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La Famiglia Legnanese è lieta di poter accogliere nella sua Sala Congressi la Mostra mi-
cologica 2015 di Antares, l’associazione amica che ormai da quarant’anni porta a cono-
scenza dei cittadini legnanesi i misteri dell’universo, dai più piccoli fenomeni naturali
della terra a quelli incommensurabili del cosmo. In particolare, la mostra micologica di
funghi dal vero, nello spazio espositivo di Villa Jucker, è diventata una consolidata tradi-
zione risalente addirittura al 1987 e senza dubbio rappresenta una manifestazione istrut-
tiva di rilievo dell’autunno legnanese. All’esposizione micologica la nostra “Famiglia”
collabora con entusiasmo anche in considerazione delle numerose scolaresche che la vi-
sitano, andando così incontro a una delle missione principali del sodalizio volta a favo-
rire la crescita culturale dei giovani del nostro territorio, resa evidente da altre iniziative
nell’ambito della formazione scolastica e del tempo libero.
Vogliamo infine ricordare la presenza sul nostro periodico “La Martinella” della pagina
riservata ad Antares, nella quale si alternano mensilmente argomenti di astronomia ad
altri dedicati alla natura, e in cui anche i funghi velenosi più belli o quelli gustosamente
commestibili trovano il loro “habitat illustrativo”.

Franco Bononi - Presidente Famiglia Legnanese       

LA  PAROLA  DEL  PRESIDENTE

Famiglia Legnanese

Prima di parlare della Mostra Micologica vorrei ricordare con gioia che l’associazione
ANTARES è arrivata ai suoi quarant’anni di attività, con orgoglio da parte di tutti i soci.
Perciò eccoci alla 37^ Mostra, che ogni anno, porta a conoscenza le varie specie di fun-
ghi, commestibili e velenosi agli studenti e alla cittadinanza.
Il lavoro di preparazione della suddetta Mostra comporta volontà e conoscenza delle varie
specie, raccolte in diverse località, che saranno esposte nei giorni 10, 11, 12 ottobre presso
la sala congressi della Famiglia Legnanese. 
Non mi stancherò mai di raccomandare prudenza nella raccolta dei funghi; presso la sede
Antares ogni lunedì sera vi sono degli esperti  che possono aiutarvi a riconoscerli oppure
presso la ASL vi è la possibilità di farli classificare; non affidatevi al caso!!
Durante la  Mostra i nostri micologi saranno a disposizione per le vostre richieste.
Voglio terminare questo mio scritto ringraziando il sindaco signor  Alberto Centinaio, il
presidente della Famiglia Legnanese Gianfranco Bononi e i docenti che visiteranno la
Mostra con i loro alunni.
Un ringraziamento a tutti coloro che porteranno dei funghi, a tutto il consiglio Antares e
ai soci per il lavoro svolto durante l’anno.

cav. Calini Giancarlo
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E’ con grande piacere che rivolgo il mio saluto augurale agli organizzatori e ai visitatori
che per tre giorni affolleranno la Sala Congressi della Famiglia Legnanese per visitare
l’annuale Mostra Micologica allestita dagli amici di Antares. Si rinnova un appuntamento
particolarmente atteso dai numerosi amanti della natura di Legnano e zona. 
Questa 37°edizione della manifestazione assume poi un’importanza ancor più significa-
tiva in quanto si colloca nell’anno in cui l’Associazione festeggia il 40° anniversario di
fondazione. 
Come ho già avuto modo di sottolineare, Antares rappresenta un autorevole punto di ri-
ferimento nel ricco panorama dell’associazionismo cittadino. Nel corso degli anni è di-
ventata un sodalizio che raggruppa gli amanti della natura nelle sue diverse
manifestazioni. Lo conferma il successo che ogni anno riscuote la mostra micologica, of-
frendo la possibilità di ammirare degli splendidi esemplari di funghi, uno dei prodotti più
affascinanti della terra. 
Tutto ciò che Antares ha prodotto nei suoi 40 anni di vita ha arricchito l’offerta culturale
della nostra città.  
Rinnovo quindi i miei ringraziamenti per quanto l’Associazione fa a Legnano per tenere
viva l’attenzione su molteplici aspetti della natura. E’ un lavoro prezioso, soprattutto per-
ché rivolto in modo particolare alle nuove generazioni con una sensibilità formativa di cui
oggi abbiamo tutti un grande bisogno.   

Alberto Centinaio - Sindaco di Legnano

BORSANI
RIPRODUZIONI DISEGNI

FOTOCOPIE

LEGNANO
Via Madonnina del Grappa, 3 - Tel. / Fax 0331. 544517

www.infopratico.it/borsani e-mail: borsanieliografia@libero.it



Per coloro che porteranno funghi da esporre in mostra

entro le ore 15,30 di domenica 11 ottobre 

sono in palio dei premi

La giuria individuerà i 3 raccolti 
più meritevoli

La premiazione avverrà alle ore 17 di domenica

I funghi presentati al concorso non verranno resi

CONCORSO FUNGINO

ringrazia 
gli Sponsor e tutti coloro che con il loro sostegno 

hanno permesso la realizzazione 
di questo opuscolo e della mostra micologica.

