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Introduzione

Il Tartufo (ci perdonerete la maiuscola) € uno dei cibi piu globali: potete trovare piatti di carne
“al tartufo’, pizze “al tartufo’, paste “al tartufo, salse al “tartufo” in ogni continente. Laggiunta
di “tartufo” conferisce ad ogni piatto ricchezza e lusso, quasi lussuria, e questo viene percepito
praticamente dovunque.

E’ cosi dallantichita: gli antichi Greci e Romani, che di lusso se ne intendevano, apprezzavano
il Tartufo per proprieta culinarie e afrodisiache: Giovenale, poeta e retore romano del I secolo
DG, si spinge a identificare lorigine del tartufo come frutto di un fulmine scagliato vicino a una
quercia da Giove. Il Padre degli Dei era famoso per la sua esuberanza sessuale e cio spiegava le
proprieta afrodisiache attribuite al tartufo.

Cibo di Re e Regine, divenuto famoso alla Corte di Francia, il Tartufo ha attraversato i secoli
accrescendo la sua fama di ingrediente esclusivo, “tocco magico” di ogni pietanza.

In epoca moderna la diffusione del Tartufo ¢ stata straordinaria e con essa anche il recupero delle
vere tradizioni che hanno legato popolazioni, territori e Tartufo. E I'Italia ha saputo raccontare e
tutelare queste tradizioni: nel 2021 la “Cerca e cavatura del tartufo in Italia: conoscenze e pratiche
tradizionali” & stata riconosciuta dallUNESCO quale patrimonio culturale immateriale dell'U-
manita. Un risultato straordinario!

Il Dizionario internazionale che state sfogliando ¢ un piccolo tentativo di due appassionati del
prezioso Fungo di condividere centinaia e centinaia di termini legati al Tartufo, cercando allo
stesso tempo di divulgare lenorme ricchezza di varieta e sfumature del genere botanico Tuber.
Non di rado la conoscenza del Tartufo si limita ai termini “bianco” 0 “nero”. E’ un po’ come se
cercassimo di racchiudere il mondo del vino nelle sole categorie “bianco” o “rosso”. Nel Diziona-
rio abbiamo cercato di allargare la conoscenza del Tartufo alle sue diversita, alle tante tradizioni
che lo legano ai territori, agli utilizzi in cucina e a tavola, alle caratteristiche merceologiche e
qualitative che ogni diverso Tartufo deve avere.

La tradizione spesso usa termini dialettali, radicati nelle culture popolari locali, di difficile tradu-
zione anche per Google! Abbiamo quindi cercato di descrivere le parole piu diffuse legate al tar-
tufo in un linguaggio il pit semplice e diretto possibile, rendendo disponibili parole e significato
in cinque lingue: Italiano, Inglese, Cinese (semplificato), Arabo e Giapponese. Ci scuseranno gli
Amici del Pianeta che parlano altre lingue: € solo I'inizio e speriamo presto di allargare il Dizio-
nario ad altri idiomi. Per le traduzioni abbiamo cercato di fare del nostro meglio per cercare di
rendere il significato di termini di origine popolare e dialettale. Confidiamo nel vostro aiuto per
migliorarci nelle prossime edizioni.

Nelle pagine che seguono troverete 314 termini tradotti, suddivisi in sei categorie: Tartufo &
Habitat, Territori del Tartufo, Cerca e Cavatura del Tartufo, Valutazione del Tartufo, il Tartufo in
cucina e a tavola, il mito del Tartufo. Ogni termine & contrassegnato da un numero e dallabbre-
viazione della lingua per facilitarne la ricerca.

Le sei categorie utilizzate cercano di descrivere la complessita del mondo del Tartufo, che abbrac-
cia tutte le scienze naturali, la geografia e le tradizioni popolari, il marketing e la sociologia, l'alta
cucina, la storia e la mitologia.

Riassumere in poche righe tanta ricchezza ¢ impresa ardua e confidiamo nella vostra benevolen-
za se siamo stati troppo sintetici o se abbiamo dimenticato qualcosa. Vi saremo grati se vorrete
segnalarci ogni imprecisione o poca chiarezza, per migliorare il Dizionario.

Gli autori
Stefano Vaccari Giuseppe Cristini
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Introduction

The Truffle (you will forgive us the capital letter) is one of the most global foods: you can find
“truffle” meat dishes, “truffle” pizzas, “truffle” pastas, “truffle” sauces in every continent. The
addition of “truffie” gives each dish richness and luxury, almost lust, and this is perceived prac-
tically everywhere.

It has been like this since ancient times: the ancient Greeks and Romans, who knew about lux-
ury, appreciated the truffle for its culinary and aphrodisiac properties: Juvenal, Roman poet and
rhetorician of the 1st century AD, goes so far as to identify the origin of the truffle as the fruit of
lightning thrown near an oak tree by Jupiter. The Father of the Gods was famous for his sexual
exuberance and this explained the aphrodisiac properties attributed to the truffie.

Food of Kings and Queens, which became famous at the Court of France, the truffle has spanned
the centuries increasing its reputation as an exclusive ingredient, the “magic touch” of every
dish.

In modern times the spread of the truffle has been extraordinary and with it also the recovery of
the true traditions that have linked populations, territories and truffles. And Italy has been able
to tell and protect these traditions: in 2021 the “Truffle hunting and quarrying in Italy: tradition-
al knowledge and practices” was recognized by UNESCO as an intangible cultural heritage of
Humanity. An extraordinary result!

The International Dictionary you are leafing through is a small attempt by two lovers of the
precious Mushroom to share hundreds and hundreds of terms related to the Truffle, while at the
same time trying to disclose the enormous wealth of varieties and shades of the Tuber botanical
genus. Not infrequently the knowledge of the truffle is limited to the terms “white” or “black”.
It is a bit as if we were trying to enclose the world of wine in the “white” or “red” categories
only. In the Dictionary we have tried to broaden the knowledge of the Truffle to its diversity, to
the many traditions that bind it to the territories, to the uses in the kitchen and at the table, to the
product and quality characteristics that each different Truffle must have.

Tradition often uses dialectal terms, rooted in local popular cultures, difficult to translate even
for Google! We have therefore tried to describe the most common words related to truffles in
a language as simple and direct as possible, making words and meanings available in five lan-
guages: Italian, English, Chinese (simplified), Arabic and Japanese. The Friends of the Planet
who speak other languages will excuse us: this is just the beginning and we hope to soon expand
the Dictionary to other languages. For the translations we have tried to do our best to try to
render the meaning of terms of popular and dialect origin. We trust in your help to improve us
in the next editions.

In the following pages you will find 314 translated terms, divided into six categories: Truftle
& Habitat, Truffle Territories, Truffle Search and Quarrying, Truffle Evaluation, Truffle in the
kitchen and at the table, the myth of the Truffle. Each term is marked with a number and the
abbreviation of the language to facilitate the search.

The six categories used try to describe the complexity of the world of truffles, which embraces
all the natural sciences, geography and popular traditions, marketing and sociology, haute cui-
sine, history and mythology.

Summarizing so much wealth in a few lines is a difficult task and we trust in your benevolence
if we have been too concise or if we have forgotten something. We will be grateful if you would
like to report any inaccuracies or lack of clarity, to improve the Dictionary.

The Authors

Stefano Vaccari Giuseppe Cristini
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Il Tartufo ¢ un fungo diffuso in habitat straordinariamente diversi e la conoscenza degli ecosi-
stemi in cui esso vive ¢ fondamentale per capirne I’importanza. La tutela delle aree tartufigene
naturali trova la sua ragione sia nell’ importante ruolo socio-economico svolto dal tartufo, specie
nelle aree montane e collinari marginali, sia nel suo ruolo ecologico ambientale.

In questo capitolo cercheremo di descrivere il tartufo, o meglio, i tartufi, visto che sono decine le
specie del genere Tuber utilizzate in cucina. Troverete descrizioni botaniche dei diversi elementi
del fungo, le sue fasi vitali, le diverse specie di Tuber, ma anche i generi simili, vale a dire quei
funghi che “assomigliano” al tartufo e che spesso sono con esso confusi.

Le numerose voci riguardanti le specie piu interessanti sotto il profilo alimentare del genere Tu-
ber cercano di fornire una descrizione sia botanica che gastronomica dei diversi tartufi. Il punto
di riferimento rimane il cosidetto “nome scientifico”, cio¢ il nome latino con il quale ogni essere
vivente viene identificato per il suo genere e la sua specie. Ci € sembrato utile anche inserire una
voce descrittiva per il medico e biologo italiano Carlo Vittadini, forse il massimo scienziato del
tartufo, che alla meta del 1800 descrisse ben 65 specie di tartufo, delle quali 51 completamente
nuove , tanto da essere tutt’oggi descritte con il nome scientifico seguito dall’abbreviazione Vitt.
o Vittad.

Il dizionario riporta inoltre i diversi tipi di terreno in cui il tartufo cresce. La conoscenza dei
terreni e delle loro caratteristiche € importante per capire 1’habitat del tartufo e delle piante che
convivono nello stesso ecosistema.

Le descrizioni possono sembrare un po’ noiose, ma anche qui abbiamo cercato il pit possibile
di coniugare rigore scientifiche con necessita divulgative.

Olre alla parte botanica e del terreno sono presenti nel dizionario le descrizioni delle principali
piante simbionti e comari del tartufo. Le prime sono quelle in grado di entrare in simbiosi con il
tartufo, cio¢ di convivere assieme, e quindi di farlo sviluppare. Le seconde, cio¢ le comari, sono
piante, generalmente arbusti, che vivono in prossimita della pianta simbionte ¢ che necessitano
dello stesso habitat, anche pedologico, del Tartufo. Sono quindi indicatrici della presenza del
Tartufo.

Chi avra la pazienza di scorrere le voci del capitolo rimarra colpito dalla grande varieta di tartufi
e funghi simili, Terfezie in primis, esistenti. La biodiversita dei tartufi ¢ infatti molto elevata e
questa ¢ una grande fortuna per gli appassionati gourmets che in ogni perodo dell’anno possono
gustare un tartufo.

Allo stesso tempo la biodiversita va protetta ed ¢ per questo che la conoscenza complessiva de-
gli habitat tartufigeni puo aiutarci a comprendere quanto sia importante il rispetto per le regole
della cerca e della cavatura dei preziosi tartufi
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Tartufo & habitat

Truffle & habitat I

The truffle is a widespread fungus in extraordinarily different habitats and knowledge of the
ecosystems in which it lives is essential to understand its importance. The protection of natural
truffle areas finds its reason both in the important socio-economic role played by the truffle,
especially in marginal mountain and hilly areas, and in its ecological and environmental role.

In this chapter we will try to describe the truffle, or rather, the truffles, since there are dozens of
species of the genus Tuber used in cooking. You will find botanical descriptions of the different
elements of the mushroom, its life stages, the different species of Tuber, but also similar genera,
namely those mushrooms that “resemble” the truffle and are often confused with it.

The numerous entries concerning the most interesting species of the genus Tuber from the food
point of view try to provide both a botanical and gastronomic description of the different truffles.
The reference point remains the so-called “scientific name”, that is the Latin name with which
every living being is identified for its genus and its species. It also seemed useful to insert a de-
scriptive entry for the Italian doctor and biologist Carlo Vittadini, perhaps the greatest scientist
of the truffle, who in the mid-1800s described as many as 65 species of truffles, 51 of which are
completely new, so much so that they are still described today. with the scientific name followed
by the abbreviation Vitt. or Vittad.

The dictionary also reports the different types of soil in which the truffle grows. Knowledge of
the soils and their characteristics is important to understand the habitat of the truffle and the
plants that coexist in the same ecosystem.

The descriptions may seem a bit boring, but here too we have tried as much as possible to com-
bine scientific rigor with popularization needs.

In addition to the botanical and soil part, the dictionary contains descriptions of the main sym-
biont plants and truffle wives. The first are those able to enter into symbiosis with the truffle, that
is, to live together, and therefore to make it develop. The second, that is, the wives, are plants,
generally shrubs, which live near the symbiont plant and which need the same habitat, even
pedological, as the Truffle. They are therefore indicators of the presence of the truffle.

Those who have the patience to scroll through the items in this chapter will be struck by the
great variety of truffles and similar mushrooms, Terfezie in the first place, that exist. The biodi-
versity of truffles is in fact very high and this is a great fortune for passionate gourmets who can
taste a truffle at any time of the year.

At the same time, biodiversity must be protected and that is why the overall knowledge of the
truffle habitats can help us understand how important it is to respect the rules of hunting and
quarrying precious truffles.
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Vocabolo - Word
- - 5

Definizione - Definition
-E N - TR

Abete

Albero di montagna che entra in simbiosi con il tartufo; lo scor-
zone entra in simbiosi sia con 1’abete bianco (Abies alba) che
con quello rosso (Picea abies): il tartufo bianco in genere solo
con ’abete bianco.

2EN

Fir Tree (Gen. Abies)

Mountain tree that enters into symbiosis with the truffle; the
scorzone enters into symbiosis with both the silver fir (Abies
alba) and the red fir (Picea abies): the white truffle usually only
with the silver fir

2CHIN

K

WAt 5 g LA g LM ;s BFiE Scorzone (EH ZE BN
) S5HAK (Abies alba) FIFKII =42 (Picea abies) 1
AL AR SRS 2L,

2ARA

il e S ae Gl 8 Al BleSl) Jaxs lasll aa Gila Alea 5t
sale sliaul) sLeSll Ll 1(Picea abies) ea¥! il 5 (Abies alba) oY)
o) il e Jadh et

2JAP

o
/1

N2 T7EHETBIUDAR, scorzone (&, SR ES (Abies alba)
EIRES (Picea abies) DM AEHALUXI BE. AT
FREZIDOHEHEUFT,

Acero

Genere di albero molto diffuso in Europa che in determinati ha-
bitat puo favorire la presenza del tartufo, specie quello bianco.

4EN

MAPLE

Genus of tree widespread in Europe which in certain habitats can
favor the presence of truffles, especially the white one.

4CHIN

BB

B & —FIAE RN 2 5 AR B, e RS A mT REAT
FITARERH L, U B e I

4ARA

)

23 o Sl any B LeiSars gyl (B i JadY) e g i oo 3ke (A
Leie an¥l Aala s LSl sa g (0

4JAP

A=

BEDEBMTIE. N7 FICHWN 2 70FEEZ X
FEHIENTES. A—AOV/NICELDHRITZIRDE,

19

Arenaria calcarea

L’arenaria ¢ una roccia sedimentaria composta di granuli dalle
dimensioni medie di una sabbia. Si dice calcarea se la natura
mineralogica e i suoi componenti ¢ calcarea. E un terreno favo-
revole per la crescita del tartufo.

19EN

Limestone sandstone

Sandstone is a sedimentary rock composed of granules of the av-
erage size of a sand. It is said to be calcareous if the mineralog-
ical nature and its components are calcareous. It is a favorable
soil for the growth of the truffle.

19CHIN

AW

WA G RN RURL A I TR . dn R ok
TR RS AR, IRSFRAE s . BRMEEKK
RArt .
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19ARA

ol el jaad)

L) Uy paa Jangie Ade ) s (o 0 5S5 A gas ) 330 58 el aall
LAl Alia &4 5 ) & pim Lot S Aol ) S 131 2

19JAP

AREWE

WEE WOFIITA XDEN TEBR I NSHERETY,
Y DOUBEEZDOENDAIRETHDIHE. ZNIEAKET
HBEELNETT, MNaT7DEBIGELCLETY,

20

Argilla

Roccia sedimentaria costituita da granuli detritici microscopici,
accumulatisi per azione naturale (decantazione in acqua marina
o fluviale, azione dei ghiacciai e dei venti). Impastata con acqua,
da una massa formabile e adatta a mantenere forma e coesione
dopo essiccamento.

20EN

Clay

Sedimentary rock made up of microscopic detrital granules, ac-
cumulated by natural action (settling in sea or river water, ac-
tion of glaciers and winds). When mixed with water, it gives a
formable mass suitable for maintaining shape and cohesion after

drying.

20CHIN

R E 2 B OW A S OB AL OB ORI [ 244

PUVEAEM KA, RNRIARIFERD TR .
HAGRAN, e Bl A e TS IR IRA N R I
R 5

20ARA

Jualal)

obaa (B Ll i) oanada Jady AaS) e Ay seme s (o (ST A 50 ) ) s30a
A a3 oladly 4 3o 2ie (ZLV s Lalad) ) e ¢ LV 5l el
cuiail aey lulall ) JS3N e Jaliall dunlie JuCaall 4146

20JAP

i

BRDER GBI DRANDILREE AP RDIER) [c&>T
BESNHHBRBIHEN THSRDHEES, KEERT
B & BIRRICTOREREZ T T 2 DICE LB RIBE7R
BIESNET,

21

Argilloso calcareo

Terreno ricco di argilla e di calcare. Si trova piu facilmente lungo
le valli. Buon habitat per la maggior parte delle specie di tartufo.

21EN

Clayey limestone

Soil rich in clay and limestone. It is most easily found along the
valleys. Good habitat for most of the truffle species.

21CHIN

Rt A L

ko LR EEREO RO L. ERASE
WA HHRE . XN R 2 BUR R IR Y R I35

21ARA

q&ﬁﬁ\l}dha&a

sl Jsh e lele ) siall dewdl a5l saalls Jualialls 4 & 3
el ) sil alamal i (e 2

21JAP

Mt EDOAKE

HtEARENEELGTIE, BITA>TROBEICEDH
NEY, FEAEDRI2TEICE>TRVWERMTT,
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Argilloso

Terreno che contiene piu del 18% di argilla. Quando il terreno ¢
troppo argilloso (oltre 35%) diventa molto compatto e non favo-
risce la crescita del tartufo.

20

clayey Soil that contains more than 18% clay. When the soil is too clay-
22EN ey (over 35%) it becomes very compact and does not favor the
growth of the truffle.
R e LHON AR 18%R L LhE. Y LA AR
22CHIN K% GEid35%) I, ESRAIER R, AN TR
K.
- Ahaba dlalia iy il o585 Laxie Jualiall (e ZAY (e ST e (g gias 300 & 53
ARA Sl gy ransi ¥ 5 Al ASulaia ol (701 (ga jiST) 13a
it 18% U LD+ BT TIE, TEIMTEIEDE 35%
22JAP BLE)FEBICOV/IINTIED N2 7D RICEFICEE
Ftho
Asco Cellula che contiene le spore fungine, cio¢ le cellule riproduttri-
24 ci del fungo, compresi i tartufi. Il nome asco viene dal greco =
“sacco”, “otre”.
Asco Cell that contains fungal spores, i.e. the reproductive cells of
24EN the fungus, including truffles. The name Ascus comes from the
Greek = “sack”, “wineskin”.
T e (Ascus) TR FHOAI, WIS (ELfE R
24CHIN #5) MAEFEANIE . AscusiX A Tk A AR = <4817, «
W
JiARA G5 el A 8 Ly ¢ ladll AL WA ol ey ylab af) ja e (g siad 3 1Y
St sl 57 S s gl e Sl ol
7R ERORFZECH. DXON2T7ZELER DA TEH
24JAP fo  AscusEWSHFNE FUIFEBD L T4V 2AF Y
ICHELTVWET,
Ascomiceti Classe di funghi a cui appartengono i tartufi e che produce spo-
25 re all’interno di una struttura “a sacco” pluricellulare chiamata
asco.
S5EN Ascomycetes Class of fungi to which truffles belong and which produces
o spores within a multicellular “sac” structure called ascus.
oy TR FAEET VAR — K S, SR TIE (As-
cus) FZ UM FEI a2 2B AL T
— L850 cilphil) LAY aanie € Jala E 1 sl i Sl LaSl Ll i Al JLA’M.QA 14
USR]
FER MI2T7DNBU. FEEFENZZHE0 E BERNTRT
25JAR ZERTIEEDT T,
1 Bagolaro (Celtis au- Albero nelle cui vicinanze ¢ possibile trovare il tartufo.
. stralis)
22EN Hackberry (Celtis au- A tree near which truffies can be found.
) stralis)
32CHIN  AMAf (Celtis australis) BRI 5 $R IR H2 (KB o
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41EN

Spanish Stonecrop
(Sedum hispanicus)

Perennial herbaceous plant, succulent, it is a sponsor (indicator)
plant for the truffle. It indicates the presence of truffles living in
the same habitat.

41CHIN

[P RPN

(Sedum hispanicus)

—EEE BR. ZWY. CRIMERIDETEY (
BRRHEY) o BT EERKAERER LS, ERUINER
A7 HE o

41ARA

Al asud)

-

iy LS (530) pm AL Gl s AT (5 e < e ade s
sl s b s ) LS 355 )

41JAP

ARA VIR VRIS
(Sedum hispanicus)

SZELEXEY. ZHEY. TR 27D AR Y — (F51B)
1Y, BUEBHICERTEZNI1T7DEEERLTVE
ER

42

Bosco

Associazione vegetale di alberi selvatici di alto fusto (e inoltre
di arbusti, suffrutici ed erbe, costituenti il «sottobosco» su una
notevole estensione di terreno. Per la FAO ¢ un territorio con
copertura arborea maggiore del 10% su un’estensione maggiore
di 0,5 ha. Gli alberi devono poter raggiungere un’altezza minima
di 5 m a maturita in situ.

42EN

woods

Vegetable association of tall wild trees (and also of shrubs, suf-
frutics and grasses, forming the “undergrowth” on a considerable
extension of land. For FAO it is an area with tree cover greater
than 10% over an extension greater than 0 , 5 ha The trees must
be able to reach a minimum height of 5 m when mature in situ.

42CHIN

USEZS

—MEEEEAR FANA (DTS K- R
BEN TR WIEARIFEI) MK, kG AR Rk
WAL E S, RMOE — DAL 3 10% Ay DX
HmBUEL 0.5 AW, HAEFHBE RN, ARG
KBRS K.

42ARA

Fer)

JSi s «bie Y15 ol ) QIS 5) Al shall 2 5l stV (e 4 Ao sana
Aol s e V1 Aadaidd Aanilly i ) V1 e aS 2lial e (il 5 puaillyy
Gl Sa 0,505 LSl alaial e 7 0) e SH g slae <l Ailaie b
Ladie Jial 0 g Jo Y gliil ) Jsmash) e 5,508 St 085 o cangs

sl i nil

J42AP

EOBWHEDOAK(BLTER VIILTAvI A E)DF
KOEEDT DO GEDODDENDTITEIEFEBRUE
9, FAO [CESTIE. 0.5 ANTY—IVEBZBIENDT 10%
ZHBZDBABEBEZF OHIR T, KIE. FDIFTHRALK
EEICRIETD Sm DEIITETBZIENTERIFNIELED
Ao

MESHEM | s, gy | NV 2T EEBM I
32ARA el 2 Lo ol LSl e siall (Sas pads
I/ (Celtis australisy ~J217HSESTRDOISBA,
32JAP
35 Betulla (Betula alba) Albero che entra in simbiosi con molte specie di tartufo.
35EN Birch (Betula alba) Tree that enters into symbiosis with many species of truffles.
35CHIN AR () HEARJE SVFZ R BRI ERIR .
35ARA Y gl sad LSl g 53l e and) e el 3 Jaxis s
35JAP N=F(FTH2IN) Z<DEDNJ2T7EHET DA,
Biancospino (Crataegus Albero spinoso, spesso cespuglioso, molto diffuso nelle campa-
36 monogyna, Crataegus gne italiane. Pianta comare (indicatrice) per il tartufo.
oxyacantha)
Hawthorn (Crataegus  Thorny tree, often bushy, very common in the Italian country-
36EN monogyna, Crataegus  side. Sponsor (indicator) plant for the truffle.
oxyacantha)
[f# (Crataegus mon-  |[|f& /& —HRL M. WEHAUEIT-FIIW . EAEREKFZ
36CHIN ogyna, Crataegus oxy-  NHIXIRE W.. CREMENBE Y (EhrEy) -
acantha)
DSEN (h3as) Gl s M) Ca B 13 AiLS 4SS Ulle. LS S o
36ARA sl s
H 'Y (Crataegus EIFDBBZART. HZEHZESLTWBIENEL MY TFOHEE
36JAP monogyna, Crataegus CL<ESNFY, MJaT7DRRIY—(EIE)EY,
oxyacantha)
40 Borracina acre o Erba  Pianta erbacea perenne, succulenta, “comare” del tartufo. E in-
pignola (Sedum acre) dicatrice della presenza di tartufi vivendo nel medesimo habitat.
Borracina acrid or Perennial herbaceous plant, succulent, “ it is a sponsor (indica-
40EN Fussy grass (Sedum tor) plant for the truffle.” It indicates the presence of truffles liv-
acre) ing in the same habitat.
fEtR (Sedumacre)  —FHZAE. FUR. DY, CRAAFRIRETET) (
40CHIN fabriatn) o BT EAERMAR IR LS, ERMMER
FAE.
J0ARA &.\)U\ adad) sl (Hi5e) e AL Glumy Gl 4 (g jlas ¢ para udie Sl
‘ O sall s s 1 Ll 355 Y
Borracina RIBMEEc  SEEEXEY. ZREY. N2 T7DIARY T — (1EEF)
40JAP FEOCKU»50E (B EY1. BUEABHMICERISZN2T7D0FEEZRLTVE
9‘\.1)\ I_jj _) —g_o
M Borracina glauca Pianta erbacea perenne, succulenta, “comare” del tartufo. E in-

(Sedum hispanicus)

dicatrice della presenza di tartufi vivendo nel medesimo habitat.

49

Camomilla dei tintori
(Anteihemis tintorica)

Piccola pianta, a volte perenne dai caratteristici fiori gialli usati
in passato per tingere i tessuti. E pianta comare del tartufo.

22

49EN

Dyers’ chamomile (An-
themis tinctoria)

Small plant, sometimes perennial with characteristic yellow
flowers used in the past to dye fabrics. It is a sponsor (indicator)
plant for the truffle.

23
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F(3—Owv/VE) (B R

A—Ov/OEPUICAELS AR ITIEADE, ~Ja70H

49CHIN tinctoria) ZHTHRGWG.  CRARE I WEY (FaAstid))
JOAR Sual lsadl  jaal bl 8 axiis ColS 5 e o) jhia s 5 Ulal e ypea <l
A Sl () (rm o illy hsms s ) ALY
GAT7—XNEI-)  NSBIBEYT KICRZFET RBNREEWEZEKD
JA9AP (FoEIR TavIh  BOBEEICHERDDOHIFEREINELEZ. MJ2T7DR
U7) Y —(ER)EYTY,
Canapetta a foglie Piccola pianta erbacea dai bei fiori rosa. E pianta comare del
51 strette (Geleopsis angu- Tartufo
stifolia)
Narrow-leaved cana- Small herbaceous plant with beautiful pink flowers. It is a spon-
S1EN pette (Galeopsis angus- sor (indicator) plant for the truffle.
tifolia)
siomy ZURRSTRR (Galeopsis  /NRITIAKEY), JFOSMN OB EAE e . BRI AR
T angustifolia) Y (Febstai) o
GusY Al G sla (d3e) 0o Ul Gl @il 4 Alaa D5 b sea sle s
51ARA 1)
WENFRYK (Gale- EVIEBOEULWEZBENEZ/NSBEREY, ~NJ1T70
51JAP opsis angustifolia) AR — ($B1E) 18 T,
Carpino (nero e bian-  Albero diffuso nelle campagne italiane. Pianta simbionte del tar-
55 .
c0) (Carpinus betulus)  tufo
Hornbeam (black and  Widespread tree in the Italian countryside. Symbiont plant of
55EN white) (Carpinus bet-  the truffle
ulus)
coms TR CRLED AT S F DA LR . R A A
- ‘ (Carpinus betulus) Y.
SSARA (A5l (anl) (ladll) 2 580 Sl e laty s ) JUaY) il (B ki yadi e b ke
55 A L €
SyAP V7 (BEH) (Carpi-  AFUTFOHEICEL DT DR, MJaT7DHEREY)
oo nus betulus)
<6 Castagno (europeo) Genere di albero molto diffuso nelle colline e montagne europee.
(Castanea sativa) E una pianta simbionte del tartufo.
SCEN Chestnut (European) Genus of tree widespread in European hills and mountains. It is
N (Castanea sativa) a symbiotic plant of the truffle.
oo HOIEE ( A TN BRI R . SRR
; ) Castanea sativa) o
S6ARA (r2300) ol sl il 4 AW dladly IO b pdiy i) e Guin 0o Boke

3Ll e ey

S6IAP GRTHTF4I\) YT,
60 Centonchio azzurro Piccola pianta erbacea annuale dai bei fiori azzurro intenso. E
(Anagalllis foemina) pianta comare del Tartufo.
G0EN Blue Centonchio Small annual herbaceous plant with beautiful deep blue flowers.
) (Anagalllis foemina) It is a sponsor (indicator) plant for the truffle.
ooy EEEEE (Anagalllis /N R RO JPAEMMREGERS. ©
foemina) EANEI AR Y (PR o
SOARA G B e ol Gmy i 4] Alsen s Aee o)) H5a ) 50 e (5sie il S
sl (e
TIb— v hoFA ROBBOENEVVW—FEERTT, ~JaTDORRIY
60JAP (Anagalllis foemina) —(ER)EY T,
Cerro (Quercus cerris)  Albero appartenente al Genere delle Querce, molto diffuso in
63 Europa e nel bacino del Mediterraneo. E una delle pit importanti
piante simbionti del tartufo.
Turkey oak Tree belonging to the genus of oaks, very widespread in Europe
63EN (Quercus cerris) and in the Mediterranean basin. It is one of the most important
symbiotic plants of the truffle.
comy AR (Quercus —HRJETHRIE G, AR AIIL g i DOR AR
: cerris) . BRthfEREZENIEEYZ —.
GIARA SAN B aill Gagn s Ll b eS IS 5 e cagll guin ) a0 8 e
ALl e a3 Ll aaf e san) 5 L) das sl (Y
Y—F—A—7 A—VDREICEBTZAT. I—Oy/\EtEREICA<D
63JAP (Quercus cerris) HLTWET, NJaT7DORGEBELRHEEEYD—DTT,
Choiromyces Genere di funghi ipogei della famiglia Terfeziaceae, con corpo
fruttifero tuberiforme che puo raggiungere le dimensioni di una
64 palla da tennis, di color giallo chiaro. A prima vista puo essere
confuso col tartufo bianco pur avendo odore molto diverso. Se
mangiato crudo ¢ velenoso. Cotto diventa innocuo.
Choiromyces Genus of underground fungi of the Terfeziaceae family, with tu-
berous fruiting body that can reach the size of a tennis ball, light
64EN yellow in color. At first glance it can be confused with white
truffles despite having a very different smell. If eaten raw it is
poisonous. Cotto becomes harmless.
R R —ETH G (Terfeziaceae) £t MM EMEKE. €
N A AT BRI 0 B E P00 . 005 Uk I

B REURMIEE R, IREG, SR A
A, IR -
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Corbezzolo (Arbutus
unedo)

Pianta arbustiva sempreverde appartenente alla famiglia delle
Ericaceae, diffusa nel bacino del Mediterraneo. Produce caratte-
ristici frutti gialli e rossi. E una delle pitl importanti piante sim-
bionti del tartufo

79EN

Strawberry tree (Arbu-
tus unedo)

Evergreen shrub plant belonging to the Ericaceae family, wide-
spread in the Mediterranean basin. It produces characteristic
yellow and red fruits. It is one of the most important symbiotic
plants of the truffie

79CHIN

ELZi (Arbutus une-
do)

MR, AL R A T
S, R R AL GRS, AR T
Sk,
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WEZ DK (Arbutus
unedo)
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Corniolo (Cornus mas)

Arbusto forestale che produce drupe rosse carnose edibili. E
pianta comare del tartufo

80EN

Dogwood (Cornus mas)

Forest shrub that produces edible fleshy red drupes. It is a spon-
sor (indicator) plant of the truffle

80CHIN

KEZEP (Cornus

mas)

— A A AR AT R R AR . & SRR SR 48
JE i GEvHEYD) o

MEBEEREH | ply s | MU TEERM I
O30S i B 38 (canss il phadll (g Ailal i Y1 ind sl Sy sl e uin
64ARA ¥ Al Al jhal sl i) 5 S aaa ) deay ) Sy (S0 e
o 13 Al Aabise Aadl ) sm g (e at N Ao (an¥) LeSll 5 4ty Jalal oS
S it i L 5 130y el i L
JrAv1ER TIL7 V7RO TERDRE T IRRROFREFEFETZX
CAIAP M—ILKRICETZEDHHD BIIKEETT, —RIBE
N HRU27ERBESEE EONMBVEY, £ TENZEHR
BCTY, JYMIERICBDET,
Ciliegio canino (Prunus Albero appartenente alle Rosacee, detto anche Ciliegio di Santa
65 mahaleb) Lucia, produce frutti non commestibili ma utili per insetti e ani-
mali. E una pianta simbionte del tartufo.
Canine cherry (Prunus Tree belonging to the Rosaceae, also called Cherry of Santa Lu-
65EN mahaleb) cia, produces inedible fruit but useful for insects and animals. It
is a symbiotic plant of the truffle.
s PP (Promusma- RIS TUMCRHIOR, Wk T RIBE, R ]
‘ haleb) FIs B BRI IR . &R AN I B
ol SUSN LS i (sl Al 58 Wl ey Aay ol Alpesadll ) a6
65ARA A L (e sanl 5 Ll il sall 5 ) pall 5y STy JSU Aalla e
Sl e e
1 —
65TAP 4 XFx')— (Prunus
mabhaleb)
66 Cisto (Cistus albidus, Arbusto presente nelle zone soleggiate delle aree calcaree. E
incanus, cistus) pianta simbionte di tartufi pregiati.
GOEN Cistus (Cistus albidus,  Shrub present in the sunny areas of limestone areas. It is a sym-
’ incanus, cistus) biotic plant of precious truffles.
s A (Cistus albidus, —FR{EAE T AR FDETEIICHTEA. ERY AT
‘ incanus) HIFE AR
OB of Ay Al e sand s L) gmall aal) (Bhalie (e Busediall Bl 8 53 5m ga 5 pad
66ARA ol 3Ll e a3l sl
woap | YAFR Cistusalbi-  AREMBOELLDORVEEICEET BER, HEG
dus, incanus, cistus) N7 DOHAEY T,
Composizione del Tar- 1l tartufo ¢ mediamente composto per circa 1’82% da acqua,
tufo 1’8% da fibre, il 4% da proteine, il 2% da grassi e un 4% di al-
7 tre sostanze. Tra le rimanenti sostanze, quelle azotate sono circa
I’1% e gli zuccheri solubili sono circa lo 0,4%. Numerosi gli
elementi minerali presenti (potassio, calcio, sodio, magnesio,
ferro, zinco e rame)
Composition of the The truffie is on average composed of about 82% of water, 8%
Truffle of fibers, 4% of proteins, 2% of fats and 4% of other substances.
— Among the remaining substances, the nitrogenous ones are about

1% and the soluble sugars are about 0.4%. Numerous mineral
elements present (potassium, calcium, sodium, magnesium, iron,
zinc and copper)

80ARA
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Bouquet grass

Rustic and productive herbaceous species. It is a sponsor (indi-

81 .
spesso sferica.
S$1EN Fruiting body Sporocarp or ascocarp. It is the body of the nose in its often
spherical shape.
8ICHIN  F5fk TR TR RN, Bl 2RI
81ARA 48 gall 5 palll Ble (55 S0 Al 8 5Lasll puin 43) e 5l 3,000
FEMRK AFRFCEFFER. Fnhid UVFULIEERFEOEDOEAET
81JAP ER
Delastria Genere di fungo della famiglia delle Terfeziaceae, simile al tartu-
85 fo, con carpofori da bianchi a quasi neri, peridio assente oppure
a ife intrecciate con molte cellule rigonfie.
Delastria Genus of fungus of the Terfeziaceae family, similar to truffles,
85EN with white to almost black carpophores, absent peridium or in-
tertwined hyphae with many swollen cells.
Delastria L% — N ETHi%E (Terfeziaceae) Bl R TMEMIEEIE.
8SCHIN AT B LP R T, U e b A
VI 22 Jie M 4 o A8 R E— B R PR 22
G ) ) Al 6l e s e e gl e il adll e g 53
85ARA Oe uedl we AL b e Boke 5l ala mha 4) Gl Ui 5]
Aaana) LAl
FSANUT FILTTVTROEEDET N1 TICHTED, A5 IEE
S5IAP BOFEBFEZFE ARUITLDNGWD ZLORR U
- ZHOBAEERZR >TVWEY,
Divoratori del tartufo 1 topi, i cinghiali, gli scoiattoli e altri animali divorano il tartufo.
95 Alcuni di essi possono svolgere anche 1’opera di disseminatori
delle spore.
Truffle eaters Mice, wild boars, squirrels and other animals devour the truffle.
9SEN . .
Some of them can also play the role of disseminators of spores.
o TABEE LAl B ARG . Hep— itk
R A LLE 2 ARk A I .
BLasl AL cand oKy BLaSH (g a1 il gaall 5 il g Ay yall a5 () ) agils
JRARA £ 53U 5 canly o L gt
KNJ2T7ZBNZA RKRZ A/ VA FOMOANRN )2 T7ZHIFDE
. WET, ZNS5OWKOIE RBFORBEDREIZRCT
o ZEDTEET.
08 Erba mazzolina Specie erbacea rustica e produttiva. E pianta comare del Tartufo.

