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Che cos’è 
il tartufo

È il nome comune con il qua-
le sono indicati i corpi frutti-
feri (sporocarpi) di funghi
che compiono il loro intero
ciclo vitale sotto terra (ipo-
gei) appartenenti al genere
Tuber. Devono obbligatoria-
mente vivere in simbiosi con
piante arboree per produrre il
prezioso sporocarpo.
Sono formati da una parete
esterna detta peridio, il quale
può essere liscio o sculturato
e di colore variabile dal chia-
ro allo scuro. La massa inter-
na detta gleba, di colore va-
riabile dal bianco al nero, dal
rosa al marrone, è percorsa da
venature più o meno ampie e
ramificate che delimitano gli
alveoli in cui sono immerse

delle grosse celluele (gli aschi)
conteneti le spore. Le caratte-
ristiche morfologiche del pe-
ridio, della gleba, degli aschi e
delle spore, sommati alla di-
mensione e alle caratteristi-
che organolettiche permetto-
no l’identificazione delle spe-
cie di tartufo.

Le principali specie

La determinazione delle di-
verse specie di tartufi è ba-
sata essenzialmente su ca-
ratteri morfologici come
forma, dimensione, colore,
ornamentazioni del peridio,
aspetto della gleba, profumo
e sapore.
La determinazione della spe-
cie in laboratorio avviene at-
traverso il riconoscimento
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Il Tuber 
magnatum Pico

Ha una forma globosa spesso
anche appiattita e irregolare,
con peridio giallo pallido o an-
che ocraceo, occasionalmente
con chiazze rosso-brune.
La gleba percorsa da numerose
venature bianche, molto ramifi-
cate varia dal color latte, al rosa
intenso al marroncino. Le di-
mensioni sono variabili e posso-
no raggiungere facilmente quelle
di una grossa mela, ma alcuni
esemplari hanno superato ab-
bondantemente il chilo! Si rac-
coglie dalla tarda estate, durante
tutto l’autunno fino all’inizio
dell’inverno. La data d’inizio e fi-
ne raccolto è stabilita ogni tanto
dalla singola amministrazione
regionale. È un fungo assoluta-
mente spontaneo: a oggi non
esistono tecniche di coltivazio-
ne. Oltre alle regioni del Nord e
del Centro Italia, si trova unica-
mente in Istria.
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delle spore oppure con tecni-
che di analisi biomolecolare.
Nel mondo le specie di funghi
attualemente classificati come
Tuber sono circa 63, in Italia  ne
sono presenti 25, ma solo 9 so-
no considerate commestibili e
6 quelle più comunemente ap-
prezzate:
• Tuber magnatum Pico (Tar-

tufo Bianco d’Alba o di Ac-
qualagna o bianco pregiato);

• Tuber melanosporum Vitt.
(Tartufo nero pregiato o di
Norcia);

• Tuber aestivum Vitt. (Scor-
zone);

• Tuber borchii Vitt. (Bian-
chetto o Marzuolo);

• Tuber brumale Vitt. (Inver-
nale);

• Tuber macrosporum Vitt.
(Nero liscio).

Il mercato

Il mercato del tartufo si di-
stingue per la propria com-
plessità, mutevolezza e, nel
contempo, per la rigida tradi-
zionalità.
Se da un lato si rinnova per
raggiungere ogni angolo del
mondo, rispettando norme che
in tema di prodotti alimentari
sono sempre più rigide, dell’al-
tro rimane agganciato a costu-
mi e usi non sempre ortodossi.
L’estrema articolazione del
mercato merita un’adeguata
schematizzazione, strutturata
per operatori. I soggetti che vi
lavorano possono essere classi-
ficati in tre figure principali: il
libero cercatore, l’intermedia-
rio raccoglitore e il commer-
ciante (che si distingue in gros-
sista e dettagliante).
Il mercato è di pochi quintali,
inutile azzardare quanti. Il rap-
porto diretto cercatore-consu-
matore sfugge alle rigide regole

