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1. Definizione e classificazione tassonomica dei tartufi
   I tartufi (considerando il termine nel senso più ampio - in latino, sensu lato) sono funghi ipogei facenti parte degli ascomiceti (Ascomycota; vedi la classificazione sottostante) che vivono in simbiosi (vedi paragrafo “Come vivono i funghi”) con alcune piante. Crescono in natura in parecchie aree geografiche. Alcuni sono commestibili. Pochi non lo sono, come, per esempio, il tartufo dei maiali, Choiromyces meandriformis, presente anche in Basilicata e velenoso se mangiato crudo, e la Balsamia vulgaris, che condivide gli habitat del tartufo bianco pregiato. 
   Tra i tartufi propriamente detti (sensu stricto), che sono ascomiceti del genere Tuber, si trovano quelli commercializzati anche in Italia. 
   Tutti i tartufi delle specie commestibili sono classificati scientificamente nei gruppi (o taxon) di ampiezza (importanza o rango gerarchico) crescente: 
· genere Tuber;
· famiglia Tuberaceae;
· ordine Pezizales; 
· sottoclasse Pezizomycetidae; 
· classe Pezizomycetes;
· sottodivisione Pezizomycotina; 
· divisione (o phylum) Ascomycota; 
· sottoregno Dikarya (comprende anche i basidiomiceti, che, come gli ascomiceti, hanno una fase dicariotica più o meno lunga); 
· regno Fungi;
· super regno o dominio Eukarya (HIBBETT et al., 2007).                                                                                                        

   Il nome del genere di appartenenza dei tartufi, Tuber, non deve trarre in inganno. Infatti, gli organi chiamati tartufi non sono tuberi ma sporofori (strutture specializzate alla produzione di spore). I tuberi sono, invece, fusti modificati (infatti, se sono messi in poca acqua o in terreno umido, germogliano) che alcune piante, come la patata (Solanum tuberosum L.; famiglia Solanaceae) ed il topinambur (Helianthus tuberosus L.; famiglia Asteraceae), formano sotto la superficie del terreno come strutture di riserva di zuccheri complessi o polisaccaridi, denominati, rispettivamente, amido (polimero del glucosio) ed inulina (polimero del fruttosio)1. 

   I tartufi non hanno alcuna parentela con le piante e, al pari degli animali, sintetizzano come zucchero di riserva il glicogeno.
   Ogni specie di tartufo è indicata scientificamente, come prevede il Codice Internazionale di Nomenclatura Botanica (ICBN), con un binomio latino, seguito dal cognome dell’autore, che ne fece per la prima volta la descrizione in latino su una rivista scientificamente riconosciuta, e dall’anno di pubblicazione dello stessa. 
   Le sette specie di tartufo commercializzate in Italia sono, pertanto, indicate come Tuber magnatum Pico 1788, Tuber borchii Vittadini 1831, Tuber aestivum Vittadini 1831, Tuber melanosporum Vittadini 1831, Tuber macrosporum Vittadini 1831, Tuber brumale Vittadini 1831 e Tuber mesentericum Vittadini 1831.
   È bene precisare che, in passato e tuttora (erroneamente), nelle leggi che regolano il settore tartufo, oltre  alle suddette sette specie, erano/sono menzionate anche le seguenti due forme: 
 - T. aestivum Vittadini fo. uncinatum (Chatin) Montecchi & Borelli 1990; (in precedenza descritta addirittura come specie: T. uncinatum Chatin 1887);
 - T. brumale Vittadini fo. moschatum (Ferry) Montecchi & Lazzari 1993. 
   Esse, in effetti, non hanno ragione di essere ritenute tali, perché sono risultate geneticamente identiche alle rispettive specie (WEDEN et al., 2005; GANDEBOEUF et al.,1997; ROUX et al., 
1999; MERÉNYI, 2014). Tuttavia continuano ad essere considerate diverse da queste ultime soltanto per motivi commerciali. Sarebbe opportuno, per questo motivo, indicarle non come prevedono le regole dell’ICBN ma soltanto come “tartufo uncinato” e “tartufo moscato”.
  Tra i tartufi in commercio, esistono notevoli differenze qualitative che ne determinano il maggiore o minore pregio (vedi Schede descrittive delle specie di tartufo in commercio).
   In natura, i tartufi più apprezzati si trovano quasi esclusivamente nell’ambito del continente europeo. Non è così per i cosiddetti “tartufi del deserto” (ascomiceti dei generi Terfezia e Tirmania) che crescono prevalentemente nei terreni sabbiosi di alcune aree geografiche dell’Africa e dell’Asia (le terfezie si trovano anche in alcune regioni italiane come, per esempio, la Sardegna, la Puglia, la Basilicata, ecc.) e per alcune specie di Tuber coltivate (T. melanosporum e T. borchii, in particolare), di cui sono state realizzate già da oltre un decennio tartufaie anche in Nuova Zelanda (HALL et al., 2011) previa correzione del pH dei suoi terreni acidi di origine vulcanica con apporti considerevoli di carbonato di calcio in polvere.
   Quando si parla di tartufi, è sempre opportuno precisare subito, come fatto nelle prime righe di questo paragrafo introduttivo, che si tratta di funghi e di questi organismi è bene ricordare i caratteri generali e le peculiarità.
2. I funghi - Regno di appartenenza e principali caratteristiche
   La parola fungo deriva dal greco e significa “spugna”. Infatti i funghi assorbono acqua e sostanze nutritive come fossero quasi delle spugne. Se si facesse derivare, invece, la parola dal latino “funus ago”, si tradurrebe in “porto morte”. Probabilmente questa seconda etimologia indica che, ai tempi dei Romani (e, purtroppo, ancora oggi !!), esistono persone che, al pari di Seneca, affermano che:  “I funghi, a prescindere dalla loro specie, sono sempre malefici”! 
   Anche se in passato LINNEO li aveva considerati dei vegetali (regno Plantae), hanno molte caratteristiche che li differenziano dalle piante. Pertanto, come sopra anticipato, sono stati classificati, prima dal biologo tedesco Christian Goufried Daniel NEES nel 1817 e definitivamente, nel 1957, dall’americano Robert Harding WHITTAKER, biologo ed ecologo vegetale, in un regno a sé stante, quello dei funghi (Fungi o Mycetae).                                                             
      Sono inclusi, insieme con gli animali, i protozoi ed alcuni batteri, tra gli organismi eterotrofi: ossia, non hanno, a differenza delle piante verdi2 (organismi autotrofi), la clorofilla e non sono quindi in grado di effettuare la fotosintesi clorofilliana, cioè organicare il carbonio e produrre zuccheri (glucosio, in particolare) utilizzando l’energia solare, l’acqua e l’anidride carbonica (CO2) presente nell’atmosfera; pertanto, per nutrirsi, devono assorbire, da altri organismi viventi o da sostanza organica in decomposizione, sostanze organiche a basso peso molecolare quali zuccheri semplici ed amminoacidi. Questi ultimi due tipi di composti organici sono ottenuti dai funghi, a partire da molecole complesse quali la cellulosa (vedi in seguito), la lignina e le proteine, utilizzando i propri enzimi extracellulari, grazie ai quali riescono a ridurli in molecole assorbibili di piccole dimensioni.
   Di seguito se ne ricordano le peculiarità principali:

- il corpo dei funghi è chiamato tallo; può essere formato da una sola cellula (per esempio, nei lieviti) o da sottilissimi filamenti, detti ife, invisibili ad occhio nudo, con diametro di alcuni micron (μm - cioè millesimi di mm). Le ife fungine possono essere provviste di setti e risultare, pertanto, cellularizzate (cioè suddivise in cellule) come avviene, ad esempio, negli ascomiceti e nei basidiomiceti o non settate (tubulari o cenocitiche) come succede, per esempio, nei glomeromiceti, funghi delle endomicorrize - vedi in seguito - e negli pseudofunghi, gli oomiceti; 
- le cellule fungine e le intere ife sono rivestite da una parete che è costituita prevalentemente da micosina, una molecola molto simile alla chitina dell’esoscheletro degli insetti. È opportuno sottolineare che anche le cellule delle piante sono rivestite da una parete ma la sostanza che la costituisce è la cellulosa (molecola complessa formata da oltre 1.000 molecole di glucosio). 
- l’insieme delle ife costituisce il micelio fungino. Il micelio dei funghi saprotrofi e dei parassiti facoltativi (vedi Modalità di vita dei funghi) si accresce, allungando gli apici delle sue ife, che si ramificano in diverse direzioni sul/nel substrato di crescita e formano, in vitro (cioè in piastre Petri in laboratorio) le colonie fungine che hanno in genere aspetto fioccoso. Il micelio dei funghi che non appartengono ai parassiti obbligati si può sviluppare su/in vari tipi di substrato, come legno, terreno, residui organici di vario genere, traendo da essi i nutrienti (cioè assorbendo, come sopra accennato, molecole organiche a basso peso molecolare quali zuccheri semplici ed amminoacidi oltre a sali minerali) e dando a volte origine ad aggregazioni molto dense (per esempio, feltri micelici a forma di ventaglio o rete e cordoni miceliari), in alcuni punti delle quali, anche ad occhio nudo, può essere talora avvertibile la struttura filamentosa e/o fioccosa;

- i funghi, a differenza degli animali, non sono dotati di movimento, fatta eccezione per le zoospore dei chitridiomiceti e degli pseudofunghi; 
- i funghi non formano embrioni a differenza delle piante e degli animali; 
- i funghi si riproducono normalmente per mezzo delle spore [dal greco σπορά (leggasi sporà) = seme, spora]; la spora non racchiude un embrione fungino ma sostanze di riserva;

    Esistono due tipi di spore fungine: sessuali ed asessuali o vegetative (vedi paragrafi successivi).
    Nel ciclo biologico dei funghi, in genere, una fase vegetativa o imperfetta (anamorfo), aploide, di durata più o meno lunga viene seguita da una fase riproduttiva o perfetta (teleomorfo) che culmina con la produzione degli sporofori e delle spore sessuali (ascospore e basidiospore, rispettivamente, negli ascomiceti e basidiomiceti). 
3. Brevi cenni sui funghi che deteriorano le derrate alimentari
   I funghi che causano l’ammuffimento o il marciume dei cibi (formaggi, pane, frutta, ecc., anche se conservati in frigorifero) sono comunemente indicati come muffe. Si tratta per lo più di funghi microscopici, chiamati “funghi imperfetti” o “deuteromiceti”, che si riproducono quasi sempre mediante spore non sessuali, hanno sporofori (vedi paragrafo successivo) molto piccoli e sono capaci di vivere anche su/in substrati con una bassa percentuale di acqua (12-13%). 
   Tra gli agenti di ammuffimento figurano anche alcuni zigomiceti (Zigomycota) dei generi Rhizopus e Mucor che comunemente attaccano il pane, se non bene disidratato prima della vendita o conservato in sacchetti di plastica, oppure i fioroni (primi fichi) o altri frutti acquosi, che risultano conseguentemente avvolti da  una  muffa  fioccosa  che  presenta  molte piccolissime sferette nere, 
costituite dagli sporofori del suddetto fungo, chiamati sporangi e contenenti spore vegetative non mobili.
   È ormai noto da tempo che i micromiceti si riproducono, sia pure molto raramente, anche mediante spore sessuali. La forma di queste ultime ed il tipo dei relativi organi che le producono (sporofori) hanno permesso di dimostrare che i micromiceti costituiscono la fase vegetativa, per lo più, di ascomiceti e, in piccola parte, di basidiomiceti.
   I micromiceti più comuni sono classificati nei generi Penicillium (dal latino = pennellino, riferito alla forma di minuscolo pennello dello sporoforo) Aspergillus (con sporoforo a forma di aspersorio), Botrytis (con sporoforo a grappolo) e Monilia, le cui specie sono caratterizzate dal produrre spore in catenella, bracciale o monile. I suddetti generi che sono riconducibili, rispettivamente, i primi due agli ascomiceti del genere Eurotium,  e gli altri due agli ascomiceti dei generi Botryotinia e Monilinia. 
   Sono molto noti come agenti causali di marciumi molli della frutta (basti pensare all’ammuffimento dei grappoli d’uva, fragole, arance e mele). 
   I micromiceti si distinguono nettamente dai macromiceti (porcini, cardoncelli, lattari, russule, mazze di tamburo, spugnole, vesce, tartufi, ecc.), che sono molto più noti per le dimensioni dello sporoforo, sempre visibile ad occhio nudo, e per l’uso che se ne fa - per le specie edùli - da secoli in cucina.
4. Il riconoscimento dei funghi
   Il riconoscimento dei funghi (si pensi, non solo ad un porcino, una Russula, un’Amanita, un tartufo o ad un cardoncello, ma anche ad un  micromicete o ad un fungo qualsiasi non conosciuto dal raccoglitore) era effettuato in passato e si raggiunge tutt’oggi3, nella maggior parte dei casi, basandosi sulle caratteristiche del relativo sporoforo (grossolanamente assimilato, fino al secolo scorso, ad  una sorta di “frutto” del fungo e, quindi, chiamato impropriamente con i termini ormai obsoleti   di “carpoforo” e “corpo fruttifero”).

   Lo sporoforo non è che una parte dell’intero corpo di un fungo ed è formato da ife vegetative strettamente intrecciate, che ne costituiscono la parte maggiore, e da una porzione relativamente piccola, fertile, ossia produttrice di spore. Questa parte, è detta imenio, quando è specializzata alla produzione delle spore sessuali (spore prodotte dopo la coniugazione di due individui fungini di sesso maschile e femminile).  
   Dalle spore sessuali nascono nuovi individui fungini che presentano una mescolanza di caratteri dei due genitori. 
   Questa precisazione è importante, perché, come detto prima, anche i micromiceti formano gli sporofori ma questi ultimi generano quasi sempre spore asessuali o vegetative (cioè in grado di germinare e far sviluppare individui identici geneticamente e morfologicamente a quelli di partenza, fatte salve eventuali differenze che potrebbero insorgere nella progenie a seguito di mutazioni genetiche e di fenomeni parasessuali) (ALEXOPOULOS & MIMS, 1987; DEACON, 2000). Lo sporoforo dei funghi che sviluppano il proprio micelio nel terreno, si può formare sopra la superficie dello stesso, come nel caso dei funghi epigei o sotto la stessa se si tratta di funghi ipogei. In entrambi i casi, le spore sessuali prodotte dagli sporofori sono estremamente numerose.
   La probabilità che le spore dei funghi ipogei vengano disperse nell’ambiente sovrastante la superficie del terreno risulta sensibilmente inferiore rispetto a quella dei funghi epigei per due principali motivi:

- esse sono prodotte in uno sporoforo ipogeo che resta chiuso anche quando è completamente maturo; 
- le spore dei tartufi e dei funghi ipogei in generale (compresi i falsi tartufi - cioè basidiomiceti ipogei-) non essendo rilasciate al di sopra della superficie del terreno, non possono essere disperse dagli agenti atmosferici quali vento e schizzi di pioggia.

   Le spore sessuali dei tartufi possono uscire, quindi, nel terreno ad essi circostante solo a seguito della marcescenza degli stessi e/o digestione da parte di larve di insetti o, possono essere disseminate quà e là nei boschi, inglobate negli escrementi degli animali selvatici che, attirati dal profumo da essi emanato, se ne sono cibati. 
   È ovvio che anche l’uomo contribuisce alla diffusione delle spore sessuali dei tartufi quando opera l’inoculazione sporale nelle tartufaie coltivate o controllate di molti anni di età (25-35 anni, a seconda che si tratti di nocciolo o quercia). Questa tecnica di miglioramento delle tartufaie prevede, infatti, l’immissione di un certo volume di sospensione di spore nel terreno sottostante le piante poco produttive (in genere, nelle tartufaie di nero pregiato, si usa distribuire, in aprile-maggio, sul terreno volumi di sospensione sporale contenenti 10-15 g di tartufo per pianello e si fa seguire, poi, una sarchiatura o erpicatura).
5. Modalità di vita dei funghi
   Come accennato in precedenza, non essendo in grado di produrre autonomamente le sostanze organiche necessarie alla propria vita, i funghi si nutrono (utilizzano, cioè, come sorgente di carbonio ed azoto molecole organiche già formate). 
   In base alle differenti modalità di nutrizione, i funghi sono denominati:
a) saprotrofi: si nutrono di sostanze organiche di origine vegetale (saprofiti, in senso stretto) o animale, cioè dei resti di organismi morti. I funghi saprotrofi svolgono l’importante funzione di decomporre la sostanza organica caduta sulla superficie del terreno o interrata e contribuiscono alla formazione dell’humus (vedi Glosario);
b) parassiti: ne esistono due categorie, parassiti obbligati e parassiti facoltativi. I primi si nutrono esclusivamente a spese di organismi vivi (animali, piante e funghi) (Fig. 1 a, b, c); i secondi possono vivere anche, comportandosi come saprotrofi, utilizzando le sostanze organiche di organismi morti;
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Fig. 1.                                                                                                  
a. Acini d’uva parassitizzati              b. Formica “zombie”  con             c. Xerocomus parasiticus su vescia

  e spaccati dal  fungo che                   sporoforo dell’ascomicete             (Scleroderma sp.)  
  causa l’oidio.                                     parassita.                                                                                  
c) simbionti: vivono in simbiosi (parola che deriva dal greco e significa “vita insieme”) con un altro organismo (una pianta, un insetto, per esempio) in un rapporto molto stretto che assicura benefici ad entrambi i partner4. 
  Alla luce di quanto sopra detto, i tartufi sono, funghi (organismi eterotrofi) che appartengono agli ascomiceti, vivono in simbiosi prevalentemente con alcune specie di piante arboree o arbustive5 e formano sporofori ipogei. 
    Il tipo di simbiosi messo in atto tra i tartufi e le piante si chiama propriamente simbiosi ectomicorrizica, perché si attua mediante strutture, dette ectomicorrize, visibili anche ad occhio nudo, aventi forma per lo più clavata e costituite dagli apici radicali delle piante e dalle ife del fungo simbionte. 
    Più in particolare, nelle ectomicorrize, le ife del tartufo restano, per la massima parte, esterne agli apici delle radichette delle piante, avvolgendoli in una specie di cuffia o manicotto, composto da più strati ifali e denominato micoclena.