(Dactylis glomerata)

IBEN (Dactylis glomerata) cator) plant for the truffle.
08CHIN BY2% (Dactylis glome-  JiiAh. 7P MEANY . B EMERSRE Y (F5hnkE
rata) 7/ DI
- 4 ghinl) Lsal) LI el Glang il 43 Asiall 5 Ak )l dtial) ) 5391 e
03JAP TERE (Dactylis glo-  RINTEENLBERE, ~JaT70ORVT—(FE5R)1EY
merata) T,
100 Faggio (Fagus sylva- Albero molto diffuso nell’ Appennino italiano e in molte regioni
tica) europee. E una delle pitl importanti piante simbionti del tartufo.
Widespread tree in the Italian Apennines and in many European
100EN Beech (Fagus sylvatica) regions. It is one of the most important symbiotic plants of the
truffle.
wocuiy  LLIERE (Fagus sylvat- ™92 50 TR L ORIV 22 B B DX F 4
ica) R B R Y —
G ey ) A Gl (e yaall b AaiY) i) s (B 5 i 3l
100ARA s O3 LS e G ) Il a3
UPDTAR— —v /D% [ »
L00JAP % (FF) AFTVT DT /\I_/IJ.IH}EtEI i {Q@y<®iﬁjﬂikf£<§ﬁﬁ
I5EKR, NaT7DROBEELGHEEYD—DTY,
Albero appartenente al Genere delle Querce, molto diffuso in
101 Farnia (Quercus robur) Europa e nel bacino del Mediterraneo. E una delle piti importanti
piante simbionti del tartufo
. Tree belonging to the genus of oaks, very widespread in Europe
101EN English oak (Quercus and in the Mediterranean basin. It is one of the most important
robur) ..
symbiotic plants of the truffle.
orcans TR Quer-  —HRE TR BT IORT, AR R b DR
cus robur) W et iEmE Y —.

g, oad Omss Gy Lol (B S IS8 5 e cdasll) (uia ) e B yad
10TARA 58 i Sl g a3l il aal (pe B3l 5 Ll das siall anY
oap | ¥TVYYA A=Y A—UORBERETZAT IO/ EHBERRICE S

(Quercus robur) HLUTWEYD, NJaT7DOREEFELQEEEYD—DTY,
. . Le fasi lunari influenzano nascita, maturazione ¢ profumi del
103 Fasi lunari | \ .
tartufo: la fase piu favorevole ¢ quella di luna calante.
The phases of the moon influence the birth, maturation and
103EN Moon phases scents of the truffle: the most favorable phase is that of the wan-
ing moon.
O FURIARRIGUE . HARITEOR: XL S8 AR

eV H
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116

Fungo (epigeo e ipo-
geo)

Organismo vegetale eterotrofo, di aspetto assai vario. Il suo cor-
po vegetativo ¢ detto micelio ed ¢ formato da elementi filifor-
mi, detti ife. Si differenzia dagli altri organismi vegetali per la
mancanza di sistemi fotosintetici. I funghi sono detti epigei se
crescono sul suolo (come i funghi comuni, porcini ecc...), ipogei
se crescono sotto terra, come i tartufi.

116EN

Mushroom (epigeal
and hypogeum)

Heterotrophic plant organism, with a very varied appearance. Its
vegetative body is called mycelium and is formed by filiform
elements, called hyphae. It differs from other plant organisms
for the lack of photosynthetic systems. Mushrooms are called
epigean if they grow on the ground (like common mushrooms,
porcini, etc.), underground if they grow underground, like truf-
fles.
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Fusaggine (Evonymus
europaeus)

Arbusto rustico, con foglie ovali e dentate, dal colore verde chia-
ro, che nella stagione autunnale cambiano in rosso. Fiori rosa e
frutti, non commestibili, a forma di cappello di prete. E pianta
Comare del Tartufo.

103ARA a8l Jal e i) e dls
. ADBERIFIFNI2T7DHE AR BEDICKEEZSAE
103JAP —> =
Amv7zAR T, BbIFELVDE FHOETT.
106 Festuca ovina o setaio-  Pianta perenne dalle foglie molto fini. E pianta comare del Tar-
la (Festuca ovina) tufo.
Festuca ovina or seta-  Perennial plant with very fine leaves. It is a sponsor (indicator)
106EN . .
iola (Festuca ovina) plant for the truffle.
N e . —Fh AR AR MY . E RN A Y
106CHIN Festuca ovina —
F ) bk
106ARA Agaial) A8 giudl) S e ol e il 48] 13s A ) 5h ena il
106JAP Festuca ovina F7cld  FRICHIWEZRFOLEE, N2 T7DAR A — (38
setaiola (Festuca ovina) 1Z)1E¥)TY,
13 Frassino (Fraxinus Albero molto diffuso in Italia e in molte regioni europee. E una
: excelsior) delle piu importanti piante simbionti del tartufo
Ash (Fraxinus excel- Widespread tree in Italy and in many European regions. It is one
113EN . . ..
sior) of the most important symbiotic plants of the truffle
e WHIETERY (Fraxinus R EERARIRIVEZ WO 2 A ATH0R . 2 RLAAR Bt
o excelsior) HHEH Y —
el om sl L) g ¥) il e el iy Wil i 5 e 5 yad
113ARA Slall 8 AL e (e A i)
H13JAP 7w 3 (Fraxinus AFIVT7HELTI—AOv/ROEZL DB AL DT B8
- excelsior) Re N2T7DRLEELRHEEYDO—DTT
{15 Fumana (Fumana pro- Piccola pianta con fusti prostrati, legnosi alla base, con delicati
. cumbens) fiori gialli. E una pianta comare del tartufo.
: Fumana (Fumana pro- Small plant with prostrate stems, woody at the base, with delicate
115EN . L.
cumbens) yellow flowers. It is a sponsor (indicator) plant for the truffle.
nscpy  Fumana (Fumana pro- /N, &2/, %%ﬁ*)ﬁﬁ‘]ﬁ%o CITA W 5 A
o cumbens) X CRIEERABE Y R .
ey O AR eljha el e el ada diaie g gia gD piea Gl
115ARA LS EX] L o il
HSIAP 77 (Fumana pro- HOWEEZFSRITDARECHEREEDIEEFTD/ISR

cumbens)

B, ~JaT7DRRY—(IEE)EY T,

117EN

Fusaggine (Evonymus
europaeus)

Rustic shrub, with oval and toothed leaves, light green in col-
or, which change to red in the autumn season. Pink flowers and
fruits, inedible, in the shape of a priest’s hat. It is a sponsor (in-
dicator) plant for the truffle.

30

117CHIN

MR % (Evonymus

europaeus)
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7Y ¥ (Evonymus
europaeus)
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Fungo ipogeo simile al tartufo, dal carpoforo estremamente
bianco appunti giallastri, dimensioni fino a 5 x2.5 cm. Gleba da

118

Gastrosporium simile

Fungo ipogeo globoso o irregolarmente globoso, con peridio
spesso, esternamente bianco e polverulento, internamente gela-
tinoso e brillante. Gleba omogenea costituita da innumerevoli
spore sferiche.

118EN

Gastrosporium simile

Globose or irregularly globose hypogeal mushroom, with thick
peridium, externally white and powdery, internally gelatinous
and shiny. Homogeneous gleba consisting of innumerable sphe-
rical spores.

118CHIN

J571% (Gastrospori-
um simplex)
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119

Gautieria

Genere di funghi molto simile al tartufo. Si differenzia da altri
Generi per due particolari caratteristiche: assenza di peridio e
spore atipiche. L’assenza del peridio ¢ solo apparente in quanto il
periodo compare per pochissimo tempo, quindi sparisce.

119EN

Gautieria

Genus of mushrooms very similar to truffles. It differs from oth-
er genera for two particular characteristics: absence of peridium
and atypical spores. The absence of the peridium is only apparent
as the peridium appears for a very short time, then disappears.
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120 jeri 7 . . . .
Gautieria mexicana bianca a giallognola poi bruna, con loggette molto piccole e una
columella centrale bianca.
Hypogeal mushroom similar to truffles, with an extremely white
. . carpophore with yellowish notes, dimensions up to 5 x2.5 cm.
120EN . . .
Gautieria mexicana Gleba from white to yellowish then brown, with very small log-
gias and a white central columella.
VYR R — R SRR AR P AR . B SEARR E, HATIR
120CHIN (Gautieria mexi- Wi, TRSFAGE S x2.5 K. BRI AT 0 5]
cana) A, BN, AR /N R A e
e ytan Tl g Ball anl A 535 a0 3 (LSl Agliia (m ,Y) Cn ey plad
120ARA el Ay Al g el el ) ) (e AT aval) o 0,Y x 0 ) Jeat sl
slan 4338 pe e sl K5 1 5 a7l
N ZICBICTEFR/ JT EEL D oI/ — N EFDHERE
120JAP AVTATUF A%y [CAWAIRTATHHD HEKR 5 x 2.5 eom DFET I LN
h—7 EEDISEEMD S REICARD FERITNSHZOYY T
EHVWRRDIILATHHDET,
Ginepro (Juniperus Albero, spesso con portamento di arbusto, diffuso in areali molto
122 communis, Juniperus diversi, dalle rive del mare ad oltre 1.000 metri di altezza. E una
oxycedrus) delle pit importanti piante comari del tartufo.
. . Tree, often with a shrub bearing, widespread in very different
Juniper (Juniperus .
N . ranges, from the shores of the sea to over 1,000 meters high. It
122EN communis, Juniperus . . o
is one of the most important sponsor (indicator) plants for the
oxycedrus)
truffle.
WA (Juniperus — IR A ATHEAR TR, e AR R E R A, A
122CHIN  Communis, Juniperus {2 1 KE BRI IX . BRMERAHE Y (15
oxycedrus) PR 22—
é‘ﬁwc‘&;&sﬁa&ﬁb@iﬂﬂu sBHMhCﬂL&EMQ&:B)@Q
122ARA alal e all e ) bl aal e saals Wl gl 00 e B el S el
,ELS]‘ &
Y2=/¢—(Juniperus EEHISEE 1,000 X—NLEBZZEIEX T IEBICIES
122JAP communis. Juniperus FREFEICEATELTVWBIENZWEIR, ~JaiT7D&
oxycedrus) HEERARVY— (BB BYD 1 DT,
123 Ginestra (Spartium Arbusto dai caratteristici fiori gialli, molto diffuso nelle campa-
Jjunceum) gne italiane. E una delle piti importanti piante comari del tartufo.
Broom (Spartium jun- Shrub with characteristic yellow flowers, very common in the
123EN ceum) P L Italian countryside. It is one of the most important sponsor (indi-
cator) plants for the truffie.
scy TERE (Spartium  WIFEH EEEAMMA, SEEAR S TR

junceum)

oo TR R EERWERY (Febrtad) 2 —.
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Hydnonolites

Genere di funghi semi- ipogei simili al tartufo, privi di una base
sterile e con peridio non staccabile. Diffusi in Polonia.

136EN

Hydnonolites

Genus of semi-underground fungi similar to truffles, without a
sterile base and with a non-detachable peridium. Widespread in
Poland.

136CHIN

Hydnonolites &, [
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Ife fungine

Organismi filamentosi che, disposti uno sull’altro costituisco-
no la struttura portante di quello che comunemente viene detto
“fungo”. L’intreccio delle ife costituisce il micelio. Le ife pos-
sono possedere al proprio interno una o piu cellule ed assumere
varie forme (cilindriche, allungate, filamentose, globose, sferoi-
dali (sferociti).

137EN

Fungal hypha

Filamentous organisms which, arranged one on top of the other,
constitute the supporting structure of what is commonly called
“mushroom”. The intertwining of the hyphae constitutes the
mycelium. The hyphae can have one or more cells inside and
assume various shapes (cylindrical, elongated, filamentous, glo-
bose, spheroidal (spherocytes).
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Larice (Larix decidua)

Conifera diffusa sia sulle Alpi che negli Appennini. E albero
simbionte del tartufo.

146EN

Larch (Larix decidua)

Conifer widespread both in the Alps and in the Apennines. It is a
symbiotic tree of the truffie.

123ARA il ds Sl e oAl Glans ) L) o
5% (Spartium jun- BHNBREDEZHE EART AYUT7OHETLIIRS
123JAP P ] nNEd, MNa7OREBEERARY— (5E) EHO 1
ceum)
2T,
E La parte interna del tartufo, detta anche polpa o carne ed & la
128 Gleba parte piu preziosa del tartufo, che viene servita nelle preparazioni
gastronomiche.
It is the inner part of the truffie, also called pulp or meat and is
128EN Gleba the most precious part of the truffle, which is served in gastro-
nomic preparations.
. CRMEA RIS . BHN ARRA . R TR
128CHIN  EXRE A BRI el AR . AEIBERTEAZ
SEPEAR g s
Blasll 8 ey el 585 canlll of alll Loal ey s 8l (g A2 ¢ 50l 52
128ARA A)al) sl - : ’ R i T .
128JAP SLIR ZFNiEc )27 ORAIOED T RAFIFAEBFIFN. £
ROERTRESNZ N2 T7DOREBELEH TY.
Terreni e boschi ove si verifichino le condizioni botaniche, mi-
134 Habitat tartufigeno tologiche e naturalmente di microclima ideali alla produzione
del tartufo.
Lands and woods where the botanical, mythological and nat-
134EN Truffle habitat urally microclimate conditions are ideal for the production of
truffles.
g e NNV i | SO e AN T o A= g
HURIB AR
o ety - Lonplall aliall 5 &y slandil s Al Cag Rl 05K Cam DUy ol Y
134ARA slasll (yha ga e 2y Al
ST R S (R A AR | CEAEN A
suar Maoosm B R EROBSRRAN 2T OEECEENG
THERKR
Genere di fungo della famiglia della Hydnangiaceae, tartufifor-
135 Hydnangium me. Si tratta di funghi semi- ipogei privi di una base sterile e con
peridio non staccabile.
Truffle-shaped genus of mushroom from the Hydnangiaceae
135EN Hydnangium family. These are semi-hypogeal fungi without a sterile base and
with a non-detachable peridium.
isscr RS (Hydnangic  —JEARIE. i T Hydnangiaceae LA LM . e /R
um) VL. ARSI R it
ery 5ol e Adiat and il sl o3 (slauailing Alile e lell U ol
135ARA psadlig) Sl Q6 e a A Jame 3l 5 e
WHY IR g =~ 4T RANF
{3SJAP A RFS IS VYIROE/IADE, INSIE EEOEIH RO

URATBERARU YD LR BA I TR T,
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147 Lauro (Prunus lauro-  E un arbusto molto diffuso in Italia anche come siepe. E pianta
cerasus) comare del Tartufo.
Laurel (Prunus lauro- It is a very common shrub in Italy also as a hedge. It is a sponsor
147EN .
cerasus) (indicator) plant for the truffle.
e (Prunus lauroe- SRR FeER L IOWA, WalfEORE. S
erasus) ARG AR 1Y) (FEFskEYD)
147TARA ) 58 Gl et L) ) (& GlIXS aadig s Lila) d 13s A0S a)twg‘te—"
ALl (e
— A—LJL (Prunus lau- AFUFPTIEFEELVTEHIKESNZERTT, ~Ja7
‘ rocerasus) DAR Y — (EIE) HEY T,
Albero appartenente al Genere delle Querce, molto diffuso in
149 Leccio (Quercus ilex) Europa e nel bacino del Mediterraneo. E una delle piti importanti
piante simbionti del tartufo.
Tree belonging to the genus of oaks, very widespread in Europe
149EN il;le(;l)m oak (Quercus and in the Mediterranean basin. It is one of the most important
symbiont plants of the truffle.
: . — R JEE (IR, T DU R i 2t e X2 AR
149CHIN & T51F 1 . ﬁﬁ@ﬂj%)r o . =
CIPE Querensilex) gy i RS Y
gy o g O OB (s Ll B wS JSG 5 e da gl i ) (a3 yad
T49ARA H28) Glyied L o iala il il aaf (e an )5 Ll o giall s
140JAP NLLA—2 (Quercus A—TJDREICETZAT A—Av/\EHMHFEAREICELLD
) ilex) BLTVWEY, MaT7DRBEERIALEEYDO—DOTY,
151 Ligustro (Ligustrum Albero molto diffuso in Europa e nel bacino del Mediterraneo. E
vulgare) una pianta comare del tartufo.
Privet (Ligustrum vul-  Widespread tree in Europe and in the Mediterranean basin. It is
151EN .1
gare) a sponsor (indicator) plant for the truffle.
srony TR (Ligustram 02 5 FEOMFIH PG A KO . R
; vulgare) BJE R (Febskadn) o
I51ARA ol iy Gl e L) s sidl) ) sl (s s Lyl B J*-“-‘-‘-’ Bl
.aLASX\ %)
IS1JAP AR (Ligustrum FJ—Av/ R RICAL<AmI 2R, ~MaT7DX
o vulgare) R — (B BY T
Logliarello (Catapo- Graminacea rustica e annuale molto diffusa nelle campagne ita-
153 . .. . .
dium rigidum) liane. E pianta comare del Tartufo.
{53EN Logliarello (Catapo- Rustic and annual grass, widespread in the Italian countryside. It

dium rigidum)

is a sponsor (indicator) plant for the truffle.
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sscpy  Catapodium rigidum® —FhFURN, —EEARRYEL IZOMETREAR S MK, ©
i ENiEEY)| SERAR I “BJEREY) (FeAsrEd) o
153ARA O g3 5,NS AL e Al s L) el Gl 3 e Jsa s i) e
1530 AP Logliarello (A% R7+¢ AZUT7ORAEIILL AT DRI T—FEDE, ~Ja7
o TLUITL) DR Y — (35R) 1EY TT,
158 Lupinella (Onobrychis  Leguminosa dal bel fiore rosa diffusa nelle campagne italiane e
viciifolia) usata anche come foraggio. E pianta comare del Tartufo.
Little lupin (Ono- A legumg with a beautiful pink flower Wldespread in the 'Itahan
158EN brychis viciifolia) countryside and also used as forage. It is a sponsor (indicator)
y plant for the truffle.
- . —FGRN JFEM MO B 2o TR KR
. Y'EE (Onobrych e T, o g » -
sy 9B (Onobryehis ) Ty o il Rop . CRABR -SSR (b
viciifolia) )
ol Ul asidy M) Caypll 35 it laes 4055508 ) e DL
1mARA o L e il e
INEAILEFZ (Ono- (V7 DRHEEICEL /U ARICERZEY 7 EOTED
158JAP o ZULWIAROEY, ~J2T7DRRVT— (5 EDT
brychis viciifolia) 5
Terreno ricco di marna, roccia sedimentaria, di tipo terrigeno,
163 Marnoso composta da una frazione argillosa e da una frazione carbonatica
data generalmente da carbonato di calcio.
Soil rich in marl, sedimentary rock, of the terrigenous type, com-
163EN Marly posed of a clayey fraction and a carbonate fraction generally giv-
en by calcium carbonate.
e RIS (U HOBRIRA RS, Rkt
163CHIN e/ - NESREN S 23 S
Il AR R R RO 5 1 0 2 620 21 P
b e n e OS5 oY) g sl e e gua ) ) sdaall (el At 4 58
163ARA 1 i .
) pomd Sl Bl S e dle JS U (s S e e
BELE S AT DRIK L EBEENEEBRTIE T —RICKREED
163JAP v—U— WAL >TEZ SN2 ERD & RFRIGER D TS
nTVWEY,
164 Marnoso calcareo Terreno ricco di marna con una rilevante componente di carbo-
arnoso nato di calcio. E un terreno propizio per la crescita del tartufo.
: Soil rich in marl with a significant component of calcium car-
164EN Calcareous marly bonate. It is a favorable ground for the growth of truffles.
R N F TN, SR AR . & RAT AR
164CHIN 45 JTyig A A 1 w o sy
iARA ol el i S 8050 0T S S el i g s i R
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167

Micelio

Intreccio di filamenti di cellule allungate dette ife. Nei funghi
tradizionali “a cappella” si trova alla base del gambo e si irradia
nel terreno. Il Micelio costituisce il vero e proprio apparato ve-
getativo dei funghi.

Tecnica che mira a ricreare con metodo artificiale, un rappor-
to simbiotico tra il fungo micorrizico e la pianta. Consiste nel

167EN

Mycelium

Intertwining of filaments of elongated cells called hyphae. In tra-
ditional “dome” mushrooms it is found at the base of the stem
and radiates into the ground. The mycelium constitutes the real
vegetative apparatus of the mushrooms.
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Micorriza

Associazione simbiotica formata dall’'unione delle ife del tar-
tufo (ectomicorriza) con la radice della pianta con cui vive in
simbiosi, per mezzo del quale queste ricevono acqua e nutrienti
assorbiti dal terreno, cedendo a loro volta al fungo i carboidrati
da esse elaborati.

168EN

Mycorrhiza

Symbiotic association formed by the union of the hyphae of the
truffle (ectomycorrhiza) with the root of the plant with which it
lives in symbiosis, through which they receive water and nutri-
ents absorbed by the soil, in turn yielding the carbohydrates they
process to the fungus.
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169 Micorrizzazione lasciare le radici della pianta a contatto con le spore del tartufo
(ectomicorriza) che si intende impiantare.
Technique that aims to recreate with an artificial method, a sym-
169EN Mycorrhization biotic r.elatlf)nshlp bemeen the mycorrhizal fqngus and thg plant.
It consists in leaving the roots of the plant in contact with the
spores of the truffle (ectomycorrhiza) to be implanted.
— R A\ 77 i P R A AR B R A 2 R LA
169CHIN  FR{L KEMHEAR.  CEFFEADENRTE S ERA R ER T (
MR HEfil
. e bl s Rl e by cge Ulaal i sl elil) Sale] ) Chogs Al
aal) by ) ulad . . =
169ARA e Rl skl if_‘m &5 A el ¢ 1l e sl e il saa i (e Jiay il 5 3 y3al)
i el )
BRECHEVOHLAREFRZARNGFETHIRISIE
169JAP BRI ZEEIRE. ZThR.BESNZN270BFANERE
1R) LA UFABY DIREFZ T ZEICHD T
174 Nocciolo (Corylus avel-  Albero da frutto molto diffuso in Italia ¢ nel bacino del Mediter-
lana) raneo. E una pianta simbionte del tartufo.
Hazelnut tree (Corylus  Fruit tree widespread in Italy and in the Mediterranean basin. It
174EN . ..
avellana) is a symbiotic plant of the truffle.
1acuin  K#E (Corylus avel- — BRI T KR P M R A . B
lana) e A AR o

o e e A e giall Gl el (s 8 Wiy 85 e AS el e 5 e
174ARA Al gaid) 3 ok AL e ey il
ne | ANHELFYYOR (N A5UPEHEBARICE AT 2R,  M2T0E

YINE) BT,
175 Noce (Juglans regia) Albero da frutto e da legno molto diffuso in Italia e nel bacino
. g g del Mediterraneo. E una pianta simbionte del tartufo.
Walnut tree (Juglans Fruit and wood tree widespread in Italy and in the Mediterranean
175EN . . . o
regia) basin. It is a symbiotic plant of the truffle.
vrscr EOBEIBE Quglans 02 M T ROC RO D LB AR
regia) CRE eI AR .

g e e s oanY) adl Gass By Llay) e cldal s 4S8 el e 3 ke
175ARA LA sl 8 e LS e ey s 48) L sl
1755AP JILZDK (Juglans AZVTEMFERRICES DRI BRE,, ~MNaiToH4

) regia) YT,
179 Olmo (Ulmus minor) Alberp moltp dlffuso in Europa e nel bacino del Mediterraneo. E
una pianta simbionte del tartufo
179EN Elm (Ulmus minor) Widespread tree in Europe and in the Mediterranean basin. It is

a symbiotic plant of the truffie
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Piante comari (o indi-

catrici)

Piante, generalmente arbusti, che vivono in prossimita della
pianta simbionte e che necessitano dello stesso habitat, anche
pedologico, del Tartufo. Sono quindi indicatrici della presenza
del Tartufo.

190EN

Sponsor plants (or in-
dicator plants)

Plants, generally shrubs, which live near the symbiont plant and
which need the same habitat, including pedological ones, as the
Truffle. They are therefore indicators of the presence of the truf-
fle.
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191

Piante simbionti

Piante in grado di entrare in simbiosi con il tartufo, cioe di con-
vivere assieme, e quindi di farlo sviluppare. La parola simbiosi
deriva dal greco syn-bidsis, che significa “vita insieme/convi-
venza”.