della statistica per scivolare in
un mondo retto da numeri
aleatori e da tanti “si dice”.
I dati ufficiali sono curiosi: la
somma di produzione interna e
importazione è enormemente
inferiore al totale del consumo e
delle esportazioni. Un dato è
certo: in Italia si commercializ-
zano e trasformano centinaia di
tonnellate di tartufo ogni anno,
di cui probabilmente un paio di
Tuber magnatum Pico.
In ogni caso il mondo del tar-
tufo è alla base di un mercato
milionario che muove, tra le
varie specie, centinaia di ton-
nellate ogni anno, per un
equivalente di qualche decina
di milioni.
In questo vortice di cifre a tanti
zeri, i tartufo bianco d’Alba è il
più significativo per quanto ri-
guarda il costo unitario – si è
spinto sino ai 5.000 € al Kg – an-
che se rappresenta quantità mol-
to modeste. Ma la sua preziosità
non sta solo nel valore intrinseco,
quanto in ciò che rappresenta in
termini di immagine per il suo
territorio di produzione.
Le colline delle Langhe e del
Roero sono famose nel mon-
do grazie a questo fungo così
raro e irraggiungibile, tanto
che milioni di turisti negli an-
ni le hanno visitate e impresse
nella memoria.
Attorno al tartufo ruota un si-
stema turistico di grande rilie-
vo, cresciuto negli ultimi de-
cenni in modo esponenziale.
Oggi ad Alba e dintorni si tro-
vano duemila posti letto con
un’offerta congiunta di tren-
tamila coperti, un significati-
vo incremento della ricettività
extralberghiera (agriturismo,
bed & breakfast, ostelli) e un
allargamento della stagione
turistica ormai estesa ai nove
mesi compresi tra marzo e no-
vembre.

La certificazione è iniziata

nell’ottobre del 2000, nel cor-

so della Fiera Nazionale del

Tartufo Bianco d’Alba, dopo

che tutti i membri del panel

di degustazione sono stati

adeguatamente formati.

Il sistema di certificazione

previsto dal Centro Studi

di concerto con il CSQA

prevede l’attento esame di

ogni campione da parte di

tre giudici.

I campioni che supereranno

il test saranno marchiati con

un bollino numerato che li

rende unici e identificabili.

L’attività di certificazione

rientra in un ampio pro-

getto di valorizzazione e

tutela del Tuber magnatum

Pico. Il consumatore di tar-

tufo che acquista il prodot-

to per l’utilizzo in proprio,

molto spesso non è suffi-

cientemente esperto da ri-

conoscere i caratteri senso-

riali di maggior pregio.

Di qui l’idea di attivare un

sistema di certificazione

secondo norme standar-

dizzate e nel rispetto di un

disciplinare tecnico, appro-

vato da un Ente specializ-

zato, autorizzato dal mini-

stero dell’Industria.

La qualità
sensoriale
certificata
a norma ISO
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È difficile immaginare tutto
questo sistema turistico senza
l’apporto determinante del
tartufo bianco d’Alba.

Il Centro Nazionale 
Studi Tartufo

Il Centro Nazionale Studi Tar-
tufo è un’associazione che riuni-
sce le principali realtà ammini-
strative delle province di Ales-
sandria, Asti e Cuneo. La sua
funzione è proprio quella di ri-
unire attorno a un tavolo i pro-
tagonisti della produzione del
tartufo, attraverso gli enti che
maggiormente li rappresentano,
per definire politiche di ricerca,
di promozione e divulgazione.

Collabora con le più presti-
giose realtà nazionali di ricer-
ca. Organo indipendente dal
2000, il Centro Studi è opera-
tivo dal 1996 e da allora lavora
alla ricerca nel settore dell’a-
nalisi sensoriale, in collabora-
zione con il Centro Studi e
Formazione Assaggiatori di
Brescia, per definire i profili
sensoriali del tartufo e forma-
re giudici qualificati.
Il Centro è inoltre impegnato
in attività di tutela dell’ambien-
te a vocazione tartufigena, sem-
pre più minacciato dall’antro-
pizzazione e dal progressivo
abbandono delle aree margina-
li. Da un lato si studiano le
cause del netto calo di produ-

zione di tartufi, dall’altro si
sperimentano tecniche di colti-
vazione del terreno capaci di
aumentare la produzione.
Con gli enti locali si sta predi-
sponendo un piano per la sal-
vaguardia ambientale delle
zone tartufigene da inserire
anche in percorsi turistici.

