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La rilevazione dei prez-
zi è esatta. Quella del-
la produzione è una sti-

ma che somma ai valori precisi  
rilevati sui principali mercati 
(Asti, Nizza Monferrato, Alba, 
Moncalvo e Murisengo) quel-
li provenienti da altri mercati 
e da “nascoste” contrattazioni 
fuori mercato, che costituisco-
no il grosso degli scambi. Es-
sendo questi ultimi dati forni-
ti da operatori qualificati che 
controllano quotidianamente il 
polso di tutte le piazze nostra-
ne, si può affermare di essere 
molto vicini alla realtà quan-
do si indica in 18-19 quintali il 
quantitativo di Tuber Magna-
tum Pico estratto in Piemonte. 
Quindi il calo rispetto ai 12 
mesi precedenti è valutato sul 
18%.  Quanto ai tartufi prove-
nienti da altre regioni, molto 
presenti sui nostri mercati so-
prattutto nei periodi di fiere, 
non sarebbe corretto abbozza-

re stime. Se non altro per l’im-
possibilità di tradurre in nu-
meri visite a domicilio di com-
mercianti forestieri alla nostra 
clientela all’ingrosso. Senza 
contare, poi, gli acquisti diret-
ti da parte dei nostri operatori 
fuori regione. 

Il rendiconto dei prezzi e de-
gli scambi del nostro pregia-
to tartufo bianco sono pubbli-
cati settimanalmente, tra fi-
ne settembre e metà gennaio, 
sul sito del Consorzio opera-
tori turistici Asti e Monferra-
to (www.terredasti.it) curato 
da chi scrive, con il supporto 
grafico dell’architetto Alber-
to Pelissetti, cui va non poca 
parte del successo che questo 
Borsino telematico ha riscos-
so in meno di quattro mesi to-

talizzando oltre 3 mila contat-
ti, in buona parte dall’estero. 

Vediamo, a partire dai prezzi, 
com’è andata una stagione com-
plessivamente valutata “chia-
ro-scura”. La parte “chiara” è 
proprio quella delle quotazioni, 
che nei periodi di alta stagione 
hanno avuto una media di 178 
euro l’etto contro i 214 euro del 
2009. Il dato si riferisce a pez-
zature di buona qualità non ol-
tre i 50 grammi scambiate tra 
operatori primari, ovvero tar-
tufai e commercianti. Da un 
prezzo all’ingrosso di 178 eu-
ro, il Magnatum Pico è costa-
to mediamente al consumato-
re finale 300 euro l’etto, esatta-
mente 30 euro in meno nei con-
fronti della passata stagione. 

I 300 euro consigliati dal 
Borsino tematico hanno avuto 
un riscontro preciso al momen-
to di pagare il conto nel risto-
rante. Tranne qualche eccezio-
ne in locali pluri-stellati dove 
una sfogliatina è costata da 4 a 
5 euro al grammo, la soglia dei 
300 euro non è stata sforata, la-
sciando intendere che il sensi-
bile calo dei prezzi sia stato un 
fatto totalmente positivo. Ciò 
è vero soltanto in parte. Non 
a caso, ribaltando la legge di 
mercato che vuole prezzi in sa-
lita quando la produzione scen-
de, nei tre mesi di fine 2010 si 
è verificato l’esatto opposto. Ma 
non solo, e qui sta l’altra novità: 
pur con prezzi in discesa, sem-

