PLEUROTUS ERYNGII YESPECIES RELACIONADAS

LAS SETAS DE CARDO

Hongos de pastoreo

Crecimiento de las setas de cardo, otono

y primavera, estd vinculada a la presencia

de plantas particulares, espinosas o venenosas,
no comida por las ovejas y por lo tanto

mas abundantes en las zonas pastoreadas
mucho. Los rebafios también contribuyen a la
dispersion de las esporas de estos hongos y una
vez a lo largo de las vias de la trashumancia,

el crecimiento de setas de cardo sucedie en
cantidades impresionantes. De ahi la tradicion
de recogida y de consumo de estos hongos

en muchas regiones de ltalia y Europa,

por lo general aquellas en las que mas fuerte

y generalizada fue la actividad pastoral.

Un grupo de especies

Las setas de cardo crecen como descompo-
nedores en tallos y raices muertas de algunas
plantas espinosas y diversas hierbas de la fami-
lia “umbeliferas”, a menudo toxicos o desagra-
dables y por lo tanto no pastoreadas por ovejas.
El cardo espinoso de ahi el nombre, conocido
como cardo corredor, se llama Eryngium cam-
pestre, y de ello proviene el nombre cientifico
Pleurotus eryngii [foto arriba). Entre las hierbas
no espinosas, la mas grande que se conoce es
la férulay las hongos que crecen asociados
(foto a la izquierda), y el sombrero grande con
mas oscuro, tienen su propia identidad tanto
cientifica (var. Ferulae) que popular. En otras
plantas crecen formas o especies blancas como
el Pleurotus nebrodensis siciliano o P, eryngii
var. elaeoselinii (foto de abajo).

La regionalidad en ltalia

En casi todas las regiones italianas las setas

de cardo son histéricamente muy importantes
hongos comestibles. Sin embargo, su
importancia en las regiones del norte es mucho
mas bajo que el centro-sury las islas.

En Cerdena, la tradicion de estos hongos

es que el nombre dialecto “cardulinu”, que se
usa en gran parte de la isla, ha adquirido el
significado de “hongo” (como en otras regiones
italianas hongo, por definicidn, es el boleto).




Silvestres y cultivados

El cuantitativo de producto silvestre

(arriba a la derecha) tuvieron en todas partes
una disminucidn drastica en las Ultimas
décadas, debido a la desaparicion de la
trashumancia. Sin embargo, la tradicion de setas
de cardo puede continuar a gran escala,

ya que estos preciosos hongos se cultivan!

Las setas de cardo cultivadas pueden ser muy
diferentes, ya que hay variedades producto de
sencillo aislamiento de micelio de setas de cardo
silvestres y otras cepas de micelio seleccionadas
artificialmente (abajo a la derechal.

Congelados y deshidratados

Disponibles en el mercado de origen del
cultivo, productos congelados y deshidratados
se utilizan con éxito para casi todas las
preparaciones alimenticias donde las setas
de cardo se utilizan tradicionalmente.

Gran valor alimentario

Es delicado pero distintivo sabor de los hongos,
muy carnosos pero altamente digestibles.
Aunque el producto es a menudo echo a la
parrilla, horneado o frito, por asi decirlo un
bistec, la seta de cardo prueba adecuado

para muchos otros usos

en la cocina, de risotto

a muchas salsas

diferentes para

pastay carne.
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