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Presentazione

Questo volumetto rappresenta il rifacimento, integrato da illustrazioni e foto espli-
cative dell'opuscolo redatto I'anno scorso dagli stessi autori per gli aspiranti tartuficol-
tori che si preparavano a sostenere l'accertamento finale per il rilascio del tesserino
abilitante alla raccolta dei tartufi. La materia trattata in forma assai semplice e divulga-
tiva, é quella indicata dalla Legge nazionale n. 752/85 e tiene anche conto, per quanto
e possibile, del'emananda Legge regionale sul medesimo argomento.

Gli autori, che da tempo collaborano con me, sono I'lng. Marco Morara appartenen-
te allUnione micologica italiana e la Dottoressa Alessandra Zambonelli, dottore di ri-
cerca, che mi hanno aiutato nello svolgimento teorico e pratico della presente pubbli-
cazione.

Il testo si articola nelle seguenti parti: Le piante superiori; Caratteristiche botani-
che del tartufo; Biologia del tartufo; Modalita di raccolta; La tartuficoltura; Specie di
tartufo commestibili presenti nella regione Emilia-Romagna di cui € ammessa la rac-
colta e la commercializzazione in base alla Legge quadro nazionale n. 752/85; Spe-
cie di tartufo presenti nella regione Emilia-Romagna di cui non é ammessa la com-
mercializzazione in base alla Legge quadro nazionale n. 7522/85; Il cane ed il suo
addestramento, ed & completato dalle norme legislative attualmente in vigore. E stato
anche inserito il Decreto regionale n. 460/88 che pero ha validita soltanto per I'anno di
emanazione. In futuro occorrera rinnovarlo per un altro anno a meno che non venga
superato dall'approvazione del citato progetto di legge regionale.

Gli autori sperano di avere realmente reso semplici certi concetti complessi e che
gli schemi di cicli biologici siano piu facilmente interpretabili delle descrizioni.

Il lavoro e stato coordinato dall’Assessorato ambiente e difesa del suolo della Re-
gione Emilia-Romagna che ha voluto i corsi in attesa della Legge regionale il cui pro-
getto si trova ora all'esame della Giunta regionale. Ha presieduto il comitato di coordi-
namento la Signora Pina Testoni che con la sua lunga esperienza e professionalita ha
portato in breve tempo a compimento questa opera; a Lei riconosciamo il merito di
avere operato rapidamente e bene, come la particolare situazione di fare uscire il fa-
scicolo in tempi brevi richiedeva.

Prof. Gilberto Govi

Segretario generale dell'UMI|
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Le piante superiori

Le piante superiori, cioé quelle verdi, come la quercia od il frumento, riescono a
produrre direttamente le sostanze nutritive ad esse necessarie per mezzo del proces-
so fotosintetico (clorofilliano). i

Con la fotosintesi clorofilliana, partendo dall'acqua e dall'anidride carbonica, sfrut-
tando I'energia solare e la presenza della clorofilla (il pigmento verde contenuto nelle
foglie) vengono costituite le sostanze organiche necessarie alla vita, ed in particolare
gli zuccheri che servono come materiale di riserva, che viene depositato nelle radici.
Pertanto le piante superiori si dicono autotrofe: sono in grado di nutrirsi da sole, cioé
autonomamente.

Con lo stesso processo viene inoltre liberato nell'atmosfera 'ossigeno necessario
alla respirazione di molte specie animali e vegetal..

Pertanto sia il regno animale, compreso 'uomo, sia i vegetali inferiori devono la loro
sopravvivenza alle piante verdi per questo processo vitale cosi importante.

| funghi

| funghi sono vegetali inferiori e sono eterotrofi perché sono privi di clorofilla e rica-
vano |'energia necessaria per il proprio sviluppo nutrendosi di materiale organico gia
formato dalle piante superiori, non potendo effettuare la fotosintesi clorofilliana.

Per questo utilizzano sostanze organiche animali o vegetali, assimilandole e tra-
sformandole in composti pil semplici che vengono poi utilizzati dalle piante in un ciclo
continuo di permanente trasformazione.

Com'é costituito un fungo:
1) da una parte vegetativa (il micelio);
2) da una parte riproduttiva (il carpoforo);

Cid che siamo abituati ad indicare come “fungo” non & che il “frutto” di una pianta
pil completa formata da cellule allungate dette ife.

Le ife, delle dimensioni di alcuni micron (millesimi di millimetro) si sviluppano nel
terreno, nei legni marcescenti, fra le foglie morte o su altri substrati.

