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Par te IX

LE RICETTE

Aro ma, aspet to, scel ta e con ser va zio ne sono de ter mi nan ti
per l’u ti liz zo del tar tu fo in cu ci na. E a ta vo la? Qui P ve ra -
men te un trion fo di pia ce re che in te res sa un po’ tut ti i sen si.
Sul le no stre men se com pa re con par si mo nia, so prat tut to
come gra de vo lis si mo e in tri gan te toc co aro ma ti co che rie sce 
a sve lar ci tut ta la sua ma gia solo se ac com pa gna pie tan ze
sem pli ci e poco ela bo ra te. A sca glie lie vi, grat tu gia to o an -
che cot to, il tar tu fo P il con di men to e l’e le men to es sen zia le
per mol te por ta te del la no stra tra di zio ne che in que sto sfi zio -
so ri cet ta rio ven go no re in ter pre ta te dal pas sa to o pro po ste
con ine di ti ac co sta men ti. Per fa ci li ta re la con sul ta zio ne sono 
sta ti re a liz za ti in te ri menj, da gli an ti pa sti al des sert, sud di vi -
si per va rietB di tar tu fo e pe rio do di rac col ta. Do sag gi e in -
gre dien ti sono va ria bi li e li be ri di es se re in ter pre ta ti a
se con da del gu sto e del numero dei commensali.
Le pro po ste ga stro no mi che di que ste pa gi ne sono sta te re a -
liz za te in col la bo ra zio ne con la “Scuola nel bo sco” di Ba dia
Te dal da in pro vin cia di Arez zo (www. selviturismo.it) che
rap pre sen ta un pun to d’in con tro per esti ma to ri e ne o fi ti del
tar tu fo. Pe rio di ca men te qui ven go no or ga niz za ti cor si di for -
ma zio ne sul tar tu fo e sul la tar tu fi col tu ra ri vol ti non solo ai
gio va ni in età sco la re, ma an che a tut ti co lo ro che sono in te -
res sa ti a que sto af fa sci nan te ar go men to.
Oltre ad ap pren de re no zio ni, si pos so no vi si ta re im por tan ti
siti tar tu fi ge ni che ven go no chia ma ti “tar tu fa ie con trol la te”
(quel le na tu ra li mi glio ra te con l’in ter ven to del l’u o mo) e
“col ti va te” (quel le dove sono sta te mes se a di mo ra le pian te
tar tu fi ge ne), per im pa ra re l’an ti co me stie re del tar tu fa io con

l’a iu to dei cani La got to mes si a di spo si zio ne dal la stes sa
azien da e ad de stra ti an che per prin ci pian ti.
E al lo ra non ci re sta che as sag giar lo que sto splen di do pro -
dot to del la ter ra che su sci ta tan to pia ce re, non solo con il pa -
la to ma an che con la men te, leg gen do que ste suc cu len te, P
pro prio il caso di dir lo, pa gi ne che c’in vi ta no a gu star lo in
tut ta la sua ma gni fi cen za.

