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La specie del mese 
Amanita rubescens 

Pers: Fr 

 

 

 

 

 

 

 
Etimologia 

Dal latino rubescens = rosseggiante, per la proprietà della carne di virare al rosso

-vinoso. 

 

Cappello 

4-10 cm, globoso, poi sempre più espanso fino ad appianato, margine pileico non 

striato, interamente rivestito da residui velari scagliosi ed acuti di tonalità gri-

giastra. Cappello rossastro, rosso brunastro, tendente a decolorarsi con l'età o con 

piogge intense. Lamelle molto strette e distanziate dal gambo, alte e fragili, bian-

castre, con presenza di maculature rossastre se vetuste o manipolate. 

 

Gambo 

1-3 × 8-18 cm, rettilineo, progressivamente si allarga verso la base che presenta 

aspetto bulboso, superficie liscia. Bianco in alto e poi sempre più sfumato di rosa 

fino al rosso verso la base. Possiede un anello carnoso, inserito in posizione som-

mitale, che ricade con ampio gonnellino sul gambo. Volva non ben visibile, il velo 

generale si frammenta e lascia alla base del gambo solo delle piccole protuberanze 

perliformi. 

 

Carne 

Biancastra, tende ad assumere sfumature rossastre se tagliata, soda e spessa quella 

del cappello, filacciosa quella del gambo. contusa, larvata. 

Odore non significativo e sapore dolciastro, aromatico. 

 

Habitat 

Ovunque presente e diffusa, dalla montagna alla pianura, in tutti i boschi, sia di 

latifoglie che di conifere. Tra i primissimi funghi a fare la sua comparsa, già da 

Aprile Maggio, prosegue con le nascite fino all'autunno anche inoltrato. 

 

Commestibilità e tossicità 

Commestibile da consumare cotto, contiene tossine termolabili, si disgregano e sva-

niscono con ADEGUATA cottura. 

 

Osservazioni 

Pur trattandosi di un buon commestibile, aromatico, delicato, non deve mai essere 

consumato in preparazioni che non ne garantiscano adeguata cottura, alla griglia ri-

sulterebbe quasi crudo nelle parti interne, con conseguente grave rischio di intos-

sicazioni con sindrome emolitica. 

“Bellezza orlata” 

“Un cappello di 

fungo” 
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L’angoLo deLLa natura 
Tilia 

Sono alberi di notevoli dimensioni, hanno una vita lunga (arrivano fino a 250 anni o 

più), dall'apparato radicale espanso, profondo. Possiedono tronco robusto, alla cui 

base si sviluppano frequentemente numerosi polloni, e chioma larga, ramosa e tondeg-

giante. La corteccia dapprima liscia presenta nel tempo screpolature longitudinali. 

Ha foglie alterne, asimmetriche, picciolate con base cordata e acute all'apice, dal 

margine variamente seghettato. 

I fiori, ermafroditi, odorosi, hanno un 

calice di 5 sepali e una corolla con 5 

petali di colore giallognolo, stami nume-

rosi e saldati alla base a formare nume-

rosi ciuffetti; il pistillo è unico con 

ovario supero pentaloculare; sono riuniti 

a gruppi di 3 (o anche 2-5) in infiore-

scenze dai lunghi peduncoli dette antele 

(cioè infiorescenze in cui i peduncoli 

fiorali laterali sono più lunghi di quel-

li centrali). Le infiorescenze sono pro-

tette da una brattea fogliacea ovoidale 

di colore verde-pallido, che rimane 

nell'infruttescenza e come un'ala agevola 

il trasporto a distanza dei frutti. Que-

sti sono delle nucule ovali o globose, 

della grandezza di un pisello, con la su-

perficie più o meno costoluta, pelosa e 

con un endocarpo legnoso e resistente, 

chiamata carcerulo. 

Comprende specie arboree che si incrocia-

no facilmente tra loro, dando luogo a nu-

merosi ibridi dalle caratteristiche in-

termedie; ne deriva che la classificazio-

ne delle specie risulta poco agevole, con 

opinioni contrastanti tra i botanici, e 

un numero di specie considerate autonome 

che può variare da 18 a 65 a seconda 

dell'autore considerato. 

Le specie spontanee in Italia sono: 

 

* Tilia cordata Mill.  noto col nome di 

tiglio selvatico 

• Tilia platyphyllos Scop.  noto col 

nome di tiglio nostrale o tiglio nostra-

no. 

 

 

Tra le specie ornamentali coltivate in Italia, oltre a Tilia cordata, ricordiamo Ti-

lia americana L. e le numerose varietà, originaria del Nord America e nota come ti-

glio americano; si presenta come un albero di 23–40 m di altezza, a foglie decidue, 

ovate-cordate di colore verde scuro e piccoli fiori ermafroditi, primaverili, di co-

lore giallognolo, frutti secchi e duri, pubescenti, contenenti uno o due semi. 

 

“Nota d’amare” 
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AVVISI 


