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- Carlo Oriani - APS 
 

Se avete foto che volete vedere pubblicate fatele pervenire alla segreteria dell'associazione o all'indirizzo 
mail amf.carlo.oriani@gmail.com entro il 20 di ogni mese. 

“Bianca serenità” 
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La specie del mese 
 

Trametes versicolor 

(L.) Lloyd 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fungo annuale, molto comune, ubiquitario, con crescita su legno gua-

sto di latifoglie (raramente su conifere). Mensole assai sottili (fino a 3-4 

mm) coriacee ed elastiche; pori piccoli, regolari, rotondi o rotondo-

angolosi; superficie sterile vellutata, con zonature molto marcate, dai 

colori diversissimi (dal grigio al bruno, dal marrone all'ocra, al rossiccio, 

al crema e anche al blu); orlo sottile, ondulato, in genere più chiaro; su-

perficie poroide biancastra o crema-ocra 

“Un sicuro rifugio” 

“Fresca luce” 
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L’angolo della natura 

Pyracantha coccinea 

M. Roem. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descrizione: Arbusto sempreverde,ramificato, folto e spinoso, con corteccia dapprima giallastra e poi bruna. 

I rami sono contorti, irregolari, pubescenti da giovani, generalmente spinescenti all'apice. Raggiunge abbastanza 

rapidamente i 2÷3 m d'altezza. 

Foglie con breve picciolo, a lamina oblanceolata, leggermente coriacea, glabra, la pagina superiore lucida e di colo-
re verde scuro, la pagina inferiore verde pallido, margine dentellato verso l'apice. Le foglie sono persistenti in inver-

no, cadono al momento dell'emissione delle nuove foglie in primavera. 

Fiori in numerosi e densi corimbi terminali, calice con tubo pubescente e sepali brevi, petali bianchi, ottusi. 

Frutti rimangono sulla pianta tutto l'inverno, sono riuniti in grappoli formati da piccoli pomi sferici di 5-8 mm, di colo-

re rosso-arancione, polposi, che racchiudono 5 semi. 

Etimologia: Il nome generico dal greco “pyros”= fuoco e 
“acanthos”= spinoso, in relazione al colore dei frutti rosso fuoco 
(uno dei nomi popolari è “roveto ardente” ) e alla spinescenza 
dei rami. L'epiteto specifico, in latino significa “di color scarlat-

to” rimarca il colore delle bacche. 

Proprietà ed utilizzi: è una specie largamente coltivata per le 
sue caratteristiche ornamentali. Di grande effetto decorativo, 
con esuberanti fioriture e vistose infruttescenze, che ornano la 
piante anche in pieno inverno. È specie utilizzata per costituire 
siepi impenetrabili, ma anche per il rinverdimento ed il consoli-

damento di scarpate stradali. 

I merli i tordi ma, anche i pappagalli, sono ghiotti dei suoi frutti, 

mentre i suoi fiori profumati sono adorati dalle farfalle e dalle 

api. 

“Ma guarda un po’ chi c’è…” 

“Ci siamo anche noi!” 
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FUNGORICETTA 
 

Pleurotus ostreatus in conchiglia 

 

4 funghi interi (Pleurotus ostreatus) e 150gr di funghi dello stesso tipo 

un bicchiere di olio di oliva, mezzo litro di brodo ristretto di carne 

un bicchiere di vino bianco secco, una tazza di maionese 

salsa di pomodoro, qualche limone, sale. 

 

Scegliete i funghi fra esemplari giovani e il più possibile vicini alla forma 
della conchiglia. Separare i gambi dalle teste dei 4 funghi interi, pulire 
con cura queste ultime e, dopo averle imbevute bene d'olio, disporle in 
una teglia con altro olio, un pizzico di sale e passarle per una decina di 
minuti in forno caldo. Ritirarle e farle raffreddare gettando l'eventuale ac-
qua di vegetazione che si sarà formata durante la cottura. 

Pulire ora i 150gr di funghi, tagliarli a fettine, farli bollire per 10 minuti nel 
brodo arricchito col vino; scolarli, lasciarli raffreddare e tagliarli molto fini. 
Incorporarli alla maionese insieme con un cucchiaio di salsa di pomodo-
ro. Sistemare le teste di fungo nei piatti dei commensali, riempirle 

con il composto di maionese e funghi preparato e servire immediatamen-
te accompagnandoli con alcuni spicchi di limone e con un limone già 
spremuto. 