    La maggior parte delle piante forestali presenta micorrize di questo tipo realizzate, con funghi aventi ife settate, cioè tartufi (ascomiceti ipogei) e funghi epigei ed ipogei appartenenti ai basidiomiceti (per esempio, porcini, specie di Amanita e falsi tartufi).
   Oltre alle ectomicorrize esistono, in natura, le endomicorrize (dette anche “micorrize vescicolo-arbuscolari” perchè sono caratterizzate dalla formazione, nelle cellule delle radichette della pianta simbionte, di strutture fungine particolari a forma di alberello, gomitolo e vescicola), visibili al microscopio, soltanto in sezioni sottili delle radici da esse interessate. 
   I funghi delle endomicorrize appartengono per lo più ai glomeromiceti (Glomeromycota), che sono funghi con ife non settate, anch’esse estese parecchio nel terreno circostante alle radichette delle piante micorrizate.
   I funghi endomicorrizici sono molto impiegati, insieme con alcuni batteri, in agricoltura biologica, come totale o parziale alternativa alla concimazione minerale.
   I benefici che il fungo trae dalla simbiosi micorrizica con una pianta consistono nel ricevere dalla stessa, attraverso la superficie di contatto realizzata con le micorrize (in particolare, nelle ectomicorrize, per mezzo del reticolo di Hartig - vedi paragrafi riguardanti il ciclo biologico del tartufo), gli zuccheri semplici. In cambio, il fungo fornisce alla pianta, dopo averla assorbita dal terreno con la rete del suo micelio, una maggiore quantità di acqua e di sali minerali, che, insieme, rendono la pianta resistente alla siccità estiva e più robusta e rigogliosa. 
   Nella simbiosi micorrizica, il micelio del fungo simbionte diviene, per la pianta, una sorta di estensione dell’apparato radicale (Fig. 2).
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     Fonte: Internet; parzialmente modificate.
Fig. 2.
a. Pino micorrizato da            b. Semenzale di pino micorrizato      con dettagli di micorriza       ed ife fungine    .
fungo ectomicorrizico.
Il rombo giallo indica grossolanamente l’estensione che avrebbe l’apparato radicale se la piantina (età: 1 anno) non fosse micorrizata.
   Come è comprensibile, la possibilità di assimilare più acqua ed elementi minerali ha come risultato un maggiore sviluppo delle piante che hanno realizzato la simbiosi micorrizica rispetto a quelle che ne sono prive.

   La micoclena fungina ostacola, inoltre, l’ingresso di microrganismi patogeni nell’apparato radicale della pianta simbionte, svolgendo anche un’azione protettiva a beneficio della stessa.

6. La struttura e la composizione chimica del tartufo
   Il corpo dei funghi ipogei denominati tartufi, non è costituito dal solo sporoforo ma dall’intero micelio che colonizza il terreno dopo aver dato origine alle ectomicorrize insieme con gli apici delle radichette delle piante simbionti.
   La struttura dello sporoforo del tartufo merita di essere descritta nelle sue parti costitutive, in quanto le sue caratteristiche risultano determinanti per il riconoscimento delle diverse specie di tartufo6. 
   Procedendo dall’esterno verso l’interno, in essa, si trovano le parti seguenti:
· il rivestimento o scorza o, ancora più appropriatamente, peridio; 
· la polpa interna, detta gleba. 
   Il peridio può essere liscio e di colore biancastro-ocraceo o verrucoso e di colore marrone-nerastro; è costituito da ife a pareti spesse e resistenti (soprattutto negli strati più esterni) e, osservato in sezione al microscopio ottico, può presentare una struttura pseudoparenchimatica (quasi cellulare, come succede nelle piante) o filamentosa, ad ife più o meno parallele ed intrecciate (vedi paragrafo “Descrizione delle specie di tartufo commercializzate in Italia”;
   Nella gleba, si nota la presenza di una venatura o striatura biancastra, abbastanza caratteristica per ogni specie di tartufo. Le vene chiare, alternandosi con le restanti porzioni scure conferiscono alla gleba un aspetto “marmorizzato”. 

   Le vene di colore bianco sono formate da ife sterili (non producenti spore), mentre le parti più scure sono costituite da ife fertili, che nel loro insieme costituiscono l’imenio del tartufo, perché, come in precedenza accennato, sono specializzate alla produzione delle sue spore sessuali.
   Nell’ imenio, sono presenti gli aschi, minuscole strutture a globo o a sacco, peduncolate o sessili, contenenti le spore (l’asco è la struttura riproduttiva, unicellulare, tipica degli ascomiceti, che formano, al suo interno, 1-8 ascospore; il basidio è, invece, la struttura riproduttiva che caratterizza i basidiomiceti e porta, in genere, 4 basidiospore al suo esterno, Fig. 3). 
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  Fonte: Internet; parzialmente modificata.
Fig. 3. Disegno schematico di un basidio e di un asco.    
   Le differenze di colore e di venatura della gleba, osservabili nelle diverse specie di tartufo, sono talvolta leggere, tal’altra molto evidenti, come accade in particolare in quelli rivestiti da peridio nero e verrucoso. 

   Il genere Tuber, al pari degli altri generi cui appartengono i tartufi (considerati nel senso più ampio della parola, cioè come ascomiceti ipogei compresi anche in famiglie diverse dalle Tuberaceae, come per esempio, le Geneaceae, le Helvellaceae, le Terfeziaceae, le Pyronemataceae, ecc.), si distingue dai generi di funghi epigei perché le specie in esso comprese hanno, come accennato in precedenza, oltre al micelio, anche lo spo​roforo - o ascoma - ipogeo. 
   La forma più diffusa dello sporoforo dei tartufi è subglobosa o a tubero. Le sue dimensioni, a piena maturità, variano da quelle di una nocciola (come succede, spesso, nel bianchetto) a quelle di una mela, arancia o un pompelmo (bianco pregiato, scorzone). Sono rari i ritrovamenti di tartufi (soprattutto Tuber aestivum e Tuber magnatum) di dimensioni maggiori e, conseguentemente, di peso superiore al Kg.
  L’aspetto esterno del peridio degli ascomi complessi chiamati tartufi può variare addi​rittura all’interno della stessa specie: per esempio, nel tartufo bianco cresciuto in am​bienti acquitrinosi, esso presenta maculature esterne color ruggine; nel bianchetto, esso è segnato da profonde spaccature rivestite da ife bianche in annate caratterizzate da periodi piovosi alternati a siccità (RANA et al., 2015); nel nero pregiato raccolto in tartufaie coltivate, le verruche possono raggiungere le dimensioni di quelle dello scorzone, come accaduto in provincia di Brescia (VEZZOLA V. & RANA G.L., dati non pubblicati).
   Racchiusa nel peridio, come già detto, si trova la gleba, costituita prevalentemente da porzioni di colore   bruno più o meno scuro contenenti  gli  aschi  ed  attraversata  da  vene  chiare  che  ne
Consentono l’ossigenazione. 
    Anche il colore della gleba varia in base alle di​verse specie di tartufo e dipende anche dal grado di maturazione dello stesso. 
    Molti ritengono che le caratteristiche organolettiche dei tartufi (aroma e sapore, in particolare) varino, non solo a seconda della specie di tartufo, ma anche in relazione al tipo di pianta simbionte e quantità/qualità di sali minerali presenti nel terreno in cui si sono formati. 
    Il colore della gleba può variare anche all’interno di una stessa specie tartuficola. Per esempio, la gleba del tartufo bianco pregiato è piuttosto chiara nel caso in cui questo viva in simbiosi con il salice bianco oppure con il pioppo, mentre pre​senta un colore nocciola scuro o è maculata di rosso se vive in simbiosi, rispettivamente, con la quercia e con il tiglio. Al contrario, la gleba del tartufo nero pregia​to, in fase di piena maturità, presenta sempre un caratteristico colore nero-violaceo ed è attraversata da sottili vene biancastre.  

    All’interno della parte fertile della gleba si trovano gli aschi, che, come sopra anticipato, possono avere forma el​lissoidale o sub globosa ed essere o no provvisti di un peduncolo. 
    Negli aschi si formano le spore (ascospore), che servono alla ripro​duzione sessuale del fungo. Le ascospore hanno generalmente forma ellis​soidale o quasi globosa, con diametro o asse di lunghezza maggiore variabile da circa 20-40 μm (come nel Tuber aestivum) fino a 60-90 μm (come nel Tuber macrosporum). 
    Le ascospore sono rivestite da un involucro resistente, detto parete. Quest’ultima, in alcune specie di Tuber (per esempio, nel Tuber melanosporum), è ricca di melanina e fa apparire le spore al microscopio di colore marrone con contorno nerastro. 
    La parete, in alcune specie di tartufo (nero pregiato, invernale, moscato) è ornata da aculei, e, in altri (scorzone, bianchetto, bianco pregiato, nero liscio, mesenterico) da alveoli più o meno regolari (bianchetto, bianco pregiato, scorzone, nero liscio, nero ordinario di Bagnoli). La lunghezza e la forma degli aculei, al pari della geometria, disposizione più o meno regolare e dimensioni degli alveoli delle spore sono carat​teri diagnostici affidabili, anche se presen​ti solo nei tartufi maturi. 

   Alcuni tartufi hanno spore traslucide, altre di colore nocciola o beige chiaro. 

   Lo sviluppo ipogeo dei tartufi deter​mina, come già in precedenza accennato, un’assenza di meccanismi di disper​sione delle spore affidati al vento e/o agli schizzi di pioggia, per cui la diffusione di queste ultime nell’ambiente dipende dalla marcescenza dello sporoforo e, soprattutto, dall’ingestione dello stesso da parte di animali di piccola o grossa taglia, che poi ne disperdono le spore con le proprie feci. 

   Ad attirare questi animali è l’odore o aroma emesso dagli sporofori o ascomi più o meno maturi del tartufo, che varia molto nelle differenti sue specie. Infatti, esso può essere gradevole e delicato ma anche molto forte e persistente e andare dal fungino misto alla nocciola (nello scorzone), all’ agliaceo (leggero nel bianco pregiato e più o meno marcato, rispettivamente, nel bianchetto e nel nero liscio), allo sgradevole, bituminoso o di catrame e iodoformio (nel nero ordinario o T. mesentericum), all’ammuffito nel T. maculatum (specie non commercializzabile appartenente al gruppo del bianchetto), al muschiato o di mosco7 (nel tartufo moscato).
   Oltre ai numerosi composti organici volatili8 (PELUSIO et al., 1995; MAURIELLO et al., 2004), un tartufo contiene l’85% di acqua, il 4,5% di proteine (ricche di aminoacidi essenziali), il 2% di lipidi (ricchi di acidi grassi insaturi, ac. gr. essenziali ed utili contro livelli alti di colesterolemia), 8% di fibra alimentare (costituita per lo più dalla micosina), vitamine del gruppo B e vitamina PP e sali minerali (K, P, Ca, Fe, Zn, Cu, S, Mg, Na). Quindi, prescindendo dalle sue decantate proprietà afrodisiache (probabilmente derivanti da un suo particolare composto steroideo di odore muschiato o moscato, simile ad un ormone sessuale del verro e che attirerebbe le scrofe, perciò, in passato utilizzate per la sua cerca) è, comunque, un alimento poco calorico.
7. Il ciclo biologico del tartufo nero pregiato
   Il ciclo biologico delle differenti specie di tartufo non è ancora del tutto noto, in considerazione del fat​to che lo sviluppo sotterraneo ne ha ostacolato molto lo studio delle sue varie fasi. È stato molto studiato quello del Tuber melanosporum, che si potrebbe prendere come schema generale, grossolanamente valido ed adattabile anche alle altre specie di tartufo, fatte salve le diverse epoche di maturazione ed esigenze pedoclimatiche. 

   Le fasi vitali del T. melanospo​rum sono analoghe, fatte salve alcune particolarità, a quelle di tutti gli esseri viventi: il fungo nasce, cresce, si riproduce ed è destinato ad invecchiare e morire. 
   Nella vita del tartufo, si susseguono le due fasi seguenti: 

- vegetativa: va dalla germinazio​ne delle ascospore fino alla formazione delle nuove strutture riproduttive (cioè i tartufi). Dura di solito 4-6 o più anni. Il micelio del tartufo si accresce, occupando volumi sempre maggiori di terreno ed instaurando rapporti di simbiosi micorrizica sempre più numerosi con la pianta simbionte;

 - riproduttiva: è caratterizzata dal verificarsi dei fenomeni sessuali e dalla conseguente produzione di nuovi sporofori. Infatti, raggiunta la maturità, il tartufo si può nuovamente riprodurre sessualmente.  Dal momento in cui riesce a formare i primordi o abbozzi dei nuovi tartufi alla maturazione degli stessi e delle spore in essi contenute intercorrono dai 6 agli 8 mesi.
Fase vegetativa
   La fase vegetativa del tartufo nero pregiato ha inizio con la germinazione delle ascospore, che si verifica all’incirca dalla metà dell’inverno all’inizio della primavera. Le spore sessuali mature, infatti, liberatesi nel terreno a seguito della marcescenza dei tartufi o disperse nei boschi con le feci dei piccoli e grossi anima​li che se ne erano cibati, e ormai non più racchiuse negli aschi (le cui sostanze chimiche interne ne inibivano la germinazione), al verificarsi delle  condizioni di temperatura e umidità adatte, iniziano a germinare emet​tendo un tubulo, che, allungandosi, diventa una sottilissima ifa pluricellulare, contenente un solo nucleo per ogni cellula. Questi nuclei sono geneticamente identici a quello della spora iniziale. Le ife nate dalle spore, ramificandosi formano il cosiddetto micelio primario. Quest’ultimo, estendendosi nel terreno, anche grazie all’azione di alcuni batteri (GARBAYE & BOWEN, 1989; MAMOUN et al., 1985; MAMOUN & OLIVER, 1990, 1992, 1993a, 1993b), se incontra un altro mi​celio primario derivante da un’ascospora di sesso opposto, si fonde originando un micelio secondario, che è caratteristicamente dotato di due nuclei per ogni cellula ifale. 
   Il micelio secondario, secondo GRANETTI et al. (2005), e non quello primario, come indicano invece i risultati di ricerche effettuate nell’ultimo decennio, sarebbe in grado, penetrando negli strati più esterni delle radichette di una pianta simbionte, di realizzare le micorrize. Le radichette di quest’ultima produrrebbero, nei propri essudati, sostanze capaci di stimolare l’allungamento delle ife del tartufo verso i propri tratti apicali.
   A questo punto, comincerebbe realmente la simbiosi (“vita insieme”) micorrizica. In particolare, quando il filamento miceliare prende contatto con l’apice radicale di una specie arborea adatta, oltre a penetrare tra le cellule dei suoi strati superficiali, lo av​volge progressivamente fino a formare la struttura chiamata ectomicorriza. Alcuni denominano il processo di penetrazione “infezione primaria” della pianta simbionte. Le radi​ci interessate dalle ectomicorrize sono ge​neralmente quelle più sottili o capillari, specializzate, grazie ai peli radicali, all’assorbimen​to dell’acqua e sali minerali dal terreno. 
   Più in particolare, il micelio del tartufo forma tra le cellule dell’epidermide o corteccia dell’apice radicale una rete a spina di pesce, detta retico​lo di Hartig, e sviluppa, inoltre, all’esterno dello stesso apice, una sorta di guaina, detta micoclena e costituita da alcuni strati di ife. Da quest’ultima si originano verso l’esterno i così detti cistidi o spinule, che sono elementi ifali, in genere, piuttosto corti e circondati da una parete abbastanza spessa, la cui forma e ramificazione sono abbastanza caratteristiche per una determinata combinazione tartufo/pianta. Attraverso le ife del reticolo di Hartig il tartufo riceve dalla pianta le sostanze organiche necessarie per la propria vita. 
    Dalla micoclena delle micorrize si allungano, ramificano e approfondiscono nel terreno nuove ife (“ife trofiche”) che, sostituendosi ai peli radicali (che scompaiono dagli apici radicali micorrizati) assorbono dal suolo acqua e sali minerali e possono anche “infettare” altre radichette con cui vengono a contatto dando luogo alle cosiddette “infezioni secondarie”. Queste ultime, con lo sviluppo della pianta, consentono d’incrementarne il numero delle micorrize.
    In certe zone del sistema radicale, quelle delle radichette sottili, a seguito della produzione di sostanze di tipo ormonale da parte del fungo simbionte, si determina un’abbondante proliferazione degli apici radicali, che, dopo essere stati micorrizati, risultano aggregati in “glomeruli” abbastanza compatti. 
Fase riproduttiva e sporificazione