191EN

Symbiotic

plants

Plants able to enter into symbiosis with the truffle, that is, to
coexist together, and therefore to make it develop. The word
symbiosis derives from the Greek syn-bidsis, which means “life
together / coexistence”.
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179JAP - -
L= T
182 ;ii:'ftjl?;?n(?lflloiZiZZiZ{;t Pianta della famiglia delle Asteracee dal bel fiore giallo, diffusa
pilosella) nelle campagne italiane. E pianta comare del tartufo.
Mouse-ear hawkweed  Plant of the Asteraceae family with a beautiful yellow flower,
182EN (Pilosella officinarum -  widespread in the Italian countryside. It is a sponsor (indicator)
Hieracium pilosella) plant for the truffle.
% %] (Pilosella . e o~
I DU (Blosells iRk, TSGR, AT
um pilosella) BAMZ X, ©RMEERMERY b)) .
oy Omadl U Gyl (5 50 Al o) jhea B8 3 Apeadl) Allall (e il
182ARA ik L e il
FXZEVYFF (Pilo- AYVFORBEEIELAHITZDFIROEY T HBEEBWNE
182JAP sella officinarum - Hie- UWEZBENEET, N2 T7DAR S —(EE) EYT
racium pilosella) ED
185 Peridio Parte esterna del tartufo (buccia) con funzioni protettive verso
. batteri e funghi. Puo avere diverse forme e differenti colori.
External part of the nose (peel) with protective functions against
185EN Peridium bacteria and fungi. It can have different shapes and different col-
ors.
. SN APRIAEEIINE CRED) o BEADT LA AN )
I8SCHIN  H# - RO b e 1 iy
AR fi. Al AR IR AR AR R
. CSan il il 5y Sl i 200 gl il gl g3 (3l 5Ll o Hlad) ¢ 5l
5, AL Jasaal) .. .
185ARA @A by Aalide o) ol 5 Al QST L o 5 o
— HEPERICH Y 2RERELZFOEOMITES (E—IL)
185JAP ~l " by Ae e ’
sl . SEXEBIPREROCENTEES,
189 Pianello Circonferenza di terreno bruciato che si crea attorno alla pianta,
segno evidente della presenza di tartufo nero.
{SOEN circle burned Circumference of burnt soil that is created around the plant, a
clear sign of the presence of black truffle.
soCHN  Kemg (brotey  PPVMBUBBIHER > LR, AT
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192

Picoa

Genere di fungo ipogeo, simile al tartufo. Viene ricompreso nel
gruppo dei Tartufi del Deserto. Diffuso in Medio Oriente. Ha
carpofori da subglobosi a irregolari, peridio costituito da cellule
globose. Gleba piena costituita da zolle fertili, grigie o olivastre,
le vene sono pallide.
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ed in the group of Desert Truffles. Widespread in the Middle
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Genere di albero molto diffuso in Europa e nel bacino del Medi-

196 Pl'no (di Alep_p"’ dome- terraneo. Grazie alla sua grande adattabilita e tolleranza favori-
stico, nero, silvestre)
sce la presenza del tartufo
Pine (Aleppo, domes- Genus of tree widespread in Europe and in the Mediterranean
196EN . PPO, basin. Thanks to its great adaptability and tolerance it favors the
tic, black, sylvan)
presence of the truffle
AJ& (Pinus Halepen- - ; ;
CHIN e e / IZA i T IR MO T3tk
L . 38 N RN 52 1%, B AT A T4 B IRAAE
nigra, sylvestris)
196ARA (e la (1a) psiaall L8 Juamds o siall Gan¥) el Gass s Ll b i el e g s
T (e cagud Ll 3 g g e ae s Ll el g Caill e 5 50
ey JHYPLYKE  A-Ou/CHERBRRCEAHT AR,  Z0fE
BB VI NICERMEETHEDBMNF T M 2T DEEEFHET
Pioppo (bianco, caroli- Genere di albero molto diffuso in Europa e nel bacino del Me-
197 na I:llt):ro tremu,lo) diterraneo, nei terreni freschi e sulle rive dei fiumi. E una pianta
’ ’ simbionte del tartufo, specie di quello bianco.
Poplar (white, carolina Genus of tree widespread in Europe and in the Mediterranean
197EN bla[:k tremul(,)us) ’ basin, in fresh soils and on the banks of rivers. It is a symbiotic
? plant of the truffle, especially of the white one.
)@ (Populus
Alba, Popul o , . L s
. A ©OpUILS — B A TR A A X . T A
197CHIN Canadensis, Populus RN, TR R, R S
Nigra, Populus Trem- ° Sl TR e
uloides)
197TARA cagul (g 88 ) son Al Gy Lo il () ) Gass Gy Ls sl b i Sl e g s
(&% oYl Ll skl ilae il ) el cilia e 5 3 seiall
RS (5. HO51 I—0Ov/EHFERA M, ISR LR N DIFED I
197JAP Ry ITREADE. ST AN 2T7EHETREYT
j_\ %\ Elé) g—
204 Pruno o Prugnolo Arbusto spontaneo della famiglia delle Rosacee, dai caratteristici
(Prunus spinosa) fiori bianchi e dalle bacche viola. E pianta comare del Tartufo.
Blackthorn (Prunus Spgntaneous shrub of the Rgsacea_e family, Wlﬂ.l characterlstlc
204EN . white flowers and purple berries. It is a sponsor (indicator) plant
spinosa)
for the truffle.
soscurs T (Prunusspi- R TR RN, SRR GER, SEE
nosa) W TR IR (EbRS) .
s oy A Ay Ll 8 me slian b a5l ABlall e dsie 8 e
204ARA ) R i . .
cs Ll H5e 5l e Ul Glans
04JAP Ty —> 07 NSROBEEART BWVMEEEEORENMFHNTI, ~
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192EN Picoa East. It has subglobose to irregular carpophores, a peridium con-
sisting of globose cells. Full gleba made up of fertile clods, gray
or olive, the veins are pale.
—JRH N AEER, RUTREE. CESEDEREREA T .
N . . T2 T HRAMIX . EHEIERIZERITE R 75 ik
192CHIN P i ; N A N
icoa S AR AUR 0. SR R (il
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o)l Bl e pana (8 Al 5 LS 4ndy G Y1 and il (e ein
19IARA | oS 055k oaa Jana L ddaliii pue 33558 E sl L) Jan 31 3 A e
T L) sl dle) daad JIS e JelSI Al auall 585 Ay S LA (e
Aaalasa, Y oS
NaZicizte TF/J08, BEONI2707)L—F
[CEFENTVWEY, HRICA<DH. HIRRMSAHRANL
192JAP ear FEAEIKRBEANSZDIRVIVLDBDET, KEF/:
(FA ) —T EOIERBIR T TELTTLRY LINT, Bk IE %
(A
Pig truffle (Choi- Fungo della} famlgha delle.tuberacee, simile al tartufo, d1ffus9
194 in numerosi habitat europei. Il consumo crudo del fungo non ¢
romyces venosus)
raccomandato.
Pig truffle (Choi- Mushroom of the tuberaceae family, similar to truffles, wide-
194EN g spread in numerous European habitats. Raw consumption of the
romyces venosus) .
mushroom is not recommended.
194CHIN ¥t E% (Choiromyces —FfhiETHERIWERE, RKUTRE, B eomTir
venosus) MR A3, A A
oiARA Pliagl) Bl e anll b iy Ll e e iy ) Alisd o Ll e 5 e
) (rsm i (annsa 31 55) SR il Dl ety ¥y Asy5Y) i sall
1O4JAP XtV 27 (Choi- N2 ZicBlizrxBlox/ 3. I3—0v/OZDEEH
romyces venosus) KLU TWET, F/IDERITHEOTETEE A
195 Pimpinella (Sanguisor- Pianta erbacea annuale diffusa nelle campagne italiane. E pianta
ba minor) comare del tartufo.
Salad burnet (Sangui-  Annual herbaceous plant widespread in the Italian countryside.
195EN . . ..
sorba minor) It is a sponsor (indicator) plant for the truffle.
joscuny T (Sanguisorba RSN, A TRARS FIBK. SR
minor) FATRI-BE I (bRt
195ARA 3 4 44 Sl e Al G 4 Ua¥) Gl e (5 gias padie s
195JAP HYSFIN—RYh (San- AFIVTF7OHEICEL DT Z—FE, ~JIaT7ORRIY
) guisorba minor) — (B EY T,
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Quercia

Genere di albero molto diffuso in Europa e nel bacino del Medi-
terraneo, con numerose specie in habitat che vanno dal mare agli
oltre 1.000 metri di altitudine. E una delle pit importanti piante
simbionti del tartufo
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207EN

0Oak

Genus of tree widespread in Europe and in the Mediterranean
basin, with numerous species in habitats ranging from the sea to
over 1,000 meters above sea level. It is one of the most important
symbiotic plants of the truffle
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Reticolo di Hartig

Intreccio stratificato di radici terminali dell’albero che insieme
agli strati delle cellule radicali formano il reticolo, la pianta in
questo modo offre sostanze al fungo.

210EN

Hartig lattice

Stratified intertwining of terminal roots of the tree which togeth-
er with the layers of root cells form the reticulum, the plant in
this way offers substances to the fungus.
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Rose (rosa canina, rosa
gallica)

Piante comari tra le piu importanti. Diffuse nelle campagne,
sono indicatrici della presenza di tartufi vivendo nel medesimo
habitat.

214EN

Rose (Rosehip, rose
gallica)

Sponsor (indicator) plants among the most important. Wide-
spread in the countryside, they are indicative of the presence of
truffles living in the same habitat.
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H#2 (Rosehip, rose
gallica)
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214JAP “XHUA) BIELAHLTRD BUERBHICR )2 T7NERLTVS
ZEERULTWET,
Rovere (Quercus pe- Albero appartenente al Genere delle Querce, molto diffuso in
215 p Europa e nel bacino del Mediterraneo. E una delle pit importanti
traea) . Do
piante simbionti del tartufo
Tree belonging to the genus of oaks, very widespread in Europe
215EN Oak (Quercus petraea) and in the Mediterranean basin. It is one of the most important
symbiotic plants of the truffle
scms FEVR (Quercus pet- R TR RATRE, AERHATLS i A bR
raea) W Bt R E I Y —.
o, oA G G Lol b S IS8 5 e cdasll) (uia ) e B yad
ZISARA e S e (e ) Ll aa 83 5 L) s giall Gy
_ _ A—UDEICET ZART. I—Oy/NEMFEARICEL D
215JAP =
77 (372) HLTWET, NJ17OROEERFEENO—DTY
Roverella (Quercus pu- Albero appartenente al Genere delle Querce, molto diffuso in
216 p Europa e nel bacino del Mediterraneo. E una delle piti importanti
bescens) . D
piante simbionti del tartufo
Tree belonging to the genus of oaks, very widespread in Europe
216EN D::::; I;Ze(:;l)( (Quercus and in the Mediterranean basin. It is one of the most important
P symbiotic plants of the truffle
Jecuy  BHE (Quercus pu- RS TR R AORE, (LKA A X A2
bescens) W, B iEmE S E Y —.
e o G s Lyl (b S IS 8 e da gl a8 e
ZI6ARA e L a1 Ll pal cpe 3anl 5 Ll Jans sial) msdY)
S 16IAP T I=—A—2(Quer- A—UDRBICEBTZAT I—Ov/NEHAFBRFICLLD
cus pubescens) HLTWEY, N21T7ORBEELRHEEYD—DOTT
Rovo comune (Rubus Pianta arbustiva “comare” del tartufo. E indicatrice della presen-
217 . . . . .
frutticosus) za di tartufi vivendo nel medesimo habitat.
217EN Common bramble Shrub plant sponsor (indicator) of the truffle. It indicates the
) (Rubus frutticosus) presence of truffles living in the same habitat.
e A Rubus frut- FABRGAES ERRRIYD AR, % TR KA
ticosus) [A—4:8%, =R
217ARA gl ) o G et ) Ll -\;é}&!)aﬂaﬁm‘w&—'ﬂhuiﬁbg‘ Gl
sl O sal
S 17IAP 7Z>7)lL (Rubus RJ2T7DERIR T —(EE), RUCEBHICERTS
frutticosus) Na270EFEZRUTWET,
218 Ruscella Classico attrezzo del Cavatore utilizzato per la cavatura del tar-
tufo.
218EN Spade Classic tool of the truffle hunter used for the extraction of truf-

fles.
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1IZEviJE (Cornus

FAREI QR (FRISAEYD BEARRIY). BT e ERANREE

MESHEM | s, gy | NV 2T EEBM I
2SCHIN /5 PR A 0 - e TR —,
218ARA sl LSl 1Ay ana sleSl sl 2SS 3l
218JAP AR—R N7 0HICERESNEN)2T7/\VT—DEEY —)bo
Salice bianco (gen Albero molto diffuso nei luoghi umidi e lungo i corsi d’acqua
219 Sa P ‘c;: gen. fino a 1000 metri di altitudine in tutta Europa. E pianta simbionte
>, tra le piu importanti per le specie di tartufo piu pregiate.
s Widespread tree in humid places and along waterways up to 1000
219EN ;?llll;; willow (gen. meters above sea level throughout Europe. It is one of the most
important symbiont plants for the most valuable truffle species.
— TR A TR R T 2K S 1000 DRAY
219CHIN  M# (Salix) KIE LR BREANEMAERE R S EEA Y2
con) gl s Al el Gk e s Akl oS G35 el
219ARA vl dibaiall bl aaf as) ) Lsosl eladl a8 el mh (s sie (B8 i
A slaSll g il ST e tiaciall
I—Ov/\2LDIFEF 1000 XA—MLETDRSTSIHATPK
219JAP YOvFE (VFFE) BRVRL{DHITIHR, ROLEEBIN21TEICEST
ROEERQHLEEYD 1 DT,
220 Salicone (Salix caprea) Albgro c.lel Genere dei Salici. E pianta simbionte per numerose
specie di tartufo.
220EN Willow (Salix caprea) l?;féllow Genus Tree. It is a symbiotic plant for many truffle spe-
220CHIN 5 4EH) (Salix caprea)  — B THIRIIW . ERVFZIAEDFIILERY).
220ARA Jral) ibaiiall Sl g1 5l (e 2l e Jilatia il ) Ciladiall 5
220JAP () YFFBOR, Z<DORNJ27BOHEEYTY,
Sambuco (Sambucus Pianta arbustiva “comare” del tartufo. E indicatrice della presen-
222 . . . . .
nigra) za di tartufi vivendo nel medesimo habitat.
Elder tree (Sambucus  Shrubby sponsor (indicator) plant of the truffle. It indicates the
222EN . . .
nigra) presence of truffles living in the same habitat.
e PEEREEORIE (Sambu-  AAGEISBIET (IR HEAHY. % TSk KAEHA
cus nigra) [l —E5E, &R R AT
222ARA 29! ladd) Lohsall uit 8 et ) BLeSH (e o jilly (x5 e
222JAP "l (Sambucus N2 7 DERZAR Y — (IBIE) 1EY, EUCEBHIICER
’ nigra) I2NI2T7DOFEEZRLTVET,
223 Sanguinello (Cornus Pianta arbustiva “comare” del tartufo. E indicatrice della presen-
: sanguinea) za di tartufi vivendo nel medesimo habitat.
223EN Dogwood (Cornus san-  Shrubby sponsor (indicator) plant of the truffie. It indicates the

guinea)

presence of truffles living in the same habitat.
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223CHIN 2 R .
sanguinea) Al —A8%, EER A R AL
223ARA 45 gadd) L Al Ohsal G A Gland G Bl (e oAl (a8
sagap | /VFSXF (Cornus MUATDERRRYG—(ER) Y. RUERMICER
; sanguinea) B2 T7DFEEZRLUTVET,
225 Scorzone Nome comune del Tuber aestivum, o tartufo nero estivo
225EN Summer truffle Common name of Tuber aestivum, or black summer truffle
225CHIN  EFNGE Tuber aestivum &l B & BAWA G (1438 FH A FK o
225ARA Adual) slagl) o1 sl Apipeal) Blasl ALl 4!
225JAP BhUa7 Tuber aestivam, F/cIFRE N 27 DBHR
Silene rigonfia (Silene  Piccola pianta perenne e glabra, dai caratteristici fiori, chiamati
229 , ey -
vulgaris) “bubbolini”. E pianta comare del tartufo.
. , Small perennial and glabrous plant, with characteristic flowers,
229EN Maldeflstears (Silene called “little bubbles.” It is a sponsor (indicator) plant to the truf-
vulgaris) fle
socpiny  FITEHE (Silene vul- R AR N TCBME . EITRP AR/
garis) e BRI AR R Y (R .
320ARA ALl ALl 4] % peall cilel@dll ade (3l 63 jaaa jla 3l 4l caaY )JG)A:.A )Mu\.u
LSl ol Glamy
soynp  ENFEYLR Silene  NSBEELEQREDOEY T UNSIHE) EIIEN BRI
vulgaris) BIENKEET, MNaT7ANORRY— (5B EYM T,
Condizione ambientale definita dall’assenza di perturbazioni so-
230 Silenzio nore: ¢ lo spazio in cui normalmente si muove il cavatore durante
la cerca
Environmental condition defined by the absence of sound per-
230EN Silence turbations: it is the space in which the truffle hunter normally
moves during the search
230CHIN 4% HIC A S LA E UM EE A e iR Ha ) - A -4k
- ﬁjﬁ% (=] ST A A7 o 2
FE I B B 22 )
i At ) Aaledl) g i seal) il lacY) Gl Wasay 3 A Allal)
230ARA Caall Canl ol ands IS8 LS Nila e
20IAP R BOBBNBNIEICESTERSNBEERM:  FJa7
LR NI =D RFRPISEEBET DM TT,
231 Sorbo (Sorbus aucu- Albero da frutto della famiglia delle rosacee, pianta simbionte
paria) per numerose specie di tartufo.
231EN Rowan (Sorbus aucu-  Fruit tree of the rosaceae family, symbiotic plant for many truffle
: paria) species.
} FRAEHF (Sorb i Ty o5
scny  CTRERCGOIS R, S0 ERRSER
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b 72N E (Galium

—RRE TR/ N, 2O TROAF 2 X

236CHIN . ol s oo i
purpureum) FIHEARNT . © RGN E Y (b)) .
A Gl a3) <l | UaY) oyl 8 pdiiia el gal) Abilad) o il
236ARA sa gy Sl s SR Gl e Al AL s
. Bl (e il Gy
© N Ryn .
B R Y PHRBONSBIEN T, A5 U ORE P TRICE A
) rena) PUTPE™ UonEd, M2 70RRA— (518 BT,
245 Tartuficoltura L' insieme delle tecniche colturali e gestionali per la produzione
di tartufo.
245EN Truffle farming The .set of cultivation and management techniques for the pro-
duction of truffles.
245CHIN  WARERIHE FARG A I TR R B B
245ARA slasli e 3 Ll ZlY 5 jlayl s de) 30 il de sane
245JAP N2 T DETE N2 TEEDIDDRIFERMEFEZMDEY by
Corpo fruttifero ipogeo prodotti da funghi appartenenti al genere
246 Tartufo Tuber che formano simbiosi mutualistiche con le radici di una
vasta gamma di piante superiori.
Hypogeal fruiting body produced by fungi belonging to the Tu-
246EN Truffle ber genus that form mutualistic symbiosis with the roots of a
wide range of higher plants.
MGCHIN 338 P T HZE R U A O 2 760, 5 R
PRI R E R AR R
AOARA gy o B s S Lf\n kil e gy oa DY dﬁsu“d ),un?un
Lolall LAY (e Aal 5 Ao sama 50 e Yalile Lilal JS5
ooar RUao EBEOSSEYOREBHLEER AT SRERICET
BEHEICE > TEMSND TEDFER,
Funghi appartenenti a diversi Generi: Terfezie, Choiromyces,
Tirmania, Picoa, dalla forma a tartufo, caratterizzati dal vivere in
ambienti aridi e sabbiosi. Sono presenti in quasi tutti i continenti
248 Tartufo del deserto del pianeta ed anche in Italia. Usati a volte nelle frodi, perché
mischiati al tartufo. Apprezzati in cucina, non tutti sono pero
commestibili.
Mushrooms belonging to different Genres: Terfezie, Choiromy-
ces, Tirmania, Picoa, with a truffle shape, characterized by liv-
248EN Desert truffle ing in arid and sandy environments. They are present in almost

all continents of the planet and also in Italy. Sometimes used in
frauds, because mixed with truffles. Appreciated in the kitchen,
however, not all of them are edible.

MBSEEM | pau s | MU 2T EEBH I
231ARA Crand) B Bl o) gl e paall wa Glaty il gn ) ol Akadl (e 4SS pas
suap TTANE Sorbusan sy migtt g <o TRICHET BN,

cuparia)
232 Sottosuolo L’insieme degli strati inferiori del terreno, sottostanti allo strato
superiore, detto suolo. E’ il luogo in cui vive il tartufo.
. The set of the lower layers of the soil, underlying the upper layer,
232EN . . .
Subsoil called the soil. It is the place where the truffle lives.
s ey — . 3 = g S 'HEA 2 H \ == e £
— QTR LR FITRERIRE . SRR K
o oy Al e cbel) Aidall an ) A S (e Aol Cilishal) de gane (pans
232ARA va s okl S0 a8 s s e
TEEMENS EEOTICHZ. IBEOTEDOEY A, KU
232JAP = < s
TR 2 THERT BB T
Organo fondamentale della riproduzione e della diffusione delle
234 Spore specie fungine. Nei tartufi le spore sono numerosissime all’in-
P terno della gleba, racchiuse all’interno di aschi e da qui chiamate
ascospore.
Fundamental organ of reproduction and diffusion of fungal spe-
234EN Spores cies. In truffles the spores are very numerous inside the gleba,
enclosed within ascus and hence called ascospores.
TR 2. ENBEEAE TN, IR 78T
SUARA S 1 5,88 &1 sa¥) (05S5 Lasll 8 3kl o ) il s 5l ) Slead)
gl A3 1) et 2 s (30 il Alaa b 5 A1) anal) Jas
SIATAP 7 RRBOSIELIHOEARFE, ~aT7 T FENICH
‘ FHEBICEMBD . LA > TFBRFEITENET,
235 Sporocarpo o asco- E il corpo fruttifero dei funghi. E il tartufo vero e proprio che
. carpo vediamo.
235EN Sporocarp or ascocarp It is the fruiting body of mushrooms. It is the real truffle that
we see.
235CHIN - SfREf 74 R CRERNTEE. R RATE A AL
235ARA Al gal) 5 ) Ll ol Aaaal) slesl) o) laill peiall auall )
S — N=[r [
nuar BERERATERE T OTRATT. AISHEICTSOURNON 27
Stellina purpu.r ea - Piccola pianta della famiglia delle rubiaceee, diffusa nelle cam-
236 Asperula (Galium pur- o -
pagne italiane e nel sottobosco. E pianta comare del tartufo.
pureum)
Purple starlet - Wood-  Small plant of the Rubiaceee family, widespread in the Italian
236EN ruff (Galium purpu- countryside and in the undergrowth. It is a sponsor (indicator)
reum) plant of the truffle.
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Terfezia

Genere di funghi ipogei, simili al tartufo, della famiglia delle
terfeziacee. Le specie appartenenti a questo genere hanno il car-
poforo a forma di tubero, il peridio liscio e gibboso, la carne
bianca e compatta che a maturita presenta molteplici cavita alve-
olari. Nascono spesso sotto la sabbia e sono detti comunemente
Tartufi del deserto.
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Terfezia

Genus of hypogeal fungi, similar to truffles, of the family of
the terfeziacee. The species belonging to this genus have tu-
ber-shaped carpophore, smooth and gibbous peridium, white and
compact flesh which, when ripe, has multiple alveolar cavities.
They are often born in the sand and are commonly called desert
truffles.

250CHIN

R %% JE (Terfe-
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Tartufo nero di Fragno

Varieta di Tuber uncinatum C. che prende il nome da Fragno, fra-
zione del comune italiano di Calestano, nell’ Appennino Parmen-
se. E stato riconosciuto Prodotto Agroalimentare Tradizionale
Italiano. E raccolto in autunno. In cucina & usato per la ricetta
del Risotto al Nero di Fragno, condito con una miscela di tartufo
nero ¢ Parmigiano-Reggiano.
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Black truffle from
Fragno

Variety of Tuber uncinatum C. which takes its name from Frag-
no, a hamlet of the Italian municipality of Calestano, in the Par-
ma Apennines. It has been recognized as a Traditional Italian
Food Product. It is harvested in the fall. In the kitchen it is used
for the recipe of Risotto al Nero di Fragno, seasoned with a mix-
ture of black truffle and Parmigiano-Reggiano.

250JAP

TINTTIT

terfeziacee BID. N2 T7ICLcH TEDE. ZOBEICET
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249CHIN

Fragno[] 21\ 25

Tuber uncinatum C. f—#, BT B TIA/R ST
JENE ik s KA] Calestano T —AN/NRFE , Fra-
gno. BEMAUHN <CEZERFIRIER « BREK
TOREEN . AR, ERTHIEHEMEER Parmigia-
no-Reggiano & K AT Risotto al Nero di Fragno.
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Terfezia arenaria

E forse la Terfezia da pili tempo conosciuta e la pitl comune;
E detta comunemente anche tartufo della sabbia, Tartufo di
mare (7. Leonis) o Tartufo giallo ed ¢ largamente consumata
nel bacino del Mediterraneo. Carpofori globosi, biancastri con
superficie liscia, sovente screpolata. Gleba dapprima bianca poi
tendente al verdognolo o rossastro fino al bruno, che cresce in
rapporto micorrizico con /’Helianthemum aegyptiacum, su sab-
bie o pinete vicine al mare. Si distingue per le spore, completa-
mente reticolate, e per il colore esteriore, che ¢ bianco-ocra o
marrone-rossastro.

249JAP

75ZanERN)a7

LR PRZVIUARICH B ATV 7 DALRAY —/THDE%
T % Fragno ICEIRATE TS/ Tuber uncinatum C. D
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WY —/DREYMTHRMAFLEEVY YN PIL x0O T 7
ZZaLIEIHERINET,

251EN

Terfezia arenaria (Mo-
roccan desert truffle or
yellow truffle)

It is perhaps the longest known and most common Terfezia; It
is also commonly called sand truffle, sea truffle (T. Leonis) or
yellow truffle and is widely consumed in the Mediterranean ba-
sin. Globose, whitish carpophores with a smooth, often cracked
surface. Gleba initially white then tending to greenish or reddish
to brown, which grows in mycorrhizal relationship with Helian-
themum aegyptiacum, on sands or pine forests near the sea. It is
distinguished by the spores, completely reticulated, and by the
external color, which is white-ocher or reddish-brown.
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EOFLDIBHPIRIRIC AV T YL PIIVTT4THA
CERBERTEBTIZTINIIVT., BFETDICHEER
TABOEZAELEXFFBETT, RETEEN
MofelrPEB O —FEY DT LG EDBLERIRTH
FENTWEY, IUIREBDLEDED, FhbEfc.—RN
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EOVIADEEDKY 2
TElIFEEBEDN2T

ZNEBZSROBRASN. RO MR Terfezia T,
WRU2T7BRNY27(T. Leonis). EENJ 27BN,
WHRERETLACHESNTVEY, RETHSIBVWFE
FT. REETBESHT UELIFOUD A TVWED, FLN
IFERAIFEL FOREDD S e BRI TRAD D> R E
ICRBMEMADHD. Helianthemum aegyptiacum & DEIRE
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Terfezia leptoderma

Terfezia dell’area mediterranea, presente anche in Sardegna,
cresce presso cespugli di Helianthemum e Cisto. Ha spore spi-
nose che la rendono distinguibile dalle altre specie. Superficie
liscia subito bianco poi rosa lilla, giallo e infine ocra bruno. Gle-
ba inizialmente rosata, grigio verde, verde oliva. Vene di trama
molto grandi e bianche. Molto apprezzato in cucina.

Terfezia claverii

Terfezia che cresce in rapporto micorrizico con /’Helianthemum
aegyptiacum, su sabbie o pinete vicine al mare. Si distingue per
le spore, completamente reticolate, e per il colore esteriore, che
¢ bianco-ocra o marrone-rossastro. Gleba carnosa, giallognola-
rossiccia- salmone suddivisa da vene piu pallide. Odore che ri-
corda quello del pepe. Anch’essa viene definita comunemente
Tartufo del deserto.

253EN

Terfezia leptoderma

Terfezia from the Mediterranean area, also present in Sardin-
ia, grows near Helianthemum and Cistus bushes. It has thorny
spores that make it distinguishable from other species. Smooth
surface immediately white then lilac pink, yellow and finally
brown ocher. Gleba initially pink, gray green, olive green. Very
large, white texture veins. It is appreciated in gastronomy.
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Terfezia claverii (desert

truffle)

Terfezia that grows in mycorrhizal relationship with Helianthe-
mum aegyptiacum, on sands or pine forests near the sea. It is
distinguished by the spores, completely reticulated, and by the
external color, which is white-ocher or reddish-brown. Fleshy,
yellowish-reddish-salmon gleba divided by paler veins. Smell
reminiscent of pepper. It too is commonly referred to as the Des-
ert Truffle.
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Terfezia terfezioides

Terfezia dell’Area Balcanica, diffusa nei Paesi dell’ex Jugo-
slavia: ha forma simile al tartufo, con carpofori ipogei o semi-

MCEZEDYPITWHEIWEDE, RKEBAOILVILDEES

254 ; X ipogei privi di base. Peridio liscio e continuo ocra- ruggine poi
(tartufo dei balcani) ocra grigiastro. Gleba carnoso- molle biancastra con larghe vene
biancastre.
Terfezia of the Balkan Area, widespread in the countries of the
. ., former Yugoslavia: it has a shape similar to the truffle, with hy-
Terfezia terfezioides . . L1
254EN (Balkan truffle) pogeal or semi-hypogeal carpophores without a base. Peridium
smooth and continuous ocher-rust then greyish ocher. Fleshy-
soft whitish gleba with large whitish veins.
) R ORTHUIX R s 8 (Terfezia) , [ 2240 TH)
EURTFHOE e MR R ER X . CRRRBI TR R, RARA R
254CHIN (Terfezia terfezioi- &y E‘Jf@?@‘:ﬁ*ﬂﬁ?ﬁi?%’wo AR, O
des) RSy Ey/ L W =t G IS RN A5 ki e S NS REN PN
g,
dliia IS5 Al ARl Wil s 5 Olaly (8 e AL Aikaia (e 438 i laS
254ARA CBLY LaS 4l Galal oa HA s 5 330l () o0y A Al ol a3 e sl 5505 ae blaSl
BoS slan 5o qadob (am il A0 a5 300le )5 20 o35 jaa faam
BA—TRSEF7DEARICIEL DY B/NLAV#EOTIL
Terfezia terfezioides ( ZxIF7 MN)a7iBlleEE2ULTED  ESBOBWTBE:
254JAP JULHY RU2T) FETEBOA—IRTATHEDET, NUTAILIESH
TEGENLELTEOHE ZUTREN N > ELE, K
BESIEWEIREF ODAEDEZRSNMNESIEVWI L/,
257 Terreno breccioso Tipo di terreno che abbonda in ghiaia e ciottoli
257EN Stony ground Type of soil rich in gravel and pebbles
257CHIN 7 Ji |- 4% AR ARG B A ) R
257ARA Lpaa el 4l G V1 g s
257JAP AD%W\HIE WHPNEHEER LI DT T
Terreno dal colore chiaro, che con la pioggia tende a compattarsi.
Per il contenuto di carbonato di calcio elevato sono suoli in gene-
258 Terreno Calcareo . .. X
re particolarmente basici. Puo essere un problema per numerose
piante cosiddette acidofile.
Light-colored soil, which tends to compact with rain. Due to the
258EN Calcareous soil high content of calcium carbonate, they are generally particular-
ly basic soils. It can be a problem for many acidophilic plants.
e, BOMNTKIRSR LI, oy T A i, ©
258CHIN i -3¢ 0 H SRR AR LR . DV 2 TR A X R e — AN Al
i
Lo glan,¥ 1510 hall s zlexiV1 ) Juad 35 cdastall of ) cld 4
258ARA Al Al A 0588 o S pald S a4 5 s gd sl Sl Gl gy S

Asaeal) AL (e el

258JAP  AIRELTE HBWco), —EICR ICIEREM T IRTT,  hid %<0
FEEMEIBYIC & > CRIRRICIR B ATREED B D E T,
. Terreno ricco di roccia. Puo essere un habitat favorevole per de-
259 Terreno Roccioso . .
terminati tartufi neri.
259EN Rocky soil Soil rich in rock. It can be a favorable habitat for certain black
truffles.
259CHIN 547 -3¢ Boaa . CRRERE R RIA R I
259ARA 4 aal) 4 Al LSl g 5l (mnd Glia Uiha g ()55 0 (S .y siaally e 4y 5l
2505 AP wr g EEDEVLE, FEODERN21TICESTHHERUVWEARM
o ICIRZ P REMED B D F T,
260 Terreno Sabbioso Suolo compostg da Qltre 60 A)'dl sat?bla. Terreni sciolti e sabbiosi
sono favorevoli per i tartufi bianchi.
. Soil composed of over 60% sand. Loose, sandy soils are favor-
260N Sandy soil able for white truffles.
T 60% MOV AR . WS b AT F
260CHIN  p EE%_E\,L;: 60% H9V>-F4LSH 5. FAR T R A+
SRV
JeOARA g S e 58 ) Al 0 T e ST 0 R 050
oany)
60% A LD TR ESNIcEE, BhJaTICEBVWE
260JAP IE ° -
WAL DHEPELTVET,
261 Terreno sciolto Terreno costltulFo da elementl‘a grar}a pluttosEo grossolana, come
un terreno sabbioso, permeabile all’aria e all’acqua.
261EN loose soil Soil 90n51st1ng of rathgr coarse-grained elements, such as a san-
dy soil, permeable to air and water.
N w‘#\*»;é A BE - f o S N ‘\\l\,A
JGICHIN it L SIES LA KA R BT RS 7
JeLARA R a8 O AL R R0 B ) B2 eslie e 655 R0
oWl ) sell
Jo & EiE V)Y D AL Ysks = e
WUAP BB PREAEERT 5 WELERLONEDEVH T IS
%1%,
- - ., Albero molto diffuso in Europa. E pianta simbionte importante
263 ..
Tiglio (ilia vulgaris) per molte specie di tartufo.
263EN Linden (Tilia vulgaris) Widespread tree in Europe. It is an important symbiont plant for
many truffle species.
seacmin BB (Tiliaval- —EREERT MR . BV B AN SRR L
garis) L7/
263ARA RS L £ e dall e e il 4] L sl (48 i B yas
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264

Tirmania

Genere di funghi simili al tartufo, con carpofori grandi fino a 14
cm, con ’attacco miceliare alla base, esternamente giallognoli,
brunastri o rosso-bruni. Peridio con grandi ife contenente molte
cellule rigonfie. Gleba suddivisa in zolle fertili, bianche gialline
o ocra chiaro. Vive in ambienti alquanto inospitali, sottoposti a
temperature elevate e con un notevole stress idrico. E detta co-
munemente Tartufo del Deserto.

268JAP

Trifola ("7 —
Ls. taratuffolo. t-
rituffulu)

AFIFEDHETIFILN9T 41 DREE,

269

Trifula

Parola dialettale del Piemonte sinonimo del tartufo bianco d’Al-
ba.

269EN

Trifula

Dialect word from Piedmont (Italian region) synonymous with
the white truffle of Alba.

269CHIN

Trifulaf) 7%

KA BRSHRER XA J7 w5, B R E A R G ) XA .