Esse si intrecciano, si addensano e si diramano, formando gruppi pit o meno estesi
di cellule, che a volte appaiono come una muffa od una rete biancastra di filamenti.

Il complesso delle ife costituisce la parte vegetativa del fungo ed & detto micelio.

Quando le condizioni ambientali sono favorevoli il micelio fruttifica formando il car-
poforo o corpo fruttifero, che si presenta nella forma di “fungo” a noi noto, e si pud
considerarc il “frutto” del micelio.



Il carpoforo reca in sé le spore, che rappresentano i “semi” del fungo stesso. Esse
maturano sul carpoforo e vengono poi immesse nell'ambiente.

Sono spesso prodotte a milioni per ogni fungo, ed hanno dimensioni microscopi-
che (alcuni millesimi di millimetro).

La probabilita delle spore di germinare per formare un nuovo micelio fungino, & as-
sai bassa, per equilibrare il numero sterminato di spore esistenti.

Funghi epigei e ipogei

Corpo
fruttifero

"X Micelio
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Il carpoforo pu6 svilupparsi fuori dal terreno ed allora si dice epigeo (es.: Boleto,
Russola, Galletto, ecc.) oppure puo crescere pil o0 meno interrato, ed allora si tratta di
un fungo ipogeo (es.: Tartufo).

| funghi saprofiti, parassiti, simbionti

Dal punto di vista del loro nutrimento i funghi si possono classificare come sapro-
fiti, parassiti, simbionti.

| funghi saprofiti vivono a spese di organismi morti, alimentandosi cioé di sostanze
organiche in decomposizione, vegetali ed animali, quali il fogliame, vecchie ceppaie,
escrementi, humus.
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| funghi saprofiti sono in pratica gli spazzini naturali di molti ambienti, fondamentali
demolitori del materiale biologico che si trasforma in sostanze minerali che vengono
restituite alle piante secondo un ciclo fondamentale per la vita.

| funghi parassiti si inseriscono invece su specie viventi, animali o, vegetali, che
non di rado sopprimono, continuando poi la loro azione disgregatrice come saprofiti.

In genere funzionano da bioregolatori, attaccando gli esemplari piu deboli mante-
nendo cosi una certa selezione naturale composta da individui forti.

Nei simbionti, o funghi micorrizici si stabilisce un rapporto di mutuo scambio di so-
stanze alimentari fra il fungo e la pianta superiore. :
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La simbiosi tra la radice di una pianta superiore ed un fungo si chiama micorrizia ed
€ una simbiosi mutualistica perché entrambi i simbionti (fungo e pianta) ne traggono
vantaggio.

Infatti il micelio avvolge gli apici radicali e penetra fra le cellule, sottraendo una par-
te delle sostanze organiche sintetizzate dalla pianta per il proprio nutrimento.

La simbiosi
micorrizica

L'albero, a sua volta, trae grande giovamento assumendo dal micelio come fosse
una sua appendice, 'acqua ed i sali minerali indispensabili per la sua crescita.

La presenza del fungo aumenta di gran lunga la superficie assorbente delle radici

per cui, grazie anche all'apporto di acqua e di sali minerali da parte del fungo, la pianta
verde si sviluppa di piu di una non micorrizata.

ed

Confronto fra due piantine di pino di sette

mesi, micorrizata a destra e non micorrizata a
sinistra.
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Caratteristiche botaniche del tartufo

Botanicamente i tartufi sono funghi ipogei (che vivono sotto terra), appartenenti al-
la classe degli Ascomiceti.

Gli ascomiceti rappresentano un gruppo molto eterogeneo di funghi aventi come
caratteristica comune la presenza di spore contenute in un sacco denominato asco.

Appartengono infatti a questa classe funghi parassiti, saprofiti e simbionti. La mag-
gior parte di questi funghi sono microscopici € non hanno alcun interesse dal punto di
vista alimentare, altri invece come alcune pezize, le morchelle (le cosiddette spugno-
le) ed i tartufi possiedono dei corpi fruttiferi commestibili di notevole pregio.

| tartufi sono corpi fruttiferi di forma globosa, tuberiforme caratterizzati da un rive-
stimento esterno chiamato peridio e da una polpa interna detta gleba.

Peridio
(scorza)

Anche i tartufi come gli altri funghi possiedono una struttura vegetativa: il micelio,
che vive nel terreno in simbiosi micorrizica con le radici di una pianta arborea ed una
struttura riproduttiva: il corpo fruttifero.

Quello che generalmente chiamiamo tartufo rappresenta il corpo fruttifero ossia
quella struttura riproduttiva a cui é affidato I'importantissimo compito di portare le spo-
re (gli organi seminali del tartufo).

| tartufi generalmente si formano nel terreno ad una profondita di 10-15 cm in
prossimita delle radici della pianta a cui sono legati in un rapporto di simbiosi micor-
rizica (mutualistica).