Tartufo:annata buonama non tanto

Giuseppe Prosio

Prezzo medio rilevato
178 euro l’etto

(nel 2009 era 214), 
raccolta ridotta del 18%: si 

stimano 18-19 quintali
di bianco

e 30 tonnellate di nero 
a 35-40 euro l’etto

per il più pregiato.
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pre molto alti in valore asso-
luto, la clientela dei ristoranti 
ha ridotto le ordinazioni ed i ri-
storatori hanno acquistato sol-
tanto all’arrivo di prenotazio-
ni certe. Più o meno così è an-
data anche nelle gastronomie. 
Due riscontri, questi, che fanno 
il paio con chi sostiene, e sono 
in tanti, che in tempi di econo-
mia stagnante e di disponibili-
tà ridotte, il tartufo sia ancora 
troppo caro e che la sua fascia 
di consumatori sia destinata a 
ridursi ancora, almeno fino al 
ritorno di tempi migliori. Se il 
tartufo è caro al dettaglio, lo è 
anche all’ingrosso, o meglio al 
prezzo di partenza, che i tartu-
fai ridurranno quando il mer-
cato farà ancora più fatica ad 
assorbire il loro preziosissimo 
diamante grigio. 

Sul prezzo finale, poi, si toc-
cano un insieme di costi e di 
interessi opposti sui quali mi 
riservo di intervenire prima 
dell’inizio della prossima sta-
gione su queste pagine, con la 
speranza di riuscire a spiega-
re quanto uno dei prodotti più 
esclusivi dell’alta cucina sia 
anche quello sul quale ristora-
tori e loro clienti debbano pre-
stare particolari attenzioni e 
acquisire informazioni corrette 
e di prima mano. 

Quanto alla produzione in 
Piemonte, si è detto di un -18%, 
ovvero 18-19 quintali, che era-
no stati (parliamo sempre di 
stime) 22 nel 2009 e 25 quin-
tali nel 2008. Quali le cause? 
Quelle conosciute sono lega-
te al clima, molto ondivago da 
quasi un trentennio e nel 2010 
caratterizzato da troppa piog-
gia in primavera, poca in estate 
e troppa a fine ottobre, giusto 
quando i terreni si preparano 
alla terza e ultima buttata. Ciò 
ha causato estrazioni buone in 
alcune zone come il Sud Asti-
giano e la fascia confinante con 
l’Alessandrino, contro estrazio-
ni modeste a nord, su entrambi 

i versanti, i cui terreni sono più 
argillosi. 

Altra causa certa è il muta-
mento degli ecosistemi collina-
ri dove colture come i prati sta-
bili, che davano un apporto fon-
damentale a terreni dimora di 
piante madri, sono state ridot-
te di troppo. Non va dimentica-
to anche  il maldestro compor-
tamento di troppi tartufai im-
provvisati, che invadono i ter-
reni sovente danneggiandoli, e 
il progressivo taglio delle pian-
te, scarsamente sovvenzionate 
da contributi regionali, 12 eu-
ro ciascuna nel 2009. Probabil-
mente c’è dell’altro, ma qui si 
sconfinerebbe in un settore sul 
quale la scienza sta ancora in-
dagando. 

Volgendo lo sguardo a livel-
lo nazionale, la composizione 
dei terreni e il clima hanno in-
ciso negativamente anche dal 
Ferrarese in su, mentre il re-
sto del Centro, scendendo fino 
al Molise, ha avuto una produ-
zione mediamente superiore 
alle passate. Sia di bianco che 
di nero. Già, il nero. Al centro-
sud, indubbiamente sostenuti 
da terreni più adatti, i cavato-
ri hanno fatto vola su Scorzone, 

Melanosporum, Moscatum e al-
tre varietà. 

In Piemonte, per gli stessi 
motivi sopra accennati, in certi 
momenti non è stato facile re-
perirlo sui mercati e durante la 
stagione ha avuto prezzi assai 
variabili: lo scorzone ad esem-
pio è rapidamente salito sui 
mercati dai 4-5 euro di settem-
bre ai 25-30 euro l’etto del me-
se successivo. Anche il più pre-
giato Melanosporum si è fatto 
attendere, piazzandosi sui 35-
40 euro l’etto da metà dicembre 
in poi. Nell’insieme, e procedia-
mo sempre a stime, si calcola 
che la sua produzione piemon-
tese sia stata 15 volte superio-
re a quella del bianco, ovvero 
30 tonnellate. 