264EN

Tirmania

Genus of mushrooms similar to truffles, with large carpophores
up to 14 cm, with the mycelial attachment at the base, externally
yellowish, brownish or red-brown. Peridium with large hyphae
containing many swollen cells. Gleba divided into fertile clods,
yellowish white or light ocher. It lives in somewhat inhospitable
environments, subjected to high temperatures and with consid-
erable water stress. It is commonly known as the Desert Truffle.
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Trufa de Aragon

Nome spagnolo del Tartufo nero (tuber melanosporum) prodot-
to in grandi quantita nella regione spagnola dell’ Aragona. Nella
citta di Sarrion vi sono vaste tartufaie e ogni anno vi si svol-
ge FITRUF, la Fiera internazionale del tartufo, la piu famosa di
Spagna sul tartufo.
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truffle of aragon

Spanish name for the black truffle (tuber melanosporum) pro-
duced in large quantities in the Spanish region of Aragon. In
the city of Sarrion there are vast truffle grounds and every year
FITRUF takes place there, the International Truffle Fair, the
most famous in Spain on truffles.
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268

Trifola (baco, taratuf-

folo, trituffulu)

Parole dialettali italiane sinonimi di “tartufo”.

268EN

Trifola (worm, taratuf-

folo, trituffulu)

Italian dialect words synonyms of “tartufo”.

271

Truffe de Bourgogne

Nome francese del Tuber Uncinatum C., ¢ un tartufo autunnale
che si raccoglie da meta settembre a fine gennaio. Tartufo denso
e profumato, dall’intenso profumo di nocciola e di sottobosco.
La tradizione lo indica come il primo tartufo servito sulla tavola
dei Re di Francia.
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Truffe de Bourgogne

French name of Tuber Uncinatum C., is an autumn truffle that
is harvested from mid-September to the end of January. Dense
and fragrant truffle, with an intense fragrance of hazelnut and
undergrowth. Tradition indicates it as the first truffle served on
the table of the Kings of France.
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Tuber aestivum Vitt.

The black summer truffle or also commonly called “Scorzone”,
has an intense aromatic smell very similar to that of porcini
mushrooms. It is the truffle that is most easily found and in large
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Tuber

Genere di funghi ipogei che contiene le specie di tartufo gastro-
nomicamente piu pregiate. In Italia possono essere chiamati tar-
tufi e destinati al consumo da freschi solamente i funghi del
genere Tuber di 9 specie previste dalla legge italiana n.752 del
1985.

272EN

Tuber

Genus of underground mushrooms that contains the most gastro-
nomically prized species of truffles. In Italy they can be called
truffles and intended for consumption fresh only the mushrooms
of the genus Tuber of 9 species provided for by the Italian law
n.752 of 1985.
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Tuber aestivum
Vitt.-(Tartufo nero esti-
vo-Tartufo scorzone)

11 tartufo nero estivo o detto anche comunemente “Scorzone”, ha
un odore aromatico intenso molto simile a quello dei porcini. E
il tartufo che si trova piu facilmente e in gran quantita. Di colore
nero-grigio, ha polpa bianca che diventa marrone con la matura-
zione. Il profumo dello scorzone, quando giunge a maturazione,
ricorda la nocciola. Si raccoglie tra giugno e settembre.

TEN - (Black summer truf- quantities. Black-gray in color, it has white flesh that turns brown
fle-Scorzone truffie) . . . oo .
with maturation. The scorzone, when it reaches maturity, is remi-
niscent of hazelnut. It is harvested between June and September.
. . RAOE FNG IO F R N “Scorzone”, AA LT RIARHAH
Tuber aestivum Vitt. o itse o e e 1 b 7o ] Sl bt —
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Genere di tartufo con carpofori lobato- gibbosi, inizialmente la
Tuber albidum pico- superficie ¢ leggermente pelosa, poi con la maturazione diviene
274 -Tuber Borchii Vitt. liscia, con colore che da biancastro passa a ocra bruniccio o
(Tartufo Bianchetto o  bruno rossastro. Odore caratteristico di tartufo. Gleba ocracea
marzuolo) poi rosso- bruno con venature bianco- sporco talora fini e ben
definite talora a contorno sfumato.
Genus of truffle with lobato-gibbous carpophores, initially
Tuber albidum pico-Tu- the surface is slightly hairy, then with maturation it becomes
274EN ber Borchii Vitt. (Whi-  smooth, with a color that goes from whitish to brownish ocher
tish truffle or Bianchet- or reddish brown. Characteristic odor of truffle. Gleba ocher
to truffle) then red-brown with off-white veins, sometimes fine and well
defined, sometimes with a blurred outline.
; : —JBEARNIE 7SRRI R . ARG S, Fk
Tuber albid - e . MRS
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Tuber brumale Vitt,
(B%KNJa7?)

ERRNHEMREZNYTZ—, FELIF Tuber melanospo-
rum, #RX Norcia black truffle (FEER Truffe du Périgord)
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Tuber gibbossum

Detto anche tartufo americano, ¢ un fungo del genere Tuber di
origine americana particolarmente diffuso sulla costa del Pacifi-
co degli Stati Uniti: California e Oregon. Irregolarmente gibbo-
so, colore bruno- cannella, gleba ocra, aschi subglobosi, spore
ellissoidali.

277EN

Tuber gibbossum (ame-
rican truffle)

Also known as the American truffle, it is a mushroom of the
Tuber genus of American origin particularly widespread on the
Pacific coast of the United States: California and Oregon. Irreg-
ularly gibbous, cinnamon-brown color, ocher gleba, subglobose
asci, ellipsoidal spores.
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Tuber brumale var. mo- L . . . .
Specie di tartufo, caratterizzata in particolare da un odore di mu-
275 schatum (Tartufo Nero . , L
schio. E’ una varieta del Tuber brumale.
moscato)
. Tuber brumale var. Truffle species, characterized in particular by a musk smell. It’s
27SEN moschatum (Muscat a varie ery similar to Tuber brumale
Black Truffle) variety very simi uber :
Tuber brumale var. P . - = SEL A
275CHIN  moschatum (Dhmgqy T ASERAIHIEN, FATREMEE K. KRS Tuber
N\ " brumaledEFH U FFE o
AR
; ~ oA Aaiide siie e sana le) i) dailpy als IS5 et slelll (e g 5
8 | lesal) Aol ¢yl .
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Tuber brumale var. S/ _
- 3 |
75 IAP moschatum (¥ 27 Eg:é%%g@ DHRFIDKNY 2 77E, Tuber brumale (&<
hEKNJZT) N °
E una delle specie piu classiche e piti note. Simile al Tuber me-
lanosporum, chiamato tartufo nero di Norcia (o anche Truffe du
Tuber brumale Vitt. Périgord in Francia). Il peridio ¢ formato da grosse verruche ne-
276 (Tartufo nero d’inver-  rastre, piuttosto spesso e continuo con la gleba, simile a quelli
no) del Tuber Melanosporum e del Tuber aestivum. La gleba a ma-
turita € grigio-bruna elegantemente variegata da vene biancastre.
Odore forte particolarmente persistente, sapore gradevole.
It is one of the most classic and best known species. Similar to
Tuber melanosporum, called Norcia black truffle (or also Truffe
‘ Tuber brumale Vitt. fiu Périgord in Frar}ce). The per‘ldlum is 'formed by large l:)lack-
276EN (Black winter truffie) ish warts, rather thick and continuous with the gleba, similar to
those of Tuber Melanosporum and Tuber aestivum. When ripe,
the gleba is gray-brown, elegantly variegated with whitish veins.
Strong and particularly persistent odor, pleasant taste.
C IR AR AR . T Tuber melanos-
porum, %M Norcia black truffle (f£i:E L FRA Truffe du
s76cary  Tuber brumale Vitt. (- Périgord) o TR REBER AR ERRITE IR, 5

RSN

AIFUESER] (1R14 Tuber Melanosporum F{1Tuber aestivumff
WTESER)) o BN, WRE KRG, WA PR A EL
B, pa A HR R AR AR, mE S A

278

Tuber indicum (Tartufo
cinese)

Fungo del genere Tuber proveniente dalla Cina. E chiamato an-
che Tartufo Himalayense. Molto simile esteticamente al Tartu-
fo nero pregiato, si differenzia da questo per essere piu liscio
€ gommoso, ma soprattutto per 1’assenza di odore e di sapore.
Viene a volte usato nelle truffe, mischiato a piccole percentuali
di tartufo pregiato che conferisce sapore e odore.
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278EN

Tuber indicum (Chine-
se truffle)

Mushroom of the genus Tuber from China. It is also called the
Himalayan Truffle. Very similar aesthetically to the precious
black truffle, it differs from this for being smoother and more
rubbery, but above all for the absence of smell and taste. It is
sometimes used in scams, mixed with small percentages of
prized truffles which gives it flavor and smell.
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BEKRATF Vvittado (
279JAP H—=UvoKJaT R
L—ZAEK)27)

BUWBIREHEBRBTFEH#SZAROREENFEON )17
B, H5—DODEELEFEIL. ICAIKDBWOMEWED
TY, JLUNFEREBEET ICICEREICRDEIELTHET
SNBRARELTVWET, WEDOVTFILDLSR
HMEWEDERIBLUTWET,

278CHIN

Tuber indicum ([[1j%
AEE)

KAPEIEERRE . SRS SRR .
HYTEISR S22 51 i BAA BE AR H AL, (BRI Z A fEF e sk
W EHE, REEAREZ A TR A SRR E
CABEHTVER, S50RBR0RNERES, SHEA
JRUBR RN A

Tuber rufum apicula-

Fa parte della specie del tartufo rossetto. Varieta di tartufo carat-

278ARA
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Tuber indicum (FED
~KJa7)

FEEBEDAEENDF /I, EXZFTORNI2T7EHFEN
TWEY, BIcBREEREN27ICIEBICBTWET
M. INEREDBSHNTILRTHDEVWSHETELDET
N ALDEENEEALBWEWSETEGDES, Fhik
AR TCERIN. BAKEEDZESEZZEER N 27D
EREeIhFET.

279

Tuber macrosporum
Vittad. (Tartufo nero
liscio)

Specie di tartufo caratterizzata dalla corteccia nera e a verruche
poligonali con spore reticolato- alveolate. Un altro carattere evi-
dente ¢ il forte odore di aglio gradevole. La gleba ha un colore
bruno- porpora, ¢ percorsa da vene sparse e interrotte che presto
diventano bruno pallide; esprime un odore gradevole come di
Tuber magnatum.

279EN

Tuber macrosporum
Vittad. (Garlic truffle,
Smooth black truffle)

Truffle species characterized by black bark and polygonal warts
with reticulated-alveolate spores. Another noticeable character is
the strong pleasant smell of garlic. The gleba has a purple-brown
color, is crossed by scattered and interrupted veins which soon
become pale brown; it expresses a pleasant smell like Tuber
magnatum.

279CHIN

Tuber macrosporum
Vittad. (KFEMAEE)

—BEEA RO A MR ER T 2 BT
Ao A BAE MR SUE KRBT B SR, Y
AR AR, AEELA . TTWT. AR AR Bk e LI
ifio BEUR H —Fi% Tuber magnatum—7+E£4 ANt i<
IR .

279ARA

ac il 3 guy) Lagl)

i 00 a8 sa ae g 00RY Baxwie W 5 0 g1 oLl slaSl ¢ il S
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280 um terizzata dalle spore fortemente allungate e appuntite ad una sola
estremita, con aculei grossolani e abbastanza distanti fra loro.
, It is part of the species of the red truffle. Variety of truffle charac-
Tuber rufum apicula- . .
280EN tum (Red truffle) terized by strongly elongated and pointed spores at one end only,
with coarse spines and quite distant from each other.
Jsocr Tuber rufum apicula- S FLRABRIIRL. AR SRIORI A S (LA
tum (ZLAAFx) FUARBHI ALK A . HATHIRE I HAUARREIR I A ) o
e 3LeSl (e e il Ao sena o0 3ole el yend) Bl £ 15l e e 3 oo
280ARA gl paad) Blalll e Ll sagmy s Aidd @l sl e Jadh Lyl aad 8 Aae 5 558 83500 £y
el lpany
. RhJ2T7D—ETT, N1 T7DBET —HDHDHICTE
T fi la- o o N Z -
2805ap  Nuber rufum apicula- g 2 Cu S rBFAB OSBRSS D EVCAVEDEER
tum (FRhU27)
TWET,
Fa parte della specie del tartufo rossetto. Ha globosita regolare,
281 Tuber rufum lucidum grandpzza} da pisello a noce. I"erldlo sottile, nero cupo, a fre-
sco difficilmente separabile. Di colore bruno rossiccio, poi nero
porpora.
, It is part of the red truffle species. It has a regular globosity, pea
281EN g:de:r’;glllg lucidum to walnut size. Thin peridium, dark black, difficult to separate
when fresh. Brown reddish then purple black.
. CRTAMBEYF . BR2MUEERR, KIS F
asicuiN juper rufumlucidum (o e e, e, BEMRSAE . MRA GEIER
/]:*L\ %) £,
) #é\@\#uﬂ#&é}ﬁe&@9\)4;1\3&51\&‘}4iw;);44‘
281ARA daadll g paadl BLaSl a3 jesme i S la )5Sy Ledie abial Caeeay ¢S 2 pud (38 ) ama 5 sall
.J)uxi Lr“PJ‘
IREU2T7BO—ETY, ZNRFRAINGIRTZZLTED.
281IAP Tuber rufum lucidum ( IYRIENSTILZDOKRESTY, BULRUITLAGEWN
RhUa7) BIHLREZCHBETDONHELL.  FADDRED
RICKERS,
Fa parte della specie del tartufo rossetto a cui somiglia molto.
282 Tuber rufum Nitidum Ha peridio ben definito e gleba dura. Ha le dimensioni general-

mente di una nocciola, ha forma regolare liscia e lucente anche
a maturita avanzata
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It is part of the red truffle species to which it closely resembles.
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284

Tuber uncinatum Vitt.
(Tartufo uncinato)

11 Tartufo uncinato ¢ un tartufo nero autunnale, naturale prose-
cuzione tra il tartufo estivo e quello invernale, dall’aroma e dal
gusto intensi e gradevole. E molto pil pregiato del suo fratel-
lo estivo e dal sapore piu intenso. La polpa (gleba) ¢ di colore
piuttosto scuro, che negli esemplari pit maturi puo assomigliare
a quello del cioccolato, ed ¢ attraversato da sottili e ramificate
venature bianche.

284EN

Tuber uncinatum Vitt.
(Autumn or Burgundy
Truffle)

The hooked truffle is an autumn black truffle, a natural contin-
uation between the summer and winter truffles, with an intense
and pleasant aroma and taste. It is much more prized than its
summer brother and with a more intense flavor. The pulp (gleba)
is quite dark in color, which in the more mature specimens can
resemble that of chocolate, and is crossed by thin and branched
white veins.

284CHIN

Tuber uncinatum Vitt.
(FKZ=NA )

Tuber uncinatum ;& —F A KRk ER, LT ERILE
WEEZ M BRI, EARTEARESMOK. St
EMER N EES RS, WEERA. NESRIEER
R, FEE AR AR R AT REIL T 55 1, I B .
BRI Az,
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Tuber uncinatum Vitt.
@ FEFIINT—=a
~KJ27)

TYIRN)aT7RBEMNI2ZTT ENILT7ELZNI2TDH
R ETORIITOHEWED EENHDFET, EDRH
EDBIEFEZIZNCELTHAEINTED . KDBWEKRDH D E
9o RA (gleba) [FFEEICEVWET KDKRAUZERTIE
FaaAL—hOBIMTED M TERIDN LAWK
EZLUTVWET,

Tuber asa Tul. &
C. Tul.

Specie di tartufo diffuso in alcune regioni della Spagna, caratte-
rizzato da carpofori tuberiformi globosi irregolari, della grandez-
za per lo piu di una noce ma anche piu grandi. Peridio sottile e
liscio di colore giallastro ocra. Gleba a maturita bruno- nocciola
cosparsa tipicamente di piccole cavita vuote.

I2EN Tuber rufum Nitidum It has a well-defined peridium and hard gleba. It is generally the
(Red truffle) size of a hazelnut, has a regular smooth and shiny shape even at
advanced maturity
. TR THAEE RN R ©H B R
sacuiy oS N C g py . SRR TR, AR L
SR St WSERAUITB IR
als dame Lol S aa ) Legntin 1) o pend) 8leSl) )5l e e 3 4
282ARA ddlall o paal) Blasll s plaiie JS5 aly (Gaill a paa o5 Lesale 083 AR aua s alladl)
Aatiial guaill Al e b s g
SR 2 T7BDO—EBTY, BRHER AR Y I LETE
282IAP Tuber rufum Nitidum ( WJ'L/\AHDHFY, —MicA—EILFYVOREST K
‘ REU27) BEINSTERUMEUVLGESHTHRDSH S ELTWE
a_o
Questa specie di tartufo a causa della sua grande diffusione ¢
s s stata assunta a specie tipo e non offre alcune difficolta nella sua
Tuber rufum Varieta . . . AT . .
identificazione. Carpofori di solito irregolari dimensioni da noc-
283 rufum (Tartufo Ros- . . . Lo
setto) ciola a noce. Superficie d.a giallo rossastra a rqssqb{uno ¢ piu
o meno scuro. Gleba consistente e tenace, da grigio giallognola
a rossastra.
This truffle species due to its great diffusion has been assumed
to be a type species and does not offer any difficulties in its
283EN Tuber rufum Variety identification. Carpophores usually irregular in size from hazel
) rufum (Red truffle) to walnut. Surface reddish yellow to reddish-brown is more or
less dark. Gleba consistent and tenacious, from yellowish gray
to reddish.
M T2 AAERE, XAAR E DR A B A B, TS
sgzcpry  Tuber rufum. rufum  HMFEECAETRAE. P SSAAC/NE TSN, B
R (LIAAER) WerElktk. FRBLAHORLAMEO., WERMAMN. N
PRI R A, A K (B B AL
a5V 5o 5V e g s g adl i i 5l o i 1500 slaSll (e g sl 130
e 5 s 4l Aaliiie e 4 sl Ll (55 L sale Alish waai & Clgaa 6
FHIARA G I T el Al e 5 30 Y 0 o
eaall A jhadl gala )l e 5 5 Buiie Al pus La 2a
DM 2TEBIE ZDIEEENKEN D F1TETH S
Tuber rufum Variety ERESNTED ABICEREEEFHDEE A, FEREITE
283JAP BU\VIEDSTILIETHAIHARRATY,  FHEIIIR

rufum (FRhY217)

HENSTEBET PPEOH, BEID >IKELSHRH-E
HENcEDET. I LNIE—E U THD®ERL,

285EN

Tuber asa Tul. &
C. Tul.

Truffle species widespread in some regions of Spain, character-
ized by irregular globose tuberiform carpophores, mostly about
the size of a walnut but also larger. Thin and smooth peridium
of yellowish ocher color. Gleba brown-nutty maturity typically
sprinkled with small empty cavities.
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Tuber asa Tul. &
C. Tul FA 5%
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Tuber asa Tul, &C.
Tul.

ARA Y D—EFDHIFKITIEL DT BRI 27 DIE T AREY
BERFEDEEIRDOFREINFH T IFEAENTILIFED
KESTIN. FNEDEREVWEDEHDET, F|EHLD
SEEETEOELTBEONGRII TN, FEOFVYDX
SEHBEEAULET LG BE. NSBREDERHIHSIE>TW
EXR

287EN

Tuber excavatum Vit-
tad. (wooden Trifola)

Truffle species very common all year round in the Emilian Apen-
nine areas, easily recognizable by a generally very large cavity
that opens at its base and by the compactness and hardness of its
gleba. With drying it irreversibly assumes the hardness of a stone
and has no culinary value.

287CHIN

Tuber excavatum Vit-
tad. ([MPEERE)

—NE SRR 7 M X — 4 DU AR AR 8 L o HE
FRFFAE TR AR R A 25 8 DAOR R B R Al 1 iy AR 2%
SRS Rl . 2SR TR R, AT
BURATKIORERE , JF HBCA AR AR E

286

Tuber dryophilum Tul.

Specie di tartufo con carpofori generalmente piccoli e di forma
molto irregolare; superficie liscia di colore biancastro, poi con
toni rosso brunastri. Odore simile a quello del Tuber borchii.
Gleba dapprima nocciola, poi rosso-lilla- cioccolata, con vena-
ture bianche, ampie ben definite. Puo essere scambiato per il
Bianchetto.

287ARA
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Tuber dryophilum Tul.

Truffle species with generally small and very irregular shaped
carpophores; smooth whitish surface, then with brownish red
tones. Odor similar to that of Tuber borchii. Gleba initially ha-
zelnut, then red-lilac-chocolate, with wide, well-defined white
veins. It can be exchanged for the Whitish truffie (Bianchetto
truffie).

287JAP

Tuber excavatum Vit-

tade (RENUTA7)

IZIUFZOPRIVHIBT—FFIEEIC—MPRNY 2758
TEBBICHEW—RBICIERICKERERE . ZDT LN
DAV RNSEFSICL->THBICRBTEXT, THT
BEADESICEELGD RIEBE U TOMEEIFH D EFA
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Tuber dryophilum Tul.
i

FAREAS—8Fh, @ H B /N H AR AR -5
e BB EER, GREHMEL O, SREUT
Tuber borchiif k. PERAEEL, RGBTk
TG Ae, BT TEME WO A AS . B R LARIAK B
#% (Bianchetto truffle) .
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Tuber foetidum Vittad.

Specie di tartufo con carpofori di grandezza fino a 5-6 cm con
superficie tipicamente rossastra. Forte e sgradevole odore che
ricorda un po’ quello di acetilene. Consistenza piuttosto molle.
Gleba anch’essa rosso-bruna con venature larghe a contorni irre-
golari e poco definiti. Mediocre qualita culinaria.
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Tuber foetidum Vittad.

Truffle species with carpophores up to 5-6 cm in size with a typ-
ically reddish surface. Strong and unpleasant odor that is some-
what reminiscent of acetylene. Rather soft consistency. Gleba
also red-brown with large veins with irregular and poorly de-
fined contours. Bad gastronomic quality.

286JAP

RERZAAT1ILA
Tulo

—MRENTNSL FEBICRRABFEROFEEZREFON 2
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Tuber foetidum Vittad.
(RBE)

— TSR KN ik 5-6 JEOK, SRIENEE AL A Y
Fho BekmmFITIMEE. A i NBAES 2B k. Y
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Tuber excavatum Vit-
tad.

Specie di tartufo molto comune tutto 1’anno nelle zone dell’ap-
pennino emiliano, facilmente riconoscibile per una cavita gene-
ralmente molto ampia che si apre alla sua base e per la compat-
tezza e la durezza della sua gleba. Con I’essiccamento assume
irreversibilmente la durezza di un sasso e non ha pregio culi-
nario.

288JAP

Tuber foetidum Vittad.

PBALZXDERK 5 ~ 6 cm DFEEEF DONI2T7DET, B
BICERAETNREDHDET, PP7EFLVER
bEZBVWARE, PPYIRNG—EBl., JLN\EHREE
T AR THRIEBNIES>ED UBRWKEREERNHDET,
EROENEL,
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289

Tuber fulgens Quél.

Specie di tartufo con varieta globosa e scavata, color arancio con
orifizio color solferino, contesto duro aromatico, color giallo al-
bicocca, marezzato da vene bianche. appartiene al gruppo dei
tartufi con peridio bruno rossiccio; differisce dal Tuber excava-
tum per il colore e le spore. Mediocre qualita culinaria.
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Tuber fulgens Quél.

Species of truffle with a globular and hollow variety, orange
color with a solferino orifice, a hard aromatic context, apricot
yellow, marbled by white veins. belongs to the group of truffles
with reddish brown peridium; differs from Tuber excavatum in
color and spores. Bad culinary quality.

Tuber magnatum Pico
(Tartufo bianco pre-

E il famoso tartufo bianco di Alba, celebrato come il re dei tartufi
o meglio il tartufo dei re per il suo profumo squisito. Carpoforo
globoso sovente compresso con superficie ocra pallido o
giallognola. Arriva sovente a dimensioni rispettabili Yo -V«

289CHIN

Tuber fulgens Quél.
N

—AEERR. 20 BEAESR . K LA — %
BNl HURARRIRAL, M, hafslizgd.
CIRTWA LA O AR H: RO T E S5 Tuber
excavatum /il . MR A ERE IR %

289ARA

m
b
[

S#&..ai.ba

Aé.\)})@iu}baﬂ@&m)ﬂ.@jjcuﬁbé‘,‘)st}ﬁ&\diug\wt‘y\
Ao sana ) (i sl 83,5k (A (Ghedia Jiual (s (g ke G
I3 s s sl B A gl A3l (e iy ¢ peaall il (5l il Ll

R

289JAP

Tuber fulgens Quél.

BRTHRZEDRN 27D VLT )—/ DAY T ZADHS
FLoYE N\—KRE7ZOYOAVTIIANTFUdVYN 4T
AO— BLWHHNAXEBERAERK, KEEORUYIITLZRFDORN
27DTI—FICBLEY, BEREFH Tuber excavatum & [E
BiaDExd, REBOEHIEL,
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Tuber maculatum Vit-
tad. (Tartufo maculato)

Specie di tartufo con carpofori non globosi, superficie bianca,
poi giallognola, talvolta anche giallo oro, con macchie ocra-sal-
mone-brune. Gleba dapprima bianca, poi il colore rosato- argilla,
venature bianche ben distinte. Sapore amarognolo.

290EN

Tuber maculatum Vit-
tad. (Spotted or Gar-
den truffle)

Truffle species with non-globose carpophores, white surface,
then yellowish, sometimes even golden yellow, with ocher-
salmon-brown spots. Gleba first white, then the pink-clay color,
distinct white veins. Bitter taste.

290CHIN

Tuber maculatum Vit-
tad. (BT pHLE)

—AFEEERHY. REEAG, REERER, A
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Tuber maculatum Vit-
tade (BEmEfcldA
] NVL )|

IR DFRE BVRE RICEEND ST FICITESR
BTEAHBRNI2T7DET ELE-Y—EV-FEDHRH
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21 giato- Tartufo bianco cm e anche piu. Gleba dapprima biancastra poi giallognola
d’Alba e Acqualagna)  ocra chiaro, in qualche caso a maturita tende al rossiccio con
odore forte e caratteristico. I profumi sono eleganti, raffinati ed
opulenti.
It is the famous white truffle of Alba, celebrated as the king of
truffles or rather the truffle of kings for its exquisite scent. Glo-
Tuber magnatum Pico  bose carpophore often compressed with pale ocher or yellow-
291EN (White truffle - White  ish surface. It often comes to respectable dimensions of 10-15
truffle of Alba and Ac- cm and even more. Gleba initially whitish then yellowish light
qualagna) ocher, in some cases when ripe it tends to reddish with a strong
and characteristic smell. The scents are elegant, refined and opu-
lent.
CREANRE ARG, HERE S0 &R S WA &
Tuber magnatum L, %ﬁiﬁwf@%f, %Eﬁﬁjﬁﬂgo ’Eﬁﬂ(ﬁ; %ﬁﬁ
WICHIN  Pieo (b . WP, HRMR S GRAI O, CliEss)
AcqualagnaEM‘/AE'E) IO—ISEﬁELEﬁE@Rﬂ“O @}ﬁﬂi%ﬂﬂirﬂéy‘ ,QKEEE&E
A, (ERLEIUT , I S R, FRHURGRE
FUFFIE SR BIEAULHE. FSEG R,
sleS o,aWL ol slaSl Gl Ly Jaind 3 Ll 8 5 e eliapdl sLasl 4
s caald ad o5l i Ae sl Ll daka L We Aad )1 Lginil 1 o slall
Somn g e IS5 0 () e sl e sima dlaly V) (e e Ule | s
291ARA adilielad) sLagl) " ):m STl dilil‘ D a1 0 2 ) ) o @jj:;
Al il 5l i Ladie B jpan 5 Ay 58 Al Ll jea¥) ) daey V) amy
RBSLPEE PP
ZILKOZEBRN 27T ZDBPRBEDNSKJ2TDE
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Tuber magnatum Pico FIFUIEUIFHWE T EXCEEEBID S LRECEBS
sopgap  BRU2T-FILRE S nEF, ZLDBE, 10~15embl EDILRAT AR
PIT7I—ZvDEN T, TLNERABHSECRICEEN D SBINELT
Ua7) BTHBRICL > TEIRT ERAMEFTR BVEBIBR VD
TREMHHDET. FOEILAYVNTHRESNIZERA
ERASER
.. Specie di tartufo con carpofori di colore da bruno a nerastro,
Tuber malengonii Do- . . .
.. op. ., peridio sottile arrossante o ingiallente allo sfregamento, verruche
292 nadini, Riousset, G. Ri- . R
ousset & G. Chev. corte non uniformemente aFldensate ai lati. Gleba bruno-ombra a
vene biancastre. Odore agliaceo sgradevole.
Tuber malenconii Do- Tmfﬁe spec'ies with brown to blackish carpophores, thin periq-
292EN nadini, Riousset, G. ium reddening or yellowing when rubbed, short warts not uni-

Riousset & G. Chev.

formly thickened on the sides. Gleba brown-shadow with whit-
ish veins. Unpleasant garlic smell.
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Tuber malenconii Do-
nadini, Riousset, G.
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HBETI, LU ENETILNLEXFIT D &SRS
T TV 9T ——BRIF. RROE . FEMOFLELE. 5
ICBWERZRAT2RHELTRY ZEILL>TENER
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Riousset & G. Cheyv. e s s b ’
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roaap  ouber malengonli DO e s U2 U IEICH— IR BSBWENE
L N B, OO IBEIRER DOV LINDOREDR., NRE=
Riousset & G. Cheyv. o
VIR,
Il Melanosporum ¢ la specie piu pregiate del gruppo dei “tar-
tufi neri”. E” pero difficile distinguerla dal Brumale: lo stesso
Tuber melanospo- Vittadini lo riconosceva indicando come caratteri differenziali il
293 rum Vitt. (Tartufo nero  colore della gleba, la forma e la disposizione delle vene e spe-
pregiato o Tartufo di cialmente 1’odore e il sapore. La polpa matura ha una tinta ne-
Norcia e Spoleto) rastra sul rossastro. Le vene sono bianche sottili ben delineate e
numerose. L’odore ¢ il vero carattere distintivo e determinante di
questo tartufo, piu tipico e gradevole rispetto al tartufo brumale.
Melanosporum is the most valuable species of the group of
Tuber melanospo- “black truffles”. However, it is difficult to distinguish it from
4 the brumale: Vittadini himself recognized it by indicating the
rum Vitt. (Black truffle, .
.. color of the gleba, the shape and arrangement of the veins and
black truffle, Périgord . . . .
293EN especially the smell and taste as differential characters. The ripe
truffle, French black . L. . . .
truffle. Truffle of Nor- pulp has a blackish to reddish tint. The veins are thin white well
cia) ’ delineated and numerous. The smell is the real distinctive and
decisive character of this truffle, more typical and pleasant than
the brumale truffle.
Melanosporum &AM g5 T E B m R . SRT,
Tuber melanospo- IRMENS 2 X 4T Brumale, Vitadini A& A\ @R WDTE F Bt
poscpy TUm Vit CEZECH . SORRRRRIHEN. J3URAORRIRE A AR
" e /RMGIAER TR RVUIENT. A R RO B . SO
AT ER) o, HRESW], BEAL. SREXFL ER I IEAER
P PEAFHE, B Brumaled @5 BRI AN o
ki e o el ol e Gl mag 6l saall BLSH g1 51l gl a Ly g 5leS
L -~ all O G BEY A (e 4wty i adde (ol 28] ;g gl () all
e 93l Blas e gadlt Lasl) f‘“‘j R R A R S
293ARA S‘LQS g‘!uﬁﬂ‘ .\Ju‘i\ LQSS\ )l.uj‘ @mﬁ; UAJLAAAS ea_u\} 4;4‘)“ MIA} "@‘.‘:-“J“} e.\)}y\ dSu} é;‘.\n

Cub (Ll g

3aaia g Ba3na g A&y sliay 3355 ol peall L) 1 gud) Rapeall cld daalill
1 a5 Lnd s 5 ilaSll 03] danslal) 55 jpaall Linll L) 8 i) )
A G, i sl e

70

NU2T TZVRERE  #HUFRLE. RUERARBEHSDD STeiRmGHFD D >lcBEEWN
N7 /ILFPEL TY, ERBABHBIEDIE>SOLTHED SHHHZF
Ua7) Yo BDIRKZOMNI2TDEDRHHBH TRERNBEFETH
DI MaT7EDBERBNTOHENDDTY,
. Specie di tartufo che parecchi autori considerano una varieta del
Tuber mesenteri- . . . L
Tuber aestivum; si presenta generalmente di dimensioni piccole.
cum Vitt. (Tartufo nero o . . L
294 o . . La gleba a maturita manifesta una tinta tendente al grigio mar-
ordinario o Tartufo di .
. rone scuro. Il tartufo appena estratto emana un odore fortissimo
Bagnoli) . . L. Y 4
che si perde se lasciato all’aria per un po’ di tempo.
Tuber mesentericum Truffle species that many authors consider a variety of Tuber
204EN Vitt. (Ordinary black aestivum; it is generally small in size. When ripe, the gleba
) truffle or Bagnoli truf-  shows a dark brown gray tint. The freshly extracted truffie gives
fle) off a very strong smell that is lost if left in the air for some time.
Tuber mesenteri- —AVFZ LS Tuber aestivum ] —Fi 2R 1R E 0 FH .
JOACHIN  cum Vitt, (Mgt GBI, I, PR RIRERCRE I, MIRDRE
iBagnotitagp)  HORIIATRUR BRI ok, WA R —
- - BUTR), SRS R
sAadall ¢, (e de giie de gane Cuilsall o 3l W yiny S 3L &) i
i Galey Gy Ggl AN auall el groati Ladie  ale JS paal) a4
294ARA o Rl gl B 1 s T 6 A Vi i) S s 10
() anl
ZDEENIEIE L Tuber aestivum& BRLTWSRY 2
BEBREE Vitt, (718, ZNRE—RINICHAIDNENTT, #ATE TLN
294JAP EROEN2Tor/\  FEBEORKEOEEVERLEY, HbIhicEdhDOo
=Z3—UkUa7) M7 ZK[HPICUIESKREBT BERDNBDIER L
BDEREET,
Tartufo con carpofori giallognoli di grandezza come una noce,
205 Tuber oligosper- con superficie quasi liscia. Peridio sottile biancastro, variegato
. mum (Tul. & C. Tul.) da vene sterili. Gleba biancastra variegata da vene sterili e infine
brunastra. Edibile, ma di bassa qualita.
. Nose with yellowish carpophores of size like a walnut, with an
Tuber oligosper- . . 1 . .
almost smooth surface. Thin whitish peridium, variegated with
295EN mum (Tul. & C. Tul.) . . o . . .
(Oily truffle) sterile veins. Whitish gleba variegated by sterile veins and finally
Y brownish. Edible, but of low quality.
Tuber oligospermum  —Fpifi A7 3T (U7 SCAR . /MIIZRE . FIHLTEH A
2SCHIN - (Tul & C.Tul) (bl 5o FIEMIERIAR A, A Fr S0t 9

BRED)

o, BJE RO, WTEH, HRERE.
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Tuber oligospermum
(Tul. & C. Tul.) (A1)
—kUa7)
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Tuber panniferum Tul.