   Dopo parecchi anni (10-15, in natura), se la micorrizazione delle radichette si è estesa adeguatamente e la rete di micelio creata nel terreno dal tartufo si è amplificata e non ha subito disturbi (arrecati, per esempio, da calpestio, zappatura, eccessivo sfruttamento, cinghiali, inquinamento chimico) ed ha raggiunto  una biomassa rilevante, il tartufo è pronto a riprodursi sessualmente, cioè a differenziare nuovi sporofori che, producendo spore sessuali, ne consentiranno l’ulteriore diffusione nell’ambiente. 
   Se si adottano buone cure colturali, piante arboree micorrizate artificialmente con il micelio del tartufo possono raggiungere la fase riproduttiva dopo 5-10 anni. 
8. Formazione dello sporoforo chiamato “tartufo”
   È il processo che inizia con la differenziazione dei primordi di tartufo e culmina con la sporificazione degli ascomi nel terreno. Si re​alizza quando si verificano alcune condi​zioni: 

• la pianta simbionte ha raggiunto la maturità fisiologica; ciò avviene, come in precedenza accennato, in genere, dopo 4-10 o più anni, rispettivamente, dall’impianto di una tartufaia coltivata o dall’avvenuta micorrizazione in natura; 

• nel terreno si è prodotta una sufficiente cari​ca di micorrize; 

• le caratteristiche pedoclimatiche sono favorevoli. 

   Una volta verificatesi le suddette condizioni, in aprile-maggio, secondo alcuni Autori francesi e i prima ricordati GRANETTI et al., a partire da stromi, formati dal micelio secondario sotto la corteccia delle radichette lunghe, s’iniziano a formare gli abbozzi o primordi apotecioidi (vedi in seguito) di tartufo. Questi ultimi sono costituiti da: 

• una parte basale, che costituisce il “piede”, il quale produce vari filamenti che ricoprono la struttura in formazione; 

• una parte mediana, che rappresen​ta l’ascogonio (l’organo femminile), con un citoplasma denso e ricoperto da filamenti giovani; 

• una parte terminale, o tricogino, avvolto attorno ad un filamento sterile. 
   I primordi di tartufo hanno forma di coppetta o “apotecio” e sono di colore piuttosto chiaro.    Diventa​no, poi, di forma globosa e, ingrossandosi, si tra​sformano a mano a mano in tartufi, costituiti, come in precedenza specificato, da una parte interna (la gleba, con vene aerifere e porzioni fertili) e da un peridio esterno.  I tartufi in via di maturazione, nel nero pregiato, sono sferici o tuberiformi, hanno colore rossiccio, specialmente tra le verruche, che restano sempre piuttosto basse. Secondo OLIVIER et al. (1996), ai primi di giugno si possono trovare nelle tartufaie anche 10 primordi sotto un m² di terreno; la maggior parte di essi, però, non completerà il proprio sviluppo. 
   Nel ciclo annuale del nero pregiato, i primordi si pro​ducono in primavera e devono dunque superare tutta l’estate, cioè i periodi caratterizzati da temperature elevate e da siccità, per di​ventare tartufi maturi. 

   Quando il tartufo è allo stato di primordio apotecioide, secondo i suddetti Autori, inizierebbe a vivere come saprofita e si staccherebbe dalla pianta simbionte (Fig. 4).  Vivrebbe, cioè, in maniera autonoma, assor​bendo le sostanze organiche presenti nel terreno attraverso ciuffetti di  
ife che par​tono dal peridio del piccolissimo tartufo (BARRY et al., 1994 e 1995, GIOVANETTI et
al., 1992;  GRANETTI  et al., 2005). Il tartufo, in questa fase, come brevemente anticipato  nel
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 Fonte: Granetti et al. (2005), parzialmente modificata.
Fig. 4. Fase simbiotica e fase saprofitica dello sviluppo di un tartufo.
paragrafo precedente, si accresce e subisce dei mutamenti: nella gleba, le vene sterili, all’inizio evidenti e ampie, diven​tano sempre più sottili, e le porzioni fertili diventano più estese; il peridio, infine, diventa via via più spesso. Affinché ciò avvenga il tartufo necessita, soprattutto in estate, di eventi piovosi intervallati da periodi secchi di circa due settimane. I mesi estivi sono critici per la sopravvivenza dei primordi che si riduce drasticamente in caso di siccità prolungata. 
   Alla fine dell’estate, nella gleba del tartufo in accrescimento, cominciano a differenziarsi le spore, che matureranno, poi, in autunno-inverno. 

9. Sviluppo e nutrizione dell’asco​carpo
   Durante il suo sviluppo il tartufo ha biso​gno, come già accennato, di proteggersi, in particolare dal dis​seccamento estivo, e nutrirsi. 

   Per quanto riguarda la protezione, il tar​tufo pregiato di Norcia o Spoleto e quello estivo sono specie abbastanza xerofile, cioè in grado di  vivere in condizioni di temperatura ed aridità alquanto pronunciate, perché i rispettivi sporofori sono rivestiti da un peridio verrucoso alquanto spesso, che ne permette la crescita e con​temporaneamente ne protegge il contenuto interno contribuendo ad evitarne il dissec​camento grazie ad una chiusura quasi ermetica che riduce al minimo la perdita di acqua nei momenti critici. 

   La nutrizione del tartufo in via di sviluppo avverrebbe, sempre secondo gli autori precedentemente citati, grazie all’assorbimento di nutrienti ed acqua da parte di ife che fuoriescono dall’apice delle verruche del suo peridio (ipotetica “fase saprofitaria”). Il tipo di sostanze assorbite dall’ascocarpo è stret​tamente legato alla micro, meso e macro​fauna che si trova nel suolo. Infatti, molte specie di questi organismi liberano sostan​ze che regolano la flora batterica dei suoli delle tartufaie. Alcuni miriapodi e chilopodi contribuiscono a degradare la sostanza organica e a ridurla in molecole semplici rendendole assorbibili attraverso i micropori delle pareti delle ife fungine (CALLOT, 1999), altre si nutrono “brucando” le ife che fuoriescono dall’apice delle verruche del tartu​fo contribuendo alla ricrescita delle stes​se. Infine, i lombrichi, vermi e formiche, favoriscono la creazione di una rete di canali e gallerie che drenano ed arieggiano il terreno rendendolo più adatto alla vita del tartufo che è pur sempre un fungo aerobico. 

   Il ciclo di formazione di un tartufo dura circa 6-8 mesi. 

   Studi effettuati nell’ultimo decennio, utilizzando carbonio ed azoto radioattivi hanno dimostrato che l’ipotesi della fase saprofitaria del Tuber melanosporum non rispecchia la realtà (LE TACON et al., 2013, 2015, 2015a e 2017) e che il tartufo dallo stadio di primordio alla completa maturazione vive sempre in collegamento trofico con la pianta simbionte (grazie 
al suo micelio ed alle micorrize). Il carbonio radioattivo è stato trovato, infatti, prima nell’amido accumulato come zucchero di riserva nelle radici e, poi, sotto forma di zuccheri semplici nei tartufi in via di sviluppo. 
   Il ritrovamento in Francia di alcuni sporofori di Tuber aestivum, pendenti dalla volta o attaccati alle pareti dei tunnel di una miniera abbandonata (uno dei suddetti tartufi si presentava chiaramente connesso ad un cordoncino ifale)(DEVEAU et al., 2019) hanno avvalorato queste nuove conoscenze che indicano che la crescita e lo sviluppo degli sporofori dei tartufi (almeno di alcune specie) avverrebbero grazie al perdurare del loro rapporto simbiotico con le piante partner. 
  Alcuni ricercatori non escludono, comunque, che alcune specie di tartufo (T. rufum, T. brumale, T. maculatum, T. macrosporum e lo stesso T. magnatum) possano essere in grado di svolgere una sia pur minima attività saprofitaria ed assorbire anche dal terreno una parte molto limitata delle sostanze organiche necessarie allo sviluppo ed accrescimento dei propri sporofori (GRYNDLER, 2016).
10. La disseminazione delle spore 
 Quando il tartufo nero pregiato raggiunge la piena maturità, generalmente da novembre a febbraio, li​bera le ascospore. L’emissione progressiva del suo forte odore, a seconda del grado di maturità, attrae vertebrati e in​vertebrati (alcuni dei quali legati in maniera specie-specifica al tartufo stesso), che contribuiscono, come detto nella parte iniziale delle dispense, alla dispersione delle spo​re nell’ambiente. L’odore è pertanto lo strumen​to di una strategia adattativa di una spe​cie fungina completamente ipogea, che, liberando sostanze organiche volatili molto profumate nella fase di piena maturità, diventa appetita da parecchie specie di animali (PACIONI, 1991; REYNA DOMENE​CH, 2007).     

Inoltre, il tartufo nero pregiato raggiunge la maturità in un periodo in cui nei boschi mediterranei il suo fortissimo odore non compete con altre fragranze. 

   Gli animali ingeriscono il tartufo, che ne attraversa tutto il tratto digestivo, e defe​cando rilasciano, assieme agli escrementi, le spore, che avranno così raggiunto una distanza, rispetto al luogo di produzione, inaccessibile se il tartufo rimanesse in situ. 

   Il cinghiale, inoltre, potrebbe trasporta​re piccoli frammenti di tartufo rimasti adesi alle sue labbra o al suo pelo. Secondo DELMAS (1983), il tartufo, tra le sue sostanze vo​latili, ne emette una simile ai feromoni sessuali del cinghiale maschio, supportando l’ipotesi dell’emissione di odori da parte del tar​tufo come mezzo per la dispersione del​le spore, 

   Un insetto consumatore specia​lizzato di tartufo è Suillia gigantea, un dittero chiamato “mosca del tartufo”, che depone le uova negli ascomi in via di maturazione. Le sue larve si sviluppano, poi, e si alimentano della gleba del tartufo maturo. Queste mo​sche potrebbero contribuire, secondo alcuni Autori (REYNA DOMENECH, 1992) attivamente alla dispersione delle spore a lunga distanza, dal momento che queste ultime potrebbero restare anche attaccate alla peluria degli individui adulti che sfarfallano dai tartufi infestati. Le larve della stessa mosca e di alcuni coleotteri che possono infestare i tartufi, digerendone i pezzettini di cui si sono cibate, al pari di tutti gli animali che mangiano anche il tartufo (volpi, arvicole e topi campagnoli, lepre europea, coniglio selvatico, istrice o porcospino, riccio, tasso, cinghiale) rendono più germinabili le relative ascospore  (le lumache, in particolare, con l’enzima elicasi) e  contribuiscono senz’altro alla diffusione delle stesse sul/nel terreno e alla conseguente possibile formazione di nuove micorrize.
11. Brevi cenni di ecologia dei tartufi
   Le esigenze ecologiche di ogni specie fungina e, in particolare, quelle dei tartufi riguardano, in genere, una serie di fattori più o meno complessi tra i quali sono senz’altro da ricordare il clima, il suolo (tessitura, struttura, disponibilità di sostanza organica e sali minerali, microflora batterica e fungina), la/le specie di pianta simbionte, la presenza di altre piante erbacee, arboree ed arbustive e di animali,  possibili fonti d’inquinamento, ecc. (vedi anche, più sotto, l’habitat dei vari tartufi).
   GRANETTI et al. (2005) sottolineano che “la tartufaia è un ecosistema complesso nel quale la pianta (sottinteso, micorrizata) ed il tartufo sono soltanto due dei numerosi componenti”.
   In generale, i tartufi di maggiore pregio sono anche i più esigenti in fatto di temperatura, quantità e distribuzione delle piogge, tipo di suolo, mentre quelli di minor pregio sono adattabili ad una maggiore varietà di habitat (AUTORI VARI, 2017; EBONE & TAGLIAFERRO, 2017).
   Si considerino, come esempi, il tartufo bianco  pregiato (Tuber magnatum), che ha un’area di distribuzione geografica di crescita naturale molto ridotta (si trova, infatti, in alcuni areali dell’Italia, Istria, Romania, Albania, Grecia e, sporadicamente, in Francia) e, all’estremo opposto, il bianchetto (Tuber borchii) e, ancora meglio, lo scorzone o nero d’estate (Tuber aestivum, compresa la sua varietà commerciale “uncinato”), che è probabilmente il tartufo più diffuso nel mondo, essendo presente, non solo in Europa [Italia, Francia, Spagna, Inghilterra, Svezia, Paesi Baltici (Estonia, Lettonia, Lituania), Finlandia, Russia], ma anche nell’Africa del Nord e nella Turchia meridionale (Asia occidentale).

12. Schede delle specie di tartufo commercializzate in Italia9
Tartufo bianco pregiato (Tuber magnatum)

Forma e dimensioni: l’ascoma è tuberiforme o legger​mente lobato e ha dimensioni che varia​no, in genere, da quelle di una nocciola a quelle di un uovo ma, in casi molto rari, possono raggiungere o superare quelle di una mela con un peso com​preso tra i 250 e i 500 g. Si ricordano le dimensioni eccezionali di due bianchi pregiati: kg 2,520 e 2,370!! Il primo, trovato a S. Miniato (Pisa) nel 1954, fu regalato all’allora Presidente degli Stati Uniti d’America, Truman, il secondo fu esposto alla Mostra mercato di S. Agata Feltria e di Gubbio nel 1991.
Peridio: liscio, con finissime verruche vi​sibili solo con la lente d’ingrandimento. Il colore è biancastro-ocraceo, giallo pallido. 

Gleba: inizialmente biancastra, con la maturità diventa nocciola-rosata o quindi ocraceo-chiara. Il colore dipende anche dalla pianta con la quale si trova in simbiosi. La consistenza è compatta e dura alla pressione.
Odore: squisito, sottilmente agliaceo, si mescola con l’odore del gas metano e di alcuni formaggi. 

Maturazione: dall’inizio di ottobre a tutto dicembre. 
Spore: gli aschi sono globosi, subovoida​li, e contengono solitamente 1-3 spore, raramente  4. 
Habitat: predilige i terreni marnosi, con sabbia mista ad argilla, costantemente umidi; piante simbionti: varie specie di latifoglie (quercia, salice, pioppo, tiglio, ecc.); ad altitudini variabili dalla pianura alla media collina. Sotto le piante tartufigene non si formano i pianelli o aree bruciate.
Distribuzione geografica: specie diffusa, oltre che in molte regioni dell’Italia (Piemonte, Lombardia, Emilia-Romagna, Toscana, Umbria, Marche, Lazio, Campania, Basilicata) anche in Istria, Romania, Albania, Grecia e, sporadicamente, in Francia. 
Tartufo nero pregiato (Tuber melanosporum)
Forma e dimensioni: ascoma più o meno globoso, irregolare, e a volte lobato, con cavità basale assente. In media, misura 3-5 cm di diametro, va​riando le sue dimensioni da quelle di una pallina da ping-pong a quelle di una da tennis; in alcuni casi il suo diametro può raggiunge​re gli 8-9 cm. Il colore è bruno nerastro. Il peso può variare mediamente da qualche g a 40-150 g. 

Peridio: molto sottile, non coriaceo, costi​tuito da verruche poligonali larghe da 3 a 6 mm, appiattite alla sommità e finemente striate. Il colore è nero brillante, con qualche tono rossiccio o marrone tra le irregolarità della superficie, soprat​tutto negli stadi immaturi. 

