
Il tartufo a Bologna: l’oro nero dell’Appennino tra boschi, cucina e cultura
gastronomica

Descrizione

Un dono della natura che si aggiunge alle tante tipicità del territorio bolognese. Ecco dove si raccoglie,
come si valuta il costo e come si usa in cucina

Articolo di Giovanni Torluccio (Truffle sommelier)

Il tartufo è uno dei prodotti più emblematici della gastronomia italiana, al tempo stesso risorsa
naturale, indicatore ecologico e patrimonio culturale. La sua presenza è legata a ecosistemi
equilibrati e biodiversi, mentre la sua storia intreccia saperi antichi, pratiche di raccolta
regolamentate e un utilizzo gastronomico che ha saputo evolvere nel tempo senza perdere
identità.

Definito “oro nero” della cucina, il tartufo rappresenta un ingrediente raro e prezioso, il cui valore
non risiede soltanto nell’aroma intenso e riconoscibile ma anche nel contesto ambientale e
umano che ne rende possibile l’esistenza. Un legame profondo con il territorio che riguarda da
vicino anche Bologna e il suo Appennino, dove la cultura del tartufo è radicata e protagonista di
sagre ed eventi.
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Tagliatelle al tartufo.

Origine e tipologie del tartufo

Il tartufo è un fungo ipogeo appartenente al genere Tuber, che cresce in simbiosi con le radici di
alcune piante, tra cui querce, lecci, pioppi e noccioli. Le specie più pregiate, come il Tuber
magnatum Pico (tartufo bianco pregiato) e il Tuber melanosporum (tartufo nero pregiato), sono le
più rare e ricercate, ma non le sole a caratterizzare i territori vocati.
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In Italia le specie di Tuber conosciute sono 25, ma solo 9 sono considerate commestibili e 6
quelle maggiormente commercializzate. Accanto al bianco pregiato e al nero pregiato, trovano
ampia diffusione anche lo scorzone (Tuber aestivum), il bianchetto o marzuolo (Tuber borchii) e
il nero liscio (Tuber macrosporum).

L’Emilia-Romagna rientra a pieno titolo tra le regioni tartufigene. Nel territorio bolognese, in
particolare nelle aree collinari e appenniniche – dalla Valle del Reno alla Valle del Savena,
passando per l’Imolese – sono presenti tartufaie naturali e ambienti favorevoli soprattutto al
tartufo nero e allo scorzone, grazie a suoli calcarei e boschi misti ben conservati.

La ricerca del tartufo nei Colli bolognesi (Foto © Giovanni Torluccio).
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Caratteristiche e segreti della ricerca

L’aroma del tartufo è intenso e persistente, ma mai identico a se stesso: varia in base alla specie,
all’annata e alle condizioni climatiche. La sua raccolta richiede esperienza, conoscenza del
territorio e sensibilità. È un’attività che si fonda su un rapporto profondo tra il cavatore, il cane
addestrato e il bosco, nel rispetto di equilibri fragili.

La classificazione delle specie avviene attraverso l’osservazione di precisi caratteri morfologici:
forma, dimensione, colore, struttura del peridio (la superficie esterna), aspetto della gleba (la polpa
interna), profumo e sapore.

La ricerca del tartufo è regolamentata da normative nazionali e regionali che stabiliscono
periodi e modalità di raccolta, in base al ciclo di maturazione delle diverse specie. Anche nel
Bolognese operano associazioni di cavatori che promuovono pratiche corrette di estrazione,
fondamentali per preservare le tartufaie e garantire la continuità della risorsa nel tempo.
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Il lagotto romagnolo è uno dei cani adatti alla ricerca del tartufo (Foto © Giovanni
Torluccio).

Il valore del tartufo: tradizione e mercato

Il valore economico del tartufo è influenzato da qualità, provenienza e andamento del mercato.
Manifestazioni storiche come la Fiera Internazionale del Tartufo di Alba rappresentano il punto
più noto di questo sistema, ma anche a livello locale il tartufo genera economia, turismo e
attenzione gastronomica.
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La valutazione del tartufo si basa su tre elementi principali:

Analisi visiva: integrità del corpo fruttifero, elemento determinante per la conservabilità.
Valutazione tattile: un tartufo di qualità deve risultare turgido e compatto, segno di corretta
maturazione.
Valutazione olfattiva: l’aroma, complesso e riconoscibile, rappresenta il vero indicatore del
valore finale.

Il tartufo nella cucina bolognese
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In cucina il tartufo trova la sua massima espressione quando incontra preparazioni essenziali. Nel
territorio bolognese il suo utilizzo dialoga naturalmente con la pasta fresca all’uovo, le uova e i
formaggi, ingredienti centrali della tradizione locale.

Tagliatelle, tortelloni di ricotta, passatelli asciutti o uova al tegamino diventano veicoli ideali per il
tartufo nero, capace di arricchire il piatto senza sovrastarlo. L’impiego avviene prevalentemente a
crudo, affettato sottilmente poco prima del servizio, per preservarne l’aromaticità.

Le note che emergono – terra bagnata, nocciola, muschio, formaggio stagionato – si sviluppano
progressivamente al palato, lasciando un retrogusto persistente ed equilibrato. Anche
l’abbinamento enologico richiede misura: vini bianchi strutturati o rossi eleganti, poco tannici, in
grado di accompagnare la complessità aromatica senza sovrapporsi.

Accanto alla tradizione, alcuni cuochi contemporanei attivi nel territorio bolognese stanno
esplorando interpretazioni più attuali, mantenendo il rispetto per la materia prima e adattandola a
linguaggi gastronomici contemporanei.

Sostenibilità e ricerca

Negli ultimi anni il tema della sostenibilità è diventato centrale anche nel mondo del tartufo. La
tutela delle tartufaie, il rispetto dei calendari di raccolta e la formazione dei cavatori sono
elementi fondamentali per preservare un patrimonio naturale fragile.

Parallelamente, la ricerca scientifica lavora su tecniche di micorrizazione e coltivazione controllata,
con l’obiettivo di ridurre la pressione sugli ambienti naturali e garantire una prospettiva futura alla
filiera del tartufo.

Il tartufo rappresenta un patrimonio che esprime le peculiarità di un territorio, di un equilibrio
ambientale e di una cultura che si tramanda nel tempo. Anche nell’Appennino bolognese, spesso
lontano dai riflettori, il tartufo continua a raccontare un rapporto autentico tra uomo e natura,
confermandosi come uno dei simboli più significativi della biodiversità e della cucina italiana.
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