Specie di tartufo con carpofori non pit grandi di 3-5 cm, globo-
si, con ife di color ruggine, mentre il sottostante peridio & ros-
so- marrone scuro. Presenta sempre una evidente base carnosa,
come il T. excavatum. Carne dal color bianco al grigio a rosa
bruno, ma a toni piu tenui. Odore acidulo lieve. Pessima qualita
culinaria

297JAP

et A

BRICESBWNY 2 7E T FRATOI DICYINAHD
HD.AV, EHSHEHRICENDFEFTENRY I DA,
B\ ERBEEDY LNEREMNICHTBEICARD R
¥, BREORF EETTER,

296EN

Tuber panniferum Tul.

Truffle species with carpophores no larger than 3-5 cm, globose,
with rusty colored hyphae, while the underlying peridium is dark
red-brown. It always has an evident fleshy base, like T. exca-
vatum. Flesh from white to gray to brownish pink, but in more
subdued tones. Slight acidic odor. Bad culinary quality

298

Tuber regianum Mon-
tecchi & Lazzari

Specie di tartufo, non commestibile, con carpofori delle dimen-
sioni di una nocciola o anche piccola noce. Color bruno- nerastro
o0 rossastro- nerastro, superficie a minutissimi papille, sovente
attraversate da uno o piu piccoli solchi prolungati. Peridio di
modesto spessore nero sullo strato esterno. Odore dolciastro che
ricorda quello del tuber aestivum.

296CHIN

Tuber panniferum Tul.

155

AR T 3-5 HEH BRI, WA ORE L0
TR, THEOEIRAE . RS W 5 R R
5, 1 Tuber excavatum. A AU 9 €0 21 K 0 B 2128
@, (BEFERM—, FRMIRESE. ZEFmk
LITE=N
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Tuber regianum Mon-
tecchi & Lazzari

Truffle species, inedible, with carpophores the size of a hazel-
nut or even a small walnut. Brown-blackish or reddish-blackish
color, surface with very minute papillae, often crossed by one
or more small prolonged furrows. Peridium of modest thickness
black on the outer layer. Sweetish odor reminiscent of that of
tuber aestivum.
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Tuber regianum Mon-
tecchi & Lazzarit/\ %

*ATTﬁﬁH KNI TR 2/ MERRI PSR R
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WE/INZTTILL
Tlllo

N2 T7DET. FEEIE 3 ~5cm ZBAI KT SUE
DERDH D, TICHBIRIIVAITEVWKRBETT, ZFh
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Tuber puberulum

Specie di tartufo non commestibile che si presenta irregolare, un
poco lobato e bianco. Peridio quasi sottile, vene bianche chi si
irradiano dalla base. Gleba fertile gialla infine bruno-rossastra.
Spore subglobose, odore di rafano.

298JAP

Tuber regianum £~ 7
vF & T

BRENBWKNI27DBTA—EILFVYPINSHRIILI
FEDKRESIDFRENHDET, REHIDSESIFNE
FlolEFRADD S B FVE T REICITIERE ICHD W
ENHD. UIEUIE 1| DFZEHRDNSERVEDEL
TWEY, ABICHEREIDEORUITL, WEDT
AFNLZBhEE2HWED,

297EN

Tuber puberulum

Inedible truffie species which is irregular, slightly lobed and
white. Almost thin peridium, white veins which radiate from the
base. Fertile yellow gleba finally brown-reddish. Subglobose
spores, horseradish odor.

299

Tubero

Nome popolare con cui viene designato il tartufo. Botanicamen-
te ¢ sbagliato definire il tartufo un tubero: un tubero ¢ un fusto
sotterraneo ingrossato con funzione di riserva in cui si accumu-
lano amido (come nella patata) o zuccheri solubili come nella
barbabietola.

297CHIN

Tuber puberulumi

CARAIGRL PRSI WEEIR, FERAT
Fr. UM, AMEBEINA G, L
HONT, CRRE RGN, CHRER
Uk

299EN

Tuber

Popular name with which the truffie is designated. Botanically
it is wrong to define the truffle as a tuber: a tuber is an enlarged
underground stem with a reserve function in which starch (as in
potatoes) or soluble sugars as in beetroot accumulate.
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311 Vitalba (Clematis vi- Pianta della famiglia delle ranuncolacee, diffusa nelle campagne
. talba) italiane. E pianta comare del tartufo.
$11EN Vitalba (Clematis vital- Plant of the ranuncolaceae family, widespread in the Italian
‘ ba) Old man’s beard countryside. It is a sponsor (indicator) plant of the truffle.
sneps ATHIIPEELATE (Clema- & TEEBHOHS, | 2505 TRAF S FHIK. i
tis vitalba) ERASBERY (FebatEd) o
) a4 . 5 e il endl ALl e il
e s ol ALL Gy il 4] (s oyl (8 pimie Ayl el Aladl] wusl-;
SLIAP EZILN(ILRFR-IN A9 F7 OHEBEM A ICIES DTS FVRITROEY,
) AZIINZEADET NI TDARY— (ER) EY T,
. P Pianta arbustiva che produce 1’uva. Diffusa ormai a livello glo-
iz Vite (vitis vinifera) bale. E pianta comare per il Tartufo.
. e e Shrub plant that produces grapes. Now widespread globally. It is
JIZEN Vine (vitis vinifera) a sponsor (indicator) plant for the Truffle.
g e PRI REARRIY . BRIERERT M. BRI
312CHIN B 7
FIEDHR (vids vinifers) yapfmfinn iekein) .
312ARA L da S sl (e ol Gl il ad) Lalle pitie GV il iy 3013 puanill il
T12TAP DB (T4TA4RT4Z TRUZESEZEKR, REMANICEFES>TVEI, b
‘ 717) Va7 DRI — (R BV T,
Medico e biologo italiano (1800-1865). Forse il massimo scien-
ziato del tartufo. Nella sua “Monographia Tuberacearum” del
. - 1831 descrisse 65 specie, delle quali 51 specie completamente
33 Vittadini Carlo nuove, riconoscibili oggi per I’abbreviazione Vittad. o Vitt. che
segue il loro nome scientifico (per esempio Tuber melanospo-
rum Vittad.)
R YERsi e 2 AR BRI (1800-1865
s . ) o ABTTRER BRI R LK. fEAL T 1831 {5
U L oA - . ol
313CHIN HYERRIIIE (Vitta [’ Monographia Tuberacearum” i 7 th65f A EE, Hr

dini Carlo)

SINABHIIAEE RN . ERFIRN A 5 WU A ieks
Vitt. 5 Vittad JX L4 5 RN 2 E AR A4 R0 5 T -
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I tartufi sono diffusi in tutti i continenti, tuttavia esistono territori particolarmente vocati da cui
originano produzioni di grande e riconosciuta qualita. In epoca moderna Italia e Francia hanno
caratterizato alcuni territori divenuto simbolo del tartufo di qualita, come Alba, Acqualagna,
Perigord o Borgougne.

Il dizionario cerca di descrivere in pochissime righe territori dalla grande complessita storica,
artistica, ambientale e gastronomica. La parte del leone la fanno le regioni italiane, cuore della
tradizione tartuficola mondiale e straordinari scrigni di ricchezza culinaria e artistica.

Nel dicembre 2021 I'Ttalia ha ottenuto I'iscrizione nella Lista Rappresentativa del Patrimonio
Culturale Immateriale UNESCO della “Cerca e cavatura del tartufo in Italia: conoscenze e prati-
che tradizionali’, candidatura presentata dalla Federazione Nazionale Tartufai Italiani (FNATT)
e dallAssociazione Nazionale Citta del Tartufo (ANCT): il legame del tartufo con il territorio in
Italia & dunque inscindibile.

Nellottenere il riconoscimento UNESCO ['Italia ha dovuto identificare le aree tartufigene nelle
quali la comunita pratica la cerca e cavatura del Tartufo. Esse coincidono, con i territori piu
densamente popolati di tartufai anche maggiormente attivi nelle pratiche della trasmissione
dellelemento oltre che in funzione della diffusione delle specie botaniche presenti sul territorio
nazionale. Sono ricomprese nei boschi puri e misti delle zone appenniniche, delle colline inter-
ne, delle aree costiere e in quelle ripariali dei corsi d'acqua oltre che attorno alle piante isolate
dellecosistema agrario.

La “Cerca e cavatura del Tartufo in Italia” rappresenta un patrimonio culturale immateriale di
conoscenze e pratiche affinate da costanti osservazioni che poi sono state tramandate oralmente
per secoli e che sono fortemente radicate nelle regioni italiane. Non potendo descrivere le cen-
tinaia di comuni italiani inseriti nella lista UNESCO, abbiamo scelto di riportare solamente le
descrizioni delle singole regioni e delle citta simbolo. Ci affidiamo alla curiosita dei lettori per
approfondire i mille territori tartuficoli che a livello italiano e internazionale producono il pre-
zioso fungo e custodiscono le tradizioni ad esso legate.
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Territories of the truffle II

Truftles are widespread on all continents, however there are particularly suitable territories from
which produce of great and recognized quality originate. In modern times, Italy and France
have characterized some territories that have become a symbol of quality truffles, such as Alba,
Acqualagna, Perigord or Borgougne.

The dictionary tries to describe in very few lines territories of great historical, artistic, environ-
mental and gastronomic complexity. The lion’s share is made by the Italian regions, the heart of
the world truffle tradition and extraordinary treasures of culinary and artistic wealth.

In December 2021, Italy obtained the registration in the Representative List of the UNESCO In-
tangible Cultural Heritage of the “Truffle hunting and quarrying in Italy: traditional knowledge
and practices’, a candidacy presented by the National Federation of Italian Truffles (FNATI) and
by the National Association City of the Truffle (ANCT): the bond of the truftle with the territory
in Italy is therefore inseparable.

In obtaining UNESCO recognition, Italy had to identify the truffle areas in which the communi-
ty practices the search and quarrying of the truffle. They coincide with the more densely popu-
lated territories of truffles also more active in the practices of transmitting the element as well as
in function of the spread of botanical species present on the national territory. They are included
in the pure and mixed woods of the Apennine areas, inland hills, coastal and riparian areas of
waterways as well as around the isolated plants of the agricultural ecosystem.

The “Truffle hunting and quarrying in Italy” represents an intangible cultural heritage of knowl-
edge and practices refined by constant observations which have then been handed down orally
for centuries and which are strongly rooted in the Italian regions. Not being able to describe the
hundreds of Italian municipalities included in the UNESCO list, we have chosen to report only
the descriptions of the individual regions and symbol cities. We rely on the curiosity of the read-
ers to learn more about the thousand truffle territories that at an Italian and international level
produce the precious mushroom and preserve the traditions linked to it.
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Abruzzo

Regione del Centro Italia, ricca di natura, di arte e tradizioni
culinarie, in cui si trovano diversi tipi di tartufo, in particola-
re: Tartufo nero pregiato, Tartufo bianco pregiato, Tuber bru-
male, Tuber aestivum.

3EN

Abruzzo

Region of Central Italy, rich in nature, art and culinary tradi-
tions, in which there are different types of truffles, in particu-
lar: black truffle, white truffle, Tuber brumale, Tuber aestivum.
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Acqualagna

Citta delle Marche (Centro Italia) tra le piu famose nel mondo
per il tartufo. Ha un famoso museo del tartufo, una fiera an-
nuale del tartufo dedicata al tartufo bianco e vi si si svolgono
numerose manifestazioni sul tartufo durante tutto I’anno.

Acqualagna

City of the Marche (Central Italy) among the most famous in
the world for truffles. It has a famous truffle museum, an annu-
al truffie fair dedicated to white truffles and numerous truffle
events take place throughout the year.
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Alba

Citta del Piemonte (nord Italia). Considerata la capitale mon-
diale del tartufo. Da il nome al tartufo piu pregiato. La Fiera
internazionale del tartufo di Alba ¢ la piu famosa manifesta-
zione sul tartufo del mondo.
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Alba

City of Piedmont (northern Italy). Considered the truffle cap-
ital of the world. It gives its name to the most prized truffle.
The Alba International Truffle Fair is the most famous truffie
event in the world.
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Albese

Di Alba, proveniente dal territorio della citta di Alba, in Pie-
monte (Nord Italia).
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Albese

Coming from the territory of the city of Alba, in Piedmont
(Northern Italy).
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Asti

Citta del Piemonte (nord Italia). Vi ha sede la Borsa Nazionale
del tartufo e un’importante Fiera nazionale del tartufo. E’ fa-
moso il suo vino Asti spumante

28EN

Asti

City of Piedmont (northern Italy). It is home to the National
Truffle Exchange and an important National Truffle Fair. His
sparkling wine Asti is famous.
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Basilicata

Regione del Sud Italia che in passato faceva parte della Magna
Grecia: produce famosi vini, come 1’Aglianico del Vulture, e
vi si trovano numerosi tipi di tartufo.
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Basilicata

Region of Southern Italy which in the past was part of Magna
Graecia: it produces famous wines, such as Aglianico del Vul-
ture, and there are numerous types of truffles.
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Calabria

Regione del Sud Italia, anticamente Magna Grecia. Ricca di
arte ¢ bellezze naturali, montagne ¢ boschi, vi si trovano nu-
merosi tipi di tartufo, bianco e nero.

47EN

Calabria

Southern Italy region, formerly Magna Graecia. Rich in art
and natural beauty, mountains and woods, there are numerous
types of truffles, black and white.
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Campania

Regione del Sud Italia, famosa anche per ’arte, le bellezze
naturali e la cucina. E’ la regione della citta di Napoli e del-
la Costiera amalfitana. E una delle principali regioni italiane
produttrici di Tartufo, diffuso in gran parte del suo territorio.

S0EN

Campania

Region of Southern Italy, also famous for its art, natural beau-
ty and cuisine. It is the region of the city of Naples and the
Amalfi Coast. It is one of the main Italian regions producing
truffles, spread over much of its territory.
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Cuneo

Citta del Piemonte famosa anche per le sue eccellenze alimen-
tari. Nella provincia di Cuneo si trovano Alba e le Langhe,
luoghi simbolo del tartufo.
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Cuneo

Piedmont city also famous for its food excellence. In the prov-
ince of Cuneo there are Alba and the Langhe, symbolic places
of the truffle.
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Territorio del Piemonte, tra le province di Cuneo e Asti. Famo-
so0 per i suoi vini, Barolo in testa, vanta una tradizione culina-
ria rinomata nel mondo. E il territorio tartuficolo pit famoso
del mondo e vi si svolgono le pit importanti manifestazioni
sul tartufo.
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Territory of Piedmont, between the provinces of Cuneo
and Asti. Famous for its wines, Barolo in the lead, boasts a
world-renowned culinary tradition. It is the most famous truf-
fle territory in the world and the most important truffle events
take place there.
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Emilia-Romagna

Regione del Nord Italia, famosa per I’arte, le bellezze naturali
e per le sue specialita culinarie. Il Tartufo ¢ diffuso lungo i cor-
si d’acqua e nei pioppeti, nelle zone collinari, a ridosso degli
Appennini e in alcune aree pianeggianti.
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Emilia-Romagna

Northern Italy region, famous for its art, natural beauty and its
culinary specialties. The truffle is widespread along the water-
ways and in the poplar groves, in the hilly areas, close to the
Apennines and in some flat areas.
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Regione del Centro Italia, ha in Roma la sua citta piu famosa.
Vanta grandi tradizioni culinarie e agroalimentari. Il Tartufo,
anche bianco pregiato, ¢ diffuso in molte aree, dal Monte Ter-
minillo alle spiagge di Latina.
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Friuli- Venezia Giulia

Regione del Nord Est Italia, famosa anche per i suoi vini e
la citta di Trieste. Il tartufo, soprattutto il mesenterico (Tuber
mesentericum) ¢ presente in numerose valli e nella zona del
Carso.

Region of Central Italy, Rome has its most famous city. It
boasts great culinary and agri-food traditions. The truffle, also
a prized white one, is widespread in many areas, from Monte
Terminillo to the beaches of Latina.

114EN

Friuli- Venezia Giulia

Region of North East Italy, also famous for its wines and the
city of Trieste. The truffle, especially the mesenteric (Tuber
mesentericum) is present in numerous valleys and in the Karst
area.
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Liguria

Regione del Nord Ovest d’Italia, al confine con la Francia.
Famosa anche per la produzione di fiori e di olio, ma anche
coperta da boschi, vi si trovano Tartufi bianchi e neri.
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Liguria

North West region of Italy, bordering France. Also famous for
the production of flowers and oil, but also covered by woods,
there are black and white truffles.
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Lombardia

Regione Italiana del Nord, ¢ la piu popolata d’Italia; ¢ sede
di importanti industrie e centri finanziari, come Milano, ma
anche di eccellenze agroalimentari - formaggi, salumi, vini.
Milano ¢ la citta piu famosa. Vi si trovano tartufi in numerose
aree, specie dell’Oltrepd Pavese e del Mantovano.
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Lombardia

Northern Italian Region, it is the most populated in Italy; it is
the seat of important industries and financial centers, but also
of agri-food excellence - cheeses, cured meats, wines. Milan
is the most famous city. There are truffles in numerous areas,
especially the Oltrepo Pavese and Mantovano.
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Marche

Regione del Centro Italia che vanta pregevoli tesori artistici
e naturali. Nel suo territorio si trova Acqualagna, una delle
capitali mondiali del Tartufo. Ma il Tartufo ¢ diffuso in tutte le
province marchigiane (Pesaro-Urbino, Ascoli Piceno, Ancona,
Macerata e Fermo)
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Marche

Central Italy region that boasts valuable artistic and natural
treasures. In its territory there is Acqualagna, one of the world
capitals of the truffle. But the truffle is widespread in all the
Marche provinces (Pesaro-Urbino, Ascoli Piceno, Ancona,
Macerata and Fermo).
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Molise

Regione del Centro-Sud Italia, che produce la maggiore quan-
tita di Tartufo in Italia, sia Bianco che Nero, dalla qualita
eccellente, rifornendo 1’industria di trasformazione di altre
regioni. I cavatori molisani sono tra i piu famosi d’Italia. Il
Tartufo ¢ largamente presente in entrambe le province (Cam-
pobasso e Isernia).
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Molise

Region of Central-Southern Italy, which produces the greatest
quantity of Truffles in Italy, both White and Black, of excellent
quality, supplying the processing industry of other regions.
The Molise truffle quarriers are among the most famous in
Italy. The truffle is widely present in both provinces (Campo-
basso and Isernia).
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e BERITER X HIPARR AR ROAFI RS A4 IR B 193 Piemonte Regione italiana famosa per le eccellenze culinarie, i suoi vini
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e per il tartufo. In Piemonte si trovano le Langhe e la citta di
Alba. L’uso del Tartufo nelle ricette piemontesi ¢ conosciuto
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176EN Norcia City of Umbria famous throughout the world for being the - -
birthplace of San Benedetto, patron saint of Europe, and for 205 Puglia Regione del Sud-Est d’Italia, famosa per il suo mare, I’arte e
its culinary excellence. The Precious Black Truffle of Norcia la sua cucina. Ha numerose zone ricche di tartufo, sia in zone
is among the most famous in the world and every year in Feb- boschive come il Gargano che in zone lacustri. Presenta molte
ruary an important market fair takes place in Norcia. specie di tartufo.

176CHIN  j5/RIETH WA FIT A X — T, AR RO SE s 2 DL 205EN Puglia South-Eastern region of Italy, famous for its sea, art and cui-
I A R S S AR L T BRI sine. It has numerous areas rich in truffles, both in wooded
B AR B R P A BN —, FE AN areas such as the Gargano and in lake areas. It has many spe-
/RSB TEENT LS = - cies of truffles.
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186 Périgord Importante e nota zona francese, Patria del tartufo nero pregia- ?ﬁ*ﬂiiﬁ{iﬂjt;ﬁﬂ i?iﬁkd)ﬁﬁﬁ‘c,:\ I\B;J 2 THEE A IS A
t0 0 Truffe du Périgord. 2<BNET, M2 OBEHNEETT,
186EN Périgord Important and well-known French area, homeland of the
ized black truffl Truffe du Périgord.
. o . e ru#e u, ?ngor 224 Sardegna Seconda isola del Mediterraneo e Regione italiana. I tartufi,
186CHIN  {jl /R 77 (Périgord) i H /R i N B2 HE 4 A E X, 285 BH0 neri, sono diffusi, seppure non in grandi quantita, in molte aree
L tLFkJy Truffe du Périgord M . dell’Isola, sui terreni calcarei con vegetazione di lecci, pini,
186ARA s Al o1 guad) 5L (g oAb 5 yma 5 daga Gyusi yh Aihaia corbezzoli, querce e noccioli.
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224EN

Sardinia

Second island in the Mediterranean and Italian region. Black
truffles are widespread, albeit not in large quantities, in many
areas of the island, on calcareous soils with vegetation of holm
oaks, pines, strawberry trees, oaks and hazelnuts.
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228

Sicilia

La maggiore isola del Mediterraneo ¢ Regione italiana, ricca
di storia, arte e eccellenze culinarie. I tartufi sono presenti in
numerose aree, specie montane (monti Iblei, Sicani ¢ Nebro-

di).

228EN

Sicily

The largest island in the Mediterranean and the Italian region,
rich in history, art and culinary excellence. Truffles are present
in numerous areas, mountain species (Iblei, Sicani and Nebro-
di mountains).

228CHIN

(S

PEPE LIS s il R A9 B 05, 2 RORF I — Ak
Ko BIIAFEENHL. ZRIRERE. WREFET
VP PHPEERIX X, JCHET X (Ibleiy Sicani ]
Nebrodi [[|k) o

228ARA

s el i Ay alaial) g T gial) a1l (35 S
Jla) Lladl £ 158915 ¢ahbial) (e a2l 8 LaSll aa 55 gdall 8 Saadll
(g2t Sy Sl

228JAP

FU7

AR RO R X s K S 0, A FENL. 2
ARFEE. MEBEEATHSHIX, W Fe (Iblei. Si-
cani ] Nebrodi [[[jk) o

266

Toscana

Regione del Centro Italia tra le piu famose nel mondo per ’ar-
te, la cultura e la gastronomia. I tartufo, sia bianco che nero, ¢
largamente presente in gran parte del suo territorio. La cucina
toscana fa largo e sapiente uso del Tartufo nelle sue ricette.

266EN

Tuscany

Central Italy region among the most famous in the world for
art, culture and gastronomy. The truffle, both white and black,
is widely present in most of its territory. Tuscan cuisine makes
extensive and wise use of truffles in its recipes.
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Trentino-Alto Adige

Regione del Nord Italia, famosa per le sue montagne, ma an-
che per la sua cucina e i suoi vini. Il Tartufo (nero) ¢ presente
in alcune vallate come la Vallagarina e la Valsugana

267EN

Trentino Alto Adige

Northern Italy region, famous for its mountains, but also for
its cuisine and wines. The truffle (black) is present in some
valleys such as Vallagarina and Valsugana
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Umbria

Regione del Centro Italia ricca di arte, natura ¢ gastronomia,
tra le piu famose nel mondo per i suoi tartufi, specie quelli di
Norcia.

300EN

Umbria

Central Italy region rich in art, nature and gastronomy, among
the most famous in the world for its truffles, especially those
from Norcia.
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Valle d’Aosta

Regione montuosa del Nord Ovest Italia. Famosa anche per i
suoi formaggi, tra cui la Fontina, usata in abbinamento con il
Tartufo.

303EN

Valle d’Aosta

Mountainous region of North West Italy. Also famous for its
cheeses, including Fontina, used in combination with truffies.
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309 Veneto Regione del Nord Est Italia, famosa anche per la citta di Ve-

nezia. Ricca di arte, cultura, bellezze naturali e gastronomia.
Il tartufo ¢ presente in molte aree, dai Colli Euganei ai Colli
Berici, tra le colline del lago del Garda al Delta del fiume Po.

309EN Veneto Region of North East Italy, also famous for the city of Venice.
Rich in art, culture, natural beauty and gastronomy. The truffle
is present in many areas, from the Euganean Hills to the Berici
Hills, between the hills of Lake Garda and the Po River Delta.
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La Cerca e la cavatura del tartufo in Italia; conoscenze e pratiche tradizionali ¢ diventata recen-
temente Patrimonio Immateriale del’'umanita tutelato dallUNESCO. La comunita dei tartufai
detentori della conoscenza e praticanti della cerca e cavatura del tartufo sono stati un anello
fondamentale nellottenimento di questo riconoscimento.

La praticadellacercae cavaturadeltartufoeanticacomeilmondo,mainquestiultimianniil cambia-
mentoéstatonotevole,anchesequestapratica rimanesempreungrandegestodamoreversolanatura.
In passato si trovavano tanti tartufi: addirittura si trovavano nell’aia di casa e anche i bambini in
campagna andavano assieme al padre a cercarli per divertimento.

“Andareatartufi” ¢ semprestatoanche un modo perracimolare qualche soldo; di tartufi ce nerano
tantievenivanovendutiingenerenelnordltalia,aMilanoeTorino, perchénellegrandicittailtartufosi
conoscevaperilsuovaloreeilsuospessore gastronomico. In passatosivendevasoloil tartufobianco.
I ragazzini gia alleta di 7 anni iniziavano le prime uscite accompagnati dal padre e poi successi-
vamente andavano anche da soli.

Tartufo dopo tartufo la passione del cavatore cresce giorno dopo giorno, una passione cosi
forte che quando capita che il cavatore non riesce ad andare nel bosco, si sente decisamente
spaesato.

Il vero cavatore deve essere animato da uno spirito di rispetto, distinguendosi dal cavatore
occasionale.

Qualche cavatore purtroppo, non sempre ¢ rispettoso delle regole e quindi rischia di rovinare

il sottobosco e le stesse radici delle piante. Il vero cavatore, invece, & quello che pensa anche al
domani, non solo al tartufo che puo raccogliere oggi.

E sbagliato cavare Tartufi acerbi, poiché sappiamo che domani non ne troveremo piu di altri.
Mai devastare le tartufaie, quando il Tartufo non & maturo: si crea un danno quasi irreversibile.
Raccogliendo invece il Tartufo quando € maturo esso si preserva anche per il futuro. Il vero ca-
vatore & quello che pensa anche al domani.

La giornata tipo di un cavatore inizia di prima mattina, sempre nel rispetto delle regole. In
alcune Regioni si puo andare anche a cercare di notte.

Si parte presto e ci si reca nel bosco, se si ha fortuna di arrivare prima di altri cavatori € possi-
bile trovare subito un tartufo, altrimenti occorrono alcune ore prima di trovare qualche pepita.
Poi una volta che il cane ha individuato il Tartufo, si inizia a scavare la buca, cercando natural-
mente di far lavorare il cane meno possibile, perché senno si stanca.

La cavatura € una operazione che sembra semplice, ma & molto delicata, con il vanghetto si scava
senza insistere pill di tanto e ci si aiuta con le mani, senza far “raspare” troppo il cane che po-
trebbe rompere il tartufo; quindi una volta fatta la buca si estrae il Tartufo con molta attenzione,
poiche il Tartufo rotto sul mercato viene valutato come seconda scelta. Poi si richiude la buca
intelligentemente senza far scoprire il luogo ai rivali e si torna a cercare nel bosco.

La cerca del tartufo e il luogo dove andare a “cavare”, dipendono da molti fattori.

Ci vuole esperienza, sulla base della raccolta dei giorni precedenti e sulla base delle fasi lunari.
Un posto che ha gia dato il tartufo in precedenza accompagnato dalla fase lunare buona ¢ un
posto senzaltro da tenere sotto controllo perché & un posto dove vuol dire che il Tartufo in
quell'anno ha una buona riproduzione e quindi € possibile trovarne altri.
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E poi si deve valutare la zona dove ha piovuto di pili o dove ha piovuto di meno; e poi giocano
altri fattori come l'abilita del cavatore nel cercare il posto giusto. Conta moltissimo il valore am-
bientale, I'integrita del bosco.

Lintegrita del bosco é fondamentale, perché se noi troviamo un bosco devastato, con piante
cadute o infestato da rovi, probabilmente non troveremo niente. Ci vuole un bosco bello, pulito,
curato e naturalmente anche un bosco che ha bisogno di rigenerarsi con nuove piante micoriz-
zate.

Il cavatore che rispetta il bosco e mette a dimora le piante, ¢ certo che in molte di esse sicuramen-
te, cavera qualche tartufo in futuro.

L’ emozione di raccogliere una bella pepita di Tartufo € sempre una grande esperienza da pro-
vare per quel cavatore che ha passione e ne ha fatto una ragione di vita. Il vero cavatore vive per
e con i tartufi. Alcune volte trova una bella pepita e resta qualche minuto a guardarla per vedere
le meraviglie che si possono trovare.

Il ruolo del cane nella cerca del Tartufo ¢ fondamentale anche se a volte passa in secondo
piano, & determinante avere un buon cane. Ci sono cani pit giovani ed emotivi e soggetti meno
emotivi, pit timidi e meno timidi, ma il cane da tartufo non deve essere troppo esuberante.

Serve un cane tranquillo, che stia vicino al padrone.

Non serve un cane che corre lontano come i cani da caccia, basta che si muova nell'arco di 15, 20
metri, serve un cagnolino tranquillo. Poi il cane si perfeziona nel tempo. Quando il cane fiuta il
Tartufo scoperto, non lo deve rompere e questa ¢ una cosa importantissima.

Il feeling tra cane e cavatore, deve essere assoluto. Si devono intendere a sguardi, senza chiamar-
lo, a volte basta un gesto, uno sguardo, e lui capisce quello che cosa deve fare. Ma qui parliamo
dei veri cavatori. Poi ci sono i cavatori occasionali che li sentiamo urlare a distanza di chilometri:
il vero cavatore non ha quasi mai bisogno di chiamare il cane o di rimproverarlo.

Sono tante le razze particolare di cane da Tartufo. Molti cani sono Meticci e sono frutto di in-
croci che risultano molto piti robusti. Siccome il lavoro & un lavoro abbastanza duro e rude, sia in
mezzo alle acque sia in mezzo alle intemperie e al freddo, gli incroci sono piti resistenti da questo
punto di vista; di solito si incrociano Bracco e Pointer oppure anche il Bracco con il Drahthaar,
che ultimamente ha dato ottimi risultati. Il Drahthaar ¢ un cane affettuosissimo, buono, docile
e nello stesso tempo un ottimo cercatore, non un velocista ma un ottimo cercatore, che riesce a
coprire tutta la giornata.