Gleba: come in tutti i tartufi, negli individui immaturi è bianca; diventa scura in quelli maturi, tendendo al bruno-nerastro con toni viola-rossastri. È attraversata da venature bianche, fini e nitide che, al raggiungimento della pie​na maturità, presentano un lieve arrossa​mento se esposte all’aria; sono presenti anche numerose pun​teggiature color ruggine. Le vene aerifere con il tempo tendono a scomparire, acquisendo il colore della gleba stessa, inoltre sono molto ra​mificate e conferiscono ad essa un aspetto mar​morizzato. 

Gli aschi sono globosi e con un nume​ro variabile di spore che va da 2 a 4 per asco, raramente 6. Le spore sono opache bruno-nerastre. 

Odore: molto caratteristico, intenso e persistente, aromatico e gradevole, diverso, comunque, da quello del T. brumale. 

Maturazione: da metà novembre a metà marzo, raramente fino alla metà di aprile.

Habitat: preferisce i terreni umidi, in genere molto ricchi di scheletro con la restante parte costituita da terra fine (tes​situra limoso-sabbiosa). Il pH preferito si aggira su un valore medio di 8,0. Vive da 300 a circa 1200 m s.l.m. e preferisce esposizioni di Nord-Est o di Nord-Ovest a quote basse ed esposizioni calde di Sud a quote alte. L’ascoma si trova, in genere, ad una pro​fondità variabile da 5 cm fino a 30-40 cm. Abbastanza comune in natura sotto vari tipi di latifoglie: cresce soprattutto in sim​biosi con la roverella (Quercus pubescens) e il leccio (Quercus ilex), ma anche con il carpino nero (Ostrya carpinifolia) ed il nocciolo (Corylus avellana); può essere prodotto anche da piante di cisto rosso, pino da pigna e cedro;
Distribuzione geografica: Italia, Spagna, Francia. è stato introdotto, in tartufaie coltivate, in U.S.A., Marocco, Sud Africa, Nuova Zelanda, Australia, Cina e Svezia.
Tartufo nero estivo, scorzone (Tuber aestivum)

Forma e dimensioni: lo sporoforo è globoso, tal​volta con una piccola cavità basale, e ha dimensioni che variano in media tra i 6-10 cm di diametro; il peso può variare da pochi g ad oltre 400 g. Eccezionalmente può raggiungere dimensione e peso maggiori; 
Peridio: è nettamente verrucoso e coriaceo ed è costituito da verruche di forma tronco-piramidale a base irregolarmente  po​ligonale;  le facce  laterali delle verruche presentano fessurazioni verticalio creste di 2-5 mm di larghezza. Il colore è bruno-nerastro, brillante se ben lavato ed ancora bagnato; 

Gleba: in individui immaturi è bianca e diventa poi di colore bruno-nocciola o bruno-scuro nelle porzioni fertili o sporigene; è tipicamente percorsa da ve​nature sterili di color bianco-crema chia​ro, sottili e ben marcate che si aprono all’esterno in numerosi punti del peridio; le stesse conferiscono alla gleba un aspetto marmorizzato; 
Gli aschi appaiono sacciformi con breve peduncolo e asse maggiore lungo fino a 100 μm; le spore, da 1 a 6 per asco, sono rotondeggianti od ovali ed hanno colore giallo-brunastro; 
Odore: gradevole e alquanto intenso, ri​corda l’odore del malto tostato, del lievito e di materia organica in fermentazione. 

Maturazione: avviene, in genere, a cominciare dalla prima metà di giugno. La produzione può proseguire, in annate favorevoli, anche fino a febbraio e talora, raramente, anche fino ad aprile-mag​gio dell’anno successivo.
Habitat: in media, cresce in terreni profondi almeno 19-20 cm con uno scheletro del 20% (costituito da roccia calcarea) e il restante 80% formato da terra fine (16%) sabbia (56%), limo e argilla (28%). Il pH più adatto si aggira in media sul valore di 7,7. Si ritro​va in simbiosi con vari tipi di latifoglia, specialmente Quercus pubescens, Quercus cerris, Quercus robur, Ostrya carpinifolia, Car​pinus betulus, Corylus avellana, Fagus sylvatica. Vive bene anche nelle pinete;
Distribuzione geografica: è distribuito, praticamente, in tutta Europa; si adatta, infatti, sia al clima mediterraneo che a quello continentale, sopportando bene le basse temperature. Predilige quo​te medio-alte, fino a 1.100-1.200 m s.l.m. Sotto le piante simbionti si formano pianelli poco marcati e talora affatto visibili. 

Tartufo bianchetto o marzuolo (Tuber borchii)
Forma e dimensioni: l’ascoma è conformato a tubero o essere globoso e, a vol​te, anche appiattito e irregolare oppure lobato o gibboso; misura da 1-5 cm a 9-10 cm di diametro e pesa da pochi g ad oltre 150 g. 

Peridio: è di colore giallo pallido, gri​gio pallido oppure ocra con chiazze ros​so-brune e con una leggera peluria che scompare a maturazione. 

Gleba: quando acerba, si presenta di colore bianco mentre a maturazione è bruno-rossastra, scura, morbida ed at​traversata da venature sterili grossolane, ramificate e biancastre. 

Gli aschi hanno forma globosa o ellissoidale e contengono 1-4 spore. Queste ultime sono, in gran parte, ellissoidali ed hanno la parete reticolato-alveolata con 4-8 maglie lungo l’asse maggiore. 
Odore: è abbastanza forte, un po’ piccan​te, agliaceo, gradevole in piccole quantità. 
Maturazione: dai primi di dicembre ad aprile.

Habitat: suolo con valori medi del​lo scheletro di 31,7%; la restante parte è costituita mediamente da sabbia 66,3%, limo 23,2%, argilla 13,2%. Il pH varia da 7,5 a 8,0 con valori medi di 7,6. La tessitura del terreno può essere molto va​ria (calcareo-argillosa, sabbioso-limosa o semplicemente sabbiosa). Cresce dal livel​lo del mare fino a circa 1.600 m s.l.m. con preferenza per le esposizioni soleggiate; vive in simbiosi con conifere (Pinus pinea, Pinus nigra, Pinus sylvestris, Pi​nus halepensis) e latifoglie (Quercus pube​scens, Quercus cerris, Fagus sylvatica, Populus alba e Populus nigra) nonché con la pianta arbustiva Cistus incanus. 
Distribuzione geografica: è praticamente diffuso in tutta l’Europa (ambienti collinari con boschi di latifoglie e macchia mediterranea delle pinete litoranee).
Tartufo uncinato, scorzone invernale (presunta specie: Tuber uncinatum  Chatin) 

Forma: rotondeggiante o ovale. Dimensioni: tendenzialmente più ridotte rispetto allo scorzone
Peridio: verrucoso, costituito da verruche nere più piccole e meno accentuate rispetto allo scorzone.

Gleba: color nocciola, attraversata da numerose venature bianche molto ramificate.
Maturazione: da ottobre a dicembre.
Tartufo nero d’inverno (Tuber brumale)

Forma e dimensioni: ascoma globoso o irregolarmente conformato; diametro compreso tra 2 cm e 6 cm.
Peridio: nero, con verruche ca​ratterizzate da un apice scavato ed un’al​tezza variabile da 1 a 3 mm. Gleba: di colore compreso tra marrone scuro e grigio-nero; molte volte si presen​ta totalmente bianco-grigiastra a secon​da del grado di maturità e della grande  variabilità della specie. Le vene sterili, essendo più spesse, non sono abbondanti come in altre specie, quali T. aestivum e T. melanosporum ed hanno un co​lore bianco con margini traslucidi. 
Spore: ellittiche, di colore marrone chiaro e traslucide, in numero di 1-5 in aschi subglobosi o sacciformi. 
Odore: intenso e persistente rispetto a quello del T. aesti​vum; simile al T. melanosporum, ma piut​tosto acido, come di nocciola acerba (MONTECCHI & SARASINI, 2000).

Maturazione: in autunno-inverno, da novembre a marzo.

Habitat: si trova tipicamente in terreni profondi, soprattutto con un elevato con​tenuto di argilla e solitamente ricoperti di muschio. A differenza di altre specie, tollera molto bene terreni con ristagno idrico e con reazioni chimiche al limite del sub-acido. Vive in simbiosi con Quer​cus, Tilia, Corylus avellana e alcune conifere dei generi Pinus e Abies. 
Distribuzione geografica: CERUTI et al. (2003) affermano che è molto diffuso in Europa (sopprattutto, occidentale e meridionale) tra il 40° e il 55° di latitudine. Non si trova, ovviamente nelle regioni boreali ed artiche.
Tartufo nero ordinario di Bagnoli (Tuber mesentericum)

Forma e dimensioni: sporoforo molto simile al T. aestivum, quasi sferi​co ma anche irregolare, spesso caratterizzato da un’ampia cavità basale, che conferisce alle sezioni longitudinali del carpoforo aspetto reniforme; diametro variabile da 2-3 cm fino, in alcuni casi, a 6 cm; peso: da pochi g ad oltre 100 g. 

Peridio: colore bruno-ne​ro, verrucoso ad elementi grossi e duri, di forma irregolare o piramidale con base poligonale, 2-4 mm di larghezza e 2-3 mm di altezza, acuti oppure appiattiti all’apice. In sezione, presenta struttura pseudoparenchimatica. 

Gleba: inizialmente soda e bianca, a completa maturazione assume un colore grigio-bruno ed è solcata da numerose ve​nature sinuose e biancastre che spesso sorgono dalla cavità basale e si estendono in modo radiale; gli aschi sono globosi o subglobo​si e contengono 2-5 spore, in alcuni casi anche 6, di forma grossolanamente ellittica o subglobosa e colore  bruno traslucido. 

Habitat: in genere, cresce in suoli profondi oltre 30 cm, soffici e ben aerati (ma anche costipati), come nei riporti dei tagli di strada ove si accumula il brecciame calcareo, con pH a reazione neutra o sub-alcalina, e molto ricchi di hu​mus. 
Odore: forte, distintivo, simile al catrame ed alla tintura di iodio; diminuisce lasciando i tartufi all’aria per parecchio tempo; 

Maturazione: dall’autunno fino ai pri​mi mesi invernali e spesso anche dopo lo scioglimento della neve in primavera. 
Habitat: si trova in alta collina ed in montagna da m 800 a 1500 m s.l.m. L’am​biente più idoneo è il bosco con alta co​pertura vegetale costituita da cerrete, carpineti e faggete ove è garantito un forte ombreg​giamento e un microclima umido e mite. Le principali piante simbionti sono, tra le latifoglie, la roverella, il cerro, Quercus petraea, il carpino nero e bianco, il nocciolo, il faggio, il tiglio e, tra le conifere, il pino nero ed il pino silvestre (CERUTI et al.,2003; BENCIVENGA & BACIARELLI FALINI, 2012).
Distribuzione geografica: è ben distribuito in Europa, dalla Spagna, alla Turchia e dalla Svezia all’Italia.
Tartufo nero liscio (Tuber macrosporum)
Forma e dimensioni: irregolare o subglobosa, con diametro che varia tra i 2 cm e i 5 cm. 

Peridio: finemente verrucoso, con verru​che depresse, poligonali, senza fossa alla loro base. Il colore è sui toni del marrone rossiccio-nero. 

Gleba: presenta tonalità bruno-por​pora, con consistenza carnosa e massiccia e vene sterili ampie e abbondanti, che as​sumono colore brunastro quando esposte all’aria. 

Spore: gli aschi, dotati di un breve pe​duncolo, sono sub globosi e contengono un numero di spore che varia da 1 a 3. Queste assumono forma ellittica e una pigmentazione rosso-bru​na. 
Odore: con componente agliacea, ma simile a quello del T. magnatum;
Maturazione: autunnale.

Habitat: specie non molto diffusa che vive in simbiosi con varie specie di Quer​cus, Carpinus, Populus, Salix e Al​nus. 
Distribuzione geografica: è comune in Serbia, Ungheria e Romania; si trova meno frequentemente in Italia ed è raro in Francia e Gran Bretagna. La sua presenza è riportata anche in Svizzera, Germania, Ucraina, Croazia, Slovenia, Cecoslovacchia, Polonia e Turchia (vedi, tra gli altri, CERUTI et al., 2003; BENUCCI et al., 2012).
13. Elenco delle leggi che regolano il settore tartufo
   In Italia, la cerca, la raccolta, la coltivazione, la trasformazione e la commercializzazione dei tartufi sono disciplinate dalla legge nazionale (Legge quadro) n. 752 del 16/12/1985 (modificata dalla legge n. 162 del 17/05/1991, integrata dal D.L. n. 31 del 22/01/1992, che porta rettifiche alla tariffa delle tasse di concessione regionale) e dalle varie leggi regionali (per la Basilicata la L.R n. 35 del 27/03/1995) (vedi allegati).
14. Il miglioramento delle tartufaie in produzione
La gestione delle tartufaie in produzione rappresenta l’insieme delle pratiche agronomiche necessarie a mantenere le condizioni favorevoli alla produzione dei tartufi. Esse si possono riassumere in: diradamento, decespugliamento, lavorazione del suolo, potatura, gestione delle acque superficiali e miglioramento della fertilità del suolo.
Potatura
   Si ritiene essenziale solo per le piante adulte che producono il tartufo nero pregiato nelle tartufaie artificiali.  Con la potatura si permette che una maggiore quantità di raggi solari raggiunga il pianello. Si stimola, così, la pianta ad emettere nuove radici e quelle capillari ad una più rapida colonizzazione da parte delle ife del tartufo. 
   Quasi sempre è sufficiente procedere con spalcature, spuntature e diradamenti, incidendo su circa il 20% della chioma. Tuttavia, esperienze condotte in impianti del centro Italia hanno dimostrato che praticando interventi molto incisivi, come la capitozzatura, si ottengono ottimi risultati di produzione; è però anche vero che una maggiore intensità e frequenza degli interventi cesori sottoponendo la pianta a stress di varia natura, accrescono il rischio di dover presto ricorrere a sostituzioni e rinfoltimenti. In genere, le piante adulte che producono il tartufo nero pregiato devono essere potate in modo da portarle ad assumere la forma di cono capovolto, che permette una maggiore insolazione del terreno sotto-chioma nei mesi autunno-invernali.
Diradamenti

   Per i tartufi, l’aumento della copertura del suolo è in genere un fattore negativo, in particolare per il nero pregiato, più termofilo ed esigente di luce e calore.

   La scelta delle piante da diradare può essere problematica perché spesso è difficile sapere con certezza quali siano le produttrici. Per il nero pregiato e anche per lo scorzone, sebbene meno evidente, la presenza del pianello può dare delle indicazioni. Si deve, però, considerare che anche altri funghi possono causare la scomparsa dell’erba sotto le piante micorrizate e che nelle aree boschive più esposte non è facile distinguere i vuoti dovuti a limiti edafici ed idrici da quelli indotti dall’allelopatia indotta tipicamente dal tartufo nero pregiato nei confronti delle piante erbacee. 
   Quando s’ interviene occorre ridurre la concorrenza e i contatti di chioma fra gli alberi produttivi o presunti tali e permettere una maggiore penetrazione della luce. In un bosco tartufigeno o in una tartufaia coltivata o controllata, si ritiene ottimale, per il suddetto tartufo, il mantenimento di una copertura non superiore al 30-40%; percentuali superiori, pari a circa il 60%, si adattano meglio al tartufo bianco pregiato. Per lo scorzone risulta anche molto importante l’ombreggiamento, che favorisce il mantenimento dell’umidità del terreno nel periodo di maturazione degli sporofori (giugno-novembre). Per tale motivo, la forma che si deve dare alle piante tartufigene adulte in una tartufaia produttiva, è quella a cono diritto.
   Nelle tartufaie naturali e in quelle controllate, occorre favorire l’insediamento e l’affermazione della rinnovazione delle specie potenzialmente produttive, attuando le opportune cure colturali e regolando anche la copertura dello strato arbustivo.

   Il suggerimento è quello di non attendere un calo consistente della produzione per intervenire, ma procedere gradualmente in modo da non alterare repentinamente il sito, con esiti imprevedibili.

Rinfoltimenti e nuovi impianti

   Laddove non sia possibile ottenere una rinnovazione spontanea di specie potenzialmente produttrici, la continuità della produzione può essere assicurata con la messa a dimora di nuove piantine micorizzate.

Lavorazioni del suolo
   Tutti i tartufi prediligono suoli giovani e sufficientemente aerati. Per questa ragione la lavorazione del suolo è una pratica agronomica particolarmente consigliata nelle tartufaie artificiali, in particolare in quelle di tartufo nero pregiato, sebbene ne esistano alcune che hanno dato ottimi risultati anche in assenza di lavorazione.

