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I porcinelli, sono costituiti da una ventina di 
specie diverse secondo l’ambiente di cre-
scita: pioppo, betulla, pini, abeti, carpini e 
noccioli. è un fungo inconfondibile per il 
portamento slanciato, il gambo ricoperto da 
piccole squame sporgenti, prima chiare poi 
nerastre, disposte in linee longitudinali. Con 
la maturità il cappello può avere delle picco-
le depressioni simili a impronte lasciate sulla 
pasta fresca. 
La commestibilità è ottima ma va consuma-
to presto. Il cappello presenta una carne 
bianca che al taglio vira velocemente al 
viola, poi grigia e infine nerastra; dopo la 
cottura o anche solo essiccandosi, diviene 
di colore molto scuro. Si presta a cotture 
elaborate: per un tortino di macinata, uova 
e mozzarella; con la panna e la pancetta 
per un sugo o un risotto; con panna, farina e 
Marsala o con olive sminuzzate, olio, aglio, 
farina e prezzemolo.
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