ANTARES



40 ANNI MA NON LI DIMOSTRA

Ebbene si: quest’anno la Associazione
Antares festeggia i 40 anni della sua
attività in seno alla città di Legnano.
Legnano, ma non solo; infatti, pur
“esercitando” prevalentemente nel
“capoluogo”, Antares ha esportato i
suoi eminenti scienziati (micologi, er-
boristi, astrofili e naturalisti) anche
oltre i confini della cinta muraria su ri-
chiesta di Enti privati, Amministra-
zioni comunali o altro.
Pare strano voltarsi indietro e vedere die-
tro di sé quanta strada è stata percorsa:
tra 1000 difficoltà, sempre in salita, ma
proprio per questo più soddisfacente.
Il merito è da condividere tra tutti i vo-
lontari che, secondo la “legge di Me-
nenio Agrippa” hanno saputo dare il
proprio contributo ciascuno  secondo
i propri carismi.
Certo, il primo tra tanti è sicuramente il
capitano della squadra: il nostro amato
presidente, il  Cav Giancarlo Calini,
senza il quale Antares non esisterebbe
più. Non basta infatti la scienza per
progredire, ma ci vuole anche tanto la-
voro dietro le quinte; ed a questo pro-
posito non si può, tra i tanti, tacere
dell’opera di chi ha saputo e tutt’ora sa,
con molta costanza, determinazione e
sagacia, dirigere i passi verso un ocu-
lato utilizzo delle risorse, anche eco-
nomiche, dopo avere raccolto, a suo
tempo e con grande perizia, il testi-
mone di uno dei fondatori di Antares, il
buon Umberto de Giovannini.
Tra i fondatori va ovviamente annove-
rato, tra gli altri e comunque “primus

inter pares” il primo presidente, il
Dott. Mons Ivanhoe Tagliaferri, che ha
avuto il grande merito di creare un so-
dalizio che ha avuto uno sviluppo
esponenziale inimmaginabile.
Si è colta inoltre l’occasione per ricor-
darsi di chi (e sono tanti) ha generosa-
mente e con grande professionalità e
competenza, partecipato alla costru-
zione del nostro Sodalizio ed ora non è
più tra di noi. Per questo  è stata fatta
celebrare una messa a loro suffragio
presso la chiesetta della Madonnina.
Quest’anno, per l’occasione, ci sono
state delle celebrazioni e festeggia-
menti particolari.
Ovviamente è qui impossibile riper-
correre tutte le tappe di 40 anni di sto-
ria. Nel corso di queste manifestazioni
sono state tracciate delle schegge di
storia ed altri eventi commemorativi,
rappresentazione di filmati, etc. E’
stato anche redatto un interessante e
piacevole opuscolo comprendente le
principali tappe della nostra storia.
Non solo, ma in occasione delle cele-
brazioni sono state tenute, presso la
sala delle vetrate della Famiglia Le-
gnanese, una serie di mini conferenze
di argomento astronomico, micologico
e naturalistico.
Ma veniamo ora alle specifiche attività
culturali di quest’anno.

ASTRONOMIA

Bisogna dirlo per prima cosa: que-
st’anno il 40° di Antares coincide
anche con le nozze d’argento di una



Sig. Stancanelli Guido

Sig. Gianluigi Morelli
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delle opere più preziose del nostro so-
dalizio: l’Osservatorio Astronomico
Città di Legnano, che quest’anno fe-
steggia appunto i 25 anniversario della
sua fondazione; una creazione sotto
forma di joint-venture tra il Comune di
Legnano e la Banca di Legnano, gene-
rosi sponsor di questa nobile iniziativa
scientifica, dato in gestione ad Antares.
Antares ha preso il nome di una cele-
bre costellazione dell’emisfero au-
strale ed è nato non come astro, ma
come  associazione. A proposito di
astri, in ambito divulgativo, è stata
raccontata una avventura spaziale: ”E’
nata una stella! Formazione ed evolu-
zione stellare” è stato il titolo della
conferenza di Franco Rama.
Il nostro super gettonato Cesare
Guaita ha invece raccontato di Rosetta
(non quella che va al mercato in bici-
cletta), ma della “Missione Rosetta”,
una missione veramente astrale. Il
2014 è terminato con una “Serata
astrofotografica): qui si deve dire che
i nostri astrofili sono dei veri maestri
anche nella difficile arte della fotogra-
fia celeste.
Anche nella astronomia ci sono delle
ovvie evoluzioni. Qualcuno si è allora
domandato che senso abbia mantenere
ancora nello Spazio un telescopio va-
gante quando ormai anche dalla Terra
si possono scrutare le stesse cose. A
questo proposito una risposta è stata
fornita da Elia Cozzi nella sua confe-
renza su “Eredità e futuro del telesco-
pio Hubble”. E, già che ci siamo, che
voci arrivano dallo spazio? Ecco,

Luigi Bignami ci ha comunicato se
“Qualcuno ci ha chiamato? Il progetto
SETI ”.
In effetti risulta un po’ difficile com-
prendere le cose più profonde del-
l’Universo. Per noi comuni mortali
tutto è un po’ confuso, un po’ caotico,
pur nella perfezione. A questo propo-
sito Antonio Giorgilli  ha fatto un po’
di chiarezza sul tutto quando ha trat-
tato  del “Sistema solare: un  pizzico
di caos in un sistema perfetto”.
E per finire, in un sistema astronomico
governato dalla NASA e dagli Ameri-
cani  che cosa pensavano i primi abi-
tanti del nuovo continente? Vien da
domandarsi come fosse “La Astrono-
mia dei Pellerossa Americani”; ce lo
ha raccontato Adriano Gaspani.
Ovviamente, come sempre, gli astro-
fili sono a disposizione per incontri
con relativa proiezione di foto del si-
stema planetario, esplorazioni pubbli-
che col telescopio e con incontri
periodici a cadenza mensile.