   L’abbandono della lavorazione del terreno (sarchiatura), o la sua saltuaria effettuazione, possono portare le tartufaie di T. melanosporum ad un graduale spostamento dell’equilibrio iniziale verso un ecosistema maggiormente favorevole allo scorzone. 
   Il T. aestivum, infatti, tende a subentrare e a sostituire il nero pregiato e, talora, anche il bianco.
   Anche quest’ultimo tartufo può giovarsi di periodici rimescolamenti del terreno. Lo scorzone, invece, potendosi adattare ad ambienti ombreggiati e con un certo accumulo di lettiera, pare avere meno necessità di terreni lavorati.   
   Per il nero pregiato l’erpicatura regolare sul pianello a inizio primavera, appena terminata la stagione di raccolta, favorisce l’umificazione della materia organica, l’immagazzinamento e la conservazione dell’acqua, l’arieggiamento degli orizzonti superficiali e la formazione di nuovi apici radicali.

   Le lavorazioni possono essere effettuate, nelle piccole tartufaie, con attrezzi manuali (zappe, rastrelli) e, in quelle di grande estensione, con erpici a denti fissi, dotati di una piccola aletta ripuntatrice, che evitano la formazione di soletta e possono essere utilizzati in qualsiasi tipo di terreno. Esistono inoltre attrezzi innovativi (utensili a denti fissi montati sul braccio di miniescavatori) concepiti appositamente per le lavorazioni delle tartufaie in ambiti difficili. La profondità massima consigliata è di circa 10 cm soprattutto se il terreno non è più stato lavorato da parecchi anni.

   In stazioni in pendenza, la lavorazione del suolo può innescare fenomeni erosivi; si consiglia in tal caso di operare su superfici limitate, lungo le curve di livello, eventualmente alternando negli anni le superfici lavorate. Utilizzando attrezzi a rebbi si può evitare la lavorazione andante, semplicemente infiggendoli a 15-30 cm secondo la natura del suolo e smuovendoli leggermente prima di estrarli: così facendo le lacerazioni alle radici saranno minime, pur favorendo l’aerazione e l’infiltrazione delle acque; così facendo, si provocano piccole lesioni all’apparato radicale delle piante tartufigene e si ha il risultato di stimolare l’emissione di nuove radici.

Gestione delle acque superficiali
   In ambiente naturale, il ricorso all’irrigazione programmata non è sempre possibile. Tuttavia è utile sapere che la disponibilità di acqua è fondamentale per tutte le specie di tartufo, sebbene con quantità e modalità diverse. Per il nero pregiato e lo scorzone, in assenza di precipitazioni estive di almeno 10-15 mm, si stima siano necessari almeno 20-30 mm ogni 15 giorni, iniziando dalla metà di giugno, fino verso la fine di settembre. In annate eccezionali potrebbero rendersi necessari anche interventi più precoci e/o più tardivi.

   Per il bianco non è altrettanto semplice fornire dei parametri; spesso è sufficiente scavare dei solchi nelle tartufaie, seguendo, se le stesse si trovano su versante, le linee di livello, ed arrivando ad una profondità di circa 20 cm per favorire localmente una maggiore umidità del suolo.

   Per tutte le specie tartuficole, soprattutto nelle tartufaie con rischio di ristagno idrico, si deve predisporre un buon sistema di drenaggio delle acque.

   Un sistema indiretto di miglioramento della disponibilità idrica è la pacciamatura, ovvero la copertura del terreno che da un lato limita lo sviluppo delle erbe e il loro assorbimento d’acqua, dall’altro riduce l’evaporazione, mantenendo la temperatura del suolo più costante.

   Per il nero pregiato possono essere impiegati tessuti in materiale biodegradabile disponendoli, ad anni alterni, su una metà del pianello, permettendo così al suolo di beneficiare parzialmente del sole e della protezione contro la disidratazione.
   Per il tartufo estivo, che tollera bene l’accumulo di materia organica, può essere utilizzata una miscela di particelle legnose (di specie con legno facilmente degradabile) e di humus da cortecce e residui, sempre legnosi, ben decomposto per coprire ad anni alterni il pianello.

Concimi e ammendanti

   La concimazione di norma non è necessaria. In terreni poveri di sostanza organica, potrebbe essere utile operare apporti di modiche quantità di letame ben maturo. Ogni due o tre anni, dovrebbero, inoltre, essere ricontrollato il pH iniziale del terreno ed effettuata, eventualmente, la sua correzione con carbonato di calcio in polvere (80-100 q/ha), da interrare con le sarchiature. 
15. Note
1 Non contenendo glucosio, i tuberi di topinambur sono compresi tra i cibi indicati per i diabetici.
2 Anche alcune piante parassite come la cuscuta e l’orobanche o “sporchia” non hanno la clorofilla.

3 Quando l’dentificazione di una specie fungina risulta difficile, si ricorre ormai da molti anni all’analisi molecolare della sequenza delle basi nucleotidiche (adenina, guanina, citosina e timina) di particolari tratti del suo DNA.
4 Pare che gli antichi antenati dei funghi simbionti siano stati i primi funghi a comparire sulle terre emerse insieme alle relative piante oltre 400 milioni di anni fa.

 5 Alcuni tartufi, considerati in senso ampio ed inclusi nel già menzionato genere Terfezia, vivono in simbiosi con piante erbacee dei generi Helianthemum e Tuberaria.

6 Anche il riconoscimento delle specie di tartufo presenti nelle ectomicorrize è da diversi anni effettuato mediante analisi molecolare. In questo modo è stato possibile evitare la commercializzazione di lotti di piante che avrebbero dovuto essere micorrizate soltanto con il Tuber magnatum e invece erano in parte state micorrizate con il Tuber borchii o, peggio, con il Tuber maculatum.

    7 Il mosco è una sostanza secreta da alcune ghiandole del piccolo cervo asiatico Moschus moschiferus e usata dallo stesso per marcare il territorio ed attrarre le femmine.

    8 Tra i numerosi composti aromatici trovati nei due tartufi pregiati, T. magnatum e T. melanosporum, figurano l’etanolo, l’acetone, il +2-propanolo, il dimetilsolfuro, il bismetiltiometano, il 2-butanone, il 2-butanolo, l’1-otten-3-olo ed il 3-ottanone.

                    9   Per le illustrazion, consultare “I Tartufi” di RANA & MARINO (2007). Capitolo 3 in: “La risorsa tartuficola nel Sannio - Analisi e prospettive”; Reg. Campania, Università del Sannio e C.R.A., Ed.; IMAGO MEDIA, Dragoni (Caserta): pagg. 37-76. [Scaricabile gratuitamente da Internet].
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18. Glossario
Aestivum = che cresce in estate (dal latino);
Albidum = bianco, di colore chiaro (dal latino);
Aploide = indica nuclei con corredo cromosomico dimezzato (n), che si trovano, in genere, nelle spore sessuali dei funghi e nelle cellule dei miceli primari;
Aschi = strutture di forma globosa, cilindrica o  clavata,  contenenti le spore degli ascomiceti;
Ascoma = è così denominato lo sporoforo degli ascomiceti;

Basidioma = sporoforo dei basidiomiceti;
Brumale = invernale (dal latino);
Carpoforo = corpo fruttifero (termine ormai obsoleto, usato in passato per indicare lo sporoforo dei funghi);
Chitridiomiceti = funghi della divisione Chitridiomycota, caratterizzati da zoospore uniflagellate mobili nell’acqua e da sporangi a forma di pentolino od orciolo (= piccola brocca con collo stretto) (in greco χυτρίδιον (leggi chiutrìdion) da cui è derivata la denominazione;
Clorofilla = pigmento verde, che permette, nelle piante verdi, la fotosintesi, grazie alla sua capacità di assorbire l’energia luminosa, trasferirla a particolari accettori e permetterne alla fine la trasformazione in energia chimica;
Colloidale = indica una sorta di sospensione in cui la sostanza dispersa ha particelle così minute da non essere osservabili al microscopio ottico e in grado di diffondere con molta lentezza attraverso una membrana porosa a differenza di quelle delle vere sospensioni, che non riescono ad attraversarla, e delle soluzioni, che, viceversa, lo fanno con molta rapidità; 
Corpo fruttifero = termine ormai obsoleto, usato in passato per indicare lo sporoforo dei funghi; è la parte del fungo destinata a produrre gli elementi riproduttivi ovvero le spore;
Chromista o Straminopila = regno di appartenenza degli pseudofunghi (vedi Oomiceti);
Dicariotico = caratterizzato dalla presenza di due nuclei; negli ascomiceti e nei basidiomiceti, le cellule dicariotiche contengono due nuclei aploidi di sesso opposto (n+ ed n-); la fase dicariotica di questi due grossi gruppi di funghi inizia con l’appaiamento dei suddeti nuclei, che si ha come conseguenza dell’incontro e fusione di due cellule di miceli primari sessualmente compatibili, e dura fino all’unione degli stessi nuclei (cariogamia) in un nucleo diploide (2n);
Diploide = nucleo con corredo cromosomico doppio, per metà di sesso maschile (+) e per l’altra parte di segno femminile (-); negli ascomiceti e nei basidiomiceti, i nuclei diploidi si trovano, rispettivamente, nell’asco e nel basidio appena formati all’apice delle ife dicariotiche; subito dopo, per meiosi e una o due mitosi, da un nucleo diploide si formano 4 o 8 nuclei aploidi (al 50% + e al 50% -), che andranno a costituire i nuclei delle spore sessuali (ascospore e basidiospore); 
Ecosistema = è costituito dall’insieme dei fattori biotici (organismi viventi) e della materia non vivente esistenti ed interagenti in un certo ambiente (pozza d’acqua, lago, ambiente marino, savana, bosco, tartufaia, ecc.);
Ectomicorrize = sono micorrize nelle quali le ife del fungo simbionte restano prevalentemente esterne agli apici radicali, avvolgendoli con una specie di manicotto pluristratificato, dal quale viene formato, tra le cellule della corteccia delle radichette, il reticolo di Hartig; le ectomicorrize hanno forma clavata o cilindrica. Sono caratteristiche, per esempio, di molti basidiomiceti epigei nonchè dei tartufi e dei falsi tartufi;
Endomicorrize = sono micorrize nelle quali le ife penetrano all’interno delle cellule radicali e formano nelle stesse delle strutture a forma di arbuscolo, gomitolo o vescicola; sono denominate anche micorrize arbuscolo-vescicolari;
Epigeo = che si trova al di sopra della superficie del suolo;
Eterotrofo = organismo che non è in grado di effettuare la fotosintesi clorofilliana; cioè di organicare il carbonio, sfruttando l’energia solare e formare zuccheri semplici come il glucosio a partire da acqua ed anidride carbonica; per vivere, gli organismi eterotrofi, hanno bisogno di nutrirsi di sostanze organiche presenti in altri organismi viventi oppure in residui in decomposizione di questi ultimi;
Eukarya = la parola deriva dal greco (ευ = bene e κάρυον - leggasi càruon = nucleo, nocciolo) ed indica il super regno o dominio degli  eucarioti,  cui appartengono  gli  organismi  che  hanno il  proprio genoma compattato in strutture (cromosomi) racchiuse in nuclei circondati da membrana e non sparso nel citoplasma cellulare sotto forma filamentosa come avviene nei batteri (procarioti). Gli eucarioti comprendono sia organismi pluricellulari come le piante, gli animali, i funghi ed i cromisti o pseudofunghi sia organismi unicellulari come i protozoi; i procarioti (batteri ed archibatteri) sono, invece, sempre unicellulari (vedi Prokaryota);
Fiorone = tartufo immaturo; lo stesso termine, è usato in frutticoltura per indicare i primi fichi, prodotti nel mese di giugno da alcune varietà di fico, che portano a maturazione, poi, a fine luglio ed in agosto i veri fichi (che di solito hanno dimensioni minori dei fioroni);
Gleba = polpa interna del tartufo, costituita da ampie porzioni costituite da ife fertili e vene o strie biancastre, formate da ife sterili;
Habitat = termine, di solito riferito ad una specie di essere vivente; indica l’insieme delle condizioni ambientali che ne permettono la vita e lo sviluppo; 
Humus = insieme di sostanze organiche allo stato colloidale derivate dalla decomposizione di resti animali e vegetali presenti nel terreno; l’humus, insieme con i colloidi argillosi e gli idrossidi di ferro e alluminio, ha molta importanza nel determinare la struttura del terreno e il suo potere assorbente; 

Ife = sottilissimi filamenti cellulari che costituiscono il corpo o tallo fungino;
Imenio = parte dello sporoforo di un fungo specializzata per la riproduzione sessuale; è costituita, oltre che dalle strutture che generano le spore sessuali (cioè, da aschi e basidi, rispettivamente, negli ascomiceti e nei basidiomiceti), anche da strutture sterili (parafisi, basidioli) inframmezzate alle prime;
Imenoforo = strato/i ifale/i sottostante/i all’imenio vero e proprio; 

Ipogeo = che si trova sotto la superficie del terreno;
Macrosporum = a grandi spore (dal latino);
Magnatum = dei magnati, ovvero dei ricchi (dal latino);
Meiosi = divisione riduzionale, che dimezza il numero dei cromosomi di un nucleo diploide;

Mitosi = divisione equazionale, che lascia invariato il numero di cromosomi di un nucleo;

Oomiceti = sono chiamati anche pseudofunghi, perché hanno tre caratteri che li differenziano dai funghi veri: a) cellulosa nella parete ifale, b) spore mobili nell’acqua provviste di due organi di movimento e c) zuccheri di riserva costituiti da micolaminarine e non da glicogeno; sono classificati nel regno dei Chromista o Straminolila;
Pianello = area di terreno, solitamente sotto la proiezione di una pianta micorrizata da 4-6 anni con il tartufo estivo o con il nero pregiato, sulla quale non crescono le piante erbacee; è chiamata anche area bruciata; 
Plasmide = piccola molecola di DNA circolare, complementare per il genoma batterico;

Prokaryota = altro dominio degli esseri viventi; vi sono inclusi i due regni dei batteri: Bacteria (o Monera), costituito dai batteri comuni, e Archaea, che racchiude i batteri capaci di vivere in condizioni estreme (alte temperature, grande acidità, ecc.). Il termine deriva dal greco (πρό - κάρυον - leggasi prò - càruon = primitivo - nucleo). Tutti i batteri, infatti, hanno il proprio corredo genetico sotto forma di filamento di DNA lungo e circonvoluto e di plasmidi (vedi voce) sparsi nel citoplasma; 
Stroma: aggregato di ife fungine e cellule del/i tessuto/i della pianta in cui si è formato; nel caso del T. melanosporum, stromi sono stati osservati sotto l’epidermide delle radichette lunghe;

Subgloboso = di aspetto rotondeggiante più o meno regolare.
19. Legge n. 752 del 16 dicembre 1985

          Art. 1.
 Le regioni, in attuazione dell’art. 1 della legge 22 luglio 1975, n. 382, nonchè del disposto di cui agli articoli 66 e 69 del decreto del Presidente della Repubblica 24 luglio 1977, n. 616, provvedono a disciplinare con propria legge la raccolta, la coltivazione e la commercializzazione dei tartufi freschi o conservati nel rispetto dei princìpi fondamentali e dei criteri stabiliti dalla presente legge.

     Sono fatte salve le competenze che nella suddetta materia hanno le regioni a statuto speciale e le province autonome di Trento e di Bolzano.

     È  fatta, altresì, salva la vigente normativa di carattere generale concernente la disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande di cui alla legge 30 aprile 1962, n. 283, e relativo regolamento di esecuzione.

          Art. 2.
     I tartufi destinati al consumo da freschi devono appartenere ad uno dei seguenti generi e specie, rimanendo vietato il commercio di qualsiasi altro tipo:

     1) Tuber magnatum Pico, detto volgarmente tartufo bianco;

     2) Tuber melanosporum Vitt., detto volgarmente tartufo nero pregiato;

     3) Tuber brumale var. moschatum De Ferry, detto volgarmente tartufo moscato;

     4) Tuber aestivum Vitt., detto volgarmente tartufo d’estate o scorzone;

     5) Tuber uncinatum Chatin, detto volgarmente tartufo uncinato [1];

     6) Tuber brumale Vitt., detto volgarmente tartufo nero d’inverno o trifola nera;

     7) Tuber borchii Vitt. o Tuber albidum Pico, detto volgarmente tartufo bianchetto o marzuolo;

     8) Tuber macrosporum Vitt., detto volgarmente tartufo nero liscio;

     9) Tuber mesentericum Vitt., detto volgarmente tartufo nero ordinario.

     Le caratteristiche botaniche ed organolettiche delle specie commerciali sopraindicate sono riportate nell'allegato 1 che fa parte integrante della presente legge.