All'inizio della stagione ed in particolare nel periodo estivo i tartufi si sviluppano ge-
neralmente in superficie, pochi centimetri sotto terra, poi col sopraggiungere dei primi
freddi e dell'inverno si sviluppano piu in profondita a 15-20 cm. Talora in alcuni rari ca-
si si possono trovare tartufi anche 30-60 cm sotto terra, soprattutto quando le radici
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micorrizate col tartufo, generalmente molto superficiali, sono costrette a svilupparsi in
profondita. Questo fenomeno capita frequentemente nelle aree di terreno lavorate, co-
me ad.esempio lungo i margini dei campi, oppure quando una frana deposita uno
strato di terreno sulla superficie del suolo.

In generale, i primi tartufi della stagione, soprattutto per quanto riguarda il tartufo
bianco (Tuber magnatum), sono di qualita molto inferiore. Questi primi tartufi, detti an-
che fioroni, sviluppandosi in superficie risultano spesso ricchi di larve e insetti, molli e
poco profumati. Una volta raccolti i fioroni si conservano per breve tempo e risultano
inadatti al consumo.

La forma e le dimensioni dei tartufi sono assai varie a seconda della specie, delle
condizioni climatiche e del terreno. Molto spesso, infatti, tartufi della medesima specie
possono presentarsi a volte piccoli come un pisello ed altre volte raggiungere la gran-
dezza di un'arancia.

In genere i tartufi che si sviluppano in terreni sciolti raggiungono dimensioni mag-
giori e sono ben conformati, mentre quelli che si sviluppano in terreni compatti, argillo-
si, risultano piu piccoli ed irregolari.

Anche le condizioni climatiche ed in particolare la piovosita hanno una notevole in-
fluenza sullo sviluppo dei tartufi. In annate siccitose, infatti, i tartufi sono generalmente
di dimensioni inferiori in quanto per mancanza d'acqua non riescono a svilupparsi in
modo completo; questo perché essi, come la maggior parte dei funghi, sono costituiti
in predominanza d'acqua che supera generalmente il 70% del loro peso.

La superficie esterna dei tartufi che, come & gia stato detto, & denominata peridio,
pud presentarsi a seconda della specie in modo assai diverso.

Esistono infatti tartufi con peridio liscio e chiaro come il Tuber magnatum (il tartufo
bianco pregiato) ed il Tuber albidum (il tartufo bianchetto o marzuolo) ed altri con peri-
dio nero e verrucoso, come il Tuber melanosporum (il tartufo nero pregiato), il Tuber
aestivum (il tartufo d'estate o scorzone), il Tuber brumale (il tartufo nero d'inverno o tri-
fola nera), il Tuber mesentericum (il tartufo nero ordinario) ed il Tuber macrosporum (il
tartufo nero liscio).

Le verruche possono essere pil 0 meno pronunciate: nel Tuber aestivum sono
molto evidenti e possono raggiungere alcuni millimetri di altezza (da cui il nome di
scorzone col quale e stato denominato questo tartufo) oppure possono essere poco
sviluppate, come ad esempio nel Tuber macrosporum dove queste sono visibili solo
con l'aiuto di una lente e conferiscono al peridio ruvidita.

Anche la gleba (la polpa interna) & assai differente nelle diverse specie di tartufo.
Infatti puo presentarsi di colore chiaro: giallo nocciola, come nel Tuber aestivum e nel
Tuber magnatum oppure piu scuro: nocciola scuro, bruno, bruno-rossiccio o nero co-
me nelle altre specie di tartufo.

In genere la gleba negli esemplari giovani ancora immaturi si presenta molto chiara
e solo a maturita, quando il tartufo comincia ad odorare e le spore sono mature, evi-
denzia il colore tipico della specie.

La gleba risulta solcata da numerose venature pit 0 meno sottili che le conferi-
scono un tipico aspetto marezzato dovuto all'alternanza di zone sterili e zone fertili
cioé provviste di spore.

Questo tipico aspetto della gleba si pud notare molto bene sezionando un tartufo
con un coltello affilato ed esaminandone la superficie del taglio.
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Le venature possono essere piu 0 meno sottili a seconda della specie di tartufo.
Nel Tuber magnatum esse, ad esempio, sono sottilissime e molto fitte, nel Tuber albi-
dum e nel Tuber brumale, invece sono grosse e rade.