BOTANICA E NATURA

Dalle stelle alle …arnie: Ecco un
dolce argomento che merita di essere
conosciuto un po’ meglio e Maurizio
Croci ce lo ha illustrato nel corso della
conferenza su “Conosciamo le api”.
Ma le api vivono in completa simbiosi
coi fiori. Quali? Se si tratta dei “Fiori
del Parco del Ticino” Roberto Castro-
vinci ce lo ha chiaramente illustrato.
Per andare sull’esotico dobbiamo però
rivolgersi ad altri fiori. Per esempio le
orchidee. Volete sapere come “Colti-

ANTARES 2015
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vare le Orchidee in casa”? L’esperto in
materia è Sandro Sartorio, conferenziere
e gestore dell’unico orchideario pub-
blico, sito a Varese. Non riuscite a con-
tattarlo? Nessun problema: rivolgetevi
a Nero Wolf che, tra una investigazione
e l’altra, vi illuminerà su questo mera-
viglioso mondo. Nel caso aveste ulte-
riori difficoltà  potete solamente contare
sulla conferenza del succitato Sartorio.
Se tutte queste cose vi hanno fatto venire
la voglia di qualcosa di esotico  gli inte-
ressanti “Appunti di viaggio, di Giorgio
Rama, relativi ad Istambul e Cappado-
cia”  hanno sicuramente soddisfatto i pre-
senti facendoli volare, almeno con la
mente, sopra il Gran Bazaar e sopra i
cieli della valle di Goreme in mongol-
fiera.
Ma torniamo coi piedi per terra. Giu-
seppe Besana  ha tenuto una interes-
sante conferenza sulla “Introduzione
alla mineralogia”.
Ma i sassi non si mangiano, le erbe (al-
meno alcune) si. Quali sono allora “Le
erbe commestibili” ? E chi potrebbe sa-
perlo meglio di Angelo Bincoletto?
A proposito di mangiare: quest’anno, in
coincidenza con il tema della Grande
Esposizione Universale di Milano, si è ri-
tenuto di organizzare una interessante vi-
sita guidata  al Pastificio Cerati di Lim-

biate, con dimostrazione  pratica di come
si fa la pasta, dal cicco alla padella…

MICOLOGIA

“Porcini che passione”. Dopo tutto i
porcini sono forse tra i cibi più appeti-
bili, come ci ha spiegato il nostro Ro-
berto Olgiati.
E cosa dire dei “Funghi del Mottarone”
e della sua mostra di esemplari dal vero
tenutasi da Antares in collaborazione
con l’A.M.B. di Villacortese?
L’ormai simbiotico duo dei due Roberti:
Olgiati & Paniz ha tenuto numerose
consulenze e classificazioni e lezioni
pratiche a carattere micologico.
Tutto questo in occasione ed in prepa-
razione all’evento Antares per defini-
zione: la XXXVI Mostra Micologica di
funghi dal vero tenutasi, come sempre,
presso la sala delle vetrate della Fami-
glia Legnanese che, sin dalle origini, ci
ospita con squisita generosità.
Ma, dopo la pausa estiva rallegrata da
una simpatica anguriata, un anno così
intenso non può che concludersi che con
il caratteristico convivio micologico e
con il tradizionale scambio augurale pre
natalizio.
Arrivederci al prossimo decennio…

Alberto Moroni

ANTARES 2015
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Russula mustelina Fries

CAPPELLO 60-100 (130) mm, assai
carnoso e duro, globoso o con som-
mità leggermente appiattita, pulvinato,
infine disteso e un poco depresso, con
orlo carnoso e rigido, ottuso, a lungo
incurvato; cuticola separabile per un
terzo del raggio, spessa, tenace-ela-
stica, di aspetto grasso, brillante, rara-
mente opaca o perfino pruinosa in
esemplari giovani e asciutti, di colore
bruno, bruno miele o castano.

LAMELLE attenuate, poi arrotondate,
abbastanza fitte, con qualche forca-
tura, subacute in avanti, pressochè ret-
tilinee, larghe 5-8 mm, intervenate,
sublardacee, crema paglierino, poi
macchiate di bruno sul filo; Ė presente
qualche lamellula.

GAMBO 40-100 x 15-35 mm, mas-
siccio, da cilindrico a subclavato, net-

tamente corrugato, macchiato di bruno
e talvolta plicato alla base, avorio-
crema, poi con macchie ± estese rug-
ginose; pieno, a midollo compatto,
infine cavernoso.

