
questa voce riferita al colore verdastro del cappello del fungo. Cfr. BRONèI.

VOLPi

Polyporus intybaceus in Valsabbia a Vestone. Cfr. BARBi.

VOLPi DE CASTÈGNA

Polyporus [rondosus a Vestone perché lo si rinviene solitamente al piede dei Ca­
stagni, per distinguerlo dal congenere precedente che cresce di preferenza presso le
conifere. Cfr. BARBi.

z

ZAGN

Boletus cyanescens Bull. ex Fr. in Valtenesi a Padenghe, Soiano, Muscoline e So­
prazocco, dove è noto come edule e considerato di pregio. E fungo di media taglia
con cappello (6-10 cm) da emisferico a convesso, sodo, a superficie rugosa e pube­
scente, di colore opaco dal giallo-brunastro al bruno-fosco; superficie dai tuboli da
bianca a crema con l'età, che sotto la pressione delle dita si macula immediatamente
di azzurro; gambo sodo e tozzo ma fragile, internamente lacunoso-cavernoso, all'
esterno da biancastro a giallo pallido, squamuloso nella parte inferiore; carne soda
e bianca ma che al taglio diviene immediatamente di un azzurro-indaco intenso, che
però tende poi a sbiadire e svanire. Poco frequente, si mostra in estate-autunno nel­
le schiarite graminose arsicce e sabbiose dei boschi radi collinari a Rovere e Carpino
nero. Malgrado la repulsione per il repentino e violento viraggio, è commestibile di
ottima qualità.

Bo/etus castaneus Bull. ex Fr. in Valtenesi a Soprazocco e Muscoline. Lo si indica
con lo stesso termine del congenere precedente, benché siano appariscenti i diversi
caratteri e la preferenza per due distinti habitat: schiarite dei boschetti radi a Rove­
re il primo , boschi a Castagno nelle formazioni acide a Brugo il secondo; anche que­
sto è di apparizione autunnale, poco frequente, e legato agli ambienti collinari. Ha
dimensioni un poco minori, con cappello (4-8 cm) a superficie finemente vellutata di
colore da cannella a castano, dapprima leggermente convesso , poi spianato e infine
non di rado a margine irregolarmente rialzato a coppa; superficie dei tuboli candida,
alla fine un poco giallognola; gambo di colore un poco più chiaro del cappello, a su­
perficie indurita segnata da lievi strozzature anulari, dapprima internamente spugno­
so e poi quasi del tutto cavo; carne soda ma fragile, bianca e immutabile o al più
slavata di rosa al taglio, senza odore ma con sapore grato come di nocciola. Scartato
il gambo, è commestibile abbastanza buono, seppure meno saporito del precedente.
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ZALDi

Cantharellus cibarius nell'alta Valcamonica e sul Garda a Toscolano, da «giallo­
gnolo» per il colore del fungo . Cfr. GALVSi.

ZIE
Boletus etlulis in Valtrompia a Concesio , agli esemplari già sviluppati ma non

ancora NONE, cioè «nonne». Cfr . LEGORSÈLE.
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ACETABULA
vulgaris: 78

AGROCYBE
aegi rita: 8

AMANITA
aspera : 33
caesarea : 30
citrina : 33
elia e: 29
junquillea: 29
muscaria : 13
ovoidea: 15
pantherina: 34
phalloides: 16
rubescens: 34
soli taria : 38
strangulata: 34
vaginata: 32
verna: 16

INDICE DELLE SPECIE DESCRITTE

subtomentosus: 22
viscidus: 73

CANTHARELLUS
cibarius : 48
lutescens: 39

CLAVARIA
aurea: 60
botrytis : 59
flava: 59
formosa: 60
pallida : 60
pistillaris : 85
truncata: 85

CLlTOCYBE
cinerascens: 83
geotropa: 46
maxima: 47
nebularis: 49
rivulosa: 66

ARMILLARIA
imperialis: 50
mellea: 26
tabescens : 27

BOLETUS
aereus : 54
aurantiacus : 84
calopus: 21
carp ini: 83
castaneus: 88
cavipes: 45
chrysenteron: 72
crocipodius : 58
cyanescens: 88
duriusculus: 84
edulis : 53
erythropus: 21
leucophaeus: 84
luridus: 21
luteus: 54
oxidabilis: 84
pinicola: 54
piperatus : 72
porphyrosporus: 63
reticulatus: 54
rufus: 84
rufescens : 84
satanas: 21
scaber: 83

CLiTOPILUS
prunulus: 65

COPRINUS
atramentarius: 23
comatus : 64

CORTINARIUS
c1aricolor : Il
fulmineus: 53
praestans: 38
trivialis: 77

ENTOLOMA
lividum: 50

DRYODON
coralloides : 66
erinaceus: 66

FISTULINA
hepatica : 56

HEBELOMA
crustuliniforme : 50

HELVELLA
crispa: 22
lacunosa : 22
monachella: 23



HYGROPHORUS
agathosmus : 78
marzuolus: 35
olivaceoalbus : 18
pratensis: 47

LACTARIUS
controversus : 17
deliciosus : 42
piperatus : 51
porninis : 52
sanguifluus: 42
scrobiculatus: 52
lorminosus : 86
vellereus : 52
zonarius: 52

LEPIOTA
excoriala: 29
gracilenta: 32
mastoidea: 32
naucina : 33
procera: 48
rhacodes: 48

LYCOPERDON
caclalum: 58
giganteum : 59

LYOPHYLLUM

aggregalum: 41

MORCHELLA
conica: 82
elata : 82
hybrida: 82
rotunda: 81
vulgaris: 81

NEMATOLOMA
fasciculare : 27

PLEUROTUS
eryngii : 67
nebrodensis: 67
oslreatus: 49
spodoleucus: 67

POLYPORUS

confluens : 46
cristatus: 55
Irondosus: IO
intvbaceus: lO
ovinus: 45
pescaprae: 56
squamosus: 77

PSALLIOTA
arvensis: 30
campestris: 24
hortensis : 24
radicata: 24
silvicola: 31
xanthoderma: 31

RHODOPAXILLUS
gIaucocanus: Il
panaeolus : 68

RUSSULA
alutacea : 17
amara : 36
aurata: 39
cyanoxantha : 19
delica : 17
foetens : 13
emetica: 71
fragilis: 70
helerophylIa:
lepida: 36
vesca : 74
virescens: 19

SARCODON
imbricatum: 56
repandum : Il

SCLERODERMA
aurantium: 26

TRICHOLOMA

acerbum : 25
albobrunneum: 12
columbetta: 12
georgii: 40
goniospermum : 43
saponaceum: 61
sejunctum: 87
terreum: 68

TUBER
aestivum : 86

UNGULINA
oflicinalis: 41

VOLVARIA

bombycina : 69

XANTHOCHORUS
hispidus: 57
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