E nella gleba e precisamente nelle venature di colore piu scuro che sono conte-
nute le spore del tartufo.

Le spore, come € gia stato piu volte ripetuto, rappresentano gli organi seminali del
tartufo. Esse infatti germinando sono in grado, al pari dei semi dei vegetali superiori, di
dare origine ad un nuovo individuo e di provvedere cosi alla conservazione e diffusio-
ne della specie.

Le spore sono a loro volta contenute in un involucro a forma di sacco detto asco.

Aschi con una spora (a sinistra) e con cinque spore (a destra) di due specie di tartufo diverse.

Il numero di spore contenute in un asco di tartufo & variabile da 1 a 6. Le loro di-
mensioni sono molto piccole, di circa 20-60 micron (ricordiamo che un micron € la
millesima parte di un millimetro) e pertanto sono visibili solo al microscopio.

Le spore del tartufo, oltre ad avere un fondamentale ruolo biologico (ad esse ¢ affi-
data la diffusione della specie), sono molto importanti per il riconoscimento dei tartufi.
Esse infatti presentano delle ornamentazioni tipiche diverse da specie a specie, che
permettono la corretta classificazione di un tartufo.

In caso di contestazione, come prevede ['articolo 2 della legge nazionale n. 752,/85
l'accertamento della specie viene effettuato mediante I'esame microscopico delle spo-
re eseguito dagli enti preposti.

Tutti i tartufi, quando sono maturi, hanno un odore molto spiccato, caratteristico per
ogni specie. Un tartufaio esperto € spesso in grado di distinguere le varie specie di
tartufo solo dall'odore.

E grazie al loro aroma che molti animali (lumache, topi, talpe e cinghiali) vengono
attratti dai tartufi che utilizzano come alimento.
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Anche il cane, quando ben addestrato, riesce ad individuare I'esatta posizione del
tartufo nel terreno in virtu del suo raffinato olfatto che percepisce il profumo del tartu-
fo.

Esistono numerose specie di tartufo, diverse le une dalle altre per forma, dimensio-
ni, odore, caratteristiche del peridio, della gleba e delle spore.

La maggior parte dei tartufi sono ottimi commestibili, altri invece non sono adatti al
consumo in quanto sono coriacei, oppure di odore disgustoso.

Non esistono tartufi velenosi, tuttavia vi sono alcune specie di ascomiceti ipogei,
come Choiromyces spp. e Balsamia spp., che se consumate in abbondante quantita
possono causare leggeri disturbi gastroenterici.

Le specie di tartufo che secondo la legge nazionale n. 752 possono essere rac-
colte e commercializzate sono 9 e comprendono tutti i migliori tartufi commestibili
che si sviluppano in ltalia.
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Biologia del tartufo

Il tartufo fa parte della categoria dei funghi simbionti (funghi micorrizici), esso in-
fatti per il suo insediamento e sviluppo nel terreno necessita delle radici vive di una
pianta arborea con la quale instaura dei rapporti di scambio di sostanze nutritive.

Il micelio del tartufo, quindi, pu6 formare i corpi fruttiferi solo se si lega con le radici
di una opportuna pianta ospite.

Le piante con cui i tartufi possono legarsi in simbiosi sono: faggio, tutte le specie di
querce, leccio, ontano, nocciolo, carpino nero e bianco, pioppo bianco, pioppo nero,
pioppo tremolo, salice, tiglio e pino.

La simbiosi fra una pianta ed un tartufo & stabile e se non sopraggiungono modifi-
cazioni esterne (ad opera del’'uomo o per cause ambientali) perdura per molti anni.

E per questo motivo che i tartufi si trovano sempre nei medesimi luoghi, vicino alle
stesse piante, infatti nel terreno sono presenti le radichette micorrizate che ogni anno,
quando le condizioni ambientali diventano favorevoli formano i tartufi.

LN
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Radici 7 ) i A Simbiosi micorrizica
micorrizate 0 fra pianta e tartufo.

Le radichette micorrizate sono le radici corte quelle che assorbono I'acqua ed i sali
minerali dal terreno. Queste, per la presenza del micelio del tartufo che le avvolge
completamente come un manicotto feltroso, appaiono notevolmente ingrossate e visi-
bili anche ad occhio nudo o per mezzo di una lente di ingrandimento.

Inoltre la presenza del fungo stimola la ramificazione radicale; le radici si suddivido-
no ripetutamente ed aumenta cosi la loro superficie di assorbimento.
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Nelle conifere (nel pino ad esempio micorrizato con tartufo bianchetto o Tuber albi-
dum) queste appaiono bifide, a ma’ di forcella, mentre nelle latifoglie (come nel noc-
ciolo e nella quercia) sono a forma di clava con ramificazioni ad angolo retto. In en-
trambi i casi vi & un considerevole aumento di superficie assorbente di materiali nutri-
tizi.