CARNE di notevole spessore e com-
pattezza, dura, bianca, tinta di giallo
sotto la cuticola, nettamente tinta di
ocra bruno per esposizione all’aria ed
invecchiando; sapore dolce e odore
non distintivo.

MICROSCOPIA: spore obovoidi-al-
lungate, 7-9,7 x 5,8-7,8 µm, verrucose,
debolmente connesse, subreticolate. In
massa crema ocraceo pallido.

HABITAT: assai comune nelle abetaie
alte dell’arco alpino dove cresce ab-
bondante e piuttosto interrata; fine
estate-autunno. 

NOTE - Fungo commestibile molto
redditizio per la carne soda e il sapore
gradevole. 
Si identifica per le colorazioni da
bruno fulvo a bruno miele, evocanti R.
foetens o Boletus edulis, la sporata
crema pallido. Ama crescere piuttosto
interrata in periodi temperati, da fine
estate all’autunno, fino ai primi rigori.
In alcune annate si presenta copiosa,
in altre, pur essendo presente, è assai
meno numerosa.

UNO ALLA VOLTA: IMPARIAMO
A CONOSCERE I FUNGHI E...  
A CUCINARLI



BACI DI STREGA

(tortelli di zucca, patate e pancetta
con trombette da morto e toma osso-
lana: ricetta vincitrice del concorso
gastronomico abbinato alla 13a edi-
zione della rassegna “A...MICO
FUNGO 2014” organizzata dal GAL
Laghi e Monti del Verbano Cusio Os-
sola)

Per la pasta: 

100 g di farina di grano saraceno, 
100 g di farina bianca, olio d’oliva, 
1 uovo.

Per il ripieno: 

250 g di zucca, 
250 g di patate, 
60 g di pancetta steccata ossolana 

tagliata a fette, 
olio di oliva, rosmarino, sale.

Per il sugo di funghi:

300 g di trombette da morto
(Craterellus cornucopioides), 
burro, scalogno, rosmarino, 
prezzemolo, erba cipollina, sale.

Per guarnire:

toma ossolana, pepe.

Pulire bene la zucca e pelare le patate;
tagliare il tutto a cubetti, condire con

olio d’oliva, foglie di rosmarino, un
pizzico di sale e cuocere in forno pre-
riscaldato a 200°C rispettando i diversi
tempi di cottura. Una volta intiepidite,
frullare zucca e patate con la pancetta
fino a ottenere un composto liscio e
omogeneo. 
Preparare la sfoglia in modo tradizio-
nale lavorando le farine con l’uovo, un
cucchiaio di olio d’oliva e acqua q.b.
Formare con l’apposito attrezzo grossi
tortelli a forma di mezzaluna dispo-
nendo in ognuno una buona quantità
di ripieno. 
Lavare molto accuratamente i funghi
e tagliarli a striscioline; unirli a un sof-
fritto di scalogno tritato fine e abbon-
dante burro con un rametto di
rosmarino; bagnare se necessario con
un poco di brodo vegetale e ultimare
la cottura. 
Alla fine togliere il rosmarino, unire
erba cipollina e prezzemolo tritati e re-
golare di sale. 
Cuocere i tortelli in abbondante acqua
salata, scolarli e saltarli delicatamente
nella padella coi funghi. Impiattare e
guarnire con lamelle sottili di toma os-
solana che dovrà fondersi e una grat-
tata di pepe.

Roberto Olgiati

UNO ALLA VOLTA: IMPARIAMO A CONOSCERE I FUNGHI E... A CUCINARLI
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Proseguiamo la pubblicazione dei francobolli a tema micologico.

I FUNGHI 
NEL COLLEZIONISMO

Serie di francobolli a tema micologico
(collezione G. Oldrini)

TRISTAN  DA  CUNHA

Agrocybe praecox Laccaria tetraspora

Agrocybe cylindracea Sarcoscypha coccinea



TURKS  &  CAICOS  ISLANDS

Russula cremeolilacina

Bolbitius vitellinus 

Coprinus plicatilisVolvariella volvacea

Hygrocybe atrosquamosa



FUNGHI A KM ZERO

Andar per funghi appassiona molta
gente. Questo è, fra l’altro, un hobby
salutare e rilassante che ci mette a di-
retto contatto con la natura, ci fa sco-
prire angoli di bosco incontaminati ed
apprezzarne la bellezza.
Ogni ritrovamento è fonte di emozione
ma, a volte, il raccolto è infruttuoso e
tutti abbiamo provato la delusione di
tornare col cestino vuoto.
A questo proposito non abbiamo mai
pensato di coltivare i funghi a casa no-
stra?
Certamente non sarà la stessa cosa ed
anche i funghi stessi saranno diversi,
tuttavia vederli nascere e crescere
sotto i nostri occhi potrebbe essere una
soddisfazione da non trascurare.
I funghi venivano coltivati fin dall’an-
tichità. Il medico greco Nicandro inse-
gnava a coltivarli in buche praticate
intorno a certi alberi, riempite di le-
tame e mantenute in adeguate condi-
zioni di umidità. 
Gli antichi Greci ed i Romani coltiva-
vano il fungo “piopparello” in appo-
site lettiere a base di terriccio
mescolato a letame e corteccia di
pioppo polverizzata. In Giappone, da

tempo immemorabile, si coltiva il
fungo “shiitake”.
Col passare del tempo l’uomo ha conti-
nuato ad escogitare sempre nuovi si-
stemi per ottenere funghi coltivati, fino
ad arrivare in Francia alla produzione
industriale dei funghi “champignon”.
Al giorno d’oggi alcune varietà si pos-
sono coltivare anche in casa.
Nei garden, infatti, possiamo facil-
mente trovare tutto quello che ci oc-
corre: dal micelio da seminare su
apposito substrato consigliato a quello
inoculato in confezioni già pronte a cui
basta solo aggiungere e mantenere la
dovuta umidità ed una temperatura
controllata.
Se volete cimentarvi ...  buona colti-
vazione!

