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(Fonte: Oyster mushroom cultivation global market report 2022 ; Valori in tonnellate/anno)

Aditya et al.. (2024). Comprehensive review on oyster mushroom species (Agaricomycetes): Morphology, nutrition, cultivation and future 

aspects. Heliyon. 2024 Feb 19;10(5):e26539. doi: 10.1016/j.heliyon.2024.e26539. 

Dopo lo champignon (Agaricus bisporus) i funghi più coltivati sono quelli appartenenti al 

genere Pleurotus, se ne conoscono circa 40 specie e almeno 15 di queste sono coltivate con 

successo in diverse parti del mondo. L’Italia è il secondo produttore mondiale di questi 

funghi (dopo il gigante cinese) e con le sue 120.000 tonnellate/anno detiene il 7% del 

mercato globale.



Pleurotus Al genere Pleurotus, appartengono funghi dal corpo fruttifero grande e carnoso 

dalla forma di ventaglio, crescono sugli alberi o sul legno morto degradandone 

la componente lignocellulosica per ricavarne cibo. Se ne conoscono circa 40 

specie e almeno 15 di queste sono coltivate con successo in diverse parti del 

mondo a scopo alimentare. In Italia, che è il secondo produttore mondiale di 

questi funghi, si coltivano più comunemente l’orecchione (Pleurotus ostreatus), 

il cardoncello (Pleurotus eryngii) e il cornucopia (Pleurotus cornucopiae).

Pleurotus ostreatus

Pleurotus eryngii

Pleurotus cornucopiae

Pleurotus djamor Pleurotus columbinus

Pleurotus pulmonarius

Pleurotus populinus

Pleurotus tuber regium

Pleurotus cystidiosus

Pleurotus nebrodensis
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Il cardoncello cresce spontaneamente in quasi tutta 

l'Italia centromeridionale. È un fungo saprofita che 

fruttifica dalla primavera all'autunno sui resti secchi delle 

Apiaceae o del cardo.

L’orecchione o gelone cresce su tronchi morenti 

di latifoglie, fruttifica dall'autunno alla 

primavera successiva e anche in inverni miti.



Jaturong Kumla et al. Cultivation of Mushrooms and Their Lignocellulolytic Enzyme Production

Through the Utilization of Agro-Industrial Waste. Molecules 2020, 25, 2811

Contenuto lignocellulosico di alcuni sottoprodotti 

agro-industriali



Principali CAZYmes (Carbohydrate-Active enZYmes), 

coinvolti nella degradazione dei residui lignocellulosici.



C. Sánchez. Cultivation of Pleurotus ostreatus and other edible mushrooms. 

Appl Microbiol Biotechnol (2010) 85:1321–1337

Coltura dei Pleurotus



Coltura di Pleurotus ostreatus



Coltura di Pleurotus eryngii



Molti Sottoprodotti Vegetali (SOV), come sansa, fondi 

di caffè, trebbie, bucce, gusci, ecc., comunemente 

destinati al compostaggio, possono trasformarsi in 

preziose Materie Prime Seconde se utilizzati come 

substrato di coltura per funghi eduli, massimizzando 

ulteriormente la circolarità delle risorse e valorizzando, 

in modo ecologicamente sostenibile e commercialmente 

remunerativo, ciò che normalmente è considerato uno 

scarto.
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Esempio di valorizzazione degli scarti della filiera olivicolo-

olearia per la produzione di funghi Pleurotus 
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Esempio di valorizzazione degli scarti della filiera olivicolo-
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Balletta preparata con una miscela di paglia e Sottoprodotti 

Vegetali pronta per essere inoculata con il fungo Balletta completamente colonizzata dal micelio e inizio di fruttificazione

(PCTO - Istituto di Istruzione Superiore Luigi Calamatta) 



Coltivazione di Pleurotus eryngii su Sottoprodotti Vegetali 

1° Giorno



Coltivazione di Pleurotus eryngii su Sottoprodotti Vegetali 

4° Giorno



Coltivazione di Pleurotus eryngii su Sottoprodotti Vegetali 

7° Giorno



Coltivazione di Pleurotus eryngii su Sottoprodotti Vegetali 

9° Giorno



Coltivazione di Pleurotus eryngii su Sottoprodotti Vegetali 

10° Giorno



Coltivazione di Pleurotus eryngii su Sottoprodotti Vegetali 

14° Giorno



Coltivazione di Pleurotus eryngii su Sottoprodotti Vegetali 

16° Giorno
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Balletta inoculata con Pleurotus djamor 

(18 gg a 25°C)

Primordi di P. Djamor 
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Il carattere “sporeless” del ceppo ATCC 58937 è stato

introgredito nel ceppo HK35 ottenendo la varietà

commerciale di P. ostreatus “Spoppo”.
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