I tartufi neri piemontesi so-
no protagonisti di un cambia-
mento sia colturale che cultu-
rale. Geneticamente più “robu-
sto” del bianco, il nero cresce 
con maggior facilità e sono in 
molti i proprietari di terreni a 
valutarne la resa, ma soprat-
tutto i consumatori evoluti e gli 
chef più attenti alle risorse del 
territorio lo stanno riportando 
agli antichi splendori.              ❑

(foto Murialdo)
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Novità nel mondo pie-
montese dei tartufi. Ci 
sarà una modifica gros-

sa al calendario, perché la da-
ta di inizio raccolta che da  an-
ni è fissata al 15 settembre sa-
rà probabilmente spostata in 
avanti di un mese. Altra novità 
sta già emergendo nella com-
plicata questione della denomi-
nazione. Sono questioni di am-
pio dibattito, visto che il tartufo 
è prodotto ricco e trainante, che 
non soltanto non ha bisogno di 
promozione, ma anzi promuove 
il territorio di produzione e di 
vendita.

La questione delle date è di 
competenza della Regione che 
per molto tempo ha visto la de-
lega attribuita all’assessorato 
alla montagna, passata infine 
all’agricoltura e ora assegna-
ta all’assessorato all’ambien-
te, dove se ne occupa come diri-
gente il dottor Roberto Vaglio, 
che in passato fu appunto l’as-
sessore competente alla mon-
tagna. Storicamente la riven-
dicazione di cavare il tartufo 
bianco a metà settembre pro-

veniva dal territorio del Mon-
ferrato (alessandrino e astigia-
no), il più ricco fornitore del-
le trifole, mentre le aree albe-
si (Langhe e Roero) propende-
vano per attendere il mese di 
ottobre. I cambiamenti clima-
tici non c’entrano molto, ma 
si conferma così a riconoscere 
come stagione ufficiale del tar-
tufo bianco soltanto tre mesi 
(da metà ottobre in avanti) con 
una conclusione in gennaio re-
sa variabile dal momento delle 
gelate nel terreno.

La preoccupazione prevalen-
te è di non favorire il “contrab-
bando” dei tartufi provenienti 
da altre regioni, che in Piemon-
te si considerano genericamen-
te, sempre di qualità inferiore. 
Così non è in verità per tutte 
le provenienze, comunque l’ini-
ziativa della Regione è finaliz-
zata ad una maggior trasparen-
za commerciale. Non sarà faci-
le convincere i tanti consuma-
tori che già a fine agosto sono 
ansiosi di assaggiare il novello 
tartufo bianco e spesso subisco-
no la truffa di prodotti scadenti 
di provenienza esterna. L’ansia 
della “primizia” è cattiva consi-
gliera, in tutti i campi agricoli.

Come conseguenza della con-
trazione della stagione, potreb-
be registrarsi una riduzione 
delle occasioni fieristiche dedi-
cate al tartufo bianco. Alle ori-
gini c’era la fiera nazionale di 
Alba e alcune giornate in altri 
territori, soprattutto Moncal-
vo e Murisengo entrambi nel 
Monferrato. Poi si è scatenata 
la rincorsa: nel 2010 sono sta-
te 36 le località piemontesi che 

hanno organizzato fiere, alcu-
ne delle quali hanno richiesto 
il riconoscimento di “naziona-
le”, per cui ad Alba, la pionie-
ra, non è restato che qualificar-
si internazionale.

Ora la Regione sembra pro-
pensa ad un criterio selettivo, 
ma anche in questo caso, il li-
bero mercato non sarà facile da 
incanalare, così come nessuno 
riuscirà ad impedire al ristora-
tore o al commerciante di servi-
re una trifula prima della sta-
gione ufficiale.

Altro tema di contesa molto 
vivace è tra i tartufai che ope-
rano in tartufaie controllate, 
cioè terreni di propria disponi-
bilità, recintati e vietati ai libe-
ri cercatori. La competenza per 
la concessione delle relative 
autorizzazioni è delle Province, 
che cercano di tutelare anche il 
“diritto” naturale dei liberi tri-
fulau, che mal sopportano la 
crescita dei recinti, che sottrag-
gono loro terreni preziosi.