Gilberto Oldrini

Curiosità

Il comune di Capannori (Lucca) ha
avviato nel 2013 un progetto che pre-
vedeva, per la prima volta in Italia, la
sperimentazione della coltivazione di
funghi commestibili con i fondi del
caffè.
Agli studenti sono stati forniti dei kit
per la coltivazione costituiti dal 90%
di fondi di caffè, mentre il 10% era di
micelio di Pleurotus ostreatus. I fun-
ghi sono stati coltivati a scuola, in lo-
cali adibiti per l’esperimento. Il
Ministero della Salute ha confermato
la completa commestibilità dei funghi
coltivati dai fondi di caffè. 
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Qualche sera fa, nel giardino di casa,
ho riscoperto uno spettacolo che cin-
quant’anni fa era abituale: alcune luc-
ciole volavano basse fra l’erba, si
alzavano e fuggivano quando mi avvi-
cinavo, con un volo abbastanza lento
da permettermi di acchiapparne facil-
mente una o due. Unica differenza, la
quantità delle lucciole, numerosissime
un tempo, pochissime adesso.
Mi ero incuriosito, da ragazzo, alla
biologia delle volatrici serali. La prima
cosa che trovavo su tutti i testi, annun-
ciata come scoperta recente (1953),
era la spiegazione della luminescenza.
Nessun fuoco, nessun fenomeno elet-
trico, ma soltanto la reazione chimica
fra una proteina (detta luciferina) e
l’ossigeno, in presenza di un enzima,
cioè di un catalizzatore biologico,
detto luciferasi. La proteina si ossida
diventando “ossiluciferina”, instabile,
che si scompone emettendo energia

sotto forma di luce.
Dopo la luciferina delle lucciole si
scoprirono altre luciferine: in una lu-
maca di acqua dolce detta Latia, in al-
cuni batteri acquatici del gruppo dei
Vibrioni, in un celenterato, e così via.
La sorpresa è che, come capita quasi
sempre in biologia, lo stesso fenomeno
(qui ad esempio la produzione di luce)
avviene con l’uso di sostanze chimi-
che diverse e con l’utilizzo di enzimi
differenti. Persino tra le lucciole ogni
specie utilizza un “suo” sistema per
produrre luce.
A che cosa serve produrre luce? Per le
lucciole si tratta di un richiamo ses-
suale. La femmina in quasi tutte le
specie non vola ma rimane a terra fra
gli steli d’erba, emettendo una luce
continua, di colore caratteristico.
Quando un maschio, che vola ed
emette luce intermittente, si avvicina
e mostra di essersi accorto della fem-
mina, questa trasforma la sua luce con-
tinua in luce pulsante, con la stessa
frequenza del maschio. E’ il segnale
che precede l’incontro e l’accoppia-
mento.
Esistono ancora nel mondo zone ab-
bastanza disabitate e lasciate dal-
l’uomo “allo stato naturale” da essere
chiamate “santuari delle lucciole”.
Uno di questi santuari si trova in Ma-
lesia, a qualche centinaio di chilometri
da Kuala Lumpur. il fiume Selangor
attraversa zone ricche di alberi su cui
vivono milioni di lucciole femmine, e
intorno a cui volano milioni di lucciole

LE  LUCCIOLE

Lucciola femmina



LE  LUCCIOLE

maschio alla ricerca di un incontro fe-
condo. Nelle prime ore della notte
vengono organizzati per i turisti per-
corsi in barca, lungo il fiume del co-
siddetto “firefly park”, alla ricerca
delle anse del fiume dove gli spettacoli
delle luminarie sono più vistosi.
In Messico vi è addirittura un “albero
delle lucciole”, chiamato oyamel
(Abies religiosa, in latino). Nello stato
di Tlaxcala la pianta di oyamel ospita
durante l’estate le femmine di lucciola,
sino a divenire in alcune notti una festa
di luci. L’oyamel non si limita ad ospi-
tare le lucciole; la sua scorza diventa
il luogo ideale per alloggiare le uova.
E’ strano, ma l’oyamel viene anche
chiamato l’albero delle farfalle, perché
ospita fra i suoi rami e soprattutto vi-
cino al tronco la farfalla Monarca, du-
rante il volo migratorio compiuto da
migliaia di individui. 
Presso il tronco si è osservata l’esi-
stenza di un fenomeno detto “bottiglia
di acqua calda”, che favorisce la so-
pravvivenza degli insetti anche nelle
notti più fredde.
Di che cosa si nutrono le lucciole? Di

lumache. Anche lumache molto più
grosse di loro vengono dagli adulti e
dalle larve mordicchiate; attraverso il
morso viene inoculata una sostanza
che scioglie la “carne” della lumaca, e
mediante un canale presente nelle
mandibole delle lucciole il brodino
viene succhiato.   
In qualche specie anche la larva emette
luce, ma si sa che la fase larvale non è
capace di accoppiamento. E allora a
che cosa serve la reazione luminosa?
Credo che una risposta non esista an-
cora.  

