
Pleurotus eryngii  e relativo gruppo

I Cardoncelli

I funghi della pastorizia
La crescita dei cardoncelli, autunnale 
e primaverile, è legata alla presenza di 
particolari piante, spinose o velenose, non 
brucate dalle pecore e quindi più abbondanti 
nelle aree molto pascolate. Le greggi inoltre 
contribuiscono alla dispersione delle spore 
di questi funghi e una volta, lungo i tratturi 
della transumanza, la crescita di cardoncelli 
avveniva in quantitativi imponenti. Da qui 
la antica tradizione di raccolta e consumo 
alimentare di questi funghi in numerose 
regioni d’Italia e d’Europa, tipicamente quelle 
dove più forte e diffusa era l’attività pastorale.

Regionalità in Italia
In quasi tutte le regioni italiane i cardoncelli 
sono, storicamente, funghi commestibili molto 
importanti. Tuttavia, la loro rilevanza nelle 
regioni settentrionali è nettamente inferiore 
rispetto al centro-sud e alle isole maggiori.  
In Sardegna la tradizione per questi funghi  
è tale che il nome dialettale “cardulinu”,  
in uso in buona parte dell’Isola, ha acquisito  
il significato di “fungo” (mentre in altre regioni 
italiane il fungo per definizione è il porcino). 

Un gruppo di specie
I cardoncelli crescono come decompositori sui 
fusti marcescenti di alcune piante spinose e di 
varie erbe della famiglia delle “ombrellifere”, 
spesso tossiche o sgradevoli e quindi non 
brucate dalle pecore. Il “cardo” spinoso da cui 
deriva il nome italiano si chiama Eryngium 
campestre, e da esso deriva il nome scientifico 
Pleurotus eryngii (nella foto in alto). Fra le 
erbe non spinose, la più grande è conosciuta 
è la ferula e i funghi che vi crescono associati 
(foto a sinistra), grandi e con cappello più 
scuro, hanno una loro identità sia a livello 
scientifico (var. ferulae) che popolare.  
Su altre piante crescono forme o specie di colore 
bianco, come il Pleurotus nebrodensis siciliano  
o il P. eryngii var. elaeoselinii (foto in basso). 
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Spontanei e coltivati
Le quantità provenienti dalla raccolta del 
prodotto spontaneo (a destra in alto) hanno 
subito ovunque una drastica diminuzione 
negli ultimi decenni, a causa della scomparsa 
della transumanza. Tuttavia la tradizione dei 
cardoncelli può continuare su larga scala, in 
quanto questi pregiati funghi sono coltivabili!
I cardoncelli coltivati possono essere molto 
diversi in quanto esistono delle varietà ottenute  
da semplice isolamento di micelio di 
cardoncelli spontanei e altre da ceppi di micelio 
selezionato artificialmente (a destra in basso). 

Congelati ed essiccati
Disponibili sul mercato di provenienza dalla 
coltivazione, i prodotti congelati ed essiccati 
risultano utilizzabili con successo per quasi 
tutte le preparazioni alimentari in cui i 
cardoncelli sono tradizionalmente utilizzati.

Grande pregio alimentare
Si tratta di funghi di sapore delicato ma 
caratteristico, molto carnosi ma al tempo 
stesso di grande digeribilità. 
Sebbene il prodotto fresco spesso venga cotto 
arrosto o in padella, come si trattasse di una 
bistecca, il cardoncello si rivela adatto a molti 
altri utilizzi in cucina, dai risotti  
ai più diversi condimenti  
per la pasta  
e la carne.


