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Pleurotus nebrodensis (Inzenga) Quél., & un fungo saprotrofo, primaverile,
che fruttifica, in alcune localita delle Madonie.

Il fungo di basilisco

potenziale risorsa naturale per il
settore alimentare e micoterapico

Pleurotus nebrodensis rappresenta una risorsa preziosa per
il settore alimentare e medicinale. Oltre al suo valore ga-
stronomico, il fungo di basilisco si distingue per il poten-
Ziale uso medicinale. Recenti studi condotti in collaborazio-
ne con I'Universita di Bari “Aldo Moro” ne confermano le
proprieta antitumorali, antibatteriche, antiossidanti, immu-
nomodulanti e I'elevato contenuto di fibre, rendendolo un
candidato ideale per entrare nella categoria degli alimenti
funzionali.

*llenia Cicero
*Giuseppe Venturella

| fungo di basilisco, Pleurotus

nebrodensis (Inzenga) Quél.,

e un fungo saprotrofo, prima-
verile, che fruttifica, in alcune
localita delle Madonie (Sicilia
settentrionale), sulle radici mar-
cescenti del basilisco comune
Prangos ferulacea (L.) Lindl. (Fi-
gura 1).

Descritto per la prima volta da
Giuseppe Inzenga nel 1845 con
il binomio di Agaricus nebro-
densis Inzenga (Figura 2) é sta-
to nel corso degli anni oggetto
di studi tassonomici e moleco-
lari tendenti a dimostrare la sua
appartenenza a un cluster diver-
so rispetto alle specie che carat-
terizzano il cosiddetto comples-
so di specie di Pleurotus eryngii.
Dal punto di vista distributivo &
stato piu volte segnalato in altre
regioni d’ltalia ma gli studi mo-
lecolari hanno evidenziato come
le fruttificazioni riferibili a Pleu-
rotus nebrodensis sono esclusi-
ve della Sicilia, mentre al di fuori
di essa i taxa sono da attribui-
re ad altre entita tassonomiche

Fig. 1.
Pascolo a
Prangos
ferulacea,
habitat di
fruttifica-
zione del
fungo di
basilisco.
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Figura 2. Disegno
orginale di Giu-
seppe Inzenga
(1845) di una
sezione di P. ne-
brodensis e cam-
pione d’erbario
inviato da Inzen-
ga e depositato
presso il Muséum
National d’Histo-
ire Naturelle di
Parigi.

Figura 3.
Sporofori
di fungo di
basilisco
(P. nebro-
densis).

dello stesso genere Pleurotus.
(Fr.) P. Kumm.

II' fungo di basilisco (Figura
3) rappresenta uno dei pochi
esempi di endemismo nel Re-
gno dei Funghi. A causa della
drastica riduzione del suo habi-
tat naturale, dovuta sia ai cam-
biamenti climatici sia all’elevato

XY

numero di cercatori attratti dalle
sue pregiate qualita organoletti-
che e dal suo prezzo di vendita,
che si aggiratrai 50 e i 60 euro
al chilogrammo, questo fungo &
stato inserito nella Lista Rossa
della International Union for the
Conservation of Nature (IJUCN)
nella categoria EN (Endange-
red).

La limitazione nei quantitativi di
fungo di basilisco che possono
essere raccolti € una delle azioni
di conservazione in situ adot-
tate dal Parco delle Madonie.
Nell'articolo 5 del Regolamento
del Parco delle Madonie relativo

alla raccolta dei funghi epigei,
emanato nel 2017, & vietata la
raccolta di P. nebrodensis nella
zona A, che & soggetta a un re-
gime di protezione totale, men-
tre nelle altre zone del Parco &
vietata la raccolta di sporofori di
dimensioni inferiori a 3 cm.
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Figura 4. Micelio di P. nebrodensis isolato su Potato Dextrose Agar (PDA) e micelio su
cariossidi di frumento in bottiglie di vetro.

Riferimenti alle limitazioni alla
raccolta del fungo di basilisco
si trovano anche nella legge re-
gionale n. 3 del 1 febbraio 2006.
Inoltre, il popolamento di P.
nebrodensis rientra nei siti Na-
tura 2000 ITAO20004 “M. San
Salvatore, M. Catarineci, Vallo-
ne Mandarini, ambienti umidi,”
ITAO20016 “Monte Quacella,
Monte dei Cervi, Pizzo. Carbo-
nara, Monte Ferro, Pizzo Otiero”
e ITAO20020 “Foreste di quer-
ce sempreverdi di Geraci Siculo
e Castelbuono.”

Al fine di ridurre la pressione
antropica sui luoghi di crescita
sono state avviate prove di iso-
lamento del micelio in labora-
torio finalizzate a una possibile
coltivazione ex situ.

| risultati positivi ottenuti nell’i-
solamento del micelio e la faci-
lita con cui questo colonizza le
cariossidi di cereali in bottiglie
di vetro (Figura 4) hanno creato
le condizioni ideali per proporre
alla regione Sicilia un progetto
su scala piu ampia, finalizzato
alla tutela e alla valorizzazione
di Pleurotus nebrodensis attra-
verso la coltivazione ex situ.