Serve un cane che abbia ottima robustezza, poiche’ i veri professionisti vanno a cercare il tartufo
dalle 5 di mattina fino alle 5 di sera.

La cerca e la cavatura del tartufo € una pratica culturale che va trasmessa anche alle future
generazioni. Le sensazioni e le emozioni che si provano nell'andare a fare questo tipo di ricerca
vale piu’ del raccolto trovato che pure ha un notevole valore. I tartufi bianchi nelle stagioni piu’
difficili possono arrivare a costare pitt di 6.000 euro al chilo!

II Magnatum Pico, il tartufo bianco, ¢ il re dei tartufi, ma anche gli altri tartufi svolgono il
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proprio ruolo gastronomico, cucinati nella maniera adeguata, possono comporre interi menu’
dall’antipasto al dessert, con declinazioni di profumi e gusti molto differenziati. Il Magnatum
Pico lo si trova in un arco di circa tre mesi, ma il tartufo fresco lo abbiamo tutto 'anno con le
altre specie di Tuber.

Chi vuol mangiare il Tartufo fresco, puo’ trovare una diversa pepita in ogni periodo dell’an-
no.

Un buon tartufo Bianchetto si raccoglie da febbraio ad aprile, un gradevole e versatile scorzone
durante tutta lestate, per arrivare poi ai pregiati Magnatum, da ottobre fino a meta’ gennaio. Poi
dal 1° dicembre inizia la raccolta del tartufo nero pregiato, per continuare con i garbati Uncina-
tum, Macrosporum e Brumale: tutti tartufi neri che possiamo trovare fino a fine febbraio, in un
ventaglio di proposte che copre praticamente tutti i 12 mesi dell'anno.
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Truftle hunting and extraction in Italy; traditional knowledge and practices has recently become
an Intangible Heritage of Humanity protected by UNESCO. The community of truftle hunters,
holders of knowledge and practitioners of truffle hunting and extraction were a fundamental
link in obtaining this recognition.

The practice of truffle hunting and extraction is as old as the world, but in recent years the change
has been remarkable, even if this practice always remains a great gesture of love for nature.

In the past there were a lot of truflles: they were even found in the farmyard and even the chil-
dren in the countryside went with their father to look for them for fun.

“Going to truffles” has always also been a way to make some money; there were many truffles and
they were generally sold in northern Italy, in Milan and Turin, because in the big cities the truftle
was known for its value and its gastronomic depth. In the past only white truffles were sold.

The children already at the age of 7 began their first outings accompanied by their father and
then later they also went alone.

Truffle after truftle the hunter’s passion grows day by day, a passion so strong that when it hap-
pens that the quarrier is unable to go into the woods, he feels decidedly disoriented.

The true truffle hunter must be animated by a spirit of respect, distinguishing himself from the
occasional quarryman.

Unfortunately, some truffle hunters are not always respectful of the rules and therefore risk ruin-
ing the undergrowth and the roots of the plants. The real truffle hunter, on the other hand, is the
one who also thinks about tomorrow, not just the truffles he can collect today.

It is wrong to get unripe truflles, as we know that tomorrow we will not find more than others.

Never devastate the truffle grounds when the truffle is not ripe: almost irreversible damage is
created.

On the other hand, by collecting the truffle when it is ripe, it is also preserved for the future. The
real truffle hunter is the one who also thinks about tomorrow.

A typical day of a truffle hunter starts early in the morning, always respecting the rules. In some
regions you can also go hunting at night.

We leave early and go to the woods. If you are lucky enough to get there before other truffle
hunters, you can find a truffle immediately, otherwise it takes a few hours to find some nuggets.

Then once the dog has identified the truffle, you start digging the hole, naturally trying to make
the dog work as little as possible, because otherwise he gets tired.

The extraction is an operation that seems simple, but it is very delicate, with the spade you dig
without insisting too much and you help yourself with your hands, without making the dog
“scratch” too much which could break the truffle; therefore, once the hole is made, the truffle
is extracted very carefully, as the broken truftle on the market is evaluated as a second choice.
Then you close the hole intelligently without letting your rivals discover the place and go back
to looking in the woods.

The search for truffles and the place to go to “dig” depend on many factors.

It takes experience, based on the collection of previous days and based on the moon phases. A
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place that has already given the truffle previously accompanied by the good moon phase is cer-
tainly a place to keep under control because it is a place where it means that the truffle in that
year has a good reproduction and therefore it is possible to find others.

And then we must evaluate the area where it rained more or where it rained less; and then other
factors play, such as the hunter’ ability to find the right place. The environmental value, the in-
tegrity of the forest, counts a lot.

The integrity of the forest is fundamental, because if we find a devastated forest, with fallen plants
or infested with brambles, we will probably find nothing. We need a beautiful, clean, well-kept
wood and of course also a wood that needs to regenerate itself with new mycorrhized plants.

The truffle hunter who respects the forest and puts the plants in place is certain that in many of
them he will surely quarry some truffles in the future.

The thrill of collecting a nice nugget of truffles is always a great experience to try for that truffle
hunter who has passion and has made it a reason for living. The real truftle hunter lives for and
with truffles. Sometimes he finds a nice nugget and stays a few minutes to look at it to see the
wonders that can be found.

The role of the dog in the search for truffles is fundamental even if at times it takes a back seat,
it is crucial to have a good dog. There are younger and more emotional dogs and less emotional,
more shy and less shy dogs, but the truffle dog shouldn’t be too exuberant.

You need a quiet dog, who stays close to the owner.

You don't need a dog that runs as far away as hunting dogs, as long as it moves within 15, 20
meters, you need a quiet little dog. Then the dog improves over time. When the dog sniffs the
discovered Truffle, it must not break it and this is a very important thing.

The feeling between dog and quarryman must be absolute. They must be understood by looks,
without calling him, sometimes a gesture, a look is enough, and he understands what he must
do. But here we are talking about the real quarrymen. Then there are the occasional quarrymen
who we hear them scream from miles away: the real truftle hunter hardly ever needs to call the
dog or scold him.

There are many particular breeds of truffle dog. Many dogs are mestizos and are the result of
crosses that are much more robust. Since the work is quite hard and rough work, both in the
middle of the waters and in the middle of bad weather and cold, the crossings are more resistant
from this point of view; usually Hound and Pointer cross or even Hound with Drahthaar, which
has recently given excellent results. The Drahthaar dog is a very affectionate and docile dog, not
a sprinter but an excellent seeker, who can cover the whole day.

You need a dog that has excellent sturdiness, as true professionals go looking for truffles from 5
in the morning until 5 in the evening.

Truffle hunting and extraction is a cultural practice that must also be passed on to future gener-
ations. The sensations and emotions that you feel in going to do this type of research are worth
more than the harvest found, which is also of considerable value. White truffles in the most
difficult seasons can cost more than 6,000 euros per kilo!

Magnatum Pico, the white truffle, is the king of truftles, but the other truffles also play their own
gastronomic role, cooked in the right way, they can compose entire menus from appetizers to
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desserts, with very different variations of aromas and tastes. Magnatum Pico can be found in a
span of about three months, but we have fresh truffles all year round with the other species of
Tuber.

Anyone who wants to eat fresh truffles can find a different nugget at any time of the year.

A good Bianchetto truffle is harvested from February to April, a pleasant and versatile scorzone
throughout the summer, and then reaches the fine Magnatum, from October to mid-January.
Then from 1 December the collection of the precious black truffle begins, to continue with the
polite Uncinatum, Macrosporum and Brumale: all black truftles that we can find until the end of
February, in a range of proposals that covers practically all 12 months of the year.
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N. Vocabolo - Word Definizione - Definition
Bi7. s ZE G Y- iy B R
6 Addestramento con il Attivita con cui il cercatore allena il cane alla ricerca del

cane da tartufo

tartufo. L’allenamento € mirato a riconoscere 1’odore del
tartufo, a scavare dove si trova il tartufo e a farlo allontanare
una volta scoperto per non danneggiarlo.

6EN Training with the truffle
dog

Activity with which the seeker trains the dog in search of
truffles. The training is aimed at recognizing the smell of
the truffie, digging where the truffle is and making it move
away once discovered so as not to damage it.

6CHIN SRSk

BIE NG FHANGENIES . I H B2 IR AA SR
AR, 2 AR FTEROALE, I — ERIZ A B 4L
EEI, DA g .

6ARA el QlS e o () sl Cangy 3LeS e ) e QIS Cu s aalll 4 o s Ll
i L) 3 jaa a5 sl e jia g ealaSll a8l e G il
e Y
6JAP NJaT7RyTEDRL— BRENNI2TERIHICRENET Z5ES, K
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7 Addestratore di cani da  Professionista nell’allevare, selezionare e formare i cani da
tartufo tartufo alla cerca e alla cavatura del tartufo.
7EN Truffle dog trainer Professional in breeding, selecting and training truffle dogs

for truffle hunting and quarrying.
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34 Beagle Razza di cane, originariamente da caccia ora divenuto da
compagnia. E’ il famoso Snoopy dei Peanuts. E usato nella
cerca del tartufo.

34EN Beagle (english beagle) Dog breed, originally hunting now become a companion. It

is the famous Snoopy of the Peanuts. It is used in the search
for truffles.

34CHIN R

WH— @i, AR K, MSENEE . EREE
ZR(TEEZENNEE L, ERT I

34ARA dan

6 st ) A1 mual (Y1 5 apall Ganade Sal QSN (e g 5
el e Candl A aslasiind aly g gl sl

34JAP E—7IL

REBEFBHEBEFRAR T STIIEBEICE>TVWED,
FE—FYYOEZLBAX—E—T9, ~Ja1T7DREKIC
EREINET,

113



Cerca & cavatura del tartufo | Truffle hunting and extraction

II1

Cerca & cavatura del tartufo | Truffle hunting and extraction

IBIERAES | s clbs¥l oo cndl | N U 2 7 OREEKT

46EN

Thrown

Term of popular tradition that indicates the sudden
production of truffles after the rains and the right moon
phase. It is the moment awaited by the truffle hunters!
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48

Calendario di raccolta

Indicazione dei periodi dell’anno in cui é consentita la rac-
colta del tartufo. In Italia ogni tartufo ha un proprio calen-
dario di raccolta che varia da regione a regione.

48EN

Truffle harvest calendar

Indication of the periods of the year in which harvesting of
truffles is allowed. In Italy, each truffle has its own collec-
tion calendar which varies from region to region.
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Cane da tartufo

Cane con notevole fiuto e resistenza che viene addestrato
alla cerca del tartufo. Ci sono razze particolarmente vocate
alla cerca del tartufo, ma spesso anche cani non di razza
ottengono risultati eccezionali nella cerca.

52EN

Truffle dog

Dog with remarkable flair and stamina that is trained to
search for truffles. There are breeds particularly suited to
the search for truffles, but often even non-purebred dogs
obtain exceptional results in the search.
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43 Bracco Razza di cane da caccia molto utilizzata per la cerca del tar-
tufo. Incrociato con il Pointer, da vita ad un animale tra i piu
abili nella cerca del tartufo.

43EN Hound (english pointer) Hunting dog breed widely used for truffle hunting. Crossed
with the Pointer, it gives life to one of the most skilled ani-
mals in the search for truffles.
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44 Breton Razza di cane utilizzata per la cerca del tartufo. Animale
(Epagneul Breton) molto intelligente che si adatta all’addestramento ha neces-
sita di muoversi molto per la sua vivacita. E una razza molto
affidabile.

44EN Breton Dog breed used for truffle hunting. Very intelligent animal

(Breton Spaniel) that adapts to training, it needs to move a lot for its liveli-
ness. It is a very reliable breed.
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45 Bugie Il cavatore spesso si vanta di aver trovato tartufi che non
ha mai trovato, solo per pavoneggiarsi di fronte ai compe-
titor.

45EN Lies The truffle hunter often boasts of having found truftles he
has never found, only to strut in front of competitors.
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46 Buttata Termine del folklore che indica la produzione improvvisa

di tartufo dopo le piogge e la fase lunare giusta. B il mo-
mento atteso dai cavatori!
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58

Cavatore

Colui che trova il tartufo nel terreno e lo cava. B’ sinonimo
di Tartufaio.E il primo anello della filiera del tartufo che
innesca poi la figura del commerciante e del ristoratore.
Questo nome ¢ molto usato nel Centro Italia.

61

Cerca

Azione svolta dal cane che con I'aiuto del cavatore ricerca
il tartufo sottoterra. Nel 2021 la cerca e la cavatura del
tartufo ¢ stata insignita di Patrimonio immateriale dell’U-
manita da parte del’'UNESCO.

S8EN

Truffle hunter

He who finds the truffle in the ground and digs it out. It
is synonymous with “Tartufaio”. It is the first link in the
truffle supply chain which then triggers the figure of the
merchant and restaurateur. This name is widely used in
Central Italy

61EN

Truffle hunting

Action carried out by the dog who, with the help of the truf-
fle hunter, searches for the truffle underground. In 2021,
truff le hunting and extraction in Italy was awarded an In-
tangible Heritage of Humanity by UNESCO.

S8CHIN

BB EZE (Cavatore)

AEXMBERIMNBALCEEFENA. BRE Tartufaio”
MR i, BRARBRE Ay — IR, IR
TR AR ER . XD EIRAER KRR 2
i

61CHIN

O]

B BRI TS FEREEE I . EAEH N
kAR . 20216, BARFIMIREEIR T HURAZ & 1 2
FHSCLB I AR AR Tos ™~ 4455

S58ARA

IRS{IRVIN

Al & Y Jagh 5l 43) W s g Y1 8 5LaSl aa 5 (53 sl
kil aliay jalill dpass el ) @lld aey a3 s 5laS) D)

61ARA

BLAS” LIV

oY) cnd 5Ll (e el dla Bac lusey Cany 31 IS 4 58 61 )
e e Wity S Lead jaciul 5 3Ll sna duas VYL Y Gle 8
S sl J8 e Ay pdull galall e &l

S8JAP

WhNSKJ2T7ERDIFTROETE, YILhHT7
A A 1D0RE:FTY, FhEhNJ2708 754 Fr—
DERADIVITHD AP LAN T VREEZEDE %S|
ERILET, OEHIFAYYTFEBTLELEDLNT

WE9

61JAP

MU THRD

NJaTZN\V5—DBFEED TH T TR 2 7%FET K
DITEI, 2021 E AFUTFTORI 2T DRFEERH I,
ARZAOADERLEEICEFINE U,

67

Cocker Spaniel

Razza di cane da caccia, nel tempo divenuto cane da com-
pagnia, usato nella cerca del tartufo.

Cavatura del Tartufo

Azione del cavatore che con I’aiuto del cane che ha cercato
e trovato il tartufo, lo cava e lo porta alla luce. Nel 2021 la
cerca e la cavatura del tartufo é stata insignita di Patrimo-
nio immateriale del’Umanita da parte del’UNESCO.

S9EN

truffle extraction

Action of the truff le hunter who, with the help of the dog
who searched for and found the truffle, quarries it and
brings it to light. In 2021, truff le hunting and extraction in
Italywas awarded an Intangible Hetitage of Humanity by
UNESCO.
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67EN

English Cocker Spaniel

Breed of hunting dog, which over time became a compan-
ion dog, used in the search for truftles.
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69

Commissione di
degustazione

Commissione composta da esperti del tartufo che si riuni-
scono pet dare una valutazione sensoriale ai tartufi o ai
lotti di tartufo.

69EN

Tasting commission

Commission composed of truffle experts who meet to give
a sensory evaluation to truff les or lots of truffles.
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84 Custode del bosco Ruolo che svolge professionalmente I’esperto cavatore, che
consiste nel fornire anche visite guidate ai turisti.

84EN Forest keeper Role that the expert truffle hunter plays professionally,
which also consists in providing guided tours to tourists.
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86 Depistaggio Azione del tartufaio che cerca di sviare e mettere fuori
pista gli altri cavatori rispetto al luogo da lui conosciuto
dove si trovano i tartufi.

86EN Misdirection Action of the truffle hunter who tries to mislead and put
other hunters oft the track with respect to the place he
knows where the truffles are found.
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90 Diario del cavatore L’esperto cavatore ha il proprio diario. Ci scrive il giro che
fa ogni mattina, quello fatto il pomeriggio e il tartufo che
ha trovato. E un metodo di regolazione per i giorni a venire
e per regolarsi poi nel tempo e negli anni e andare a ricer-
care i punti dove ¢ stato trovato il tartufo piu bello e dove
quello piu piccolo.

90EN Truffle hunter’s diary The expert truffle hunter has his own diary. He writes the
tour he does every morning, the one he did in the afternoon
and the truffle he found. It is a method of adjustment for
the days to come and to then adjust over time and over the
years and go and look for the points whete the most beauti-
ful truffle was found and where the smallest one.
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94 Dispetti tra cavatori La rivalita tra cavatori ¢ molto forte e non di rado si con-
cretizza in dispetti e comportamenti sleali, che nei casi pit
gravi, per fortuna rari, pud arrivatre a vere e proprie forme
di sabotaggio.

94EN Spite between truffle The rivalry between truff le hunters is very strong and often

hunters takes the form of spite and unfair behavior, which in the
most serious cases, fortunately rare, can lead to real forms
of sabotage.
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102 Fascetta di garanzia di Fascetta numerata di garanzia che il Centro studi del tar-
qualita tufo di Alba attribuisce alle pepite di tartufo d’Alba che
vengono valutate dai giudici sensoriali.

102EN Quality guarantee band Numbered band that the Alba Truffle Study Center at-
tributes to the Alba truffles which are evaluated by the
sensory judges.
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Lagotto Romagnolo

1l Lagotto romagnolo ¢ forse I'unica razza esistente al
mondo specializzata nella ricerca del prezioso fungo, uti-
lizzata da secoli per questo scopo. Ha un fiuto molto fine.
Cane di taglia medio-piccola, facile da educare e molto
legato al padrone.

Lagotto Romagnolo

The Lagotto from Romagna (Italian region) is perhaps the
only breed in the world that specializes in the search for the
precious mushroom, used for centuries for this purpose. He
has a very fine nose. Small-medium sized dog, easy to edu-
cate and very attached to the owner.

Lagotto Romagnolo
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Luna Calante

La fase lunare tradizionalmente piu favorevole per la ma-
turazione e la cerca del tartufo, purché vi siano le condi-
zioni di umidita corrette.

Falling moon

The lunar phase is traditionally more favorable for the
search for truffles, as long as there are favorable humidity
conditions.
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Luna Crescente

Fase lunare favorevole alla maturazione del tartufo per via
della maggiore presenza di luce lunare. Secondo la tradizio-
ne quindi il tartufo cresce e matutra con la luna.

Crescent moon

108 Fiera internazionale del  E la fiera del Tartufo pitt famosa al mondo. Nata nel wn su
tartufo bianco d’Alba iniziativa di Giacomo Morra, albergatore e ristoratore di
Alba che ha reso il tartufo bianco famoso nel mondo, si
svolge ogni anno in autunno nella citta di Alba.

108EN International Alba It is the most famous truff le fair in the world. Founded

White Truffle Fair in 1929 on the initiative of Giacomo Morra, hotelier and
restaurateur from Alba who made the white truff le famous
in the world, it takes place every autumn in the city of Alba.
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121 Gelosie Particolari condizioni che si creano tra tartufai nella com-
petizione della cerca del tartufo. Generalmente la gelosia
nasce tra i professionisti.

121EN Jealousies Particular conditions that are created between truffle
hunters in the competition of the truffle search. Generally
jealousy arises among professionals.
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142 Labrador retriever Razza di cane da caccia, esperta nuotatrice e docile. Molto
usata nella cerca del tartufo.

142EN Labrador retriever Breed of hunting dog, expert swimmer and docile. Widely
used in the search for truffles.
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Lunar phase not favorable for truffle hunting, except that
rain fell during the waning moon phase.
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159

Maiale da tartufo

Animale addestrato per la cerca al tartufo. La cerca con
il maiale ¢ stata abbandonata in Italia a vantaggio della
cerca del cane, anche a causa dei danni che il maiale puo
provocare sul terreno durante la cerca.

159EN

Truffle pig

Trained animal for truffle hunting. The hunt with the pig
was abandoned in Italy for the benefit of the hunt for the
dog, also due to the damage that the pig can cause on the
ground during the hunt.
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Mappatura

E una verifica e segnalazione dei terreni e boschi
particolarmente atti alla produzione dei tartufi che
vengono valutati da tecnici riconosciuti.

160EN

Mapping

It is a verification and reporting of the lands and woods
particularly suitable for the production of truffles which
are evaluated by recognized technicians.
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165

Mercato del tartufo

E quel particolare mercato che si svolge in molti comuni
italiani nei periodi di raccolta delle vatie tipologie di
tartufo, generalmente nei periodi delle fiere nazionali pit
importanti dell’anno.

165EN

Truffle market

Particular market that takes place in many Italian munic-
ipalities during the hatrvesting periods of the various types
of truffles, generally during the periods of the most import-
ant national fairs of the yeat.
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166 Meticcio Cane molto utilizzato nella cetca del tartufo. F comune-
mente frutto di un incrocio tra le razze del bracco e del
pointer, unendo la resistenza e il fiuto di entrambi.

166EN half-breed dog Dog widely used in the search for truffles. It is commonly
the result of a cross between the breeds of the hound and
the pointer, combining the resistance and the nose of both.
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172 Movimenti falsi Fingere di andare a cercare il tartufo da una parte per poi
andare altrove per non farsi scoprire dal rivale.

172EN False movements Pretend to go looking for truffles on one side and then go
elsewhere so as not to be discovered by the rival.
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177 Numerino controllato Numero progressivo che viene indicato all’interno della
fascetta di garanzia del tartufo che viene assegnata nella
fiera del tartufo d’Alba dal Centro nazionale studi di Alba.

177EN Checked number Progressive number that is indicated inside the truffle guar-
antee band that is assigned in the Alba truffle fair by the
National Study Center of Alba.
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243

Tartufaia

Terreno in cui i tartufi crescono spontaneamente o vengo-
no coltivati. Puo essere naturale, quando si destina a tartu-
faia una parte del bosco atta a produrre spontaneamente
tartufo poiché si sono naturalmente create le condizioni
per la nascita e la maturazione del prezioso fungo. Pud
essere artificiale se costituita da piante micorizzate dall’uo-
mo. Si definisce tartufaia tabellata il terreno delimitato

da apposite tabelle indicanti che la tartufaia & coltivata o
controllata.

243EN

Truffle ground

Land where truffles grow spontaneously or are cultivated.
It can be natural, when a part of the forest is destined to
truff le land capable of spontaneously producing truffles
since the conditions for the birth and maturation of the
precious mushroom have naturally been created. It can be
artificial if made up of man-made mycorrhized plants. Ta-
ble truff le is defined as the land delimited by special tables
indicating that the truffle is cultivated or controlled.
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Tartufaio (Trifulau, tri-

fulin, tartufaro)

Colui che cerca i tartufi. E definito con vari sinonimi nei
diversi dialetti italiani.
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200 Pointer Razza di cane da caccia di taglia media, molto fedele e ver-
satile, ha un olfatto molto marcato con buona capacita di
resistere alle distrazioni.

200EN Pointer Medium-sized hunting dog breed, very faithful and versa-
tile, has a very marked sense of smell with a good ability to
resist distractions.
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201 Polpette avvelenate Bocconi di carne appositamente avvelenati e sparsi in giro
per il bosco, affinché vengano morsi dai cani di tartufai
competitor. Per fortuna sono sempre piu rare.

201EN Poisoned meatballs Bites of meat purposely poisoned and scattered around the
woods, so that they can be bitten by the dogs of competing
truffle hunters. Fortunately, they are increasingly rare.
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227 Setter Razza di cane da caccia. Si presenta in piu varieta: inglese,
scozzese, irlandese. Cane molto adatto alla cerca del tar-
tufo.

227EN Setter Breed of hunting dog. It comes in multiple varieties: En-
glish, Scottish, Irish. Dog very suitable for truffle hunting.
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Truffle hunter

The one who looks for truffles. He is defined with various
synonyms in the different Italian dialects. (Trifulau, tri-
fulin, tartufaro)
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Termolabilita

Caratteristica per la quale determinate sostanze sono di-
strutte dal calore. I profumi piu caratterizzanti del tartufo
bianco sono composti solforati che conferiscono il carat-
teristico sentore di fieno e miele che pero si volatilizza alla
temperatura di 58° C. Per questo i tartufi bianchi non van-
no cotti ma utilizzati crudi come condimento.

262EN

Third fifth of the moon

According to the tradition of the old truffle hunters, it
would be the best period of each lunar cycle, that is, from
two days before the full moon to two days after, for the
collection of truffles. The term descends from a tradition-
al subdivision of the 27-day lunar cycle into five five-day
periods. The third of them, precisely the ‘third fifth’, was
considered, more by tradition than by science, the most
productive.
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Thermolability

Characteristic by which certain substances are destroyed by
heat. The most characteristic aromas of the white truffle
are sulfur compounds that give the characteristic scent of
hay and honey which, however, evaporates at a tempera-
ture of 58 °  C. This is why white truffles should not be
cooked but used raw as a condiment.
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Vanghino (vanghetto-
vanghello- Vanghella)

Strumento utilizzato per la cavatura del tartufo. Puo avere
forme diverse. In Italia la dimensione del vanghetto ¢ fissa-
ta dalla legge per evitare di usare attrezzi di grandi dimen-
sioni che rovinerebbero il terreno.

30SEN

Spade

Tool used for truff le extraction. It can have different
forms. In Italy the size of the spade is fixed by law to avoid
using large tools that would ruin the ground.
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Terzo quinto di luna

Secondo la tradizione dei vecchi tartufai sarebbe il periodo
migliore di ogni ciclo lunare, cioé da due giorni prima della
luna piena a due giorni dopo, per la raccolta dei tartufi. Il
termine discende da una tradizionale suddivisione del ciclo
lunare di 27 giorni in cinque periodi di cinque giorni. Il
terzo di essi, appunto il ‘terzo quinto’, era ritenuto, piu per
tradizione che per scienza, il pitt produttivo.
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Vimine

Ramo flessibile di alcune specie di salice (Salix alba, pur-
purea, ecc.) privato della corteccia, che viene impiegato
per vari lavori d’intreccio a carattere artigiano. I cestini di
vimine sono i pill usati pet conservare i tartufi subito dopo
la cavatura.

310EN

Wicker

Flexible branch of some species of willow (Salix alba, put-
purea, etc.) deprived of the bark, which is used for various
craftsmanship works. Wicker baskets are the most used to
store truff les immediately after their extraction.
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Zappino (zappetto)

Strumento per la cavatura (raccolta) del tartufo, con un
breve manico in legno e una lama larga in acciaio.

314EN

Hoe

Truff le extraction tool, with a short wooden handle and a
wide steel blade.
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La valutazione del tartufo ¢ la caratteristica pit importante che si puo concepire nell’analisi generale del
tartufo. Infatti racchiude in sé tutti gli elementi per poter indicare la preziosita di questa nobilta della terra,
partendo da elementi come la globosita, la dimensione e la caratura, unitamente ai profumi. Si tratta, co-
munque, anche di elementi di valutazione commerciale.

Oltre alla valutazione commerciale possiamo parlare di una valutazione soggettiva, del piacere di poter
spendere qualcosa meno nell’acquisto di un singolo tartufo e invece di possedere una pepita da 100 gram-
mi ne acquistiamo due da 50 grammi. Certamente avremo una globosita inferiore ma con dei profumi
aromi magari anche superiori.

Vi ¢ infine una valutazione edonistica e conoscitiva. Succede spesso infatti che un tartufo di piu ridotte
dimensioni possa essere piu profumato e fine e con una maggior eleganza olfattiva, rispetto a un altro di
grandi dimensioni e a volte qualche piccolo forellino nel tartufo non intacca la sua integrita. La dimensione
¢ importante ma non vincolante nella valutazione generale di un tartufo. Non ¢ sempre vero che le grandi
pepite sono migliori di quelle piccole.

E poi conta la maturazione del tartufo nella sua piena espressione olfattiva, che regala identita al tartufo in
tutte le sue sensazioni olfattive portando ad avere un equilibrio sensoriale che si trasforma in una armonia
unica.

Sull’aspetto della maturazione del tartufo dobbiamo prestare molta attenzione, percheé ¢ li che si gioca la
gradevolezza gusto-olfattiva e il piacere di poter godere di un tartufo nella sua massima eleganza.

E poi va valutata la forma del tartufo; certamente la forma rotondeggiante, avvolgente e di bell’aspetto
visivo ha il suo valore e la sua forza sul mercato. Essa spesso dipende dai terreni dove nasce lo stesso
tartufo: non trovando sabbia dove il tartufo cresce senza trovare asperita, ma trovando un terreno piu duro
e resistente, il tartufo viene ostacolato nella sua formazione e quindi puo avere una forma bitorzoluta e pit
appiattita, magari meno seducente. Questo non significa che non possiamo trovarci di fronte ad un tartufo
di grande classe e nel pieno della sua maturazione olfattiva.

La complessita del tartufo ¢ rappresenta da un ventaglio di profumi ampi, avvolgenti e seducenti che spa-
ziano nelle mille sfaccettature olfattive che il tartufo sa regalare, per sconfinare nella sua eleganza rappre-
sentata dallo stile del tartufo valutato nella sua finezza, nella sua attraenza, nello stile di profumi e anche
di piacevoli ricordi che siano spezie dolci, miele o zafferano. La perfezione di un tartufo bianco, deve
inglobare tutte le seguenti caratteristiche.

11 Tartufo necessita di narrazione, cosi da ammaliare tutti i cinque sensi piu un sesto che ¢ la passione,
partendo dalla vista. All’occhio desideriamo vedere un meraviglioso gioiello biondo, appagante e ro-
tondeggiante con una felpata sfericita. Sfericita che gli regala valore, preziosita, ricchezza, opulenza ed
¢ i che si esalta il gioiello, il brillante, il diamante di questo prodotto unico al mondo, con un colore che
mostra un biondo oro che vira su un giallo ocra.

Fondamentale ¢ la sua globosita, la pienezza e ’interezza; che gia regala elegante raffinatezza. Poi il
tartufo va sfiorato al tatto, dove deve avere una sottile elasticita e mai durezza che indica immaturita, mai
mollezza che indica un superamento dello stato ideale di maturazione. Al tatto: il tartufo va sempre sfiorato
con un guanto speciale, accarezzato e lamellato, “¢ qualcosa di divino”. Il tartufo corteggia i piatti ed esal-
ta i vini. All’olfatto poi il ventaglio di profumi spazia illimitatamente dalla nocciola al fieno, dal miele ad
una nota funginea dolce, con sentori di bosco bagnato dalla rugiada, che rivela complessita assoluta. E poi
naturalmente il gusto; il tartufo impreziosisce tutti i piatti con la sua aromaticita, la sua palatabilita, la sua
piacevolezza infinita, il suo gusto unico irripetibile ed irriproducibile. E naturalmente anche udito; il tar-
tufo qui ¢ musica per le nostre orecchie, come un’opera Buffa di Rossini, che di tartufo, era molto ghiotto.

E poi il sesto senso che ¢ la passione; che credo ben trapeli e ben si percepisca dalla narrazione che vi
abbiamo proposto.
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Evaluation of the truffle IV

The evaluation of the truffle is the most important characteristic that can be conceived in the general anal-
ysis of the truffle. In fact, it contains all the elements to be able to indicate the preciousness of this nobility
of the earth, starting from elements such as globosity, size and carat, together with perfumes. However,
these are also elements of commercial evaluation.

In addition to the commercial evaluation we can talk about a subjective evaluation, the pleasure of being
able to spend something less in the purchase of a single truffle and instead of owning a 100 gram nugget
we buy two of 50 grams. Certainly we will have a lower globosity but with perhaps even higher aromas.

Finally, there is a hedonistic and cognitive evaluation. In fact, it often happens that a smaller truffle can
be more fragrant and fine and with a greater olfactory elegance, compared to another large one and
sometimes a few small holes in the truffle do not affect its integrity. Size is important but not binding in the
general evaluation of a truffle. It is not always true that large nuggets are better than small ones.

And then the maturation of the truffle in its full olfactory expression counts, which gives identity to the truf-
flein all its olfactory sensations, leading to a sensorial balance that is transformed into a unique harmony.

We must pay close attention to the aspect of truffle maturation, because it is there that the pleasant taste-ol-
factory and the pleasure of being able to enjoy a truffle in its maximum elegance play a role.

And then the shape of the truffle must be evaluated; certainly the rounded, enveloping and visually
good-looking shape has its value and strength on the market. It often depends on the land where the truffle
itself'is born: not finding sand where the truffle grows without finding harshness, but finding a harder and
more resistant soil, the truffle is hindered in its formation and therefore can have a lumpy and more flat-
tened shape, perhaps less seductive. This does not mean that we cannot find ourselves in front of a truffle
of great class and in the midst of its olfactory maturation.