     L'esame per l'accertamento delle specie può essere fatto a vista in base alle caratteristiche illustrate nell’allegato 1 e, in caso di dubbio o contestazione, con esame microscopico delle spore eseguito a cura del centro sperimentale di tartuficoltura di Sant'Angelo in Vado del Ministero dell'agricoltura e delle foreste, o del centro per lo studio della micologia del terreno del Consiglio nazionale delle ricerche di Torino o dei laboratori specializzati delle facoltà di scienze agrarie o forestali o di scienze naturali dell'Università mediante rilascio di certificazione scritta.

            Art. 3.
     La raccolta dei tartufi è libera nei boschi e nei terreni non coltivati.

 Hanno diritto di proprietà sui tartufi prodotti nelle tartufaie coltivate o controllate tutti coloro che le conducano; tale diritto di proprietà si estende a tutti i tartufi, di qualunque specie essi siano, purchè vengano apposte apposite tabelle delimitanti le tartufaie stesse.

     Le tabelle devono essere poste ad almeno 2,50 metri di altezza dal suolo, lungo il confine del terreno, ad una distanza tale da essere visibili da ogni punto di accesso ed in modo che da ogni cartello sia visibile il precedente ed il successivo, con la scritta a stampatello ben visibile da terra: "Raccolta di tartufi riservata".

     Le regioni, su richiesta di coloro che ne hanno titolo, rilasciano le attestazioni di riconoscimento delle tartufaie controllate o coltivate.

     Per tartufaie controllate si intendono le tartufaie naturali migliorate ed incrementate con la messa a dimora di un congruo numero di piante tartufigene; si intendono invece per tartufaie coltivate quelle impiantate ex novo.

     Nulla è innovato in merito a quanto disposto dagli articoli 4 della legge 16 giugno 1927, n. 1766, e 9 del regio decreto 26 febbraio 1928, n. 332.

          

             Art. 4.
      I titolari di aziende agricole e forestali o coloro che a qualsiasi titolo le conducano possono costituire consorzi volontari per la difesa del tartufo, la raccolta e la commercializzazione nonchè per l'impianto di nuove tartufaie.
Nel caso di contiguità dei loro fondi la tabellazione può essere limitata alla periferia del comprensorio consorziato.

I consorzi possono usufruire dei contributi e dei mutui previsti per i singoli conduttori di tartufaie. Le tabelle sia nei fondi singoli che in quelli consorziati non sono sottoposte a tassa di registro.

          Art. 5.
     Per praticare la raccolta del tartufo, il raccoglitore deve sottoporsi ad un esame per l'accertamento della sua idoneità.
Sono esentati dalla prova d’esame coloro che sono già muniti del tesserino alla data di entrata in vigore della presente legge.

Le regioni sono pertanto tenute ad emanare norme in merito al rilascio, a seguito del sopracitato esame, di apposito tesserino di idoneità con cui si autorizza a praticare la ricerca e la raccolta del tartufo.
Sul tesserino devono essere riportate le generalità e la fotografia. L’età minima dei raccoglitori non deve essere inferiore ai 14 anni.

Le autorizzazioni di raccolta hanno valore sull’intero territorio nazionale.

La ricerca, da chiunque eseguita, deve essere effettuata con l’ausilio del cane a ciò addestrato e lo scavo, con l'apposito attrezzo (vanghetto o vanghella), deve essere limitato al punto ove il cane lo abbia iniziato.

Non sono soggetti agli obblighi di cui ai precedenti commi i raccoglitori di tartufi su fondi di loro proprietà.

È in ogni caso vietato:

     a) la lavorazione andante del terreno nel periodo di raccolta dei tartufi;

     b) la raccolta dei tartufi immaturi;

     c) la non riempitura delle buche aperte per la raccolta;

     d) la ricerca e la raccolta del tartufo durante le ore notturne da un’ora dopo il tramonto ad un’ora prima dell'alba, salve le diverse disposizioni regionali in relazione ad usanze locali.

 

          Art. 6.
     Le regioni provvedono a disciplinare la tutela e la valorizzazione del patrimonio tartufigeno pubblico.

Le regioni provvedono, inoltre, ad emanare, entro sei mesi dalla entrata in vigore della presente legge, norme per la disciplina degli orari, dei calendari e delle modalità di raccolta e per la vigilanza.

     La raccolta è consentita normalmente nei periodi sottoindicati:

     1) Tuber magnatum, dal 1° ottobre al 31 dicembre;

     2) Tuber melanosporum, dal 15 novembre al 15 marzo;

     3) Tuber brumale var. moschatum, dal 15 novembre al 15 marzo;

     4) Tuber aestivum, dal 1° maggio al 30 novembre;

     5) Tuber aestivum uncinatum, dal 1° ottobre al 31 dicembre [2];

     6) Tuber brumale, dal 1° gennaio al 15 marzo;

     7) Tuber albidum o T. borchii, dal 15 gennaio al 30 aprile;

     8) Tuber macrosporum, dal 1° settembre al 31 dicembre;

     9) Tuber mesentericum, dal 1° settembre al 31 gennaio.

Le regioni possono provvedere, con apposita ordinanza, a variare il calendario di raccolta sentito il parere di centri di ricerca specializzati di cui all'art. 2.

È comunque vietata ogni forma di commercio delle varie specie di tartufo fresco nei periodi in cui non è consentita la raccolta.

          Art. 7.
     I tartufi freschi, per essere posti in vendita al consumatore, devono essere distinti per specie e varietà, ben maturi e sani, liberi da corpi estranei e impurità.

I tartufi interi devono essere tenuti separati dai tartufi spezzati.

I "pezzi" ed il "tritume" di tartufo devono essere venduti separatamente, senza terra e materie estranee, distinti per specie e varietà.

Sono considerate "pezzi" le porzioni di tartufo di dimensione superiore a centimentri 0,5 di diametro e "tritume" quelle di dimensione inferiore.

Sui tartufi freschi interi, in pezzi o in tritume, esposti al pubblico per la vendita, deve essere indicato, su apposito cartoncino a stampa, il nome latino e italiano di ciascuna specie e varietà, secondo la denominazione ufficiale riportata nell’art. 2, e la zona geografica di raccolta. La delimitazione della zona deve essere stabilita con provvedimento dell'amministrazione regionale, sentite le amministrazioni provinciali.

          Art. 8.
     La lavorazione del tartufo, per la conservazione e la successiva vendita, può essere effettuata:

     1) dalle ditte iscritte alla camera di commercio, industria, artigianato e agricoltura, nel settore delle industrie produttrici di conserve alimentari, e soltanto per le specie indicate nell’allegato 2;

     2) dai consorzi indicati nell’art. 4;

     3) da cooperative di conservazione e commercializzazione del tartufo.

          Art. 9.
     I tartufi conservati sono posti in vendita in recipienti ermeticamente chiusi, muniti di etichetta portante il nome della ditta che li ha confezionati, la località ove ha sede lo stabilimento, il nome del tartufo in latino e in italiano secondo la denominazione indicata nell’art. 2 ed attenendosi alla specificazione contenuta nell'ultimo comma dell’art. 7, la classifica e il peso netto in grammi dei tartufi sgocciolati, nonchè l'indicazione di "pelati" quando i tartufi sono stati liberati dalla scorza.

          Art. 10.
     I tartufi conservati sono classificati come nell’allegato 2, che fa parte integrante della presente legge.

          Art. 11.
     I tartufi conservati sono confezionati con aggiunta di acqua e sale o soltanto di sale, restando facoltativa l'aggiunta di vino, liquore o acquavite, la cui presenza deve essere denunciata nella etichetta, e debbono essere sottoposti a sterilizzazione a circa 120 gradi centigradi per il tempo necessario in rapporto al formato dei contenitori.

L’impiego di altre sostanze, purchè non nocive alla salute, oltre quelle citate, o un diverso sistema di preparazione e conservazione, deve essere indicato sulla etichetta con termini appropriati e comprensibili. È vietato in ogni caso l'uso di sostanze coloranti.

 

          Art. 12.
     Il peso netto indicato nella confezione deve corrispondere a quello dei tartufi sgocciolati con una tolleranza massima del 5 per cento.

          Art. 13.
     Il contenuto dei barattoli e flaconi deve presentare le seguenti caratteristiche:

     a) liquido di governo o di copertura limpido, di colore scuro nel Tuber melanosporum, T. brumale, T. moschatum, e giallastro più o meno scuro nel Tuber magnatum, T. aestivum, T. uncinatum, T. mesentericum [3];

     b) profumo gradevole e sapore appetitoso tipico della specie;

     c) assenza di terra, di sabbia, di vermi e di altre materie estranee;

     d) esatta corrispondenza con la specie e classifica indicate nell'etichetta.

 

          Art. 14.
     È vietato porre in commercio tartufi conservati in recipienti senza etichetta, o immaturi, o non sani, o non ben puliti, o di specie diversa da quelle indicate nell'art. 2, o di qualità o caratteristiche diverse da quelle indicate nell'etichetta o nella corrispondente classifica riportata nell'allegato 2, annesso alla presente legge.

          Art. 15.
     La vigilanza sull'applicazione della presente legge è affidata agli agenti del Corpo forestale dello Stato.
Sono inoltre incaricati di far rispettare la presente legge le guardie venatorie provinciali, gli organi di polizia locale urbana e rurale, le guardie giurate volontarie designate da cooperative, consorzi, enti e associazioni che abbiano per fine istituzionale la protezione della natura e la salvaguardia dell'ambiente.

Gli agenti giurati debbono possedere i requisiti determinati dall'art. 138 del testo unico delle leggi di pubblica sicurezza approvato con regio decreto 18 giugno 1931, n. 773, e prestare giuramento davanti al prefetto.

            Art. 16.
     Per le violazioni della presente legge è ammesso il pagamento con effetto liberatorio per tutti gli obbligati di una somma in misura ridotta pari alla terza parte del massimo della sanzione prevista, entro il termine di sessanta giorni dalla contestazione personale o, se questa non vi sia stata, dalla notificazione.

Detta oblazione è esclusa nei casi in cui non è consentita dalle norme penali.

Le regioni, per le somme introitate dalle violazioni della presente legge, istituiranno apposito capitolo di bilancio.

 

          Art. 17.
     Le regioni, per conseguire i mezzi finanziari necessari per realizzare i fini previsti dalla presente legge e da quelle regionali in materia, sono autorizzate ad istituire una tassa di concessione regionale annuale, ai sensi dell’art. 3 della legge 16 maggio 1970, n. 281, per il rilascio dell'abilitazione di cui all’art. 5. Il versamento sarà effettuato in modo ordinario sul conto corrente postale intestato alla tesoreria della regione.

La tassa di concessione di cui sopra non si applica ai raccoglitori di tartufi su fondi di loro proprietà o, comunque, da essi condotti, nè ai raccoglitori che, consorziati ai sensi dell'art. 4, esercitino la raccolta sui fondi di altri appartenenti al medesimo consorzio.

 

          Art. 18.
     Ogni violazione delle norme della presente legge, fermo restando l’obbligo della denunzia all'autorità giudiziaria per i reati previsti dal codice penale ogni qualvolta ne ricorrano gli estremi, comporta la confisca del prodotto ed è punita con sanzione amministrativa e pecuniaria.

La legge regionale determina misure e modalità delle sanzioni amministrative e pecuniarie per ciascuna delle seguenti violazioni:

     a) la raccolta in periodo di divieto o senza ausilio del cane addestrato o senza attrezzo idoneo o senza il tesserino prescritto;

     b) la lavorazione andante del terreno e l’apertura di buche in soprannumero o non riempite con la terra prima estratta per decara di terreno lavorato e per ogni cinque buche o frazione di cinque aperte e non riempite a regola d’arte;

     c) la raccolta nelle aree rimboschite per un periodo di anni quindici;

     d) la vendita al mercato pubblico dei tartufi senza l’osservanza delle norme prescritte;

     e) la raccolta di tartufi immaturi;

     f) la raccolta dei tartufi durante le ore notturne;

     g) il commercio dei tartufi freschi fuori dal periodo di raccolta;

     h) la messa in commercio di tartufi conservati senza l’osservanza delle norme prescritte salvo che il fatto non costituisca delitto a norma degli articoli 515 e 516 del codice penale;

     i) la raccolta di tartufi nelle zone riservate ai sensi degli articoli 3 e 4.

     Per le violazioni degli articoli 515 e 516 del codice penale, copia del verbale è trasmessa dall'amministrazione provinciale alla pretura competente per territorio.

 

          Art. 19.
     Le regioni, entro un anno dalla entrata in vigore della presente legge, devono adeguare la propria legislazione in materia.

 

          Art. 20.
     La legge 17 luglio 1970, n. 568, è abrogata.
                                                                Allegato 1

Caratteristiche botaniche e organolettiche delle specie commerciabili

 

      1) Tuber magnatum Pico, detto volgarmente tartufo bianco (o anche tartufo bianco del Piemonte o di Alba e tartufo bianco di Acqualagna).

     Ha peridio o scorza non verrucosa ma liscia, di colore giallo chiaro o verdicchio, e gleba o polpa dal marrone al nocciola più o meno tenue, talvolta sfumata di rosso vivo, con venature chiare fini e numerose che scompaiono con la cottura.Ha spore ellittiche o arrotondate, largamente reticolate o alveolate, riunite fino a quattro negli aschi. Emana un forte profumo gradevole. Matura da ottobre a fine dicembre.
      2) Tuber melanosporum Vitt., detto volgarmente tartufo nero pregiato (o anche tartufo nero di Norcia o di Spoleto).

     Ha peridio o scorza nera rugosa con verruche minute, poligonali, e gleba o polpa nero-violacea a maturazione, con venature bianche fini che divengono un po' rosseggianti all'aria e nere con la cottura. Ha spore ovali bruno scure opache a maturità, aculeate non alveolate, riunite in aschi nel numero di 4-6 e talvolta anche solo di 2-3. Emana un delicato profumo molto gradevole. Matura da metà novembre a metà marzo.

     3) Tuber brumale var. moschatum De Ferry, detto volgarmente tartufo moscato.

     Ha peridio o scorza nera con piccole verruche molto basse e gleba o polpa scura con larghe vene bianche; è di grossezza mai superiore ad un uovo. Ha spore aculeate non alveolate spesso in numero di cinque per asco. Emana un forte profumo e ha sapore piccante. Matura da febbraio a marzo.

     4) Tuber aestivum Vitt., detto volgarmente tartufo d’estate o scorzone.

     Ha peridio o scorza grossolanamente verrucosa di colore nero, con verruche grandi piramidate, e gleba o polpa dal giallastro al bronzeo, con venature chiare e numerose, arborescenti, che scompaiono nella cottura. Ha spore ellittiche, irregolarmente alveolate, scure, riunite in 1-2 per asco presso a poco sferico. Emana debole profumo. Matura da giugno a novembre.

     5) Tuber uncinatum Chatin, detto volgarmente tartufo uncinato o tartufo nero di Fragno.

     Ha peridio o scorza verrucosa di colore nero, con verruche poco sviluppate, e gleba o polpa di colore nocciola scuro al cioccolato, con numerose venature ramificate chiare. Ha spore ellittiche, con reticolo ben pronunciato, ampiamente alveolate riunite in asco in numero fino a cinque, che presentano papille lunghe e ricurve ad uncino. Emana un profumo gradevole. Matura da settembre a novembre [4].

     6) Tuber brumale Vitt., detto volgarmente tartufo nero d’inverno o trifola nera.

     Ha peridio o scorza rosso scuro che diviene nera a maturazione, con verruche piramidate e gleba o polpa grigio-nerastra debolmente violacea, con venature bianche ben marcate che scompaiono con la cottura assumendo tutta la polpa un colore cioccolata più o meno scuro. Ha spore ovali brune, traslucide a maturità, aculeate non alveolate, riunite in aschi nel numero di 4-6 e talvolta anche meno, più piccole di quelle del Tuber melanosporum e meno scure.

     Emana poco profumo. Matura da gennaio a tutto marzo.

     7) Tuber borchii Vitt. o Tuber albidum Pico, detto volgarmente bianchetto o marzuolo.

     Ha peridio o scorza liscia di colore biancastro tendente al fulvo e gleba o polpa chiara tendente al fulvo fino al violaceo-bruno con venature numerose e ramose. Ha spore leggermente ellittiche regolarmente alveolate o reticolate a piccole maglie riunite in aschi fino a 4. Emana un profumo tendente un po' all'odore dell'aglio. Matura da metà gennaio a metà aprile.

     8) Tuber macrosporum Vitt., detto volgarmente tartufo nero liscio.

     Ha peridio o scorza quasi liscia con verruche depresse, di colore bruno rossastro e gleba bruna tendente al porpureo con venature larghe numerose e chiare brunescenti all'aria. Ha spore ellittiche, irregolarmente reticolate e alveolate riunite in aschi peduncolati in numero di 1-3. Emana un gradevole profumo agliaceo piuttosto forte. Matura da agosto ad ottobre.

     9) Tuber mesentericum Vitt., detto volgarmente tartufo nero ordinario (o anche tartufo nero di Bagnoli).

