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Presentazione

In Umbria sono presenti tutte le specie di tartufi del-
le quali ¢ ammesso il commercio in Italia. Nell'insieme la
loro diffusione interessa gran parte del territorio regiona-
le. Umbria terra di cartufi, dunque.

Da sempre, il tartufo ¢ un'importante fonte di reddi-
to per le popolazioni delle aree montane e pili marginali.
Il suo alto valore di mercato, in particolare quello delle
due specie pregiate (tartufo nero di Norcia e Spoleto e
tartufo bianco dell’Alta Valle del Tevere, di Citea di Ca-
stello, Gubbio, Valtopina e Fabro) & proverbiale.

In anni recenti la ricerca e la raccolta dei tartufi sono
diventate anche occasioni di svago per numerosi appas-
sionati ed amanti della natura. Ma il tartufo & ormai un
prodotto in grado di promuovere le potenzialita econo-
miche, turistiche, culturali ed ambientali delle zone
montane.

Esso ¢ al centro di molte manifestazioni fieristiche ri-
guardanti ['offerta della produzione tipica e di qualita lo-
cale, della quale pud essere considerato I'elemento trai-
nante.

E anche il prodotto di richiamo di numerosi percorsi
turistico gastronomici alla riscoperta di luoghi e tradizio-
ni culinarie e culturali. La sua presenza, risultato di deli-
cati equilibri ecologici, & inoltre un sicuro indicatore di
qualitd ambientale,

La Regione dell'Umbria si trova pertanto impegnata
sul duplice fronte di tutelare e potenziare la presenza
spontanea dei tartufi sul proprio territorio e di promuo-
verne la coltivazione.

Lazione regionale si svolge in due ambiti principali:

— quello normativo, aggiornando ed adeguando la disci-
plina della raccolta e delle pratiche agro-forestali che pos-
sono interagire con ['habitar in cui il tartufo si riproduce
spontaneamente;

— quella della ricerca scientifica, volta, da un lato, ad ap-
profondire le tecniche di miglioramento delle tartufaie
naturali e di coltivazione del tartufo in ambienti vocati e,
dall’altro, a trovare metodi sicuri di certificazione della
provenienza per qualificare il prodotto umbro e difender-
lo a livello produttivo e commerciale da specie estranee.

A queste azioni si affianca, mediante I'informazione e
la divulgazione delle conoscenze acquisite, I'opera di sen-
sibilizzazione verso un prodotto unico, la cui presenza in
futuro pud essere garantita solo dalla conservazione e
quindi dal rispetto dellambiente naturale.

In quest’ottica si colloca questo volume, voluto dalla
Regione che ne ha finanziato la pubblicazione, realizzata
dal Gruppo Micologico Ternano, il quale si ¢ avvalso del-
la consulenza e della collaborazione scientifica di studiosi
e ricercatori del Dipartimento di Biologia Vegetale e Bio-
tecnologie Agroambientali dell’Universita di Perugia, del
Consiglio Nazionale delle Ricerche (CNR) - Istituto di
Genetica Vegetale, sezione di Perugia, e di altri Istituti
della stessa Universita.

Nel libro, per la prima volta, i tartufi umbri sono
trattati in tutti i loro aspetti: da quelli piti strectamente
tecnico scientifici alle semplici curiosita.

Esso pertanto si rivolge a tutti: studiosi e tecnici, tar-
tufai e tartuficultori o aspiranti tali, buongustai, amanti
della natura e delle tradizioni.

CARLO LIVIANTONI
V. Presidente della Giunta Regionale
Assessore Regionale Agricoltura, Foreste, Caccia e Pesca







Premessa

Da molto tempo la Regione Umbria voleva pubblica-
re un libro sui tartufi, ed in particolare sui tartufi del-
['Umbria. Il Gruppo Micologico Ternano, a due anni da
quando la Regione ha commissionato questo lavoro, con
grande impegno & riuscito a vincere una scommessa ¢ a
portare a termine questo volume.

[ libro tratta, come richiesto, tutti i principali argo-
menti che riguardano questi pregiati funghi : le caratteri-
stiche, la biologia, la coltivazione, la loro importanza
economica per I'Umbria e per la nostra Nazione.