The complexity of the truffle is represented by a range of ample, enveloping and seductive aromas that
range in the thousand olfactory facets that the truffle can give, to encroach on its elegance represented by
the style of the truffle evaluated in its fineness, in its attractiveness, in the style of aromas and also pleasant
memories that are sweet spices, honey or saffron. The perfection of a white truffle must incorporate all the
following characteristics

The Truffle needs narration, so as to bewitch all the five senses plus a sixth which is passion, starting from
sight. To the eye we want to see a wonderful blonde jewel, satisfying and rounded with a soft spherical
shape. Sphericity that gives it value, preciousness, richness, opulence and it is there that the jewel, the
brilliant, the diamond of this unique product in the world is exalted, with a color that shows a golden blond
that turns to an ocher yellow.

Fundamental is its globosity, fullness and wholeness,; which already gives elegant refinement. Then the
truffle is lightly touched, where it must have a subtle elasticity and never hardness which indicates im-
maturity, never softness which indicates an overcoming of the ideal state of ripeness. To the touch: the
truffle must always be touched with a special glove, caressed and flaked, ‘it is something divine”. The
truffle courts the dishes and enhances the wines. On the nose, the range of aromas ranges unlimitedly
from hazelnut to hay, from honey to a sweet mushroom note, with hints of forest wet by dew, which reveals
absolute complexity. And then of course the taste; the truffle embellishes all dishes with its aromaticity, its
palatability, its infinite pleasure, its unique, unrepeatable and unreproducible taste. And of course hearing
too, here the truffle is music for our ears, like a Opera Buffa by Rossini, who was very fond of truffles.

And then the sixth sense which is passion; which I believe is well understood and clearly perceived by the
narration that we have proposed to you.
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Vocabolo - Word
B Aals- 5

Definizione - Definition
- i B

10

Aglio (Allium sativum)

La nota di aglio dolce ¢ una grande preziosita olfat-
tiva per il tartufo bianco, la sua intensita avvolgente
richiama la nota di un tartufo veramente maturo. La
sensazione di richiamo viene dato dal bisolfuro di
diallile.

10EN

Garlic (Allium sativum)

The note of sweet garlic is a great olfactory pre-
ciousness for the white truffle, its enveloping in-
tensity recalls the note of a truly mature truffie. The
recall sensation is given by the diallyl disulfide.
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13

Ammoniaca

E uno dei vari sentori che si ritrovano nel tartufo
anche nella tipologia bianca. Tale sensazione
rappresenta un difetto olfattivo.

13EN

Ammonia

It is one of the various scents that are found in the
truffle also in the white type. This sensation rep-
resents an olfactory defect.
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14

Analisi gustativa

Esame sensoriale del tartufo attraverso il palato. Il
tartufo non va mangiato mai da solo, ma sempre
accompagnato ad una preparazione gastronomica.
La sua piacevolezza ¢ certamente gustativa anche
se soprattutto ¢ nel piacere olfattivo che ci offre
le migliori sensazioni di eleganza. E fondamentale
affettare il tartufo a crudo a lamelle sottili davanti
all’ospite.
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Taste analysis

Sensory examination of the nose through the palate.
The truffie should never be eaten alone, but always
accompanied by a gastronomic preparation. Its
pleasantness is certainly gustatory even if above all
it is in the olfactory pleasure that offers us the best
sensations of elegance. It is essential to slice the raw
truffle into thin slices in front of the guest.
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Analisi olfattiva

Esame sensoriale del tartufo attraverso il naso. E I’e-
same sensoriale piu importante. I profumi possono
essere pill 0 meno intensi ma devono essere sempre
numerosi, fragranti, puliti, piacevoli e fini.

Olfactory analysis

Sensory examination of the truffle through the nose.
It is the most important sensory exam. The scents
can be more or less intense but they must always be
numerous, fragrant, clean, pleasant and fine.
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16

Analisi sensoriale

Esame del tartufo attraverso tutti e cinque i sensi, ai
fini della valutazione finale del tartufo. Nell’analisi
sensoriale ¢ spesso coinvolta anche la percezione
emozionale.

16EN

Sensory analysis

Truffle examination through all five senses, for the
purpose of the final evaluation of the truffle. Emo-
tional perception is also often involved in sensory
analysis.
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17

Analisi tattile

Esame sensoriale del tartufo attraverso le mani. Va-
luta la consistenza del tartufo che va tenuto tra indi-
ce e pollice esercitando una lieve pressione.

17EN

Tactile analysis

Sensory examination of the truffle through the
hands. Evaluate the consistency of the truffie which
should be held between the index finger and thumb
by exerting a slight pressure.
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18

Analisi visiva

Esame sensoriale del tartufo attraverso la vista. Il
tartufo non deve essere troppo duro come (segno di
immaturita) o troppo tenero per uno stato avanzato
di conservazione, ma giustamente consistente.

18EN

Visual analysis

Sensory examination of the truffle through sight.
The truffle must not be too hard as (sign of not ripe)
or too tender for an advanced state of conservation,
but rightly consistent.
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23

Armonia gustativa tartu-
fo-vino

L’abbinamento risultera armonico quando dopo aver
deglutito il piatto al tartufo e il vino si continueranno
apercepire le sensazioni gusto-olfattive di entrambi
i protagonisti senza la prevalenza di uno sull’altro.

23EN

Truffle-wine taste harmony

The pairing will be harmonious when, after having
swallowed the truffie dish and the wine, the taste-ol-
factory sensations of both protagonists will continue
to be perceived without the prevalence of one over
the other.
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Assaggiatore di tartufo

E generalmente il giudice del tartufo o la persona
esperta che valuta il tartufo in tutti i suoi aspetti
organolettici.

26EN

Truffle taster

He is generally the judge of the truffie or the expert
person who evaluates the truffie in all its organolep-
tic aspects.
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27

Asta mondiale del tartu-
fo bianco d’Alba

Evento mondiale che si svolge ogni anno dal 1999
nel Castello di Grinzane Cavour, nelle Langhe. Gli
esemplari piu prestigiosi di Tartufo Bianco d’Alba
vengono battuti all’asta per scopi benefici, in colle-
gamento televisivo internazionale. Il ricavato dalla
vendita dei migliori tartufi viene interamente devo-
luto a enti benefici in Italia e nel Mondo.

27EN

Alba White Truffle World
Auction

World event that takes place every year since 1999
in the Castle of Grinzane Cavour, in the Langhe (It-
aly). The most prestigious specimens of the Alba
White Truffle are auctioned for charitable purposes,
on international television. The proceeds from the
sale of the best truffles are entirely donated to chari-
ties in Italy and around the world.
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29

Attraenza

La capacita di attrarre. Sotto il profilo visivo I’at-
traenza ha una particolare rilevanza, perché mette
assieme tante componenti e va a incidere sulla valu-
tazione estetica complessiva del tartufo.

29EN

Attractiveness

The ability to attract. From a visual point of view,
the attraction has a particular relevance, because it
brings together many components and affects the
overall aesthetic evaluation of the truffle.
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30

Avvelenamento

E una pratica criminale, per fortuna in disuso, che
in passato mirava a colpire i cani da tartufo dei
competitor.
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30EN

Poisoning

It is a criminal practice, fortunately no longer in use,
which in the past aimed at hitting the truffle dogs of
competitors.

9]
()

Caratteri sensoriali

Le caratteristiche e le sfumature di pregi e difetti
che il tartufo puo avere nella sua maturazione o nella
sua marcescenza valutate nella loro interezza.
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Sensory traits

The characteristics and nuances of merits and de-
fects that the truffle can have in its maturation or in
its rotting evaluated in their entirety.
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38

Bilancia

E uno strumento di pesatura del tartufo. Viene
utilizzato a ristorante prima e dopo il suo servizio
nel piatto.

S53JAP

RERE

hU 27 OFBOBTECIRBUBIE CORMEERM
DFRE a7 VY AERERICEHEL E T,
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Weight scale

It is a truffle weighing tool. It is used in restaurants
before serving the truffle and after it has been sliced
on the plate.

54

Caratura

Valutazione del peso di un tartufo: lo si dice di un
fungo rotondeggiante e di belle dimensioni, in ana-
logia con I’oro!
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Carat measurement

Evaluation of the weight of a truffle: this is said of
a rounded and beautifully sized truffle, in analogy
with gold!
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Bismetiltiometano

E il composto aromatico prevalente del tartufo
bianco, sicuramente quello che tra i composti attivi
e solforati da’ il profumo percepibile del tartufo
bianco.
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Bis(methylthio)methane

It is the prevalent aromatic compound of the white
truffle, certainly the one that, among the active and
sulfur compounds, gives the perceptible scent of the
white truffle.

62

Cerimoniale del tartufo

Gesti, modi, caratteristiche di utilizzo e di manipo-
lazione del tartufo che va trattato sempre in guanti
bianchi, lamellato davanti all’ospite e narrato con
eleganza.

39CHIN

X ERER AR R 6T

ERBMEFEREFENEESFTERLEY,
EFRELESMAREESIH, TRE—FKTF
B ZRESKREILEN.

62EN

Truffle ceremonial

Gestures, ways, characteristics of use and manipu-
lation of the truffle which must always be treated in
white gloves, flaked in front of the guest and narrat-
ed with elegance.
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68

Colore

11 colore del tartufo bianco dev’essere chiaro e va
dal giallo tenue al giallo ocra, che corrisponde alla
migliore qualita. Quando esce dalla gamma del gial-
lo e tende al bianco o al grigio verdolino ¢ segno di
minor qualita. Per il Tartufo nero il colore ¢ marrone
scuro tendente al nero.

Rappresenta il ventaglio di profumi ampi, avvolgen-
ti e seducenti che spaziano nelle mille sfaccettature
olfattive che il tartufo sa regalare.

It represents the range of ample, enveloping and se-
ductive aromas that range in the thousand olfactory
facets that the truffle can give.
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Color

The color of the white truffle must be clear and
goes from pale yellow to ocher yellow, which cor-
responds to the best quality. When it goes out of the
yellow range and tends to white or greenish gray it is
a sign of lower quality. For the black truffie the color
is dark brown tending to black.
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E una valutazione tattile e fisica dello stato di
conservazione del prodotto. Sono considerati difetti:
gommosita, cedevolezza e morbidezza, tutti i segni
di avanzata maturazione che rendono brevissima la
vita del tartufo.
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It is a tactile and physical evaluation of the state of
conservation of the product. Defects are considered:
rubberiness, softness and softness, all the signs of
advanced ripening that make the life of the truffle
very short.
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70

Commissione gourmet

E una commissione di esperti sensorialisti in grado
di valutare le ricette al tartufo e proporre nuovi
prodotti a base di tartufo.

i)l (e el il Lada Aad galay (ugala andi )
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70EN

Gourmet commission

It is a commission of sensorial experts able to eval-
uate truffle recipes and propose new truffle-based
products.
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Sono distinzioni emozionali che emergono metten-
do insieme tutte le sensibilita che il tartufo esprime
fino a quella interna ed emozionale.
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71 Complessita/Ricchezza
71EN Complexity / richness
71CHIN SRM/FEEMH
71ARA £ AN / Aylesl)

71JAP e E s Y= YAl

78 Consistenza

78EN Consistency

78CHIN SR

78ARA Slalail)
78JAP —E4%

87 Descrittori edonistici
87EN Hedonic descriptors

They are emotional distinctions that emerge by put-
ting together all the sensitivities that the truffle ex-
presses up to the internal and emotional one.
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88

Descrittori oggettivi

Gli elementi olfattivi, visivi e tattili utili alla valuta-
zione del tartufo, in grado di essere misurati.

88EN

Objective descriptors

The olfactory, visual and tactile elements useful for
the evaluation of the truffle, able to be measured ob-
jectively.
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92

Dimetil sulfide (dimetil bisol-

furo)

E un componente solforato del tartufo bianco
pregiato ma anche del tuber melanosporum, che
produce caratteri sensoriali che si ritrovano in queste
due specie. Caratteristico il suo odore di aglio.

88JAP
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91

Dimensioni

Elemento di valutazione, anche commerciale, del
tartufo. E una caratteristica della specie. Il tartufo
bianco puo superare 500 g di peso e 15 cm di dia-
metro piu ¢ grande e globoso piu vale. Nel 1954 fu
cavato in Toscana il piu grande tartufo sinora trova-
to, oltre 2,5 kg. Anche tartufi di piccole dimensioni
possono tuttavia essere di ottima qualita.

92EN

Dimethyl sulfide (DMS)
(methylthiomethane

It is a sulfur component of the prized white truffle
but also of the tuber melanosporum, which produces
sensory characteristics that are found in these two
species. Its smell of garlic is characteristic.

92CHIN

— FAETEE (DMS)
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91EN

Dimensions

Evaluation element, including commercial, of the
truffie. It is a characteristic of the species. The white
truffle can exceed 500g in weight and 15 cm in di-
ameter, the larger and more globular it is, the more it
is worth. In 1954 the largest truffie found so far was
quarried in Tuscany, over 2.5 kg. However, even
small truffles can be of excellent quality.
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93

Dimetil trisulfide (trisolfuro

organico)

Composto chimico organico: ¢ responsabile della
sensazione olfattiva che ritroviamo all’interno dei
composti aromatici del tartufo bianco ed offre una
sua precisa caratteristica sensoriale nella nota di ri-
conoscibilita al tartufo.

93EN

Dimethyl trisulfide (organic

trisulfide)

Organic chemical compound: it is responsible for
the olfactory sensation that we find within the ar-
omatic compounds of the white truffle and offers a
precise sensorial characteristic in the note of recog-
nizability of the truffle.
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10SEN

Pheromone

Group of biochemical substances, produced by exo-
crine glands, emitted by living organisms for the
purpose of sending signals to other individuals of
the same species. The truffle contains similar sub-
stances and this would induce the female pigs to
search for the truffle.
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96 Eleganza/Finezza E lo stile del tartufo valutato nella sua finezza, nella
sua attraenza, nel suo stile di profumi e anche di
piacevoli ricordi che siano spezie dolci, miele o
zafferano.
96EN Elegance / Refinement It is the style of the truffle valued in its finesse, in

its attractiveness, in its style of perfumes and also
of pleasant memories that are sweet spices, honey
or saffron.

105ARA

Gsasd

La Al 233)) Leati 31 ey poad) Alal) ol sall (po de sane
a1 ) )l Jlas ) (szm s Al Sy i) cplancall
il (e 138 5 Allan 3 g o sLaSl (5 sing g il Gl (ga 0 A
Sl e annll yy 5la)) ady, ¢

96CHIN AL AE HUE

MEBRREAEEE. BH. ESURERN
REMZEIRER. S ETITM.

105JAP

AtV

EYHRBEDMDERICES =% 2 BHNTHRIEL
T2 AR TERSNDEEYEDT )L —
7o NIaTICHEKROYELNEENTED M
RIFNY 272 RT LSRN T,

107

Fieno

E una nota olfattiva seducente del tartufo bianco
dove I’intensita di questa erba asciutta offre finezza,
stile ed eleganza.

107EN

Hay

It is a seductive olfactory note of white truffle where
the intensity of this dry herb offers finesse, style and
elegance.

107CHIN
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104 Fermentato E una sensazione olfattiva del tartufo bianco e
generalmente € una caratteristica negativa del
prodotto.

104EN Fermented It is an olfactory sensation of the white truffle and

is generally a negative characteristic of the product.
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109

Floreale

E una caratteristica olfattiva tipica del tartufo
bianco. I sentori di Tiglio e biancospino sono i piu
percepibili.

104ARA i aiiall Al Ao ple IS8 58 5 elmnll sLaSll oadh (ulasn] 43

104JAP FEELT INIFEN2T7DIRETHD ., —BIICZ DR
DA FTADFFH TS,

105 Feromone Gruppo di sostanze biochimiche, prodotte da ghian-

dole esocrine, emesse dagli organismi viventi allo
scopo di inviare segnali ad altri individui della stessa
specie. Il Tartufo contiene sostanze simili e cio in-
durrebbe le femmine del maiale a ricercare il tartufo.

109EN

Floral

It is an olfactory characteristic typical of the white
truffle. The hints of Linden and Hawthorn are the
most perceptible.

109CHIN
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111

Franchezza

E una valutazione dell’identita dei profumi
del tartufo, rappresentata dalla  riconoscibilita
dei profumi stessi con nette caratteristiche
percepibili. La franchezza del profumo dei tartufi
determina sensazioni pulite e gradevoli.

127EN

Overall rating

It is the final rating that is considered by putting to-
gether all the different evaluations: visual, tactile,
olfactory and gustatory.

127CHIN
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111EN

Frankness

It is an evaluation of the identity of the scents of
the truffle, represented by the recognisability of the
scents themselves with clear perceptible characteris-
tics. The frankness of the scent of truffles determines
clean and pleasant sensations.
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129

Globosita

Indica la misura in cui un tartufo ¢ di forma globosa.
Piu il suo profilo si avvicina a quello di una sfera
perfetta e maggiore sara il valore assegnato; al con-
trario quando assume la forma schiacciata, 1’indice
di globosita sara minimo.
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129EN

Globosity

Indicates the extent to which a nose is globular in
shape. The closer its profile is to that of a perfect
sphere, the greater the assigned value will be; on
the contrary, when it assumes the flattened form, the
globosity index will be minimal.

126

Giudice sensoriale

E un giudice che viene riconosciuto dal Centro
Studi Internazionale del Tartufo d’Alba dopo il
superamento di un impegnativo corso di formazione
di analisi sensoriale del tartufo.
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126EN

Sensory judge

He is a judge who is recognized by the Internation-
al Study Center of the Alba Truffle after passing a
challenging training course in sensory analysis of
the truffle.
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140

Integrita

Qualita del tartufo. Un tartufo con il peridio integro
si mantiene piu a Lungo ed ¢ piu pregiato, anche se
la presenza di eventuali piccoli buchi pieni di terra
non compromette la qualita organolettica.
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127

Giudizio complessivo

E il giudizio finale che viene considerato mettendo
assieme tutte le differenti valutazioni: visiva, tattile,
olfattiva e gustativa.

140EN

Integrity

Truffle quality. A truffle with an intact peridium lasts
longer and is more valuable, even if the presence of
any small holes full of earth does not compromise
the organoleptic quality.

150
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141

Intensita

E rappresentata dalla quantity dei profumi del
tartufo, sempre delicati e garbati, che non devono
essere mai carenti o evanescenti

161

Marcescenza

Fenomeno degenerativo che nel tartufo si manifesta
con mollezza al tatto e all’olfatto. Denota un tartufo
in putrefazione, quindi con grossi difetti e di pessi-
ma qualitd in gastronomia.

141EN

Intensity

It is represented by the quantity of the scents of the
truffle, always delicate and polite, which must never
be lacking or evanescent

141CHIN
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161EN

Rotting

Degenerative phenomenon of the truffle which man-
ifests itself with softness to the touch and smell. It
denotes a rotting truffle, therefore with major de-
fects and of poor quality in gastronomy.
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Liposolubilita

Capacita di una sostanza di essere solubile nei lipidi
(grassi). Alcune molecole presenti nei composti del
tartufo bianco fondono nei grassi animali e si esal-
tano con la loro tendenza dolce, come il burro, la
crema di latte, i formaggi non erborinati ne piccanti,
i brodi ristretti di volatile dalle carni bianche come
la gallina e il cappone, ma anche sulle uova.

161JAP

POSHRBRFMDEEDTENSE N2 TDEM
RBRo ZFNFE-chN)aT7ERERT Bicth. K
ERRIENHD EROEHE.

170

Miele

Descrittore olfattivo caratteristico del tartufo bianco
che determina 1’eleganza e lo stile: il sentore mielato
rende il tartufo piu suadente e seducente.

152EN

Fat solubility

Ability of a substance to be soluble in lipids (fats).
Some molecules present in white truffle compounds
melt in animal fats and are enhanced with their sweet
tendency, such as butter, milk cream, non-marbled
or spicy cheeses, restricted broths of poultry with
white meats such as hen and capon, but also on eggs.

170EN

Honey

Characteristic olfactory descriptor of white truffle
that determines elegance and style: the honeyed
scent makes the truffle more persuasive and seduc-
tive.
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181

Panel di degustazione

Team di esperti riconosciuti che fornisce la valuta-
zione tecnica e sensoriale dei tartufi e delle partite
di tartufi.

181EN

Tasting panel

Team of recognized experts providing technical and
sensory evaluation of truffles and batches of truffles.

152
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184

Pepita

Nel gergo dei tartufai ¢ sinonimo di bel tartufo, in
analogia con la pepita d’oro.

184EN

Nugget

In the jargon of the truffle hunters it is synonymous
with beautiful truffles, in analogy with the gold nug-
get.

Sono due caratteri olfattivi che si manifestano so-
prattutto nel tartufo nero pregiato. Sono caratteristi-
che sensoriali di grande fascino ed eleganza.

184CHIN
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203 Propano e propilene
203EN Propane and propylene

They are two olfactory characteristics that are mani-
fested above all in the prized black truffle. They are
sensory characteristics of great charm and elegance.
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187

Pesatura

Operazione di determinazione del peso. Il tartufo va
pesato con la bilancina elettronica di precisione por-
tatile, prima e dopo il servizio per addebitare esatta-
mente quanto consumato.

NSRRI AEDEEEREN2TICRENS 2D
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187EN

Weighing

Weight determination operation. The truffle must be
weighed with the portable precision electronic scale,
before and after the service to charge exactly how
much consumed.

187CHIN
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11 tartufo, specie il bianco, normalmente si consuma
a crudo o comunque poco cotto, quindi ¢ necessario
curare al massimo 1’aspetto igienico sanitario. Prima
dell’utilizzo del tartufo va eliminata tutta la terra
con uno spazzolino, quindi va lavato accuratamente
sotto 1I’acqua corrente fredda, asciugato immediata-
mente con un canovaccio asciutto e poi puo essere
lamellato nel piatto.
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The truffle, especially the white one, is usually
eaten raw or in any case undercooked, therefore it
is necessary to take maximum care of the sanitary
aspect. Before using the truffle, all the earth must
be removed with a brush, then washed thoroughly
under cold running water, dried immediately with a
dry cloth and then it can be laminated on the plate.

188

Piacevolezza

E la valutazione della sensazione che si avverte
toccando a livello tattile il tartufo. La percezione
cambia a seconda delle fasi di crescita e maturazione
del tartufo.

188EN

pleasantness

It is the evaluation of the sensation felt by touching
the truffie on a tactile level. The perception changes
according to the phases of growth and maturation of
the truffie.
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Terra bagnata

Odore che spesso si trova nella sensazione olfattiva
del tartufo bianco che richiama il sottobosco.

209

Regolarita

Si attribuisce alla forma del tartufo che deve essere
globosa e rotondeggiante, senza irregolarita e forme
bitorzolute o schiacciate

256EN

Wet soil smell

Smell that is often found in the olfactory sensation
of the white truffle that recalls the undergrowth.
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Regularity

It is attributed to the shape of the nose which must
be globular and rounded, without irregularities and
lumpy or flattened shapes
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Spessore delle lamelle

La lamellatura del tartufo deve dare lamelle sottili.
La loro ampiezza deve favorire le emanazioni delle
preziose molecole odorose.

233EN

Thickness of the slices

The slicing of the truffle must give thin slices. Their
amplitude must favor the emanations of the precious
odorous molecules.

304

Valutazione olfattiva

Valutazione della qualita del tartufo attraverso il ri-
conoscimento degli odori caratteristici di ogni spe-
cie di Tuber. Nella valutazione olfattiva le olfazioni
devono essere brevi e ripetute dopo qualche secondo
per evitare I’assuefazione dei recettori. Nel tartufo
bianco sono piacevoli e fini i ricordi di aglio dolce,
scalogno, miele, spezie dolci come la noce mosca-
ta o la cannella e il fieno pulito. Sono considerati
sentori difettosi il cavolo cotto, I’ammoniaca, il gas
metano pungente e la terra bagnata. Nel T. nero pre-
giato ¢ tipico il sentore di sottobosco; nel T. unicina-
tum abbiamo sentori di nocciole e funghi porcini e
mentre nel T. estivum sentori di malto tostato.
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Strumenti di valutazione

Sono gli organi sensoriali di ciascun esperto di tar-
tufo, in particolare dei giudici di analisi sensoriale.

238EN

Evaluation tools

They are the sensory organs of each truffle expert, in
particular of the sensory analysis judges.

304EN

Olfactory evaluation

Evaluation of the quality of the truffle through the
recognition of the characteristic odors of each spe-
cies of Tuber. In the olfactory evaluation, the olfac-
tions must be short and repeated after a few seconds
to avoid the addiction of the receptors. In the white
truffle the flavors of sweet garlic, shallots, hon-
ey, sweet spices such as nutmeg or cinnamon and
clean hay are pleasant and fine. Cooked cabbage,
ammonia, pungent methane gas and wet earth are
considered bad scents.In the precious black T. mel-
anosporum the scent of undergrowth is typical; in T.
unicinatum we have hints of hazelnuts and porcini
mushrooms and while in T.
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Vegetale

E una particolare caratteristica organolettica
che si ritrova un po’ in tutti i tartufi e richiama
specificatamente la nota del fungo e del sottobosco.

307EN

Vegetable

It is a particular organoleptic characteristic that is
found in all truffles and specifically recalls the note
of the mushroom and the undergrowth.
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L’utilizzo in cucina e in sala del tartufo é la parte pit importante per il ristoratore e per
Pospite, soprattutto per mostrare tutta 1’eleganza e tutta la seduzione del tartufo. La scelta
del tartufo e il suo arrivo in tavola sono momenti importanti, gli va dedicato il giusto tem-
po e va fatta molta attenzione a cid che si va ad acquistare, a cio che si va a inserire nella
cucina del ristorante come materia prima. Perché ogni Tartufo ha le sue caratteristiche, ha il
suo stato di maturazione e i suoi profumi; ogni territorio produce un tartufo diverso in base a
quella che ¢ la conformazione del suolo, per cui ogni territorio produce un Tartufo con delle
qualita e delle specificita proprie. La scelta dei tartufi rappresenta un momento sicuramente
particolare e i tartufi vanno trattati e verificati uno ad uno. Non vanno messi assieme i tartufi
pit maturi con quelli meno maturi e vanno chiaramente utilizzati per primi quelli pit maturi.
Le caratteristiche sensoriali del tartufo dipendono dalla tipologia dei tartufi. Il Tartufo estivo ma-
nifesta delle caratteristiche che sono molto funginee, poco agliacee e con profumi di erba fresca,
di fieno e profumi di bosco. Queste sono le caratteristiche del Tartufo estivo, unitamente alla sua
fragranza. Il colore del peridio esterno & marrone/nero scuro, tendente al marrone quando il
prodotto & pili maturo, pilt 0 meno rugoso e la gleba grigio-chiara.

11 Tartufo bianco pregiato invece ha come peculiarita un forte profumo di lieviti, agliaceo, di
quasi morbidezza al naso, che poi ritroviamo nel gusto, al palato, nella persistenza dei profumi
e dei sapori.

Sicuramente il Tartufo bianco ha un forte profumo e una lunga persistenza. La dimensione ide-
ale dei tartufi puo’ essere intorno agli 80/100 grammi. Un grande ha normalmente delle qualita
e per raggiungere quelle dimensioni ¢ sicuramente sano, ha avuto un terreno ideale con una
umidita’ che gli ha permesso di poter maturare bene e lo spazio giusto per poter crescere con
quella pezzatura.

I tartufi di qualita’ non hanno necessita di particolari lavorazioni o di grosse trasformazioni in
cucina e quindi di grosse cotture. Ci sono due differenze sostanziali tra il Tartufo estivo e i Tartufi
invernali, soprattutto tra lestivo e il bianco: il bianco si abbina maggiormente e si sposa con i
grassi animali, mentre i tartufl estivi si sposano maggiormente e hanno una propria affinita’ cu-
linaria con i grassi vegetali, olio extravergine doliva su tutti. I tartufi non amano essere abbinati
con altri ingredienti protagonisti, perché perderebbero la propria identita.

La conservazione e la durata della conservazione dipendono dal tartufo che si acquista: un
tartufo gia maturo chiaramente ha una conservazione molto breve, un tartufo che invece non
¢ pienamente maturo, chiaramente ha una conservabilita pilti lunga. I tartufi vanno conservati
in frigo chiusi in un barattolo ermetico e semplicemente avvolti in una carta che va sostituita
giornalmente. Li possiamo conservare unitamente a salse con utilizzo di grassi animali per man-
tenerne le caratteristiche, ma sicuramente non si otterra mai il risultato del prodotto fresco che
va utilizzato direttamente nel piatto, anche a crudo e adagiato su una pietanza calda, (soprattutto
il bianco), per far si che esprima i suoi profumi davanti al cliente e preferibilmente lamellato e
servito davanti ai suoi occhi. Il Tartufo pit difficile da conservare ¢ il Tartufo bianco pregiato:
¢ consigliabile utilizzarlo sempre fresco e nella sua splendida maturazione. Per quanto riguarda
gli altri tartufi, il modo migliore ¢ la surgelazione, in secondordine la congelazione, quindi la
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conservazione, sottovuoto, alla temperatura di congelazione. Cosi conservato il tartufo puo es-
sere utilizzato entro alcuni mesi. Se vogliamo farci delle salse naturali, l'utilizzo di burro e olio &
decisamente da preferire.

Il servizio a tavola & sicuramente la parte piu entusiasmante. Gli ospiti sono sorpresi quando
il Tartufo viene servito davanti a loro stessi e quando non ha subito troppe trasformazioni. Pur-
troppo ce una diffusa abitudine all'utilizzo di salse, di creme, con aggiunta anche di aromi, che
non riteniamo idonei e sicuramente non fanno riconoscere il tartufo per quello che realmente
¢. Sicuramente lospite ¢ attratto dallesclusivita’ del tartufo, dalla unicita dei profumi di queste
preziose pepite e dalla gestualita del servizio in sala che diventa ritualita.

Il tartufo regala anche una parte emozionale oltre a quella gusto-olfattiva. Nelle annate parti-
colarmente generose nella raccolta del Tartufo estivo ¢ possibile sperimentare servendo il tar-
tufo su pil pietanze, abbinandolo a quelli che sono i prodotti della stagione. Il cliente apprezza
questo modo di proporre il Tartufo e di scoprire che il Tartufo non & solamente il Tartufo bianco
d’Alba o di Acqualagna, ma ci sono diverse tipologie. 1l tartufo ¢ estremamente versatile e po-
liedrico in cucina. Possiamo preparare una sequenza gustativa che parte dagli antipasti fino al
dessert, primi piatti o piatti unici, anche vegetariani, per creare un menu di grande classe sia per
le nostre tavole quotidiane che per i ristoranti piu prestigiosi.

Di fondamentale importanza é la gestualita, che diventa ritualita: lamellare il tartufo davanti
al cliente in guanti bianchi rappresenta un gesto di nobilta e rispetto. Ad esempio, il Tartufo
bianco va lamellato in quanto esprime le sue caratteristiche attraverso I'ampiezza e lo spessore
con il quale viene distribuito, mentre i Tartufi neri (dal nero pregiato al nero estivo), si esprimo-
no maggiormente anche attraverso la loro consistenza. Vanno quindi grattugiati, magari lamel-
lati o tagliati a bastoncino.

Molto importante € capire quanto tartufo poter utilizzare in ogni portata. Per quanto ri-
guarda il Tartufo estivo in una portata, si possono grattugiare dai 15 ai 20 grammi. Per quanto
riguarda il Tartufo invernale e il Tartufo bianco pregiato in particolare, i 10 grammi sono pil che
sufficienti per esprimere le peculiarita del Tartufo. Il fatto di poter avere i tartufi tutto I'anno, si
trasforma in un grande appeal di richiamo turistico per i territori tartuficoli.

Due parole, infine, sul vino che accompagnera il tartufo. Mille sono i suggerimenti che trove-
rete sul web e ogni chef ha il suo abbinamento. Troverete vini per il tartufo bianco e per i diversi
tartufi neri, per gli antipasti, le uova, i piatti di carne pitt o meno complessi. Una piccola regola
generale pero la vogliamo indicare: il tartufo ha bisogno di un vino che lo rispetti e che non lo
sovrasti nel sapore e neanche nellodore. Non sceglieremo quindi un vino eccessivamente strut-
turato, fortemente tannico, o potentemente aromatico, altrimenti oscurerete il sapore del tartufo
che si tinge di note molto delicate.
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The truffle in the kitchen and at the table V

The use of truffles in the kitchen and in the dining room is the most important part for the restau-
rateur and for the guest, above all to show all the elegance and all the seduction of the truffle.
The choice of the truffle and its arrival at the table are important moments, the right time must
be dedicated to it and a lot of attention must be paid to what you go to buy, to what you go to
insert in the kitchen of the restaurant as a raw material. Because each truffle has its own charac-
teristics, has its own state of ripeness and its aromas; each territory produces a different truffie
based on the conformation of the soil, so each territory produces a truffie with its own qualities
and specificities. The choice of truffies is certainly a special moment and the truffles must be
treated and verified one by one. The more mature truffles must not be combined with the less
ripe ones and the more mature ones must clearly be used first.