I giudici 
di analisi sensoriale 
del tartufo

Il Centro Studi in collabora-
zione con il Centro Studi e
Formazione Assaggiatori di
Brescia ha formato nel corso
della sua attività un centinaio
di giudici abilitati all’analisi
sensoriale del tartufo e sono
divisi in gruppi di lavoro nelle
diverse aree vocate del Sud
Piemonte, nello specifico i
gruppi sono attivi a Grinzane
Cavour (CN), Asti, Murisengo
(AL), Mondovì (CN).
I degustatori hanno ricevuto
esaustive lezioni sulla psicologia
della percezione e sulla fisiologia
degli organi di senso.
Una giornata del corso è stata
dedicata alle esercitazioni sul
tartufo, con relativa lezione di
carattere merceologico per co-
noscere meglio il prodotto Tu-
ber.
L’attività dei giudici è piutto-
sto intensa durante la stagione
autunnale, infatti, oltre a esse-
re utilizzati come sofisticati
mezzi di ricerca, collaborano
alla riuscita del mercato del
tartufo nella veste di compo-
nenti della commissione di
qualità deputata al controllo
del prodotto, sino ad aiutare i
consumatori inesperti a rico-
noscere le qualità di un buon
tartufo.
I degustatori sono inoltre im-
pegnati nella certificazione di

La caratterizzazione 
geografica del Tuber 
magnatum Pico

Il Centro Nazionale Studi Tartufo ha promosso
un ampio progetto di ricerca volto all’identifi-
cazione d’origine del Tuber magnatum.
L’ottenimento di una protezione legale di
provenienza fornirebbe automaticamente
al consumatore inesperto non un potere di
valutazione quanto piuttosto la certezza di
acquisto sicuro.
Attorno al tartufo ruota un sistema turistico
ed economico di grande rilievo.
È strettamente legato alla sua terra d’origi-
ne, all’ambiente come fonte di vita e alla
società come elemento cardine di una tra-
dizione enogastronomica ben radicata.
È importante quindi riconoscerne l’origine
al fine di garantirne la qualità.
Questo progetto ha coinvolto una cordata
di prestigiose istituzioni scientifiche che si
sono occupate dei diversi settori di indagi-
ne dello studio.
Il coordinamento scientifico del progetto è
stato affidato al Prof. Mario Fregoni dell’Uni-
versità Cattolica del Sacro Cuore di Piacenza.
L’istituto Agrario di San Michele all’Adige (TN)
si è occupato delle analisi isotopiche. Lo stu-
dio della componente aromatica attraverso
la gascromatografia è eseguito dal diparti-
mento di scienze degli alimenti dell’Universi-
tà di Udine mentre il Centro Studi e Forma-
zione Assaggiatori di Brescia ha messo a
punto un metodo di analisi sensoriale, da
rapportare all’analisi strutturale della frazio-
ne volatile, attraverso l’utilizzo di una parti-
colare macchina in grado di distribuire equa-
mente aroma a tutti i giudici presenti.
Lo Sniffer, questo il nome della macchina,
è stato studiato in collaborazione con il Gas
Sensory Lab dell’Università di Brescia, che
si è inoltre occupato delle misure eseguite
con il naso elettronico.
Queste prove sono state eseguite sui me-
desimi campioni provenienti da sette aree
stabilite: Langhe, Alessandrino, Astigiano,
Marche, Toscana, Molise, Istria.
L’obiettivo del progetto è quindi quello di iden-
tificare dei marcatori scientificamente certi che
permettano di determinare l’origine dei tartufi
e attraverso le prove svolte si tracceranno le li-
nee sperimentali da perseguire al fine di getta-
re le basi per la denominazione d’origine.
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Il tartufo e i descrittori quantitativi:

Sensazioni visive
Intensità colore: descrittore che richiede la va-
lutazione dell’intensità del colore passando dal
giallo scarico classico del Tuber magnatum al
nero profondo del Tuber melanosporum.
Globosità: indica la misura in cui un tartufo
è di forma globosa. Più il suo profilo si avvi-
cina a quello di una sfera perfetta e maggio-
re sarà il valore assegnato, al contrario,
quando assume la forma schiacciata e irre-
golare, l’indice di globosità sarà minimo.
Regolarità superficie: richiede al giudice
la determinazione della regolarità della su-
perficie del tartufo, più questa è liscia e
maggiore sarà il valore assegnato.

Sensazioni tattili
Consistenza: viene determinata compri-
mendo il tartufo tra l’indice e il pollice. Sa-
rà tanto più elevata quanto maggiore sarà
la resistenza offerta dal corpo alla defor-
mazione sotto la pressione della dita.