1

Radichette di nocciolo micorrizate con
bianchetto ( Tuber albidum).

2

Radichette di pino domestico micorrizate con
bianchetto.

3

Particolare fortemente ingrandito di una
radichetta di pino micorrizata con bianchetta.
Si nota la presenza sul mantello fungino di
numerose spinule tipiche delle micorrize di
questo tartufo.

Le micorrize del tartufo sono riconoscibili dalle micorrize di altri funghi in quanto la
superficie del manicotto fungino (micoclena) appare irta di spinule sottilissime e visibili
osservando la radice con la lente.

Ciclo vitale del tartufo

Diffusione
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Alla luce di quanto €& stato detto possiamo ricostruire il ciclo vitale di un tartufo. Par-
tendo dal tartufo maturo sviluppatosi nel terreno in vicinanza delle radici micorrizate di
una pianta arborea, vediamo che se non viene raccolto marcisce nel terreno o si di-
sgrega liberando le spore in sito, oppure pud essere mangiato da insetti o da altri ani-
mali del bosco (topi, lumache o cinghiali), che ne diffondono le spore in luoghi lontani.
Le spore del tartufo passano indenni attraverso I'apparato digerente di questi animali
e vengono espulse con le deiezioni anche in luoghi lontani da quello di formazione del
tartufo.

Le spore germinando danno origine ad un micelio che & in grado di legarsi alle ra-
dici di una giovane piantina, formando cosi le micorrize.

Saranno queste micorrize che, qguando la piantina sara sviluppata (dopo 5-12 anni),
saranno in grado di formare nuovamente i tartufi nella zona di terreno da loro esplora-
ta.
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Modalita di raccolta

E indispensabile osservare scrupolosamente tutte le norme di legge che salvaguar-
dano la conservazione dellambiente naturale ed in particolare quello delle tartufaie.

Naturalmente, la ricerca dei tartufi va effettuata col cane, raccogliendo il tartufo
solo dopo che il punto esatto di crescita & stato segnalato dallanimale. E deleterio in-
fatti scavare o vangare piu 0 meno a caso nelle tartufaie conosciute alla ricerca dei tu-
beri, perché si distruggono le radici e quindi le tartufaie stesse.

Quando é possibile occorre togliere il tartufo con le mani, oppure con la vangaro-
la, di larghezza massima di 6 cm, usando tutte le avvertenze possibili per non scava-
re buche troppo larghe e soprattutto senza distruggere le radici presenti che sono
gia micorrizate.

Infatti, rompendo le radici prossime al tubero si interrompe fisicamente la simbiosi
fra pianta e tartufo, che non fruttifichera piu negli anni successivi.

Una volta cavato il tartufo, & indispensabile richiudere “a regola d'arte” la buca fat-
ta con la stessa terra originaria.

Cio serve per non disidratare oltre il limite vitale sia il micelio sia le radici, che po-
tranno cosi riprendere gli scambi dopo il trauma subito.

Inoltre se la terra con cui si riempie la buca é la stessa di prima, risultano analoghe
le condizioni ambientali fisico-chimiche, per cui & piu probabile una produzione futura
dei carpofori.

E necessario non raccogliere tartufi immaturi primaticci ed in particolare il fiorone,
cioeé il tartufo bianco immaturo. '

Infatti il fiorone contiene come gli altri tartufi spore che serviranno per la riproduzio-
ne e la formazione di nuove tartufaie; questo tartufo precoce e di caratteristiche ali-
mentari assai scadenti (poco profumo, spesso attaccato da larve, faciimente deperibi-
le, ecc.), e non raggiunge economicamente i livelli degli altri.

Occorre rispettare i periodi di raccolta.

In particolare nella prima estate, quando c'¢ il fiorone e si stanno formando i corpi
fruttiferi dei tartufi autunnali (processo che pud protrarsi per mesi) i tartufi in formazio-
ne possono essere distrutti o privati dell'apporto di sostanze nutritive se vengono
tranciate le radici vicine.

La ricerca dei tartufi va effettuata di giorno perché di notte € difficile compiere cor-
rettamente |a raccolta, in particolare la chiusura della buca, poiché la scarsa visibilita
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non consente di vedere bene il terreno. Inoltre, durante le ore notturne, non si riesce
ad avere un minimo di cura nella ricerca che si effettua in fretta e senza ordine per cui
si rischiano dei danni ecologici elevati che si protrarranno nel tempo.