The sensory characteristics of the truffle depend on the type of truffle. The summer truffle man-
ifests some characteristics that are very fungal, little garlicky and with scents of fresh grass, hay
and forest scents. These are the characteristics of the summer truffle, together with its fragrance.
The color of the external peridium is dark brown / black, tending to brown when the product is
more mature, more or less wrinkled and the gleba is light gray.

The white truffle, on the other hand, has as its peculiarity a strong scent of yeast, garlic-like,
almost soft on the nose, which we then find in the taste, on the palate, in the persistence of aro-
mas and flavors.

Surely the white truffie has a strong scent and a long persistence. The ideal size of truffles can
be around 80/100 grams. A large one normally has qualities and to reach that size it is certainly
healthy, it had an ideal soil with a humidity that allowed it to mature well and the right space to
grow with that size.

Quality truffles do not need special processing or major transformations in the kitchen and
therefore large cooking. There are two substantial differences between summer truffles and win-
ter truffles, especially between summer and white: white goes better with and marries animal
fats, while summer truffles marry more and have their own culinary affinity with vegetable fats,
extra virgin olive oil above all. Truffles do not like to be combined with other main ingredients,
because they would lose their identity.

The conservation and the duration of conservation depend on the truffie you buy: a truffle that is
already mature clearly has a very short shelf life, a truffle that is not fully ripe clearly has a lon-
ger shelf life. Truffles must be kept in the fridge closed in an airtight jar and simply wrapped in
paper that must be replaced daily. We can keep them together with sauces with the use of animal
fats to maintain their characteristics, but surely you will never get the result of a fresh product
that must be used directly in the dish, even raw and placed on a hot dish, (especially white), to
ensure that it expresses its aromas in front of the customer and preferably laminated and served
in front of his eyes. The most difficult truffie to keep is the prized white truffle: it is advisable to
always use it fresh and in its splendid ripeness. As for the other truffies, the best way is freezing,
secondly freezing, then vacuum-packed storage at freezing temperature. Preserved in this way,
the truffle can be used within a few months. If we want to make natural sauces, the use of butter
and oil is definitely to be preferred.

162

il tartufo in cucina e a tavola

V The truffle in the kitchen and at the table

The table service is certainly the most exciting part. Guests are surprised when the truffle is
served in front of themselves and when it hasn’t undergone too many transformations. Unfortu-
nately there is a widespread habit of using sauces, creams, with the addition of aromas, which
we do not consider suitable and certainly do not recognize the truffle for what it really is. Surely
the guest is attracted by the exclusivity of the truffle, by the uniqueness of the scents of these
precious nuggets and by the gestures of the room service that becomes rituals.

The truffle also gives an emotional part in addition to the taste-olfactory one. In particularly gen-
erous years in the collection of summer truffles it is possible to experiment by serving the truffle
on several dishes, combining it with those that are the products of the season. The customer
appreciates this way of proposing the truffle and discovering that the truffie is not only the white
truffle of Alba or Acqualagna, but there are different types. The truffle is extremely versatile and
multifaceted in the kitchen. We can prepare a gustatory sequence that starts from appetizers to
desserts, first courses or single dishes, including vegetarians, to create a menu of great class both
for our daily tables and for the most prestigious restaurants.

Of fundamental importance is the gestures, which become rituals: flaking the truffle in front of
the customer in white gloves represents a gesture of nobility and respect. For example, the white
truffle should be lamellated as it expresses its characteristics through the width and thickness
with which it is distributed, while the black truffles (from the precious black to the summer
black), express themselves more through their consistency. They should therefore be grated,
perhaps laminated or cut into sticks.

It is very important to understand how much truffle you can use in each course. As for the sum-
mer truffle in one course, you can grate from 15 to 20 grams. As for the winter truffle and the
prized white truffle in particular, 10 grams are more than enough to express the peculiarities of
the truffle. The fact of being able to have truffles all year round turns into a great tourist appeal
for the truffle territories.

Finally, two words about the wine that will accompany the truffle. There are a thousand sug-
gestions that you will find on the web and every chef has the combination of her. You will find
wines for white truffles and different black truffies, for appetizers, eggs, more or less complex
meat dishes. A small general rule, however, we want to indicate: the truffle needs a wine that
respects it and that does not overpower it in flavor or even in smell. Therefore, we will not
choose an excessively structured, highly tannic, or powerfully aromatic wine, otherwise you
will obscure the flavor of the truffle which is tinged with very delicate notes.
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Yocabolo - Word
i M- 5B

Definizione - Definition
Y- e B

Abbinamento vino
tartufo

La scelta del vino piu indicato per uno specifico piatto al tartufo.
Conta moltissimo la struttura del piatto e la persistenza gusto ol-
fattiva del tartufo. Il tartufo non viene consumato come portata a
sé stante ma viene aggiunto crudo tagliato a lamelle o grattugiato
sulle preparazioni culinarie oppure scottato nelle mantecature.

1EN

Truffle line pairing

The choice of the most suitable wine for a specific truffle dish.
The structure of the dish and the gustative olfactory persistence
of the truffle are very important. The truffle is not consumed as a
separate dish but is added raw cut into slices or grated on culinary
preparations or in creams.
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Affettatartufi o taglia-
tartufi

Strumento di cucina utile alla lamellatura del tartufo direttamente
sui piatti. Va gestita la misura della sua apertura per avere la fetta
sempre molto sottile

S8EN

Truffle slicer

Kitchen tool useful for slicing the truffle directly on the plates.
The size of its opening must be managed to have the slice always
very thin

8CHIN

MBI

BETETRATERER T LUANE.
By RN AEL) A 3EHE

AERH ETT A

S8ARA

slasl) Ac b

Gy Aaill) s 541 any BB e 5 e sLeS kil saie adaall 3l
iy 13 dagd ) Ayl (85

8JAP

RJITASAH—

NU17Z2NOETERRATAATBOERNETY F
SY—Jl, TOBOBOYA KGR, ATAAFECES
CBVWRSICEEBETAHENHYET

37

Bicchiere

E uno strumento per la valutazione del tartufo, soprattutto nell’a-
nalisi olfattiva. Il tartufo viene posto in un bicchiere apposito per
percepirne I’olfazione diretta.

37EN

Glass

It is a tool for the evaluation of the truffle, especially in the olfac-
tory analysis. The truffle is placed in a special glass to perceive
its direct smell.
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Conservazione

I tartufi contengono circa 1’82% di acqua, quindi non si conser-
vano a lungo e come tutti i funghi nel volgere di poco tempo per-
dono le loro migliori caratteristiche. Per rallentare il processo di
deterioramento dopo 1’acquisto non vanno lavati né puliti dell’e-
ventuale terra, ma avvolti singolarmente con un panno umido,
quindi conservati al fresco.

Conservazione nel
barattolo

In un barattolo di vetro il tartufo va conservato in frigo tra 1/4 °C,
chiuso ermeticamente. Il tartufo va posto all’interno del baratto-
lo avvolto o in una carta bianca o in un panno di stoffa, che ne
mantiene la freschezza. La carta va cambiata una volta al giorno
mentre il panno dev’essere umido. In questo modo il tartufo si
conserva per qualche giorno conservando la sua freschezza e il
SuO peso.

73EN

storage

Truffles contain about 82% water, so they don’t keep for long and
like all mushrooms they lose their best characteristics in a short
time. To slow down the deterioration process after purchase, they
should not be washed or cleaned of any dirt, but individually
wrapped with a damp cloth, then kept in a cool place.
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Truffle storing in a jar

In a glass jar, the truffle should be kept in the fridge between 1/4 ©
C, hermetically sealed. The truffle should be placed inside the jar
wrapped either in a white paper or in a cloth, which maintains its
freshness. The paper must be changed once a day while the cloth
must be damp. In this way the truffle can be kept for a few days,
retaining its freshness and weight.
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Conservazione con il
riso

Metodo di conservazione tradizionale, ma altamente sconsigliato
perche il riso assorbe 1'umidita del tartufo disidratandolo e facen-
dogli perdere peso ¢ aroma.
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Truffle storing with
the rice

Traditional conservation method, but highly discouraged because
rice absorbs the humidity of the truffie dehydrating it and making
it lose weight and aroma.

76

Conservazione nel
congelatore

Congelare il tartufo ¢ una delle possibilita di lunga conserva-
zione. Sottovuoto e congelato il tartufo si conserva bene anche
mesi. Se il tartufo viene congelato sminuzzato, va unito a grassi
animali o vegetali, burro o olio extravergine ed ¢€ ottimo per le
preparazioni alimentari.
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Truffle storing in the
freezer

Freezing the truffle is one of the long-term storage possibilities.
Vacuum packed and frozen, the truffle keeps well for months.
If the truffle is frozen and chopped, it must be combined with
animal or vegetable fats, butter or extra virgin olive oil and is
excellent for food preparations.
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71

Conservazione sotto-
vuoto

Metodo di conservazione del tartufo che consente la conserva-
zione in frigorifero (2/4 °) fino a 7/8 giorni. Rispetto alla con-
servazione in barattolo, alla medesima temperatura, non presenta
vantaggi significativi.

TTEN

Truffle storing in va-
cuum

Truffle preservation method that allows storage in the refrigerator
(2/4 ° C) for up to 7/8 days. Compared to storage in jars, at the
same temperature, it does not present significant advantages.
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82

Crostino al tartufo

Classica apertura di antipasteria, dove, con fonduta di formaggio
per il bianco e olio extravergine per il nero il tartufo trova un
ottimo equilibrio.

82EN

Truffle crouton

Classic appetizer, where, with cheese fondue for the white and
extra virgin olive oil for the black, the truffle finds an excellent
balance.
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110

Fonduta di formaggio
al tartufo

Ricetta tradizionale di molte regioni italiane: consiste nello scio-
gliere a bassa temperatura burro e formaggio, ottenendone una
crema. Il tartufo bianco si esalta sui formaggi fusi e nella fon-
duta.

110EN

Truffle cheese fondue

Traditional recipe from many Italian regions: it consists in melt-
ing butter and cheese at a low temperature, obtaining a cream.
The white truffle is exalted on melted cheeses and in fondue.
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112 Frangino Piccolo tovagliolo che si utilizza al posto dei guanti nel tatto del
tartufo, ma anche durante la lamellata o la grattugiata, diretta-
mente nel piatto davanti all’ospite.

112EN fringes napkin Small napkin that is used instead of gloves to touch the truffle
but also when slicing or grating directly on the plate in front of
the guest.

112CHIN fRAEM RARKEFEMBNENNEME , tTUEFEATNE
BEZ T LU RSERNER,

112ARA  Giald Juaia iy o qoalai ie Wil (€05 5La Guall ol 80 0 Y p2isy i Jaaiae
i) ol Gl e 5 e

U2JAP  TUZDFTHY hNUIZ7EMNDEHOFRORADY CEAEhDNE
BFTHFOTIN, TANOETTL—NETEERS
AAFERTUERTELEEILEFERAETLET,

130 Grattugia E uno strumento utile al servizio del tartufo direttamente sul piat-
to e viene usato relativamente ai tartufi neri con peridio molto
pronunciato.

130EN Grater It is a useful tool for serving truffles directly on the plate: it is
used above all with black truffles with a very pronounced per-
idium.
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131 Grattugiata E lo stile del taglio che viene utilizzato nel servizio del tartufo
nero direttamente sulla pietanza con 1’utilizzo della particolare
grattugia.

131EN Grating It is the style of the cut that is used in serving the black truffie
directly on the dish with the use of the specific grater.
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133 Guanti I guanti sono uno strumento di servizio che il cameriere, o il truf-

fle sommelier, deve usare quando manipola il tartufo e in ogni
occasione di servizio all’ospite
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Gloves

Gloves are a service tool that the waiter, or the truffle sommelier,
must use when handling the truffle and in every occasion of ser-
vice to the guest.
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144EN

lamella cut (Slicing)

Truffle slicing operation. The truffle must be cut directly on the
plate in front of the guest wearing an odorless white glove or
partially wrapping it with a napkin, using the special truffle slicer
with a very sharp blade.
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138

Impiattamento

Sistemare la pietanza nel piatto in maniera accurata, con molta
attenzione alla presentazione. Se il cliente accetta che il tartufo
sia tagliato direttamente in cucina, dopo la lamellata, coprire la
preparazione con una cloche portandola immediatamente in sala
e va aperta direttamente davanti al cliente.
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138EN

Plating (a dish)

place the dish accurately on the plate, paying close attention to
the presentation. If the customer accepts that the truffle is cut
directly in the kitchen, after the lamellate, cover the preparation
with a cloche bringing it immediately into the dining room and it
must be opened directly in front of the customer.

178

Olio al tartufo

Ricetta per ottenere un olio profumato e all’aroma di tartufo. Si
ottiene mettendo in una bottiglia di vetro lamelle o pezzi di tar-
tufo in olio extravergine di oliva. Ottimo per gli usi di cucina.
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178EN

Truffle oil

Recipe to obtain a fragrant oil with the aroma of truffles. It is
obtained by putting strips or pieces of truffles in extra virgin olive
oil in a glass bottle. Great for kitchen uses.
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139

Insalata con tartufi

Ricetta vegetariana ed estiva, dove il tartufo nero grattugiato si
esalta notevolmente.

139EN

Truffles Salad

Vegetarian and summer recipe, where the grated black truffie is
greatly enhanced.

180

Ostriche e tartufo

Abbinamento proposto da numerosi chef stellati e che mira ad
unire il sapore estremo della terra, il tartufo, con il sapore estremo
del mare, I’ostrica.
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180EN

Oysters and truffles

Combination proposed by numerous starred chefs and which
aims to combine the extreme flavor of the earth, the truffle, with
the extreme flavor of the sea, the oyster.
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Lamellatura

Operazione di taglio a lamelle del tartufo. Il tartufo va tagliato di-
rettamente sul piatto davanti al commensale indossando un guan-
to bianco inodore o avvolgendolo parzialmente con un tovaglio-
lo, utilizzando 1’apposito affetta tartufi dalla lama affilatissima.
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Peperoncino e tartufo

L’aggiunta di peperoncino nei primi piatti a base di tartufo nero
(tagliatelle, tagliolini ecc..) ¢ molto diffusa e, se non si esagera
col peperoncino, rende piu appetitosa la pasta senza coprire 1’a-
roma di del tartufo. Il peperoncino & sconsigliato sui piatti con
Tartufo bianco.

183EN

Chilli and truffle

The addition of chilli in first courses based on black truffles (ta-
gliatelle, tagliolini, etc. ..) is very common and, if you do not
overdo it with chilli, it makes the pasta more appetizing without
covering the aroma of the truffle. Chilli is not recommended on
dishes with white truffle.
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202

Prezzemolo e tartufo

Il prezzemolo ¢ un’erba aromatica usata spesso per completare
piatti di pasta conditi con tartufo, in particolare il Tartufo nero.

202EN

parsley and truffle

Parsley is an aromatic herb often used to complement pasta dish-
es dressed with truffles, in particular the black truffle.
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208

Raviolo al plin al tar-
tufo

Specialita di pasta ripiena — raviolo - tradizionale del Piemonte.
Plin ¢ un termine dialettale piemontese che significa “pizzicotto”
e si riferisce al modo di chiudere il ripieno all’interno della pa-
sta fresca, pizzicandone delicatamente le estremita. Il tartufo,
specie bianco, ¢ in genere aggiunto a lamelle direttamente nel
piatto.

208EN

Raviolo “al plin” with
truffles

Stuffed pasta specialty - raviolo - traditional from Piedmont. Plin
is a Piedmontese dialect word that means “pinch” and refers to
the way of closing the filling inside the fresh pasta, gently pinch-
ing the ends. The truffle, especially white, is usually added in
strips directly to the dish.
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211

Risotto al tartufo

Primo piatto al tartufo bianco o nero pregiato. Un classico della
cucina del Nord Italia.

211EN

truffle risotto

First course with white or black truffle. A classic of Northern Ital-
ian cuisine.
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212

Ritualita

E un modo di operare del cavatore professionista che, segnando
nel proprio diario le date e gli orari della cerca, torna ogni anno
nello stesso luogo per cercare e cavare un tartufo che ha gia cava-
to negli anni precedenti.

212EN

Rituality (of the truffle

hunter)

It is a way of operating of the professional truffle hunter, who, by
recording the dates and times of the search in his diary, returns
every year to the same place to look for and extract a truffle that
he has already found in previous years.
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221

Salsa Perigueux

Salsa tradizionale francese al tartufo, ottima sul filetto di man-
zo. E preparata con burro, scalogno, farina e tartufi di Perigueux
(Tartufo nero pregiato).

221EN

Perigueux sauce

Traditional French truffie sauce, excellent on beef tenderloin. It is
prepared with butter, shallot, flour and Perigueux truffies (black
truffie).
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241EN

Truffle tajarin

The tajarin are a traditional Piedmontese egg pasta. Similar to
tagliatelle but smaller in width. They have been widespread in
Piedmont for at least 600 years! The recipe with truffies requires
the tajarin to be cooked in water, drained, sautéed in butter and
then added with truffle (white) cut into thin slices with the truffie
slicer.
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226 Servizio a tavola del 1l tartufo bianco ¢ un solista e quando viene utilizzato a crudo

tartufo bianco

tagliato a lamelle non vuole comprimari, quindi, non bisogna
aggiungere al piatto in fase di rifinitura alcun altro condimento
aromatizzante come erbe aromatiche, spezie, olio extravergine.

241CHIN

FABRSE hOAR

tajarin —MESNERARBILCEER, XLUTEKXF
HE, @ﬁEE’J‘ EIERKRTIGCE ZEETE
4 600 F ! MEMNRIEERMBMMEKRPER, FT,

BE#RY  REMARE (AE) , BABYANIRE

o

226EN

White truffle table
service

The white truffle is a soloist and when it is used raw cut into strips
it does not want supporting actors, therefore, no other flavoring
condiments such as aromatic herbs, spices, extra virgin olive oil
must be added to the dish during the finishing phase.
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242

Tartare al tartufo

Ricetta molto diffusa in Piemonte, servita spesso come antipasto.
Alla tradizinale tartare di carne, di razza fassona piemontese, si
aggiunge in cima un’abbondante dose di tartufo fresco a lamelle
sottili.

240

Tagliolino

Varieta di pasta all’'uovo tipica della cucina italiana. Simili alle
tagliatelle, ma piu sottili (4-5 mm). Sono conditi con il tartufo in
numerose ricette italiane.

240EN

Tagliolini pasta

Variety of egg pasta typical of Italian cuisine. Similar to noodles,
but thinner (4-5 mm). They are seasoned with truffles in numer-
ous Italian recipes.

242EN

Tartare with truffles

A very popular recipe in Piedmont, often served as an appetiz-
er. To the traditional meat tartare, from the Piedmontese Fassona
breed, a generous dose of thinly sliced fresh truffle is added on
top.
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Tajarin al tartufo

I tajarin sono una pasta all’uovo tradizionale piemontese. Simili
alle tagliatelle ma di larghezza inferiore. Sono diffusi in Piemon-
te da almeno 600 anni! La ricetta con il tartufo prevede che i
tajarin vengano cotti in acqua, scolati, saltati in padella nel burro
e quindi aggiunti di tartufo (bianco) tagliato a lamelle sottili con
I’ affettatartufi.
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Tartufo a fiammifero

Affettatura del tartufo in piccole strisce, come un fiammifero.
Conosciuta anche come affettatura “julienne” o a bastoncino.
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Matchstick truffle

Slicing the truffle into small strips, like a matchstick. Also known
as “julienne” or stick slicing.
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265 Tomino al tartufo Ricetta tradizionale piemontese che utilizza il tomino, formag-

gio di piccola pezzatura a forma circolare molto adatto ad essere
cucinato sulla piastra o alla brace. 1l tartufo viene lamellato sul
tomino cotto ancora caldo.

265EN Tomino with truffle Traditional Piedmont recipe that uses tomino, a small cheese
with a circular shape very suitable for cooking on the griddle or
grilled. The truffie is sliced on the still hot cooked tomino cheese.
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302 Uovo al tartufo Classica e complessa ricetta al tartufo, dove quest’ultimo si esalta
notevolmente.

302EN Truffle egg Classic and complex recipe with truffies, where the latter is great-
ly enhanced.
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306 Vassoio Viene utilizzato per portare in sala le belle pepite di tartufo da
mostrare agli ospiti.

306EN Tray It is used to bring the truffle into the room to show to guests.
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Pochi cibi sono divenuti in epoca moderna iconici come il tartufo. Simbolo di lusso, opulenza e
sensualita, il prezioso fungo € conosciuto sin dall’antichita. Il primo narratore del mito del tar-
tufo viene identificato con il filosofo greco Plutarco da Cheronea, che visse nel I secolo DC: a lui
si attribuisce I'idea che il tartufo nascesse dalla combinazione di alcuni elementi naturali come
acqua, calore e fulmini.

Dai racconti di Plutarco il poeta Romano Giovenale, pochi anni dopo, descriveva il tartufo chia-
mandolo “figlio del fulmine”, attribuendo direttamente a Giove lorigine del fungo. Secondo il
poeta romano sarebbero stati i fulmini scagliati dal Padre degli Dei in prossimita delle querce,
albero a lui sacro, a dare origine ai tartufi. Giove era famoso per la sua prodigiosa e fantasiosa
attivita sessuale! Da qui la nascita del mito del tartufo afrodisiaco.

Sempre un altro famoso Romano del IT secolo DC, Galeno di Pergamo, le cui idee mediche furo-
no alla base della medicina occidentale per oltre un millennio, descrisse il tartufo come alimento
“molto nutriente e puo disporre alla volutta”.

Gli Antichi Romani conoscevano il tartufo come fungo dalle capacita afrodisiache e lo usavano
in cucina, come ci racconta nel suo libro De re coquinaria Marco Gavio Apicio, famoso cuoco
del I secolo. Con il crollo dellTmpero Romano l'uso del tartufo sembra scomparire per molti
secoli, per riemergere, prima timidamente nel Rinascimento, poi prepotentemente nel XVII
secolo alle Corti dei Re di Francia.

Durante il Rinascimento alcuni pregevoli studi illustrano le proprieta del tartufo: il poliedrico
medico dell'Umbria Alfonso Ceccarelli, famoso anche per essere stato un abile falsario alle corti
di Papi e Nobili romani, nel suo “Opusculum de tuberibus” pubblicato nel 1564 decanta I'aroma
del tartufo definendolo una “quinta essenza” che provoca nell'uomo una specie di estasi.

Baldassarre Pisanelli, medico bolognese, nel “Trattato della natura” del 1596 suggerisce di man-
giare i tartufi cotti, con aglio, pepe, limone, oppure di cuocerli nel brodo grasso con la cannella.

Ma ¢ nelle Corti francesi che il mito del tartufo risplende fulgido!

Caterina de Medici, Regina consorte del Re di Francia Enrico II, avrebbe introdotto nella meta
del XVTI secolo a Corte l'utilizzo del tartufo in alcune ricette.

Francois Massialot, famoso Cuoco reale del 1700 ed autore dei primi testi organici della cucina
moderna, abbinava il tartufo alla cacciagione piu pregiata, pernici in testa.

Marie-Antoine Caréme, cuoco di Napoleone Bonaparte, dello zar Alessandro I, di Giorgio IV e
autore del celeberrimo “Larte della cucina francese nel XIX secolo. Trattato elementare e pratico’,
delizio le tavole dei potenti del XIX secolo con numerose ricette che vedevano protagonista il
prezioso tartufo. Amico personale del compositore italiano Gioacchino Rossini, autore di opere
famosissime come Il Barbiere di Siviglia e La Gazza Ladra, preparava per lui pasticci di fagiano
al tartufo e consomme di coda di bue al tartufo.

Il leggendario Jean Anthelme Brillat-Savarin, autore del libro “La fisiologia del gusto”, conside-
rato un caposaldo della cultura gastronomica occidentale, definendo il tartufo “diamante della
cucina’, cosi ne descrivevca, nel 1825, le qualita: “Colui che dice tartufo pronuncia una grande
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parola che risveglia ricordi erotici e golosi nel sesso portatore di gonne, e ricordi golosi ed erotici
nel sesso portatore di barba. Questa duplicazione onorevole deriva dal fatto che questo tubero
eminente sia considerato non solo squisito al gusto, ma anche dal fatto che lo si crede che elevi
una potenza di cui lesercizio ¢ accompagnato dai piti dolci piaceri.(...) Al momento in cui scrivo
la gloria del tartufo ¢ al culmine. Non si osa dire che ci si & trovati a consumare un pasto in cui
non sia stata servita almeno una pietanza tartufata.”

Che il mito del tartufo quale simbolo di raffinateza e lusso fosse ben radicato nel XIX secolo nelle
Corti europee lo testimonia la presenza di piatti al tartufo negli eventi chiave della storia di quel
secolo: dal pranzo di conclusione del Congresso di Vienna del 1815, doverano servite “croquet-
tes desturgeon aux truffes”, al banchetto offerto nellottobre 1896 dal Presidente della Repubblica
Francese Félix Faure allo Zar Nicola II.

La gloria del tartufo nel XX secolo & nota: entrato diffusamente anche nella buona cucina bor-
ghese, il tartufo diviene sempre pil status symbol di successo e ricchezza.

Un personaggio fondamentale per il posizionamento d’immagine del tartufo & Giacomo Morra,
albergatore di Alba e inventore nel 1928 della Fiera internazionale del Tartufo di Alba. Morra
promosse i tartufi di Alba donandoli a VIP e celebrita di tutto il mondo: Winston Churchill,
Rita Hayworth, Harry Truman, Marilyn Monroe, Joe di Maggio, Dwight D. Eisenhower, Nikita
Krusciov, Hailé Selassié, Alfred Hitchcock, Papa Paolo VI e Gianni Agnelli. Molti di essi, a co-
minciare da Marilyn Monroe, vennero direttamente ad Alba per ricevere il prezioso dono!

In epoca web, la crescita esponenziale del mito del tartufo e clamorosa. Basta cercare su internet
quali sono i 10 piatti piu costosi del mondo e troviamo sempre che almeno meta di essi conten-
gono il prezioso tartufo!

1l mito del tartufo non ¢ fatto solo di ricchezza e di lusso. E fatto anche del sapere popolare dei
cercatori e dei cavatori, delle leggende che permeano i boschi in cui i tartufi crescono, delle tra-
dizioni di intere comunita locali che hanno nel tartufo un elemento identitario fondamentale.
Per questo, nel 2021, la tradizionale pratica della cerca e della cavatura del tartufo ¢ ufficialmen-
te stata riconosciuta dall'UNESCO patrimonio immateriale del mondo. CAgenzia del’lONU ha
riconosciuto che la cerca e la cavatura del tartufo rappresentano antiche tradizioni, tramandate
oralmente nel corso delle generazioni, e come tali vanno tutelate.

Da Giove alle tradizioni dei Cavatori quale patrimonio dell' Umanita: che Mito il Tartufo!


https://it.wikipedia.org/wiki/La_fisiologia_del_gusto
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Few foods have become as iconic in modern times as the truffle. Symbol of luxury, opulence and
sensuality, the precious mushroom has been known since ancient times. The first narrator of the
myth of the truffle is identified with the Greek philosopher Plutarco da Chaeronea, who lived in
the first century AD: he is credited with the idea that the truffle was born from the combination
of some natural elements such as water, heat and lightning.

From Plutarch’s stories, the Roman poet Juvenal, a few years later, described the truffle calling
it “son of lightning”, directly attributing the origin of the mushroom to Jupiter. According to the
Roman poet, it would have been the lightning thrown by the Father of the Gods near the oaks,
a tree sacred to him, that gave rise to the truffles. Jupiter was famous for his prodigious and
imaginative sexual activity! Hence the birth of the myth of the aphrodisiac truffle.

Still another famous Roman of the 2nd century AD, Galen of Pergamum, whose medical ideas
were the basis of Western medicine for over a millennium, described the truffle as a “very nutri-
tious food and can dispose to pleasure”.

The Ancient Romans knew the truffle as a mushroom with aphrodisiac properties and used it
in the kitchen, as Marco Gavio Apicio, famous cook of the first century, tells us in his book De
re coquinaria. With the collapse of the Roman Empire, the use of the truffle seems to disappear
for many centuries, to re-emerge, first timidly in the Renaissance, then overwhelmingly in the
seventeenth century at the Courts of the Kings of France.

During the Renaissance some valuable studies illustrate the properties of the truffle: the versa-
tile doctor from Umbria Alfonso Ceccarelli, also famous for having been a skilled forger at the
courts of Popes and Roman nobles, in his “Opusculum de tuberibus” published in 1564 praises
the aroma of the truffle defining it as a “fifth essence” which causes a kind of ecstasy in man.

Baldassarre Pisanelli, a Bolognese doctor, in the “Treatise on nature” of 1596 suggests eating
truffles cooked, with garlic, pepper, lemon, or cooking them in fat broth with cinnamon.

But it is in the French Courts that the myth of the truffle shines brightest!

Caterina de Medici, Queen consort of the King of France Henry II, would have introduced the
use of truffles in some recipes at the Court in the mid-sixteenth century.

Frangois Massialot, famous royal cook of the 1700s and author of the first organic texts of mod-
ern cuisine, combined truffles with the finest game, with partridges on top.

Marie-Antoine Caréme, cook of Napoleon Bonaparte, of Tsar Alexander I, of George IV and
author of the famous “The art of French cooking in the 19th century. Elementary and practical
treatise”, delighted the tables of the powerful in the 19th century with numerous recipes that fea-
tured the precious truffle. A personal friend of the Italian composer Gioacchino Rossini, author
of very famous operas such as The Barber of Seville and La Gazza Ladra, he prepared for him
pheasant pies with truffles and oxtail consomme with truffies.

The legendary Jean Anthelme Brillat-Savarin, author of the book “The physiology of taste”,
considered a cornerstone of western gastronomic culture, defining the truffle “the diamond of
the kitchen”, thus described its qualities in 1825: “He who says truffle pronounces a great word
that awakens gluttonous and erotic memories in sex wearing skirts, and gluttonous and erotic
memories in bearded sex. This honorable duplication arises from the fact that this eminent tuber
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is regarded not only as exquisite in taste, but also from the fact that it is believed to elevate a
potency whose exercise is accompanied by the sweetest pleasures.(...) At the time of writing the
glory of the truffle is at its peak. You dare not say that you have found yourself eating a meal in
which at least one dish with truffles has not been served.”.

That the myth of the truffie as a symbol of refinement and luxury was well rooted in the Europe-
an Courts in the 19th century is testified by the presence of dishes with truffles in the key events
in the history of that century: from the conclusion dinner of the Congress of Vienna in 1815,
where they were served “croquettes d’esturgeon aux truffes” at the banquet offered in October
1896 by the President of the French Republic Félix Faure to Tsar Nicholas II.

The glory of the truffle in the 20th century is well known: it has also become widespread in
good bourgeois cuisine, and the truffle is increasingly becoming a status symbol of success and
wealth.

A fundamental character for the image positioning of the truffle is Giacomo Morra, hotelier
of Alba and inventor in 1928 of the Alba International Truffle Fair. Morra promoted the Alba
truffles by donating them to VIPs and celebrities from all over the world: Winston Churchill,
Rita Hayworth, Harry Truman, Marilyn Monroe, Joe di Maggio, Dwight D. Eisenhower, Nikita
Khrushchev, Hailé Selassie, Alfred Hitchcock, Pope Paul VI and Gianni Agnelli. Many of them,
starting with Marilyn Monroe, came directly to Alba to receive the precious gift!

In the web era, the exponential growth of the truffle myth is sensational. Just look on the inter-
net for the 10 most expensive dishes in the world and we always find that at least half of them
contain the precious truffle!

The myth of the truffie is not made up only of wealth and luxury. It is also made up of the pop-
ular knowledge of hunters and hunters, of the legends that permeate the woods where truffles
grow, of the traditions of entire local communities that have a fundamental element of identity in
the truffle. For this reason, in 2021, the traditional practice of truffle hunting and extraction was
officially recognized by UNESCO as an intangible heritage of the world. The UN agency has
recognized that truffle hunting and extraction represent ancient traditions, handed down orally
over the generations, and as such they must be protected.

From Jupiter to the traditions of the Cavatori as a World Heritage Site: what a Myth the Truffle!
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