Per questo il Gruppo Micologico Ternano ha coin-
volto vari docenti e ricercatori del Dipartimento di Bio-
logia Vegetale e Biotecnologie Agroambientali dell’Uni-
versita di Perugia, del Consiglio Nazionale delle Ricer-
che (CNR) Istituto di Genetica Vegetale, sezione di Pe-
rugia, e di altri Dipartimenti dell’Universita di Perugia
che, insieme al lavoro di alcuni esperti della nostra asso-
ciazione micologica, hanno reso possibile il completa-
mento del presente volume in un lasso di tempo vera-
mente ridotto.

Colgo qui 'occasione per ringraziare tutti, per primo
il Prof. Bruno Granetti, amico di vecchia data della no-
stra associazione micologica, i professori Arcioni, Calan-
dra, Colacicchi. Leccese, Paolocci, Riccioni, Rubini, Ve-
nanzoni e tutti gli altri, come il sig. Manna, che hanno
contribuito alla buona riuscita di questo lavoro; senza il
loro contributo determinante, questo libro sarebbe stato
certamente una cosa molto diversa.

Le conoscenze sui tartufi sono molto vaste e non &
stata cosa facile sintetizzarle nelle pagine che avevamo a
disposizione (abbiamo dovuto tagliare e ridurre dovun-
que); per questo & stata centrata |'attenzione solamente
su quelle specie che la legge nazionale consente di racco-

gliere e commercializzare nel nostro paese e che in Um-
bria sono tutte presenti in quantita economicamente im-
portanti.

In Umbria esiste una diffusa cultura del tartufo, che
risale a molti anni indietro e che si scopre parlando con i
nostri anziani, depositari di conoscenze empiriche, tra-
mandate verbalmente di generazione in generazione, ma
estremamente interessanti e spesso attuali.

La Regione Umbria ha sempre creduto in questa cul-
tura del tartufo e da tempo ha finanziato ricerche con-
dotte presso ['Istituto di Botanica (oggi Dipartimento di
Biologia vegetale e Biotecnologie agroambientali) da al-
cuni ricercatori i quali, per primi in Italia, hanno allestito
campi sperimentali per la tartuficoltura. Negli anni '80 &
stato varato il piano tartuficolo Umbro, attraverso il qua-
le sono state realizzate tartufaie in varie situazioni pedo-
climatiche che oggi costituiscono un grande, unico, labo-
ratorio di ricerca in pieno campo.

I1 libro ¢ stato realizzato tenendo conto delle piu re-
centi conoscenze scientifiche e tecniche riguardanti i tar-
tufi ed ¢ stato corredato da immagini fotografiche per la
maggior parte appositamente realizzate e da molti dise-
gni originali.

Spero vivamente che ne sia nata una pubblicazione a
carattere divulgativo, di facile lettura, che comunque non
tralascia un rigore assolutamente scientifico nella tratta-
zione dei vari argomenti.

Ci auguriamo che questo libro voluto fermamente e
finanziato dalla Regione, abbia una buona accoglienza da
parte dei lettori, perché se non riempie uno spazio lette-
rario rimasto pressoché vuoto, lo completa sicuramente,
con una serie di capitoli e di dati, certamente difficili da
reperire contestualmente in una stessa pubblicazione.

Gruppo Micologico Ternano
Il Presidente
Giorgio Materozzi






Levoluzione delle ricerche sui tartufi

Dalle origini
alla nascita della Micologia

[ tartufi probabilmente sono comparsi nel nostro
pianeta oltre 100 milioni di anni fa quando gia altri fun-
ghi, molto pit antichi, avevano stabilito rapporti nutri-
zionali di tipo simbiotico con le piante terrestri. Purtrop-
po non sono stati ancora trovati reperti fossili di sicura
identificazione; tuttavia sono state descritte come alghe
verdi, entitd unicellulari che al microscopio elettronico a
scansione evidenziano una parete alveolata sorprendente-
mente simile a quella delle spore del tartufo estivo. La
presenza di specie di tartufo in Europa e nell’ America del
Nord, talora con caratteri di forte somiglianza, suggerisce
lipotesi di far risalire I'origine di questo gruppo di fun-
ghi ad un periodo antecedente alla separazione dei conti-
nenti che ¢ iniziata a partire dalla massa continentale,
Laurasia, nell’'ultima meta del Cretaceo.

Per oltre due millenni, 'Europa ¢ il centro del com-
mercio del tartufo, tuttavia anche in altre culture i fun-
ghi ipogei sono utilizzati da tempi remoti. La prima ci-
vilta che ha fatto menzione dei tartufi ¢ quella babilone-
se; in tavolette di argilla del 3700 a.C. sono citati questi
funghi con diversi nomi che si riferiscono sicuramente
alle Terfezie, largamente diffuse nel Medio Oriente e nel
Nord Africa e di modesto valore gastronomico. Il Farao-
ne Cheope (2600 a.C.), offre agli ambasciatori pietanze a
base di tartufi da lui molto apprezzati.