In pitt pud non essere facile controllare I'attivita del cane, con i medesimi rischi per
ambiente.

E altresi importante che gli addetti alla vigilanza possano effettuare i dovuti control-
li, il che & praticamente impossibile al buio.

Infine un consiglio:

e opportuno rispettare le norme emanate e vigilare invitando ad osservarla gli altri
tartufai nel comune interesse.

Una buca lasciata aperta non & un fatto personale fra il trasgressore e la legge,
ma rappresenta una diminuzione nella produzione tartuficola della zona nei succes-
sivi anni.
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La tartuficoltura

La produzione tartuficola della nostra regione e particolarmente abbondante sia da
un punto di vista qualitativo sia quantitativo essendo diffusamente presenti le specie
di tartufo piu pregiate quali il Tuber magnatum, il Tuber aestivum ed il Tuber albidum.
Tuttavia il carico di cercatori € molto elevato (attualmente sono gia state rilasciate piu
di 10.000 autorizzazioni per la raccolta del tartufo) e se non si cerca di intervenire sal-
vaguardando ed incrementando il nostro patrimonio tartuficolo questo rischia di impo-
verirsi, rapidamente.

Il miglior modo per salvaguardare la produzione tartuficola consiste nel rispettare e
nel far rispettare quelle norme di raccolta descritte nel capitolo precedente e sancite
dalla legge quadro nazionale n. 752 e da quella regionale di prossima emanazione.

Per incrementare la produzione dei tartufi si puo intervenire con la tartuficoltura.

Il tartufo, essendo micorrizico, necessita per sopravvivere di legarsi alle radici vive
di una pianta con la quale stabilisce un rapporto di simbiosi mutualistica, ricevendo la
sostanza organica necessaria per il suo sviluppo e cedendo alla radice acqua e sali
minerali.

La coltivazione del tartufo, quindi, non puo prescindere dalla presenza di una pianta
sulle cui radici si stabilisce la formazione del rapporto di simbiosi micorrizica.

In pratica la coltivazione del tartufo consta di due fasi: una di vivaio, in cui si produ-
cono le piantine micorrizate ed una di campo collocando le piantine a dimora in un
terreno adatto e seguite da cure colturali fino alla produzione del tartufo.

La micorrizazione in vivaio

| modi per ottenere piantine micorrizate col tartufo sono numerosi. Il piu semplice
consiste nel mescolare una poltiglia di tartufi (ottenuta per spappolamento dei corpi
fruttiferi in acqua) al terreno in cui vengono fatte sviluppare delle giovani piantine otte-
nute da seme o da talea. In questo modo le spore del tartufo vengono messe a con-
tatto con le radichette delle piantine e si puo instaurare cosi il rapporto di simbiosi mi-
corrizica, appena il seme germina.

Le modalita di micorrizazione di piantine con tartufo sono semplici; tuttavia & ne-
cessario prendere numerose misure precauzionali per evitare I'inquinamento con fun-
ghi micorrizici indesiderati.

Infatti se non si sterilizza il terreno (ed anche tutto il materiale di serra impiegato) le
piantine si micorrizano con funghi diversi dal tartufo. Nel terreno sono sempre fre-
quenti le spore ed il micelio di moltissime altre specie di funghi micorrizici (quali Rus-
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sole, Lattari, Boleti) che possono allo stesso modo del tartufo, legarsi in simbiosi con
guerce, noccioli 0 pioppi.

Se le nostre piantine, invece di legarsi con il tartufo si micorrizano con altri funghi,
naturalmente, non sono piu in grado di produrre tartufi.

Oggi sul mercato sono reperibili un po’ ovunque piantine micorrizate con tartufo,
tuttavia & necessario affidarsi solo a ditte specializzate in grado di garantire 'avvenuta
micorrizazione delle piante.

Impianto di una tartufaia

Le piantine micorrizate possono essere utilizzate per costituire una tartufaia colti-
vata od una tartufaia controllata come prevede la legge quadro nazionale n. 752.

La tartufaia coltivata

La tartufaia coltivata & quella costituita “ex novo” in un’area di terreno dove non vi
sono piante che producono naturalmente tartufi.

Prima di mettere a dimora le piante & necessario verificare se le caratteristiche del
terreno sono adatte allo sviluppo del tartufo.

Si devono prelevare campioni di terreno in piu punti e farli analizzare in un labora-
torio chimico specializzato per verificare se le caratteristiche fisico-chimiche del terre-
no considerato sono quelle ottimali per lo sviluppo del tartufo.