     Ha peridio o scorza nera con verruche più piccole del tartufo d'estate, gleba o polpa di colore giallastro o grigio-bruno con vene chiare labirintiformi che scompaiono con la cottura. Ha spore ellittiche grosse imperfettamente alveolate riunite in 1-3 per asco. Emana un debole profumo. Matura da settembre ai primi di maggio.

Allegato 2
Classificazione dei tartufi conservati [5]

	Classifica
	Specie e caratteri essenziali
	Aspetto

	Super extra (lavati o pelati)
	Tuber melanosporum Vitt. Tartufi ben maturi, polpa soda, colore nero
	Interi, rotondeggianti regolari, di colore uniforme

	 
	Tuber moschatum De Ferry. Tartufi ben maturi, polpa soda e scura
	Interi, rotondeggianti regolari, di colore uniforme

	 
	Tuber magnatum Pico. Tartufi ben maturi, polpa soda, marrone, nocciola, rosa o macchiata di rosso
	Interi,senza rotture o scalfitture

	Extra (lavati o pelati)
	Tuber melanosporum Vitt. Tartufi maturi, polpa soda, di colore brunastro
	Interi, ma leggermente irregolari

	 
	Tuber moschatum De Ferry. Tartufi maturi, polpa più o meno scura
	Interi, ma leggermente irregolari

	 
	Tuber magnatum Pico. Tartufi maturi, polpa soda di colore più o meno chiaro
	Interi,senza rotture o scalfitture

	Prima scelta (lavati o pelati)
	Tuber melanosporum Vitt. Tartufi maturi, polpa abbastanza soda, colore abbastanza scuro
	Interi, ma irregolari

	 
	Tuber moschatum De Ferry. Tartufi maturi, polpa abbastanza soda, colore grigio
	Interi, ma irregolari

	 
	Tuber magnatum Pico. Tartufi maturi, polpa abbastanza soda, di colore più o meno chiaro
	Interi

	Seconda scelta (lavati o pelati)
	Tuber melanosporum Vitt. Polpa più o meno soda di colore grigio scuro
	Interi, irregolari e un poco scortecciati o sclafiti

	 
	Tuber brumale Vitt. e Tuber moschatum De Ferry. Polpa più o meno soda di colore relativamente chiaro
	Interi, irregolari e un poco scortecciati o sclafiti

	 
	Tuber magnatum Pico. Polpa più o meno soda anche molto chiara
	Interi, irregolari e un poco scortecciati o sclafiti

	Terza scelta (lavati o pelati)
	Tuber mesentericum Vitt., Tuber uncinatum Chatin e Tuber macrosporum Vitt.
	Interi

	Pezzi di tartufo
	Tuber melanosporum Vitt., Tuber brumale Vitt., Tuber moschatum De Ferry, Tuber magnatum Pico, Tuber aestivum Vitt. e Tuber mesentericum Vitt.
	Pezzi di tartufo di spessore superiore a cm. 0,5 di diametro; ciascuna specie con tolleranza del 3% in peso di altre specie ammesse

	Tritume di tartufo
	Tuber melanosporum Vitt., Tuber brumale Vitt., Tuber moschatum De Ferry, Tuber magnatum Pico, Tuber aestivum Vitt., Tuber uncinatum Chatin, Tuber macrosporum Vitt. e Tuber mesentericum Vitt.
	Pezzi di tartufo di spessore anche inferiore a cm. 0,5; ciascuna specie con tolleranza dell'8% in peso di altre specie ammesse

	Pelatura di tartufi
	Tuber melanosporum Vitt., Tuber brumale Vitt., Tuber moschatum De Ferry, Tuber uncinatum Chatin, Tuber macrosporum Vitt.
	Bucce di tartufo con massimo del 30% in peso di tritume e il 5% di altre specie 


 


[1] Numero così sostituito dall'art. 1 della L. 17 maggio 1991, n. 162.

[2] Numero così sostituito dall'art. 1 della L. 17 maggio 1991, n. 162.

[3] Lettera così sostituita dall'art. 1 della L. 17 maggio 1991, n. 162.

[4] Numero così sostituito dall'art. 1 della L. 17 maggio 1991, n. 162.

[5] Allegato così modificato dall'art. 1 della L. 17 maggio 1991, n. 162.


Nota: la legge 752 è stata modificata dalla legge n. 162 del 17.5.1991 e dal D.L.vo n. 31 del 22.1.1992.
20. Legge della Regione Basilicata n. 35 del 27/03/1995 “disciplina della raccolta, coltivazione, conservazione e commercializzazione dei tartufi”

         Fonte: Bollettino Ufficiale della Regione Basilicata n. 25 del 3 aprile 1995
 Il Consiglio Regionale ha approvato. Il Commissario del Governo ha apposto il visto. Il Presidente della Giunta Regionale promulga la seguente legge: 

Art. 1. Finalità. 1. In adempimento a quanto previsto dalla legge 16 dicembre 1985 n. 752, sono emanate le seguenti norme per la disciplina della raccolta, la coltivazione, la conservazione ed il commercio dei tartufi allo scopo di perseguire la tutela del patrimonio tartuficolo regionale, lo sviluppo della tartuficoltura, la valorizzazione e la conservazione del prodotto destinato al consumo. 

Art. 2. Misure generali di tutela. 1. Sono considerate protette, ai fini della presente legge, tutte le specie di tartufi. 2. Sono vietati l’estirpazione ed il danneggiamento di parti sotterranee di tartufi, fatta salva la raccolta controllata di cui al comma successivo. 3. Ai fini della presente legge, per raccolta controllata si intende l’insieme delle operazioni che comprendono la ricerca e il prelievo dei corpi fruttiferi dei tartufi, ivi compreso il trasporto nei e dai luoghi naturali di produzione. La raccolta controllata è consentita nel rispetto delle disposizioni di cui ai successivi articoli.

 Art. 3. Modalità di raccolta dei tartufi. 1. La ricerca e la raccolta dei tartufi devono essere effettuate in modo da non arrecare danno alle tartufaie. 2. La raccolta è consentita esclusivamente con l’impiego del << vanghetto >> o << vanghella >> o dello << zappetto >>, aventi lama di lunghezza non superiore a cm 15 e larghezza in punta non superiore a cm 8, ed è limitata alle specie commestibili, di cui all' art. 2 della legge n. 752/ 1985, ed ai rispettivi periodi come riportati nella tabella << A >> allegata alla presente legge. 3. È vietata la raccolta dei tartufi immaturi o avariati. 4. La ricerca e la raccolta dei tartufi sono vietate durante le ore notturne, da un’ora dopo il tramonto ad un’ora prima della levata del sole. 5. Le buche aperte per l’estrazione, devono essere subito dopo riempite con la medesima terra rimossa ed il terreno deve essere regolarmente livellato. 6. La ricerca deve essere effettuata, con l'ausilio di non più di due cani da ricerca, limitando lo scavo al punto dove il cane lo ha iniziato. 7. Nel periodo di raccolta dei tartufi è vietata la lavorazione andante del terreno nelle zone tartufigene vocate, fatte salve le operazioni direttamente connesse con le normali pratiche colturali. 8. In relazione all’andamento climatico stagionale, la Giunta Regionale, su richiesta di una o più Comunità Montane, può variare il calendario di raccolta, sentito il parere degli Istituti specializzati di scienze agrarie o forestali della Università di Basilicata. 9. Con le medesime procedure di cui al comma 8, la Giunta Regionale, qualora sia necessaria una razionalizzazione della raccolta al fine di evitare gravi danni al patrimonio tartufigeno, alla struttura chimico - fisica del terreno, nonchè al patrimonio boschivo, o per altri gravi motivi, può limitare o revocare temporaneamente la raccolta nelle zone interessate. 10. Alle variazioni del calendario di raccolta, nonchè ai limiti o dinieghi temporanei è data pubblicità anche mediante manifesti affissi nei comuni e nelle zone interessate. 

Art. 4. Autorizzazioni alla raccolta. 1. Per praticare la raccolta dei tartufi, i raccoglitori devono essere muniti di apposito tesserino d’idoneità che li autorizza alla ricerca e alla raccolta. 2. Il tesserino, recante le generalità e la fotografia del titolare, deve essere conforme al modello approvato e distribuito dalla Giunta Regionale entro 90 giorni dalla entrata in vigore della presente legge. 3. Il tesserino è valido per tutto il territorio nazionale, ai sensi dell’art. 5 della legge n. 752/ 1985, ed è rilasciato previo esame della Comunità Montana di residenza dell'interessato; per i residenti in Comuni non facenti parte di alcuna Comunità Montana, il tesserino è rilasciato dalla Comunità Montana più vicina a detti Comuni. 4. L’ età minima dei raccoglitori non deve essere inferiore ai 14 anni. 5. Il tesserino ha validità quinquennale e viene rinnovato alla scadenza, su richiesta dell'interessato, senza ulteriori esami. 6. Sono esenti dall’ esame coloro che sono già muniti del tesserino alla data di entrata in vigore della presente legge. 7. Non sono soggetti agli obblighi di cui ai precedenti commi i raccoglitori di tartufi sui fondi di loro proprietà o comunque da essi condotti. 8. La domanda per il rilascio del tesserino va inoltrata al Presidente della Comunità Montana competente e deve essere corredata da: a) certificato di residenza; b) attestato comprovante il superamento dell’esame d’idoneità; c) due foto formato tessera, di cui una autenticata; d) ricevuta del versamento della tassa di concessione regionale. 

Art. 5. Esame d’ idoneità per la raccolta. 1. Il rilascio del tesserino di cui all’ art. 4 è subordinato al superamento di un esame d’ idoneità dinanzi ad apposita Commissione costituita presso ciascuna Comunità Montana e composta da: a) un rappresentante della Comunità Montana, che la presiede; b) un funzionario regionale del Dipartimento Agricoltura, Foreste, Caccia e Pesca; c) un rappresentante del Corpo Forestale dello Stato; d) un esperto designato dalle associazioni micologiche più rappresentative a livello provinciale o regionale. e) un esperto designato dalle organizzazioni agricole più rappresentative a livello regionale. 2. Le designazioni dei componenti la Commissione devono pervenire entro 20 giorni dalla richiesta. Trascorso inutilmente tale termine la Commissione s’intende utilmente costituita anche con designazioni parziali. 3. Le funzioni di segretario sono svolte da un dipendente della Comunità Montana di livello non inferiore al sesto. 4. Ai componenti della Commissione estranei alla amministrazione regionale o comunitaria spetta una indennità di presenza secondo le norme vigenti. 5. La Comunità Montana provvede a tutto quanto necessario per il funzionamento della Commissione. 6. La Commissione tiene di norma due sessioni d' esame nei periodi aprile - giugno e ottobre - dicembre di ogni anno con sedute mensili, anche in sedi decentrate. Il calendario delle sedute, la sede e le materie dell’esame sono resi pubblici almeno 15 giorni prima di ciascuna sessione. 7. Le materie d’ esame riguardano le tecniche di raccolta dei tartufi e di miglioramento della tartufaia, le vigenti normative nazionali e regionali, la biologia ed il riconoscimento delle varie specie di tartufo.

 Art. 6. Terreni di dominio collettivo, Terreni gravati da uso civico, Terreni soggetti ad altri vincoli. 1. In attuazione di quanto disposto dall' art. 4 della legge 16 giugno 1927, n. 1766, nei terreni gravati da uso civico è confermato il diritto esclusivo di raccolta da parte degli utenti. 2. Qualora i Comuni, le Frazioni o le Associazioni agrarie titolari di terreni di uso civico intendano concedere a terzi non utenti il diritto di raccolta dei tartufi, i subentranti devono presentare un piano di conservazione delle tartufaie, da sottoporre al parere dell'Ufficio Foreste, Ecologia, Caccia e Pesca ai sensi dell'art. 8, comma 4, della presente legge. 3. Nei terreni soggetti a vincolo connesso all' attività venatoria la ricerca è consentita previa autorizzazione della Comunità Montana competente per territorio che, sentito il legale rappresentante dell'Ente gestore o dell'Azienda proprietaria, stabilisce il numero dei raccoglitori ammessi, i turni di raccolta e le modalità di accesso al fondo, sulla base di apposite direttive emanate dalla Giunta Regionale. 4. Nelle aziende faunistico - venatorie e nelle aziende agrituristico - venatorie, l'attività di ricerca è consentita con le modalità di cui al comma 3, esclusivamente nei giorni di silenzio venatorio, e non può essere subordinata al pagamento di tasse, canoni o corrispettivi di alcun genere. 5. La raccolta dei tartufi è comunque vietata: a) nelle riserve naturali integrali o orientate micologiche, salva diversa regolamentazione dei competenti organismi di gestione; b) nelle aree di nuovi rimboschimenti prima che siano trascorsi quindici anni dalla messa a dimora delle piante; c) nelle aree di particolare valore scientifico, indicate nelle carte delle vocazioni tartufigene. 

Art. 7. Natura delle tartufaie. 1. La raccolta dei tartufi è libera nei boschi e nei terreni non coltivati, a condizione che sui medesimi non sia esplicitamente esercitato il diritto di riserva da parte del proprietario o conduttore dei fondi. 2. Hanno diritto di proprietà sui tartufi prodotti nelle tartufaie coltivate o controllate tutti coloro che le conducono; tale diritto si estende a tutti i tartufi, di qualunque specie essi siano, purchè vengano esposte apposite tabelle delimitanti le tartufaie stesse. 3. Le tabelle devono essere poste ad almeno 2,50 metri di altezza dal suolo, lungo il confine del terreno, ad una distanza tale da essere visibili da ogni punto di accesso ed in modo che da ogni cartello siano visibili il precedente ed il successivo, con la scritta a stampatello ben visibile da terra: << Raccolta di Tartufi Riservata >>. 

Art. 8. Tartufaie controllate. 1. S’intende per tartufaia controllata quella costituita da uno o più apprezzamenti di terreno dove sono presenti una o più aree in cui crescono tartufi allo stato naturale, sottoposte a miglioramenti colturali ed incrementate con la messa dimora di idonee piante tartufigene. 2. Sono considerati miglioramenti le seguenti operazioni: a) decespugliamento e/ o diramento delle piante arboree da eseguire almeno ogni tre anni; b) trasformazione in alto fusto del bosco, secondo un progetto di conversione, privilegiando il rilascio delle matricine e delle specie simbionti con i tartufi; c) sarchiatura annuale della tartufaia; d) potatura delle piante simbionti; e) pacciamatura parziale o totale sulle superfici coltivate da eseguirsi ogni anno durante il periodo estivo; f) graticciate trasversali sulle superfici coltivate per evitare erosioni superficiali quando la pendenza è eccessiva e rinnovamento delle stesse ogni qualvolta sia necessario o comunque ogni dieci anni; g) drenaggio e governo delle acque superficiali; h) irrigazione di soccorso sulla superficie delle tartufaie; i) ogni altro intervento ritenuto utile o necessario. 3. I miglioramenti vanno eseguiti a regola d’arte e ripetuti nei tempi prescritti, nell'ambito della superficie delle tartufaie, in numero non inferiore a due tra tutte le operazioni indicate al comma precedente. 4. Le operazioni colturali da effettuare, in relazione alle specie di tartufo presenti, vengono individuate dal competente Ufficio Foreste, Ecologie, Caccia e Pesca, della Giunta Regionale, mediante sopralluogo d' intesa con rappresentanti del Corpo Forestale dello Stato e della Comunità Montana competente per territorio. 5. Le operazioni di cui alle lettere b) e g) del presente 2 comma sono considerate necessarie in relazione alla specie Tuber magnatum Pico, salvo diverso motivato parere dell’Ufficio Foreste, Ecologia, Caccia e Pesca. 6. È considerato incremento della tartufaia la messa a dimora di piante tartufigene, tenuto conto, in sede di sopralluogo di cui al precedente comma 4, della natura e della potenzialità produttiva del terreno. La messa a dimora deve essere effettuata in prossimità della superficie di ciascuna cava o, nei casi di impossibilità, su terreni idonei prossimi alla medesima. 

Art, 9. Tartufaie coltivate. 1. Per tartufaia coltivata si intende quella costituita da impianti realizzati ex novo con idonee piante tartufigene, poste a dimora sui terreni non prossimi a tartufaie naturali, secondo adeguati sesti d’impianto e corretti rapporti tra superficie coltivata e piante utilizzate. 2. La tabellazione deve essere apposta nella zona oggetto dell'intervento. 3. Ai fini della attestazione di riconoscimento regionale, le tartufaie devono presentare le caratteristiche di cui al primo comma. 4. Il riconoscimento delle tartufaie controllate e coltivate ha validità quinquennale ed è rinnovabile su richiesta dei soggetti interessati con le procedure di cui al primo comma. 5. Il mancato adempimento delle prescrizioni previste al precedente art. 8 ed al presente articolo ovvero l’accertato venir meno dei presupposti del riconoscimento comporta la revoca immediata dello stesso. 6. In caso di revoca l’interessato non può chiedere un nuovo riconoscimento prima che sia trascorso un anno dalla data del provvedimento di revoca. 