La questione diventerà anco-
ra più complessa, se – come pa-
re – si svilupperanno le tartufa-
ie coltivate di Nero, altrettanto 
recintate ed escluse ai liberi ca-
vatori. È interpretabile come il 
contrasto tra la figura tradizio-
nale e romantica del trifulau li-
bero cercatore, contrapposto ad 
una figura più moderna di im-
prenditore agricolo che compie 
investimenti e gestisce con cu-
ra il territorio, favorendone la 
salute oltre che la produttivi-
tà. Altro elemento a favore del-
le tartufaie controllate è che 
spesso sono gestite da grup-
pi o consorzi, rompendo quel-

Stagione lungae tentazioni campanilistiche
Il mondo piemontese 

del tartufo cambia 
parecchio: la stagione 

del Bianco parte 
soltanto da metà 
ottobre e nascono 

iniziative separate di 
promozione.
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la tradizione di esasperato in-
dividualismo, che in Piemonte 
piace ancora molto ma è sicu-
ramente un segno del passato.

L’altro grosso elemento di no-
vità è l’emergenza di nuove for-
me di denominazione. Finora 
era imperativamente usata la 
dicitura Tartufo Bianco d’Alba, 
non perché lo prevede una leg-
ge o una norma qualsiasi, ma 
per derivazione naturale del 
grande prestigio mondiale ac-
quisito da Alba, che da quasi 
un secolo ha inventato una “fie-
ra del tartufo bianco di Alba”. 
Le leggi fanno riferimento sol-
tanto alla terminologia Tartufo 
Bianco, riferita al nome scienti-
fico Magnatum Pico.

Non erano mancate in pas-
sato, anche in forma polemica, 
rivendicazioni della denomina-
zione Tartufo Bianco del Mon-
ferrato, l’area geografica da cui 
si ricava la maggior parte di 
questa tipologia di fungo sot-
terraneo. Ma sostanzialmen-
te non ci furono mai iniziative 
concrete, poiché la notorietà di 
Alba come marchiatura del tar-
tufo bianco consentiva di spun-
tare buoni prezzi e la conve-
nienza soffocava l’orgoglio cam-
panilistico.

La novità è emersa dal Roe-
ro, che per iniziativa dell’Eno-
teca Regionale di Canale, ma 
senza il  consenso degli albe-
si, ha “inventato” e registra-
to la denominazione “Rocche 
del Roero”, come sottospecifica-
zione del Tartufo Bianco d’Al-
ba. È stato presentato con una 
qualifica complessa: “l’ultimo 
dell’annata il primo dell’anno”. 
Infatti la campagna di comuni-
cazione è stata lanciata subi-
to dopo le feste di fine d’anno, 
ricordando che “è nelle Rocche 
del Roero che, in gennaio, il tar-
tufo Bianco d’Alba trova le con-
dizioni ideali per chiudere la 
sua stagione”.

Insomma una discussa ini-
ziativa di marketing territoria-
le, per stimolare un turismo ga-

stronomico di elite in settima-
ne che generalmente sono di 
bassissima stagione. Non sol-
tanto, ma i Roerini in febbraio 
hanno replicato la campagna di 
immagine “Rocche del Roero” 
attribuita ora al Tartufo Nero 
pregiato, il Melanosporum.

L’iniziativa del Roero farà 
strada? Certamente sarà uno 
stimolo alle altre aree tartu-
figene del Piemonte, ma non 
sembra una buona cosa, perché 
la marchiatura unitaria “d’Al-
ba” era riconosciuta universal-
mente dal mercato. Ora delle 
due l’una: o i Roerini rinunce-

ranno oppure sarà lotta conti-
nua e senza confini. 