Gli impianti devono essere preferibilmente eseguiti in terreni con pH con valori at-
torno a 7 o 8, ricchi di calcare, poveri di sostanza organica ed a tessitura sciolta.

Una volta scelte le aree da adibire alla coltivazione del tartufo e reperite le piante
micorrizate & necessario procedere alla preparazione del terreno. Questa dovra esse-
re effettuata preferibilmente nel periodo estivo e consistera, dopo un preventivo dece-
spugliamento, in una lavorazione del terreno che, ove possibile sara andante e profon-
da 40 cm, oppure potra essere eseguita a buche di 60x60x60 cm.
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La messa a dimora delle piantine dovra essere effettuata nell'autunno in modo che
le piante possano ben radicare e superare cosi eventuali periodi di siccita primaverile
ed estiva, con una densita di impianto variabile a seconda della specie arborea e della
specie di tartufo impiegata per la micorrizazione.

Nei primi anni dopo I'impianto le tartufaie vanno seguite e curate mediante risarci-
menti, eliminazione delle infestanti, irrigazioni di soccorso nel periodo estivo e leggere
potature da iniziarsi il quarto-quinto anno dopo la messa a dimora delle piantine.

Anche dopo una prima produzione le tartufaie vanno periodicamente curate, me-
diante lavorazioni del terreno, irrigazioni ed eventuali potature.

La tartufaia controllata

La tartufaia controllata & quella tartufaia naturale (dove ci sono piante che gia pro-
ducono tartufi) che viene migliorata mediante operazioni colturali e rinfoltita con la
messa a dimora di un ulteriore numero di piantine micorrizate con tartufo della stes-
sa specie di quella esistente.

Le operazioni colturali che si potranno eseguire per migliorare la tartufaia ed incre-
mentarne la produttivita potranno essere: diradamenti del sottobosco, irrigazioni nel
periodo primaverile ed estivo ed una eventuale pacciamatura del terreno.
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Specie di tartufo commestibili presenti nella re-
gione Emilia-Romagna di cui € ammessa la rac-
colta e la commercializzazione in base alla
Legge quadro nazionale 752/85



Tuber melanosporum Vitt. = Tuber nigrum Bull.
(Tartufo nero pregiato)

Le dimensioni sono variabili da quelle di una nocciola negli esemplari piti piccoli a quelle di una
grossa arancia di 200-300 g.

La forma e rotondeggiante, in generale piu regolare che nel tartufo bianco, ma negli esemplari
di taglia maggiore pud presentare lobi pit 0 meno estesi ed irregolari.

Il peridio & nero, a volte presenta zonature rosso-cupo o rugginose, con verruche piramidali di
media grandezza (piu piccole di quelle dello Scorzone (Tuber aestivum) e del Tartufo nero d'in-
verno (Tuber brumale), ma in genere maggiori di quelle del tartufo nero liscio (Tuber macrospo-
rum).

La gleba e chiara nei carpofori giovani, mentre a maturita appare bruno-violacea o nero-rossic-
cia; le venature sono esili, biancastre, a contorni ben definiti ed all'aria virano lentamente al bru-
No-Vvinoso.

L’odore e molto intenso e gradevole, cosi come il sapore.

Cresce in pianura ed in collina, da 300m fino a 1100m s..m., sotto querce, pini, noccioli e tigli.
Una caratteristica particolare di questo tartufo € di formare attorno alla pianta simbionte un'area
quasi completamente priva di vegetazione. Questa zona, detta «cava», «pianello» o «bruciata»,
sembra essere determinata da un principio fitotossico prodotto dal tartufo, che inibisce la germi-
nazione dei semi delle piante erbacee.

L'epoca di maturazione va da novembre a marzo.
Il tartufo nero pregiato e raro in Emilia-Romagna. Suoi ritrovamenti ci sono stati segnalati in pro-
vincia di Forli e di Parma. E invece molto comune nell'ltalia centrale (Umbria e Marche soprattut-

to) e nel Piemonte. E, inoltre, molto diffuso e coltivato in Francia dove & detto «Truffe du Péri-
gord» ed € considerato il tartufo di migliore qualita.
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Tuber magnatum Pico
(Tartufo bianco pregiato)

Le dimensioni dei carpofori di questo tartufo sono molto variabili e vanno da quelle di un pisello
a quelle di una grossa patata che puo avvicinarsi in alcuni casi al chilogrammo di peso.

La forma puo essere regolarmente globosa ma anche irregolare con numerosi lobi e sinuosita.

Il peridio esterno e di colore giallo-ocraceo o giallo-olivastro, a volte con zonature bruno-ruggi-
ne anche estese. La superficie € liscia.

