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Il diamante nascosto nella terra
Scopriamo il tartufo palaiese

Questo fungo & una vera eccellenza nostrana che faimpazzire il palato. Il «bianco» & il piu prelibato
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Il tartufo € uno dei prodotti gastro-
nomici piu ricercati e apprezzati al
mondo per |'ottimo odore e sapo-
re. E' un fungo ipogeo, ovvero cre-
sce sottoterra. Trae nutrimento
delle radici e silega all’apparato ra-
dicale della pianta. La sua presen-
za nei boschi & sinonimo di area
pulita e poco inquinata, quindi piu
il contesto & sano e naturale piu sa-
ra facile imbattersi in questo gioiel-
lo. Inoltre é ricco di minerali di tut-
tiitipi e difibre che aiutano I'elimi-
nazione degli acidi nel sangue.

Le prime testimonianze del suo
uso risalgono alle civilta antiche.
Gli egizi lo consumavano ritenen-
dolo un dono divino, mentre i gre-
ci e i romanilo consideravano una
prelibatezza afrodisiaca. Ci sono
63 tipologie diverse, ma solo 9 so-
no commestibili. Tra le piu cono-
sciute ricordiamo il bianco pregia-
to, il bianchetto, I'uncinato, il nero
pregiato. La miglior stagione per
trovare i tartufi & I'autunno, ma a
seconda del tipo possono essere
raccolti tutto I'anno. E’ costituito
per 1'85% da acqua, pertanto ha
una vita molto breve.

Il «<bianco» si pud conservare fino
a d un massimo di due settimane
mentre il «<nero» pud raggiungere
le quattro settimane. Volendolo
conservare per tempi piu lunghi,
si pud mettere in frigo, avvolto
con la carta inserito all'interno di
un contenitore di vetro. Il costo
del tartufo varia in base alla tipolo-
gia e al mercato, incontro tra do-
manda e offerta. Attualmente il
bianchetto viene venduto a 700
euro al chilo mentre il nero pregia-

Il tartufo dalla conservazione alla tavola. Disegno della 1* D di Palaia

to a circa il doppio e il bianco pre-
giato arriva anche a 3000 euro. Il
tartufo & un prodotto molto parti-
colare e bastano piccole imperfe-
zioni per diminuire notevolmente
il valore.

Andare nei boschi a cercare tartu-
fi significa trascorrere delle ore in
compagnia di un animale a quat-
tro zampe. In genere tutte le razze
di cani sono in grado di trovare i
tartufi grazie al loro olfatto, ma di
solito si prediligono quelle piccole
con le zampe corte come per
esempio il lagotto romagnolo. Otti-
mi scopritori di tartufi sono i maiali
ma scavando essi rovinano l'ecosi-
stema pertanto sono vietati dalla
legge. Sono altresi vietati cani si-
mili ai lupi come il pastore marem-

mano e il pastore tedesco. In To-
scana sono sempre pil numerose
le iniziative, mostre-mercato, sa-
gre e feste paesane per omaggia-
re questa prelibatezza della terra.
Un esempio a noi vicino & la Mo-
stra Mercato del tartufo e del por-
cino che si celebra a Forcoli da ol-
tre 38 anni nel secondo weekend
del mese di ottobre. A San Miniato
la Mostra Mercato del Tartufo bian-
co ha superato i cinquant’anni.
Dal 2021 infine la zcerca e la cava-
tura del tartufo» & riconosciuta pa-
trimonio culturale immateriale
dell’'umanita. Questo traguardo ce-
lebra questa pratica antica e ricca
di tradizioni profondamente radi-
cata nei territori tartufigeni del
Paese.
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Tartufaio e il cane. Disegno della 1" D di Palaia

Le interviste

Intervista a Cristiano Savini del-
la Savini Tartufi e Filippo Dona-
to, tartufaio.

Savini, come é nata e come é
strutturata I'azienda?

«ll tartufo ha sempre fatto parte
della mia famiglia. Il mio bisnon-
no ha creato |'azienda nel 1930.
Si basa su una rete di tartufai
che ci forniscono il prodotto.
Abbiamo il controllo qualita che
seleziona i tartufi. Quelli che su-
perano il controllo vengiono
venduti a ristoranti e a privati.
Quelli ‘'scartati’ per qualche pic-
cola imperfezione visiva vengo-

no lavorati per produrre prodot-
ti a base di tartufo come miele,
burro, olio ma anche patatine e
salse. La nostra clientela € diffu-
sa in tutto il mondo».

Donato, come ha deciso di ini-
ziare a cercare tartufi?

«Ho scoperto i tartufi grazie ad
un amico di Firenze che mi ha
fatto conoscere uno dei cani
con cui ancora oggi vado nei bo-
schi. Poi mi sono trasferito a Pa-
laia e ho potuto continuare e raf-
forzare questa passione.

Tutti possono andare a cerca-
re i tartufi?

Il commerciante e il tartufaio. Tra storia e passione

«No. E’ necessario sostenere un
esame scritto e ottenere un pa-
tentino rilasciato dalla Regione
Toscana. E' fondamentale sape-
re i periodi in cui si possono cer-
care, come poterli estrarre,
usando il vanghino senza rovina-
re il terreno cosi che possa con-
tinuare a produrli. E poic’é il ca-
ne. Personalmente ho addestra-
to i miei cani attraverso il gioco.
Nascondo un tartufo all’interno
di una pallina che poi sotterro. Il
cane trovandola viene premiato
con un wurstel o una crocchet-
ta».
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