In ogni caso ci sarà ulteriore 
esigenza di comunicazione sul 
tartufo del Piemonte, sulle va-
rie opportunità di gustarlo at-
traversando una stagione che 
diventa quasi annuale, inizian-
do a fine maggio con lo scorzo-
ne, che passa in autunno il te-
stimone al Bianco e successiva-
mente al Nero pregiato. Questo 
per altro si conserva più e me-
glio del Bianco, per cui l’unico 
periodo di assenza della trifula 
piemontese potrebbe essere co-
stituito da poche settimane pri-
maverili.                                    ❑

(foto Giorgio Bava)
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Alessandro Gilmozzi, 46 an-
ni, è il titolare e lo chef del 

ristorante El Molin di Cavale-
se, in Val di Fiemme (www.el-
molin.info). Il locale, aperto 
quattro lustri or sono e ricavato 
in un antico edificio, è giusta-
mente considerato tra i miglio-
ri del Trentino. Soprattutto in 
epoca recente, egli ha accentua-
to il proprio interesse per una 
filosofia creativa tesa ad armo-
nizzare i presupposti della spe-
cifica cultura del territorio con 
le più interessanti prospettive 
del mercato, indipendentemen-
te dalla natura e dalla prove-
nienza degli ingredienti. Que-
sto atteggiamento, di fatto, ri-
chiede sì intuizione, ma soprat-
tutto esige uno studio rigoroso 
della struttura chimica e delle 
materie prime utilizzate. 

“I particolarissimi pregi del 
tartufo nero – spiega Alessan-
dro – ho avuto l’opportunità di 
apprezzarli la prima volta gra-
zie all’insegnamento di Alain 
Ducasse. Certo, il famoso Tu-
ber melanosporum era impie-
gato dal celebre maestro nelle 
più classiche elaborazioni del-

la cucina francese, particolar-
mente con le carni e i diversi ti-
pi di pâte. Dopo aver preso un 
minimo di confidenza con il vir-
tuoso fungo ipogeo – aggiunge 
lo chef trentino – mi sono reso 
conto delle molteplici possibili-
tà del suo impiego. Certo, in un 
primo momento ho faticato ab-
bastanza per imporlo all’atten-
zione dei miei interlocutori, evi-
dentemente non preparati. Tut-
to, poi, è cambiato. In carta, in-
fatti, nella stagione propizia in-
serisco sempre volentieri alme-
no tre piatti al tartufo nero. Con 
piena soddisfazione mia e dei 
miei ospiti, i quali sono sovente 
turisti provenienti sia dalle re-
gioni d’Italia le più disparate, 
sia da altri paesi europei”. 

Ho avuto più occasioni di po-
ter apprezzare la bontà dell’ap-
plicazione e la curiosità intel-
lettuale di Alessandro. Una 
delle ricette che mi ha entu-
siasmato maggiormente è la 
crema di melone di montagna 
e caprino, una tavolozza di in-
finite sensazioni gustative che 
comprendeva non meno di una 
trentina di erbe e fiori raccolti 

nei lussureggianti boschi circo-
stanti Cavalese. 

“In effetti – confida pacata-
mente – a ragion veduta si pos-
sono amalgamare parecchie co-
se. Tuttavia è indispensabile se-
guire giudiziosamente un filo 
logico che abbia ragione di es-
sere. Dopo lo scrupoloso studio 
dell’insieme, la messa in sce-
na deve essere spiegata serena-
mente, con pazienza, senza an-
noiare, a chi si mette a tavola. 
Per valutare la sostanza dei no-
stri intenti dobbiamo capire, 
senza presunzione alcuna, che 
abbiamo il dovere di comunica-
re per rendere tutto più piacevo-
le. Per quanto riguarda le vir-
tù del tartufo nero, guai a dar-
le per scontate. Non tutti hanno 
chiare le differenze con il bian-
co. Credo che il compito di edu-
care il senso del gusto ci com-
peta, tutto sommato”.              ❑

Il “Nero” 
va in montagna

Salvatore Marchese

Alessandro Gilmozzi.