La gleba appare di colore variabile dal bianco al grigiastro, alle varie tonalita di giallo o anche
decisamente nocciola; in alcuni esemplari si notano zone di colore rosso scuro. Essa risulta sol-
cata da sottili venature biancastre ad andamento sinuoso ed anastomosate in pit punti.

L'odore, particolarmente spiccato e aromatico, non & facilmente definibile, ma ricorda una com-
binazione di aglio e di formaggio grana.

Cresce in pianura ed in collina fino a 600-700 m s..m. (eccezionalmente anche piu in alto), in
simbiosi con il tiglio, il pioppo, le querce, i salici, ed i noccioli. Come quasi tutte le specie di tartu-
fo si sviluppa su suoli calcarei a reazione neutra o sub-alcalina. Ama anche i terreni freschi e
cresce preferibilmente lungo le vallate in prossimita di corsi d’acqua.

L'epoca di maturazione varia da settembre a dicembre ed @& influenzata notevolmente dall'altitu-
dine: i primi tartufi a maturare sono sempre quelli di pianura. In alcune zone e in alcune annate
particolari si possono ritrovare carpofori di Tuber magnatum anche in luglio ed in agosto. Si trat-
ta in questi casi di esemplari quasi sempre superficiali, di scarso profumo (i fioroni) che sono
poco appetibili e poco adatti alla conservazione. Per la loro scadente qualita e per non danneg-
giare le tartufaie in cui i corpi fruttiferi, che si svilupperanno in mesi successivi, sono gia in via di
formazione, € necessario astenersi dalla raccolta, che peraltro in questo periodo ¢ vietata dalle
leggi nazionale e regionale. Talora anche in settembre, quando la raccolta del tartufo bianco &
gia aperta, possono trovarsi dei Tuber magnatum con le caratteristiche dei fioroni, ossia molli,
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verminati e maleodoranti. Anche in questo caso dobbiamo astenerci dalla loro raccolta e riporli
nella buca che abbiamo scavato, che va poi richiusa accuratamente. In questo modo permettia-
mo che le spore dei fioroni rimasti nel terreno possano svolgere la loro funzione inseminatrice.

Il tartufo bianco pud essere scambiato con altre due specie di tartufo: con il Bianchetto (Tuber

albidum), commestibile, ma di qualita inferiore e con il Falso tartufo bianco (Choiromyces mean-

driformis) leggermente tossico e indigesto.

Il bianco si distingue dal bianchetto per:

- il colore del peridio, generalmente piu scuro nel tartufo bianchetto;

~ il colore della gleba, che a maturita & giallo-nocciola nel tartufo bianco (Tuber magnatum) con
numerose venature sottilissime e bruno-marrone nel bianchetto (Tuber albidum) con venature
piu grossolane;

- l'odore, molto piu delicato e gradevole nel tartufo bianco (Tuber magnatum):

- I'epoca di maturazione: settembre - dicembre per il tartufo bianco, dicembre-aprile per il Bian-
chetto.

Il tartufo bianco pregiato si distingue dal falso tartufo bianco (Choiromyces meandriformis) per:

- le caratteristiche della gleba, solcata da vene anastomosate fra loro nel tartufo bianco, isolate
€ non comunicanti nel falso tartufo bianco:

~ il peso dei carpofori, molto pit leggeri nel falso tartufo bianco;

- I'odore, aromatico nel tartufo bianco, debolmente fungino nel falso tartufo bianco.
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Tuber albidum Pico = Tuber borchii Vitt.
(Bianchetto, Marzuolo, Tartufo di pineta)

Le dimensioni sono generalmente inferiori a quelle di Tuber magnatum (in genere 0,5- 3 cm di
diametro), tuttavia in taluni rari casi, in particolare nei terreni sciolti, pud raggiungere i 10 cm di
diametro.

La forma dei carpofori &€ generalmente globosa piu 0 meno regolare.

Il peridio e liscio, di colore bruno-rugginoso od ocraceo, alquanto simile a quello del tartufo
bianco con il quale pud essere talora scambiato.

La gleba a maturita € di colore rosso-bruno scuro, solcata da venature bianco-ocracee. Solo ne-
gli esemplari ancora immaturi il colore e biancastro, simile a quello di T. magnatum.

L'odore € intensamente agliaceo.

Cresce in pianura ed in collina fino a 1000 m s.I.m. in simbiosi con pini, querce, pioppi e noccioli.
Nella nostra regione & comune soprattutto nelle pinete litoranee di pino marittimo e domestico
nonché sull’Appennino.

L'epoca di maturazione va dalla fine di novembre a marzo-aprile.
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