Don Elio Gentili
Direttore Museo A. Stoppani - Venegono

Lucciola maschio 



Museo “Antonio Stoppani”

RASATOMARIA GENTILII: 
un nuovo gasteropode pleurotomarioide fossile, scoperto

nelle rocce triassiche della Rasa di Varese
(Museo Scientifico-Naturalistico “A. Stoppani” di Venegono Inferiore-VA)

Nell’ambito dei recenti studi condotti
dal Museo Stoppani di Venegono sui
numerosi fossili triassici marini, con-
servati nelle rocce sedimentarie della
Rasa (frazione di Varese, Lombardia),
nel Dicembre dello scorso anno è stato
istituito, con un articolo sulla “Rivista
Italiana di Paleontologia e Stratigra-
fia”, il nuovo genere nuova specie di
gasteropode Rasatomaria gentilii Pie-
roni & Nuetzel, 2014 (= Kittlidiscus
lottneri in Pieroni, 2011 e Renesto &
Pieroni, 2013). Per le sue peculiari ca-
ratteristiche questo nuovo taxon rap-
presenta una tappa importante
nell’evoluzione dei gasteropodi pleu-
rotomarioidi, in particolar modo du-
rante la fase del nuovo incremento

della biodiversità, dopo la grande
estinzione di massa avvenuta alla fine
dell’Era Paleozoica (tra Permiano e
Triassico).
La roccia in cui è avvenuto il ritrova-
mento è chiamata “Dolomia della
Rasa” e corrisponde ad una facies lo-
cale della Dolomia del San Salvatore
von Buch, 1830 (vedi anche Zorn,
1971). Si tratta di una roccia ad alto
contenuto di dolomite (in gran parte
dolomia pura), di colore grigio chiaro,
rosato o giallastro. Tale dolomia è stata
cronologicamente assegnata (Pieroni,
2011) al limite Anisico/Ladinico
(Triassico Medio) grazie alla notevole
presenza di ammonoidi del tutto simili
a quelli già noti nella Formazione di

Rosatomaria gentilii, base Rosatomaria gentilii, olotipo



MUSEO “ANTONIO STOPPANI”

Besano del Monte San Giorgio pub-
blicata da H. Rieber, nel 1973. Se-
condo le ultime datazioni assolute il
limite Anisico/Ladinico ha un’età di
242 milioni di anni.
Tutti gli esemplari riconosciuti come
“Rasatomaria” provengono da calcari
e dolomie derivati da depositi di piat-
taforma carbonatica in ambiente sub-
tropicale, con fondali bassi, ricchi di
vita bentonica (ad esempio alghe, spu-
gne, crinoidi, bivalvi, gasteropodi e
brachiopodi) e nectonica (ad esempio
cefalopodi). La relazione tra le forme
viventi e quelle fossili della famiglia
Pleurotomariidae, a cui sembra appar-
tenere Rasatomaria, è stata ampia-

mente documentata da vari autori co-
me Harasewych, Bandel e molti altri.

Hanno collaborato alle ricerche:

Alexander Nuetzel (SNSB-Bayerische Sta-
atssammlung für Paläontologie und Geolo-
gie, Department of Earth and Environmental
Sciences, Paleontology & Geobiology, Geo-
Bio-Center LMU, München, Germania);
Heinz Furrer (Paläontologisches Museum
der Universität Zürich, Svizzera); Peter
Brack (ETH Zürich, DERDW-Institut für
Geochemie und Petrologie, Svizzera); Ales-
sia Vandelli (Museo dei Fossili del Monte
San Giorgio, Meride, Svizzera); Elio Gentili
(Museo Scientifico-Naturalistico A. Stop-
pani, Venegono Inferiore, VA, Italia).

Vittorio Pieroni
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C’è un vecchio proverbio ancora in
uso che dice: “Se molto vuoi campare,
salvia hai da mangiare”.
La salvia è pianta erbacea con bei fiori
violacei, con foglie grandi, ovali, lan-
ceolate, pelose, verde-biancastro, reti-
colate nella pagina inferiore e dal-
l’aroma penetrante, hanno anche una
particolare tonalità di grigio-verde ar-
gentato conosciuta nell’uso comune
come colore “verde salvia”.
Molto amata, insieme al rosmarino e
all’alloro, è tra le erbe aromatiche più
comunemente usate soprattutto con la
carne ed il pesce. 
Il valore terapeutico della salvia è stato
ampiamente dimostrato dai moderni
studi farmacologici che ne ricono-
scono la validità del suo uso come to-