II Patriarca ebreo Jacobbe nel 1600 a.C. parla della
utilizzazione dei tartufi nella alimentazione umana. Il fi-
losofo e scienziato greco Teofrasto (371-70; 288-86 a.C.)
conosce bene i tartufi secondo il quale sono vegetali privi
di radici. Dioscoride, medico greco (1° secolo d.C.) li
considera semplicemente delle radici. Nella civiltd Greca
i tartufi sono apprezzati ovunque ed & indicata con il ter-
mine ydnon la Terfezia arenaria (= T. leonis) specie comu-
ne lungo le coste dell’area mediterranea. Plutarco scritto-
re greco (46-127 d.C.) ritiene che per la loro formazione
siano indispensabili I'acqua, la terra e i lampi.

I romani si rifanno alle ipotesi dei greci senza appor-
tare nuove conoscenze. Plinio il Vecchio (23-79 d.C.) in
alcuni capiroli dei libri XIII, XIX ¢ XXII dell'opera, Na-
turalis Historia, fa 'ipotesi che i tartufi (che considera
netcamente diversi dai funghi epigei), prendano origine
autonoma in seno alla terra da una alterazione della ma-

teria di cui questa ¢ costituita; i tuoni e le piogge autun-
nali ne favorirebbero la comparsa e il loro sviluppo non
sarebbe durato piti di un anno. Presso gli antichi romani
¢ diffusa la credenza che la formazione dei tartufi sia do-
vuta alla volonta degli Dei e alla scelta dell“Albero divi-
no”, la Quercia. Dalle varie citazioni, si pensa che i ro-
mani consumassero tartufi estivi e soprattutto Terfezie
importate in grande quantita dall’Africa del Nord. Pare
che i romani non utilizzassero i tartufi pregiati (7" mela-
nosporum e 1T, magnatum) benché la penisola italiana ne
fosse ricca. Questo fatto ¢ difficile da spiegare e non tutti
sono d’accordo su questa ipotesi. Nello stesso periodo
greco-romano i tartufi sono menzionati anche da vari au-
tori della letteratura araba.

Dopo la caduta dell' Impero romano (476 d.C.) il
tartufo perde il suo prestigio e non ¢ pilt menzionato
nelle ricette. Anzi si ritiene, per le sue presunte proprieta
afrodisiache, un prodotto sconveniente da usare. Viene
chiamato 1l “tartufo del diavolo”, nero come I'anima di
un dannato e ritenuto |'anticamera della perdizione eter-
na (cf. Parra, 1999). Luso del tartufo bianco sembra es-
sere iniziato verso la fine del XIV secolo, come risulta da
documenti di un archivio dei Savoia.

Nel Rinascimento accanto ad un risvegliato interesse
verso 1 tartufi come alimento prelibato, si registrano an-
che annotazioni e osservazioni da parte di studiosi natu-
ralisti. Pier Andrea Mattioli (1554) nella celebre opera
“Discorsi nei sei libri di Pedacio Dioscoride sulla materia
medica” distingue due specie di tartufi commestibili,
‘con la scorza nera e ruvida e la polpa bianca in una e ber-
tina scura nell'altra” (probabilmente si tratta di tartufo
estivo in vari stadi di maturazione). Riferisce, inoltre, che
"Nel Trentino (Val di Non) esistono invece altri tartufi, pic-
coli, con la scorza liscia e pallida, scipiti, poco gradevoli al
gusto (libro 1T, Cap.134)”.

PA. Cesalpino (1583) in De Plantis, per la prima vol-
ta, in modo chiaro, considera i tartufi dei funghi. Distin-
gue due specie, ‘una a corteccia nerastra e ricca di sapore,
Laltra di colore biancastro e meno pregiata”; secondo Mon-
tecchi et al., (1993) si tratta rispettivamente del 7. mela-
nosporum e del T, borchii.

Nel 1500 si prende conoscenza con le Terfezie (anche
se gia Plinio fa cenno a dei tartufi commestibili diffusi
nel Nord Africa) grazie ad un uomo di cultura (arabo
spagnolo) conosciuto con il nome fittizio di Leone Afri-
cano, che ¢ al servizio di Papa Leone X. Nel suo libro,
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