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Il cardo, pianta orticola ap-
partenente alla famiglia 
delle Asteraceae, genere 
Carduus, specie Cynara 

cardunculus, è originario del 
Mediterraneo. Le prime tracce 
sono state trovate in Etiopia e 
più tardi in Egitto. Conosciuto 
e apprezzato fino dai tempi dei 
Romani, Plinio nella sua “Storia 
Naturale” lo include fra gli or-
taggi pregiati. 
È un’erbacea perenne, coltiva-

ta però normalmente in ciclo 
annuale; la radice principale è 
molto sviluppata, fittonante e 
profonda 50-60 centimetri, con 
poche radici laterali anche se 
consistenti. Il cardo produce nu-
merosi fiori ermafroditi di colore 
violaceo simili ai fiori del carcio-
fo, riuniti in infiorescenze a “ca-
polino” (da 2 a 20 ).
La pianta si caratterizza per un 
fusto grosso, striato con grosse 
nervature, con foglie di colore 

verde cenerino nella pagina su-
periore, inferiormente bianca-
stre e più o meno frastagliate in 
relazione alla varietà. Le foglie 
sono portate su internodi molto 
ravvicinati, in particolare nella 
parte basale del fusto, e danno 
alla pianta l’aspetto cespuglioso. 
Si tratta di una specie da rinno-
vo facilmente coltivabile a ciclo 
primaverile - estivo - autunnale; 
predilige terreni di medio impa-
sto, fertili e profondi, si adatta 

Il cardo, buono in cucina 
e per la nostra salute
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L’interesse riscontrato negli ultimi anni per questa coltura in 
Romagna deriva dalle sue proprietà benefiche e soprattutto 
da un rinnovato utilizzo gastronomico. Viene impiegato 
anche nella filiera energetica.

Il Cardo gigante  
di Romagna ha lembo 
fogliare largo,  
a media frastagliatura, 
verde-grigio chiaro, 
a picciolo lungo, 
mediamente concavo, 
con la presenza  
di spine.
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anche a quelli sabbiosi ed è tolle-
rante alla salinità. 
Le temperature ottimali di ac-
crescimento si aggirano sui 
16°-18° C, preferibilmente con 
elevata umidità relativa dell’aria. 
Teme i ristagni idrici e arresta lo 
sviluppo a 0°C, può andare in-
contro a problemi di crescita se 
le temperature scendono di sot-
to ai -2°C. Per un buon svilup-
po della pianta il consiglio è di 
utilizzare appezzamenti in aree 
soleggiate.
Le varietà si distinguono in base 
al colore ed a dimensione della 
costa, presenza e consistenza del-
le spine. Le principali coltivate 
in Italia sono: Cardo di Bologna, 
privo di spine con costole piene 
e di media grossezza; Cardo di 
Chieri, molto diffuso in Piemon-
te, di buona qualità, poco spi-
noso e facilmente conservabile; 
Cardo di Tours, varietà pregiata 
ma poco diffusa perché spinosa; 
Cardo gigante di Romagna, colti-
vato nell’intera area romagnola, 
con lembo fogliare largo, a me-
dia frastagliatura, verde-grigio 
chiaro, a picciolo lungo, media-

mente concavo con la presenza 
di spine (foto a pag. 49).

La tecnica colturale

La preparazione del terreno, poi-
ché l’apparato radicale è robu-
sto e profondo, va eseguita con 
cura, onde permettere alle radici 
di potersi sviluppare in profon-
dità. Il cardo è poco esigente in 
fatto di concimazione minerale, 
pur avendo un ciclo vegetativo 
lungo (180 - 220 giorni); gene-
ralmente una buona dotazione 
organica pre-impianto è più che 
sufficiente. 
La semina, da effettuarsi in pri-
mavera, può essere meccanica 
utilizzando una quantità di seme 
di 2-3 kg/ha e ponendo il seme ad 
una profondità di 3-5 centime-
tri, in file continue distanti circa 
120 centimetri, con distanza di 
50-60 cm sulla fila. Nella semi-
na manuale si possono utilizzare 
gli stessi sesti, ponendo 3-4 semi 
per buchetta. In impianti di una 
certa superficie, per agevolare la 
meccanizzazione e ridurre i costi 
di produzione, si consiglia di te-