Sensazioni olfattive
Intensità: indica il volume globale delle sen-
sazioni odorose percepibili nel tartufo in esa-
me indipendentemente dalla loro qualità.
Fermentato: richiede la valutazione delle
sensazioni odorose riferibili all’area di so-
stanze organiche fermentate quali forag-
gio, insilato di mais e crauti cotti.
Fungo: richiede al giudice di determinare
l’intensità di odore di funghi freschi, sia la
tonalità del profumo ascrivibile a champi-
gnon, sia a porcini.
Miele: è il descrittore che indica la deter-
minazione dell’intensità del profumo dol-
ce e accattivante del miele millefiori. È so-
stanzialmente la rilevazione dell’intensità
del florale (o floreale) che, però, nel tartu-
fo, comporta un’accezione molto partico-
lare, più vicina al prodotto delle api.
Fieno: richiede la determinazione dell’inten-
sità di profumo di erba affienata in ottime
condizioni di conservazione. Per chi ha
esperienze bucoliche la sensazione riporta
alla mente i carri carichi di fieno e i fienili
delle aziende agricole. Non sono annovera-
bili in questo descrittore gli odori di erba
verde, fieno fermentato o conservato male.
Aglio: indica il livello di presenza dell’odore
di aglio, tipico degli allili e del gas di città.
Spezie: implica la valutazione del livello
dell’odore speziato classico di un vaso
contenente cannella, noce moscata, chio-
di di garofano e altre droghe del genere.
Terra bagnata: richiede la valutazione del-
l’intensità dell’odore della terra bagnata.
Ammoniaca: è riferito alla valutazione del
livello di percezione dell’odore pungente
tipico dell’ammoniaca.

qualità sensoriale del Tuber
magnatum Pico a norma ISO
70006, secondo il disciplinare
recentemente approvato.

Il mito

Nel primo secolo d.C., grazie
al filosofo greco Plutarco di
Cheronea, si tramandò l’idea
che il prezioso fungo nascesse
dall’azione combinata dell’ac-
qua, del calore e dei fulmini.
Da qui trassero ispirazione va-
ri poeti. Una tra questi Giove-
nale, spiegò l’origine del pre-
zioso fungo come frutto di un
fulmine scagliato da Giove in
prossimità di una Quercia (al-
bero ritenuto sacro al padre
degli dei). Poiché Giove era
anche famoso per la sua pro-
digiosa attività sessuale, al tar-
tufo da sempre sono attribui-
te qualità afrodisiache.

Il tartufo
come metafora

Nel 1664 il commediografo
francese Jean Baptiste Poque-
lin, in arte Molière, in occasio-
ne dell’inaugurazione della
reggia di Versailles presentò la
commedia Tartuffe. Era una
satira piccante di quei “genti-
luomini” che, dietro una falsa
devozione, nascondono i fini
più perversi. Gli interventi
della Compagnia del Santo
Sacramento dell’Altare, del-
l’arcivescovo di Parigi e della
madre del re, Luigi XIV, por-
tarono alla proibizione della
commedia, che poté essere
rappresentata liberamente so-
lo nel 1669.
La personalità di Tartuffe, l’e-
roe negativo inventato da Mo-
lière, si ispira all’aspetto e al
carattere del fungo omonimo,

Diversi studi hanno portato alla con-
siderazione che esistano nei tartufi
dei composti chimici che potrebbero
funzionare come feromoni.
Nel caso del Tuber magnatum Pico
sono state rilevate quantità di mole-
cole (il dimetilsolfuro e il 3-metil-
butanale) in grado di attirare alcune
specie di insetti micetofili stretta-
mente legati al ciclo vitale dei tartu-
fi: questi permettono la diffusione
delle spore e quindi rappresentano
un meccanismo funzionale al man-
tenimento e diffusione della specie.
Il 5a-androst-16-en-3aq-olo è una
molecola presente anche nella saliva
di diversi suini (cinghiali e maiali) e
funge da feromone per sopraffare le
inibizioni delle giovani scrofe. Es-
sendo la molecola rilevata nel tartu-
fo si spiega la brama e il talento che
si riscontra nelle giovani scrofe  nel-
la ricerca di questo fungo.
Si è molto discusso sul potere afro-
disiaco di alcuni cibi, in ogni caso
non si può interpretare l’azione dei
feromoni nell’essere umano come
negli animali poiché nell’essere
umano esistono una serie di dina-
miche  comportamentali (associati
alla percezione dei feromoni) che
influenzano le attitudini.