nico e stimolante per il cuore e il si-
stema nervoso.
Gli antichi riponevano grande fiducia
nei suoi poteri medicinali tant’è vero
che il suo nome deriva dal latino sal-
vus, cioè salvo.
Presso i Romani la salvia era ritenuta
sacra, era simbolo di vita e anche nel
Medioevo si pensava avesse poteri
magici come quello di dare all’uomo
la longevità.
I cinesi, per esempio, ritenevano il suo
aroma superiore persino a quello del
the e, spesso, nei loro commerci con
l’Occidente, una scatola di salvia ve-
niva scambiata con tre scatole di the.
Gli inglesi poi, prima dell’arrivo di
quest’ultimo, accompagnavano la loro
ricca colazione con tazze fumanti di
infuso di salvia mentre gli arabi si dis-
setavano con bevande a base di salvia
durante le lunghe traversate dei de-
serti.
Nel Seicento si cominciò a produrre in
Francia un aceto balsamico, detto
“aceto dei quattro ladroni” che, si di-
ceva, avesse proprietà miracolose
nelle malattie infettive. L’ingrediente
principale erano le foglie di salvia ma-
cerate, unite a un po’ di rosmarino,
timo e lavanda. La storia legata a que-
sto aceto spiega l’origine del suo
nome: durante una terribile epidemia
di peste che colpì Tolosa nel 1630, un
gruppo di ladroni razziò le case degli
ammalati. Quando i ladri furono arre-

Salvia officinalis L.

Storia, leggende, curiosità

SALVIA



stati, le autorità chiesero loro come
avessero fatto a violare le case infette
senza contrarre la malattia. Questi ri-
sposero che avrebbero svelato il loro
segreto cioè la ricetta a base di erbe, a
patto di aver salva la vita.
L’utilizzo della salvia è davvero ad
ampio raggio: per le punture d’insetto
si possono applicare le sue foglie fre-
sche stropicciate sulla parte irritata, è

un valido rimedio casalingo per
l’igiene della bocca e denti e alito ne
beneficeranno, è anche usata per te-
nere lontano le tarme dagli armadi e
proteggere i tessuti, inoltre le foglie
vengono molto usate in cucina per aro-
matizzare i cibi e facilitarne la dige-
stione.

Gabriella Oldrini
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Carlina acaulis L.

La carlina nasce nei prati collinari,
ama i pascoli delle zone montane e
mostra tutta la sua bellezza nello
splendore della fioritura sul finire del-
l’estate quando tutta la pianta, avida di
sole, ne ripete l’immagine con i suoi
petali e le sue foglie raggiate.
L’origine del nome che contraddistin-
gue questa pianta è controversa. 
Secondo alcuni è stata chiamata così
da una leggenda medioevale riguar-
dante Carlo Magno che, in viaggio
verso Roma con l’esercito in pessime
condizioni di salute per la peste, nelle
vicinanze del monte Amiata sognò un
Angelo che gli rivelò che la radice di
questa erba spinosa, tostata, polveriz-
zata e mescolata al vino, sarebbe stata
un efficace rimedio per curare i suoi
soldati . 
Altri ritengono che il monaco e bota-

nico Linneo la dedicasse a Carlo
Magno in quanto essa figurava già nei
“Capitolari” di questo imperatore.
Altri ancora sono certi che il nome sia
una derivazione dal  vocabolo latino
cardunculus, cioè piccolo cardo.
Queste piante, infatti, sono simili ai
cardi ed il loro fiore bellissimo e molto
grande si apre vicino alla terra al cen-
tro di una fitta rosa di foglie pungen-
ti.
Un fiore povero, splendido che non ac-
cetta di essere coltivato, neppure nei
climi e nei luoghi dove cresce sponta-
neo e che i contadini di un passato non
lontano appendevano sulla porta dei
fienili come propiziatore di buona for-
tuna e che mangiavano come fosse un
carciofo per arricchire la loro rustica
mensa.
E’ una pianta protetta, perenne, con un
cortissimo caule bruno, alto solo cin-
que centimetri.
Le sue foglie, molto spinose, sono di-
sposte a raggiera intorno a un grosso
capolino contornato, all’esterno, da
“linguette” bianco-argenteo. La radice
é grossa ed emette un lattice dall’odore
sgradevole.
Il fiore della carlina può considerarsi
come un piccolo igrometro: quando il
tempo e’ bello le brattee sono ben
aperte e distese, con l’umidità esse si
inclinano verso l’interno, ricoprendo il
capolino. 

Andrea Oldrini

Piante insolite

LA CARLINA
UNA BULBOSA DALLE FIORITURE SPETTACOLARI



Sorbus aucuparia L.

FAMIGLIA: Rosaceae.

NOME COMUNE: Sorbo degli uccel-
latori.

DENOMINAZIONI DIALETTALI:
Sorbo selvatico, Ua de osel.

FOGLIE: decidue, alterne, imparipen-
nate, lunghe fino a 20 cm, formate da
6-7 paia di foglioline sessili, oblungo-
lanceolate con apice acuto e margine
seghettato; di color verde scuro e lisce
sulla pagina superiore, verde-glauche
con pubescenza sparsa sulla pagina in-

feriore; volgono al rosso sanguigno in
autunno.

FIORI: numerosi, di color bianco-
crema, ermafroditi e riuniti in corimbi
eretti dal diametro fino a 15 cm; com-
paiono fra maggio e luglio ed ema-
nano un odore dolciastro.