Il tema dell’acqua e delle me-
morie della vita e delle tra-
dizioni alpine ha caratteriz-
zato l’edizione 2011 di Les
MontagnArts, due giorni (5-
6 marzo) di incontri, mostre 
e proiezioni video a Bellino 
(CN) per rendere omaggio al-
le storie delle nostre montagne.
Info: www.liberlab.it
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Bella serata di presentazio-
ne ufficiale del libro di Sa-

gittario L’altro tartufo del Pie-
monte, il 25 febbraio ad Alba 
nella sala convegni della Biblio-
teca Comunale dedicata a Bep-
pe Fenoglio. Gran pubblico e so-
prattutto competente, con tanti 
trifulau e sindaci delle Langhe.

La sensazione finale, diffusa 
tra i partecipanti era di essere 
stati testimoni di un momento 
di svolta e di crescita delle sto-
riche vicende del tartufo in Pie-
monte. Merito degli organizza-
tori (il Centro nazionale studi 
sul tartufo e l’Ente fiera inter-
nazionale tartufo bianco d’Al-
ba) e della Regione Piemonte, 
che nella serata hanno dichia-
rato cose importanti, capaci di 
dare un segnale preciso sugli 
sviluppi del comparto.

Infatti del tartufo Nero Pie-
monte e delle sue potenzialità 
si era già parlato nell’ultimo 
anno, ma mancavano dichiara-
zioni importanti, che ora sono 
state pronunciate. Ha iniziato 
Antonio De Giacomi, presiden-
te dell’Ente fiera: “Questo li-
bro è l’inizio di un progetto cui 

ci dedicheremo”. “Un trattato 
completo di cui dobbiamo esse-
re grati all’editore e agli auto-
ri” ha aggiunto Giacomo Odde-
ro, presidente del Centro Stu-
di, per il quale è stato oppor-
tuno individuare le diversità e 
le specificità dei due tartufi del 
Piemonte sia sotto gli aspetti 
colturali e ambientali, sia dal 
punto di vista della competen-
za gastronomica.

Ha concluso Alberto Cirio, 
assessore al turismo della Re-
gione Piemonte, confessando di 
essere stato contrario inizial-
mente all’ipotesi di un lancio 
promozionale del Nero Piemon-
te e di essersi ora convinto, leg-
gendo il libro, che l’idea è buo-
na e va sviluppata. “È naturale 
– ha continuato Cirio – che nes-
suna azione sul Nero deve di-
sturbare l’immagine del territo-
rio del Bianco d’Alba, ma pos-
siamo pensare ad iniziative di-
versificate”.

Quando un libro viene accol-
to così, il suo editore può essere 
soddisfatto e cresce l’orgoglio 
di un Piemonte capace di rin-
novarsi e di ragionare in modo 
interdisciplinare.                     ❑

Tartufo Piemonte
atto secondo
Nella presentazione pubblica ad Alba, 
il libro “L’altro tartufo del Piemonte” è stato considerato
il momento di avvio della inedita stagione del Nero.

Giacomo Oddero.

“L’altro tartufo del Piemonte” - PRENOTAZIONE COPIE 
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Il manuale completo
sulla nuova stagione

del Tartufo NERO PIEMONTE. 
Tutto quanto è necessario conoscere 

per la buona pratica di coltivazione protetta
del NERO PIEMONTE.

I tecnici insegnano a coltivarlo
e i cuochi a cucinarlo.

La storia e i miti
del tartufo in Piemonte 

Le citazioni letterarie

Le informazioni
sul mercato

110 ricette firmate 
da cuochi professionisti
del Piemonte e di altre regioni

Note professionali
per l'uso di cucina

Sagittario editore srl - tel. 0141.954278 - email: info@baroloeco.it

Tutto quanto è necessario conoscere 
per partecipare ad una nuova entusiasmante stagione 

della gastronomia autentica del Piemonte.
Contiene 110 ricette d’autore.
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