Lo studio dei feromoni

TARTUFO
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che sotto l’apparenza di una pietra
fredda nasconde una varietà e
un’intensità di odori legati anche al-
la dimensione sessuale. L’invenzio-
ne di Molière si collegava a una teo-
ria naturalistica assai diffusa fino
agli inizi del Settecento: la cosiddet-
ta dottrina degli umori, condivisa da
naturalisti e filosofi. Secondo tale
teoria, la natura rispecchia se stessa
in ogni parte, per questo motivo si
riteneva che alcune piante avessero
la “fisionomia”, e quindi il tempera-
mento, di animali ed esseri umani.
Ma il tartufo suggerisce pure con-

cetti totalmente diversi. In primo
luogo il suo aroma è una sorta di
quinta essenza che provoca,non sol-
tanto nell’essere umano, un effetto
quasi estatico. Inoltre, la ricerca del
tartufo rimanda alla metafora alchi-
mistica della ricerca delle pietre pre-
ziose, che va vista come scoperta in-
teriore della pietra filosofale.
Il tartufo, sublime sintesi della sod-
disfazione dei sensi, rappresenta
perciò l’essenza di un piacere supe-
riore, conoscibile solo da chi sa co-
gliere le più sottili sfumature del-
l’esistenza.

L’assaggio del tartufo è il primo manuale – pubblicato anche in in-
glese e tedesco – che porta alla scoperta dello straordinario mon-
do del tartufo, un mito intramontabile per le tavole di tutti i
tempi. Il volume è strutturato in tre parti: una prima dedicata
alle tecniche di assaggio e di analisi sensoriale, una seconda che
si addentra nell’argomento riguardante il tartufo, specie e ca-
ratteristiche, e il suo ecosistema, e infine una terza che ne trat-
ta il profilo merceologico e gastronomico.

Per saperne di più

Sensazioni visive
Dimensione: riguarda la pezza-
tura del tartufo. Il consumatore
attribuisce generalmente una
notevole importanza alla pez-
zatura in quanto la numerosità
degli esemplari presenti sul
mercato è inversamente pro-
porzionale alla grandezza dei
medesimi. È una determinazio-
ne che potrebbe anche essere
ascritta ai descrittori quantitativi
perché si può misurare oggetti-
vamente, ma in genere implica
una valutazione complessa con
il riferimento della dimensione
alla tipologia del tartufo (un
bianco d’Alba di medio peso
andrà valutato molto di più ri-
spetto a un tartufo nero della
medesima pezzatura) con la lo-
gica conseguenza che la colli-
mazione dei valori espressi dai
singoli giudici diventa aleatoria.
Pulizia: richiede la valutazione
della presenza più o meno

consistente di terra sulla super-
ficie del tartufo. Più esso e pu-
lito e più elevato sarà il valore
attribuito al descrittore.
Integrità: implica l’attento esa-
me – e l’attribuzione del con-
seguente valore – dell’assenza
di lacerazioni dovute ad attac-
chi di insetti, unghiate del ca-
ne e accidentali tagli prodotti
durante l’estrazione.
Attraenza: richiede la valuta-
zione della bellezza comples-
siva del tartufo in esame.

Sensazioni tattili
Piacevolezza: è la valutazione
della sensazione che si prova
palpando il tartufo.

Sensazioni olfattive
Forza: richiede la determina-
zione dell’intensità globale del
profumo che emana il tartufo
in esame, escludendo ogni
sensazione negativa.

Finezza: è la valutazione dell’e-
leganza, dell’attraenza e – detto
in una parola – della qualità del
profumo del campione.
Franchezza: è la misurazione
soggettiva del grado di pulizia del
profumo del tartufo. Essa viene
depressa quando in un contesto
di profumi gradevoli fa capolino
una sensazione odorosa di sotto-
fondo che piacevole non è.
Ricchezza: è la numerosità dei to-
ni odorosi positivi presenti in un
tartufo. Se, ad esempio, un tartufo
odora solamente di fungo, la qua-
lità delle sensazioni olfattive non
è negativa, ma il suo profumo è
povero. Al contrario, quando
emana piacevoli note di miele,
aglio, fieno, spezie e, naturalmen-
te, anche fungo, il suo profilo ol-
fattivo è particolarmente ricco.
Giudizio globale: è la quantifi-
cazione globale del piacere
che procura l’odore del tartufo
in esame.

Il tartufo e i descrittori qualitativi:
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