FRUTTI: piccoli pomi globosi, rac-
colti in grappoli, di color rosso scar-
latto o rosso corallo, con endocarpo
membranaceo e 3 semi prima di colore
giallo poi rossi; hanno un sapore aci-
dulo e aspro. Giungono a maturazione
fra settembre e ottobre e persistono per
tutto l’inverno sull’albero: sono quindi
un elemento importante per il nutri-
mento della fauna selvatica attiva nella
stagione invernale.

CORTECCIA: liscia, grigio argentea,
diventa bruno nerastra e fessurata con
l’età.

PORTAMENTO: albero o arbusto de-
ciduo, di medie dimensioni alto sino a
15-20 m, con chioma aperta e rada; il
tronco è eretto e fittamente ramificato,
l’apparato radicale è fittonante e si ap-
profondisce anche con robuste radici
laterali; la chioma è prima ovale poi
tondeggiante, ombrelliforme, con rami
orizzontali più o meno ascendenti.

ECOLOGIA DEL TERRENO: specie
di larga adattabilità, moderatamente

UNO ALLA VOLTA: IMPARIAMO
A CONOSCERE GLI ALBERI E...
A RISPETTARLI



eliofila, sopporta bene anche l’ombra
ed è indifferente al substrato purchè
ben dotato di humus e sufficiente-
mente umido.

AMBIENTE: è diffuso in tutta Italia
nelle zone montane e submontane,
sulle Alpi si spinge fino a oltre 2000 m
di quota; occupa principalmente nic-
chie rocciose, strapiombi, margini bo-

schivi, radure nei boschi montani di la-
tifoglie nobili e di conifere; è anche
molto diffuso come albero ornamen-
tale lungo le strade e i giardini.

USI: il legno è duro, flessibile e com-
patto, di color bruno rossastro ed era
utilizzato per lavori al tornio, sculture,
attrezzi agricoli.

Chiara Macchi

UNO ALLA VOLTA: IMPARIAMO A CONOSCERE GLI ALBERI E... A RISPETTARLI
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Astronomia

Gravità zero?

Quando vediamo gli astronauti gal-
leggiare a mezz’aria a bordo della
Stazione Spaziale Internazionale, ci
viene spontaneo pensare che lassù non
ci sia la forza di gravità che trattiene
noi terricoli coi piedi ben poggiati al
suolo. Ma è davvero così?
Ebbene, no. Nello Spazio la gravità
c’è, eccome. Basta pensare al fatto che
noi e tutti gli altri pianeti orbitiamo at-
torno al Sole, ben più lontano dalla
Terra rispetto alla ISS, che ci tiene le-
gati proprio con il suo campo gravita-
zionale. Allora perché persone ed
oggetti sembrano volteggiare come
uccellini, magari un po’ goffamente
ma senza sforzi apparenti? La risposta
è semplice e davvero disarmante: per-
ché gli astronauti ed i loro veicoli sono
in caduta libera, attirati dalla forza di
gravità della Terra che, alla quota della

ISS (400 km), è solo il 10% meno in-
tensa rispetto al suolo! E allora, se
stanno cadendo perché non si schian-
tano? Per evitare questa brutta fine è
necessario che il veicolo, e tutto quanto
si trova a bordo, viaggi ad una velocità
sufficiente a controbilanciare l’attra-
zione gravitazionale, in modo che la
direzione della caduta venga curvata in
modo identico alla curvatura terrestre:
così facendo, nel tempo che la Stazione
Spaziale cade di un metro verso Terra,
la superficie curva della Terra si è al-
lontanata di un metro. Per gli oggetti in
bassa orbita terrestre, questa velocità è
di 28.000 km/h. Un satellite geostazio-
nario (meteorologico o per trasmis-
sioni televisive) che si trova a 36.000
km di quota deve avere una velocità
pari alla velocità di rotazione terrestre,
cioè di 11.000 km/h. Per il nostro pia-
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neta, in orbita attorno al Sole, la velo-
cità necessaria per evitare di finire ar-
rostiti precipitando sulla nostra stella
aumenta fino all’astronomico valore di
108.000 km/h! Quindi non possiamo
parlare di assenza di gravità nello Spa-
zio, bensì dobbiamo precisare che si
tratta di assenza di peso, cioè la con-
dizione che sperimenta un corpo in ca-
duta libera e che si può provare in
aereo se questo percorre una traietto-
ria parabolica che imiti quella di un
oggetto in caduta libera. Ed è proprio
con questo “trucchetto” che gli astro-
nauti imparano a galleggiare a mez-
z’aria, preparandosi per quando

saranno in orbita, utilizzando quello
che in gergo viene definito il “Comet
del vomito”, un aereo specificata-
mente allestito per questo tipo di voli:
una volta raggiunto il punto di mas-
sima altezza, l’aereo inizia la fase di
discesa in caduta libera verso terra per
20-30 secondi durante la quale i pas-
seggeri fluttuano nell’aereo simulando
l’assenza di peso e, a volte, vomitando
per la nausea dovuta alla Sindrome
da Adattamento allo Spazio o SAS,
più comunemente nota come “mal
di spazio”.

Franco – Sez. Astronomia
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