Art. 10. Riconoscimento delle tartufaie. 1. Il riconoscimento delle tartufaie coltivate o controllate è disposto con decreto del Presidente della Giunta Regionale, su istanza degli interessati ed a seguito del sopralluogo di cui all’art. 8, comma 4. 2. A tal fine i soggetti interessati che ne abbiano titolo devono presentare istanza al presidente della Giunta Regionale, allegando la seguente documentazione redatta da un tecnico qualificato nel settore agroforestale: a) planimetria catastale in scala adeguata che individui con esattezza l’ area in cui viene chiesto il riconoscimento con la indicazione della destinazione colturale dei terreni; b) relazione contenente tutti gli elementi atti ad evidenziare le caratteristiche intrinseche dei terreni da destinare a tartufaia. 3. In particolare devono essere specificati: a) giacitura del terreno; b) descrizione delle caratteristiche fisico - chimiche; c) tipo di vegetazione, numero e specie delle piante tartufigene presenti nell' area interessata; d) numero e specie delle piantine tartufigene che si intendono mettere a dimora con l'indicazione del vivaio di provenienza; e) piano colturale e di conservazione della tartufaia. 4. Le tartufaie riconosciute sono delimitate da apposite tabelle ai sensi del precedente art. 7.

 Art. 11. Costituzione di consorzi. 1. I titolari delle aziende agricole o forestali o coloro che a qualsiasi titolo le conducono possono costituire consorzi volontari per la difesa del tartufo, la raccolta e la commercializzazione nonchè per l’impianto di nuove tartufaie. 2. Nel caso di continuità dei loro fondi la tabellazione può essere limitata alla periferia del comprensorio consorziato. 3. I consorzi possono usufruire dei contributi e di mutui previsti per i singoli conduttori di tartufaie. 

Art. 12. Ricerca e raccolta dei tartufi nelle foreste del demanio regionale. 1. La Giunta regionale individua le foreste del demanio regionale ove sono presenti tartufaie naturali, coltivate o controllate. 2. Le Comunità Montane competenti per territorio, o in mancanza, le Province, provvedono a rilasciare speciali autorizzazioni per la ricerca e la raccolta dei tartufi nelle foreste del demanio regionale stabilendo, entro il 20 settembre di ogni anno, il numero massimo di autorizzazioni. 3. Il numero delle autorizzazioni è determinato in relazione alla necessità di non alterare i fattori che permettono la riproduzione del tartufo e la protezione del bosco. 4. Le autorizzazioni sono nominative e vengono rilasciate prioritariamente a cittadini per i quali la raccolta dei tartufi costituisce integrazione del reddito familiare e ai residenti, dediti all’ agricoltura, dei comuni nei quali ricadono le foreste del demanio regionale. 5. Sono esclusi dal rilascio delle autorizzazioni i conduttori, a qualsiasi titolo, di tartufaie coltivate e controllate. 6. Le autorizzazioni sono riferite al periodo in cui è consentita la raccolta stabilita dalla presente legge e hanno validità annuale. 7. È fatto divieto di rilasciare autorizzazioni differenziate o riferite a periodi predeterminati. 8. La Giunta regionale, sentita la Comunità Montana competente, individua le tartufaie coltivate che insistono nelle foreste del demanio regionale, da destinare esclusivamente alla sperimentazione ed alla micorizzazione delle piante, stabilendo a tale scopo opportune convenzioni con centri sperimentali ed istituti scientifici specializzati.

 Art. 13. Albi regionali. 1. La Giunta regionale istituisce appositi albi presso l'Ufficio Foreste Ecologia, Caccia e Pesca in cui sono iscritte le tartufaie riconosciute come controllate o coltivate. 2. Nel rispettivo albo sono annotati i dati relativi ai soggetti che conducono le tartufaie, la documentazione catastale relativa ai terreni, nonchè la porzione di terreno interessato dalle tartufaie ed ogni eventuale successiva variazione, che va comunicata a cura dei soggetti medesimi così come l'eventuale cessione della raccolta o della coltivazione. 3. Detti albi sono soggetti ad aggiornamenti triennali a seguito di verifiche sullo stato di conduzione delle tartufaie medesime, effettuate a cura dell’Ufficio Foreste d’ intesa con rappresentanti del Corpo Forestale dello Stato e della Comunità Montana competente per territorio. 

Art. 14. Zone geografiche. 1. Entro un anno dalla entrata in vigore della presente legge la Giunta regionale, sentita la competente Commissione Consiliare, individua e determina le vocazioni tartufigene relative all' intero territorio regionale, utilizzando la consulenza di istituti scientifici Universitari, di esperti delle organizzazioni professionali agricole e delle associazioni ambientalistiche e micologiche. 2. A tale fine le Province, le Comunità Montane e gli Enti gestori dei parchi regionali elaborano e trasmettono alla Giunta regionale le proposte per il territorio di competenza. 3. Le carte delle vocazioni tartufigene, redatte in scala adeguata: a) delimitano le zone geografiche di raccolta dei tartufi; b) individuano i territori vocati, anche con riferimento alle diverse specie; c) localizzano le aree di particolare valore scientifico, finalizzate ad attività di controllo e di ricerca, nelle quali può essere precluso ogni tipo di raccolta; d) identificano le altre aree di elevata vocazione, ove realizzare prioritariamente interventi di recupero e miglioramento ambientale, finalizzati all' incremento della produzione tartufigena, ivi compreso l’ impianto ex novo di tartufaie coltivate. 4. Alle carte delle vocazioni tartufigene sono allegati l’analisi dello stato ambientale e produttivo dei territori regionali e le proposte di interventi di conservazione e valorizzazione delle potenzialità tartufigene. 

Art. 15. Raccolta a fini didattici e scientifici. 1. In occasione di mostre, di seminari e di altre manifestazioni di particolare interesse micologico e naturalistico, ovvero per il perseguimento di finalità didattiche e scientifiche, gli istituti universitari, gli enti culturali o di ricerca possono essere autorizzati, dalla Giunta regionale, alla raccolta di tartufi anche appartenenti a specie non elencate nella tabella << A >> allegata alla presente legge. 2. Nella domanda vanno indicati i motivi della richiesta, i nomi delle persone addette alla raccolta, il luogo ed il periodo della raccolta. 

Art. 16. Commercializzazione dei tartufi. 1. I tartufi destinati al consumo da freschi devono appartenere ai generi e specie indicati nella tabella << A >> allegata alla presente legge. 2. Per quanto riguarda la lavorazione, la conservazione e la vendita dei Tartufi, si applicano le disposizioni di cui agli articoli dal 7 al 14 della legge n. 752/ 1985. 

Art. 17. Tassa di concessione. 1. È istituita una tassa annuale di concessione regionale per la ricerca e la raccolta dei tartufi nella misura stabilita alla corrispondente voce della tariffa del dlgs 22- 6- 1991, n. 230 e successive modificazioni. 2. Il versamento della tassa di concessione deve essere effettuato, a decorrere dal 1995, su apposito conto corrente postale intestato alla Tesoreria della regione Basilicata e deve essere rinnovato, per gli anni successivi, entro il 31 gennaio dell’anno cui si riferisce. 3. La ricevuta di versamento deve essere conservata unitamente al tesserino di autorizzazione ed esibita, su richiesta, agli organi preposti alla vigilanza. 4. La tassa di concessione non si applica ai raccoglitori di tartufi su fondi di loro proprietà e comunque da essi condotti, nè a coloro che, consorziati ai sensi dell'articolo 11, esercitano la raccolta su fondi di altri soggetti aderenti al medesimo consorzio. 

Art. 18. Iniziative promozionali e modalità di finanziamento. 1. La Giunta Regionale predispone programmi annuali diretti a promuovere e sostenere la conoscenza e salvaguardia del patrimonio tartuficolo e l'incremento della produzione. 2. A tale fine sono concessi contributi in conto capitale per le seguenti iniziative: a) attività formative di qualificazioni e di aggiornamento del personale tecnico e di quello preposto alla vigilanza; b) spese per studi, ricerche, sperimentazioni, dimostrazioni, divulgazioni ed assistenza tecnica e per la coltivazione nei vivai regionali di piante idonee allo sviluppo della tartuficoltura; c) attuazione, da parte dei Consorzi di cui all’ art. 11, di idonei programmi di tutela e valorizzazione dei tartufi della Basilicata; d) attività promozionali, pubblicitarie, informative e culturali organizzate da Enti Pubblici, dalle associazioni dei cercatori di tartufi, delle associazioni di protezione ambientale; e) impianto di tartufaie coltivate nelle zone vocate di cui all' art. 14 fino ad un massimo del 50% della spesa ammessa, realizzati da imprenditori agricoli a titolo principale, a norma del Reg (CEE) 797 del 12 marzo 1985, delle norme attuative regionali, nonchè da coltivatori diretti, proprietari ed affittuari, coloni, mezzadri, enfiteuti, compartecipanti e loro coadiuvanti familiari, con l' obbligo da parte del conduttore di mantenere la coltura per almeno 10 anni. 3. Le piante messe a dimora a qualsiasi titolo, ai fini della presente legge, devono essere garantite, mediante certificazioni della ditta fornitrice in ordine alla idonea micorizzazione, alla pianta simbionte ed alla specie di tartufo. 4. La determinazione del contributo avviene sulla base del preventivo di spesa redatto secondo il prezziario dei lavori forestali, vigenti alla data di presentazione della domanda. 5. L’ erogazione del contributo è subordinata alla presentazione del consuntivo di spesa, della idonea certificazione di avvenuto pagamento, nonchè del verbale di collaudo, effettuato dai tecnici della Regione. 

Art. 19. Sanzioni amministrative. 1. Ogni violazione delle norme contenute nella presente legge, salva la applicazione delle sanzioni penali, comporta la confisca dei beni oggetto materiale della trasgressione ed è altresì punita con le sanzioni amministrative pecuniarie seguenti nei limiti minimi e massimi indicati per ciascuna: a) per la ricerca e raccolta di Tartufi senza essere muniti di tesserino prescritto semprechè non se ne dimostri la validità ed il possesso, esibendolo nel termine perentorio di 20 giorni dalla data di contestazione dell' infrazione all' autorità preposta alla applicazione delle sanzioni amministrative: da L. 500.000 a L. 5.000.000; b) per la raccolta in periodo vietato, o senza l'ausilio del cane addestrato o con più di due cani, o con attrezzo non idoneo: da L. 100.000 a L. 1.000.000; c) per la raccolta dei tartufi con lavorazione andante del terreno, per ogni decara o frazione superiore a mq 50: da L. 10.000 a L. 100.000; d) per apertura di buche in soprannumero o mancato riempimento con la terra estratta, per ogni 5 buche o frazioni di cinque non riempite a regola d'arte da L. 50.000 a L. 300.000; e) per la raccolta nelle ore notturne ovvero nelle aree demaniali della Regione senza prevista autorizzazione: da L. 100.000 a L. 1.000.000; f) per la raccolta abusiva dei tartufi nelle tartufaie coltivate o controllate riconosciute: da L. 100.000 a L. 1.000.000; g) per la raccolta di tartufi immaturi o avariati: da L. 100.000 a L. 1.000.000; h) tabellazione illegittima o difforme di terreni: da L. 10.000 a L. 100.000 per ogni tabella apposta; con l' obbligo di rimozione immediata; i) danneggiamento o asportazione di tabelle: da L. 50.000 a L. 500.000 per ogni tabella; l) ricerca di tartufi nei terreni soggetti a vincolo in violazione delle disposizioni di cui all' art. 6: da L. 500.000 a L. 5.000.000; m) inadempienza alle prescrizioni di cui all' art. 8: da L. 300.000 a L. 3.000.000 per ettaro di superficie riconsociuta controllata; n) per le violazioni relative alla conservazione e commercializzazione dei tartufi, di cui agli artt. 2, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 e 14 della legge n. 752/ 1985: da L. 500.000 a L. 5.000.000. 2. Le violazioni di cui alle lettere b), c), d), e), f), g) comportano il ritiro del tesserino e la sospensione dell’autorizzazione da 2 mesi a 2 anni. Nell’ ipotesi di recidiva può disporsi la revoca definitiva della autorizzazione. 3. Le sanzioni amministrative pecuniarie sono irrogate dagli Enti incaricati della vigilanza, con l'applicazione delle disposizioni di cui alla legge regionale 27- 12- 1983, n. 36. Ove sia accertato un illecito penale in connessione o contestualmente alla violazione amministrativa, copia del verbale è trasmessa alla autorità giudiziaria competente. 4. I tartufi confiscati vengono consegnati, previa ricevuta, al Comune territorialmente competente il quale disporrà la vendita introitando le somme riscosse. 

Art. 20. Vigilanza e devoluzione dei proventi delle sanzioni. 1. La vigilanza sulla applicazione della presente legge è affidata alle Comunità Montane ed alle Province per i territori non compresi in Comunità Montane. 2. I soggetti di cui al primo comma si avvalgono del proprio personale dipendente a ciò preposto. Sono altresì incaricati di far rispettare la presente legge i nuclei antisofisticazione dell’arma dei carabinieri, gli agenti del Corpo Forestale dello Stato, gli organi di polizia locale urbana e rurale, le guardie addette alla vigilanza dei parchi regionali e nazionali, le guardie giurate delle associazioni venatorie, agricole e di protezione ambientale in possesso della qualifica di guardie private a termini delle norme di pubblica sicurezza. 3. Agli incaricati preposti alla vigilanza compete l'accertamento delle trasgressioni e l' inoltro dei relativi verbali all' autorità competente per il procedimento sanzionatorio. 4. I proventi derivanti dalla applicazione delle sanzioni sono introitati dalle Comunità Montane e dalle Province, che li utilizzano per l’esercizio delle funzioni delegate e per interventi di miglioramento e valorizzazione.

 Art. 21. Disposizioni finanziarie. 1. Agli oneri finanziari derivanti dalla attuazione degli interventi di cui all' art. 18, previsti in L. 100.000.000, si fa fronte con le somme introitate per l’applicazione della tassa di concessione annuale, di cui all' art. 17 della presente legge, e con le ulteriori somme disposte annualmente dalla legge di bilancio. 2. Le entrate di cui al primo comma sono iscritte negli appositi capitoli dello stato di previsione dell'entrata per l’esercizio finanziario 1995 e seguenti. 3. Nello stato di previsione della spesa del bilancio per l’esercizio finanziario 1995 sono introdotte le seguenti variazioni in termini di competenza e di cassa: Entrate - Cap. 45 - Tassa annuale di concessione regionale per la ricerca e la raccolta dei tartufi L. 100.000.000 Uscite - Cap. 3303 - Contributi per la conoscenza e la salvaguardia del patrimonio tartuficolo e per l’incremento della produzione L. 100.000.000 

Art. 22. Norme finali. 1. Per quanto non previsto espressamente dalla presente legge, si applicano la legge 16-12-1985, n. 752 e le successive modificazioni e/ o integrazioni. 

Art. 23. La presente legge regionale è pubblicata nel Bollettino Ufficiale della Regione. È fatto obbligo a chiunque spetti di osservarla e farla osservare come legge della Regione Basilicata. Potenza, lì 27 marzo 1995 

Allegato 1
<<Tabella  A >> (Art. 3). Specie di tartufi e periodi di raccolta autorizzati. 

a) dal 1 ottobre al 31 dicembre: Tuber magnatum Pico, detto volgarmente tartufo bianco; 

b) dal 15 novembre al 15 marzo: Tuber melanosporum Vittad., detto volgarmente tartufo nero pregiato; 

c) dal 15 novembre al 15 marzo: Tuber brumale var. moschatum De Ferry, detto volgarmente tartufo moscato; 

d) dal 1 maggio al 30 novembre: Tuber aestivum Vittad., detto volgarmente tartufo d' estate o scorzone;

e) dal 1 ottobre al 31 dicembre: Tuber uncinatum Chatin, detto volgarmente tartufo uncinato;

f) dal 1 gennaio al 15 marzo: Tuber brumale Vittad., detto volgarmente tartufo nero d’ inverno o trifola nera; 

g) dal 15 gennaio al 30 aprile: Tuber borchii Vittad. O Tuber albidum Pico, detto volgarmente bianchetto o marzuolo; 

h) dal 1 settembre al 31 dicembre: Tuber macrosporum Vittad., detto volgarmente tartufo nero liscio: 

 i)  dal 1 settembre al 31 gennaio: Tuber mesentericum Vittad., detto volgarmente nero ordinario.
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