Il progetto PLEURON (acroni-
mo di Progetto per la coltiva-
zione in ambiente protetto del
Pleurotus nebrodensis) nasce
con l'obiettivo di tutelare e va-
lorizzare il fungo di basilisco,
caratterizzato da eccellenti pro-
prieta organolettiche e nutrizio-
nali.

Il progetto & stato finanziato
dal PSR Sicilia 2014-2022 - sot-
tomisura 16.1, e ha coinvolto
un’ampia rete di partner quali-
ficati tra i quali alcune aziende

agricole: tra queste, una dedi-
cata alla custodia del patrimo-
nio enogastronomico siciliano.
Il coordinamento & affidato al
Co.Ri.Bi.A. (Consorzio di Ri-
cerca sul Rischio Biologico in
Agricoltura) in collaborazione
con CORERAS (Consorzio Re-
gionale per la Ricerca Applicata
e la Sperimentazione), entram-
bi con sede a Palermo, e con il
partenariato dell’Universita di
Bari e la responsabilita scientifi-
ca di uno degli autori di questo
articolo (GV.).

Il micelio di fungo di basilisco
prodotto in laboratorio (spawn)
¢ stato fornito a una Azienda
specializzata nella coltivazione
di funghi Pleurotus per la pro-
duzione di sacchi del peso di 4
kg.

La coltivazione ex situ di P. ne-
brodensis & stata effettuata
presso le aziende agricole par-
tner del progetto in tunnel (Fi-
gura 5) di dimensioni di 26-30
m (lunghezza) x 9 m (larghez-
za) x 3,0-3,5 m (altezza), e una
superficie totale di 234-270 m?2.
Lo scheletro del tunnel & costi-
tuito da travi di acciaio zincato
poste a una distanza di 3 m 'u-
na dall’altra. La copertura del

Figura 5. Tunnel di coltivazione.
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Figura 6. Produzione indoor
di fungo di basilisco.

tunnel & costituita da un “san-
dwich” di fogli, mentre il pavi-
mento del tunnel é realizzato in
cemento per facilitare il lavag-
gio e la disinfezione delle super-
fici. Il tunnel & dotato di un’unita
di condizionamento e di un ge-
neratore di acqua nebulizzata
e di diversi sensori per rilevare
i livelli dei parametri climatici
(temperatura, CO,, umidita re-
lativa).

| sacchi di composto, inoculati
con micelio di fungo di basili-
sco, hanno avuto una resa me-
dia per sacco di 0,8 kg di funghi
e una resa totale del tunnel per
mille sacchi di 800 kg di funghi.
Questo valore & vicino al valore
ottimale di produzione (1 kg di
funghi per sacco).

Il 70% della resa totale (560 kg
di funghi) & stato ottenuto con
la prima volata, mentre il re-
stante 30% (240 kg di funghi)
e stato prodotto durante la se-
conda volata. Il ceppo fungino
utilizzato ha una precocita a
16-18°C (umidita relativa 90%) e
ha mostrato resistenza alla bat-
teriosi che pud verificarsi con
laumento della temperatura. |
funghi prodotti sono caratte-

rizzati da un bel colore bianco,
odore delicato e carne soda, e
riproducono le caratteristiche
organolettiche del fungo selva-
tico (Figura 6).

La quantita di funghi di basilisco
prodotta nel tunnel & di gran
lunga superiore a quella reperi-
bile in natura. Questo evidenzia
'importanza della conserva-
zione ex situ, che permette di
rendere il prodotto disponibi-
le tutto I'anno. Inoltre, il fungo
puod essere essiccato, conserva-
to sott’olio o surgelato, e ven-
duto a un prezzo decisamente
inferiore rispetto a quello del
prodotto naturale. Questa prati-
ca contribuisce anche a ridurre
significativamente la pressione
antropica sui luoghi di crescita
del basilisco.

Oltre al suo valore gastronomi-
co, il fungo di basilisco si distin-
gue per il potenziale uso medi-
cinale. Recenti studi condotti in
collaborazione con I'Universita
di Bari “Aldo Moro” ne confer-
mano le proprieta antitumora-
li, antibatteriche, antiossidanti,
immunomodulanti e [Ielevato
contenuto di fibre, rendendolo
un candidato ideale per entra-
re nella categoria degli alimenti
funzionali.

Alla luce di quanto sopra ripor-
tato, P. nebrodensis rappresenta
una risorsa preziosa per il settore
alimentare e medicinale.

Da patrimonio nascosto delle
montagne siciliane, il fungo di
basilisco (Pleurotus nebroden-
sis) si prepara a diventare em-
blema di una Sicilia che guarda
al futuro, capace di coniugare

tradizione agricola, ricerca scien-
tifica e tutela della biodiversita.

* UNIVERSITA DI PALERMO, Diparti-
mento Scienze agrarie, Alimentari e
Forestali (SAAF)
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