nere distanze di 180 cm tra le file 
e 60 cm sulla fila.
Nella fase di emergenza del-
le piantine, dopo circa 20 - 25 
giorni dalla semina, si procede al 
diradamento, lasciando una o al 
massimo due piante a “postarel-
la”. La resa commerciale varia da 
150 a 200 quintali/ettaro. 
Nel primo stadio di sviluppo è 
importante che la coltura sia li-
bera da infestanti; si consigliano 
pertanto periodiche sarchiatu-
re. Bisogna inoltre mantenere 
il terreno fresco, con interventi 
irrigui che saranno più frequenti 
a partire da settembre. Il cardo 
è una pianta rustica e di conse-
guenza è abbastanza resistente 
alle malattie - soprattutto oidio 
e peronospora - che colpiscono 
generalmente le piante a fine sta-
gione ma non destano particola-
ri preoccupazioni.
Quando la pianta ha terminato 
lo sviluppo, solitamente a partire 
da settembre, si può procedere 
all’imbianchimento, che dà va-
lore aggiunto al prodotto e che 
consiste nel tenere le piante al 
buio per un periodo di tempo 
che varia a seconda della tem-
peratura. In settembre, saranno 
sufficienti 10 - 15 giorni ma a 
fine ottobre-novembre occorre-
ranno anche 20 - 30 giorni. 

L’imbianchimento 

È una pratica necessaria per ren-
dere il cardo più dolce, meno 
amarognolo, più tenero e con 
coste di colore più chiaro. La tra-
dizionale tecnica dell’imbianchi-
mento del cardo chiamato “gob-
bo”, adottata negli anni passati 
in Romagna, oggi è praticata da 
pochi agricoltori. 
L’operazione è molto laboriosa 
e consiste nel legare le piante a 
ciuffo ed adagiarle in un solco 
laterale aperto al momento; la 
parte basale della pianta viene 
ricoperta con uno strato di ter-
ra lasciando alla luce solo un 

Cardo imbianchito 
e raccolto in cassetta.
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ciuffo di foglie. Il peso della terra provoca la tipica 
curvatura del cardo “gobbo”, il prodotto ottenu-
to è completamente bianco e le coste ricurve sono 
croccanti e tenere. 
Attualmente l’imbianchimento si effettua legando 
le foglie esterne della piante in due punti, eliminan-
do le eventuali foglie deteriorate per evitare l’attac-
co o l’insorgenza di malattie. Successivamente si 
copre l’intera pianta avvolgendola con teli opachi 
(gli stessi usati nella pacciamatura) in modo che sol-
tanto la parte superiore delle foglie si trovi libera alla 
luce. Per scongiurare l’insorgenza di marciumi va 
evitata per quanto possibile la penetrazione dell’ac-
qua all’interno della pianta. Per questo, la legatura 
e il successivo avvolgimento della pianta con carta 
o film plastico nero va eseguita a pianta asciutta. 
La durata della fase d’imbianchimento è 20 - 30 
giorni, in relazione all’andamento stagionale. Alla 
raccolta si eliminano le foglie esterne e la pianta vie-
ne recisa al colletto, all’estremità superiore.

I tanti impieghi

L’interesse riscontrato negli ultimi anni per la coltu-
ra del cardo in Romagna può derivare dalle sue pro-

prietà benefiche, ma soprattutto da un rinnovato 
utilizzo gastronomico. Recentemente il cardo trova 
impiego anche nella filiera energetica: i semi posso-
no essere utilizzati per la produzione di biodiesel, 
la biomassa residuale per produrre energia termica. 
Il cardo per il consumo fresco, oltre ad essere un 
cibo sostanzioso e di facile digestione, è ricco di 
vitamina B e C, sali di ferro e potassio; viene utiliz-
zato sia a fini alimentari, sia farmaceutici. Recente-
mente è aumentato l’interesse verso questa specie 
come fonte di sostanze con proprietà depurative 
del fegato e dell’intestino e stimolatrici della secre-
zione biliare.
Quando si acquista, per capire se il prodotto è 
fresco, le coste debbono essere ben serrate; i cardi 
più dolci e morbidi sono dal colore bianco avo-
rio, mentre se si preferiscono quelli amari, fibrosi e 
aspri, bisogna ancora verdi. 
In frigorifero il cardo si conserva per una settima-
na, se si ha l’accortezza di avvolgere la base del ce-
spo con l’alluminio e di porlo in un sacchetto per 
alimenti forato e chiuso, per evitare la perdita di 
acqua che ridurrebbe la croccantezza delle coste. 
Il congelamento invece è sconsigliato, poiché fa 
perdere le sue caratteristiche organolettiche. 