PROPOSTE GASTRONOMICHE 
CON IL TARTUFO BIANCO PREGIATO

Tu ber ma gna tum Pico
O un tar tu fo a scor za (pe ri dio) li scia di co lo re gial lo-ocra o
gial lo-oli va stro ma ta lo ra an che gri gio-ver da stro. La pol pa
(gle ba) si pub pre sen ta re di co lo ra zio ni di ver se: bian co, gial -
la stro, con toni noc cio la, ad di rit tu ra ros sa stri, o mar ron ci ni.
Qu e ste va rie to na litB di co lo re sono spes so in re la zio ne ai
gra di di ma tu ra zio ne e alle va rie spe cie fo re sta li con cui P
uni to in sim bio si. La gle ba pre sen ta sem pre una cer ta ma rez -
za tu ra con vene di co lo re più chia ro, che a vol te si in ter se ca -
no e si uni sco no fra loro, e sem pre di di men sio ni mol to
ri dot te. 
O un tar tu fo che pub as su me re va rie for me, ro ton de, lo ba te,
con ca vità, si nu o se, in re la zio ne ai vari tipi di ter re no in cui
vie ne a for mar si. Non sono in fre quen ti for me a ba ston ci no o
a la mel le, spe cial men te se cre sco no stret ti fra due pie tre.
Anche la pez za tu ra P mol to va ria bi le ma in ge ne re si trat ta di
tar tu fi di di men sio ni so ste nu te e non P ec ce zio na le tro va re
car po fo ri di 300-400 gr, a vol te ad di rit tu ra da un chi lo gram -
mo. L’e sa me mi cro sco pi co la scia in tra ve de re nu me ro si
aschi glo bo si, sac ci for mi, con, al loro in ter no, 1-4 spo re di
for ma ovo i da le o sfe ri ca di co lo re gial lo chia ro re ti co la te a
ma glie lar ghe.
L’a re a le del Tu ber ma gna tum P piut to sto li mi ta to e pub es se -
re con si de ra to il tar tu fo ita lia no per ec cel len za. Si tro va spo -
ra di co in Fran cia Sud-Orien ta le e nell’Istria, men tre nel
no stro pa e se P dif fu so in Pie mon te, Emi lia Ro ma gna. Mar -
che, To sca na, Umbria, Abruz zo, Mo li se. O una va rietà che si
uni sce in sim bio si con nu me ro se spe cie fo re sta li qua li quer -
ce (cer ro, ro ve rel la), piop pi (bian co, nero), sa li ci, ti gli, e lo si 
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rin vie ne quan do que ste spe cie ve ge ta no in ter re ni mar no -
so-ar gil lo si.
Dal pun to di vi sta qua li ta ti vo P si cu ra men te il tar tu fo più pre -
gia to, ri cer ca to e co sto so sul mer ca to. Il pre gio mag gio re P
più le ga to al pro fu mo che al sa po re. Il pro fu mo gra de vo le e
de ci so P si cu ra men te su pe rio re a quel lo di tut ti gli al tri tar tu fi 
e, pro prio per que sto fat to, si pre sta mol tis si mo ad es se re
con su ma to cru do in vi van de che ne esal ta no l’in ten sità.

 ANTIPASTI

INSALATINA AFRODISIACA
300 gr di cap pel le di fun ghi pra ta io li - 300 gr di co sto le di
se da no bian che - olio di fran to io - li mo ne - sale - tar tu fo
bian co

Uti liz zan do l’af fet ta tar tu fi, si ri du ca no in sot ti li la mel le le
cap pel le di fun ghi pra ta io li e il se da no bian co che, uni ti, do -
vran no es se re con di ti con una emul sio ne di olio di oli va, sale 
e li mo ne. A que sta pre pa ra zio ne, si ag giun ga no, sem pre uti -
liz zan do l’af fet ta tar tu fi, sca gliet te di par mi gia no e la mel le
di tar tu fo bian co pre gia to, sen za però con ti nua re a me sco la -
re. O per que sto che l’in sa la ti na va con fe zio na ta in un am pio
vas so io e in uno stra to sottile.

UOVA ALLA COQUE DI CRISTIANA
uova fre sche - tar tu fo bian co - sale - fet ti ne di pane

Si pren da no del le fre sche uova di gal li na ru span te e si ten ga -
no per un gior no in un re ci pien te a chiu su ra er me ti ca in sie me 
ai tar tu fi. Si met ta no poi rit te sui car bo ni ar den ti. Quan do le
uova co min cia no a su da re, si gni fi ca che sono pron te per es -
se re con di te. Si tol ga no e si apra no nel la par te su pe rio re, si
sa li no leg ger men te e si ar ric chi sca no di un vi go ro so piz zi co
di tar tu fo bian co grat tu gia to. Si im mer ga no den tro l’u o vo
dei ba ston ci ni di pane to sca no, che ser vi ran no come stru -
men to di de gu sta zio ne.

CARPACCIO DI CHIANINA E TARTUFO BIANCO

1/2 kg di car ne di vi tel lo af fet ta ta sot ti lis si ma - suc co di li -
mo ne - sale - pepe - 50 gr di sca glie di par mi gia no - tar tu fo
bian co - olio di fran to io

Di spor re la car ne cru da, fre schis si ma, in un vas so io e con di -
re con sale, succo di li mo ne e pepe. Quan do la car ne ha
subXto una cer ta ma ce ra zio ne si ar ric chi sca, al ter nan do, di
sca glie di par mi gia no e di fet ti ne di tar tu fo bian co e, per
com ple ta re, an co ra un filo di ot ti mo olio di fran to io.

CROSTINI BIANCHI
fet ti ne di pane - 2 dl di be scia mel la cal da - 50 gr di bur ro -
50 gr di par mi gia no grat tu gia to - tar tu fo bian co

Su dei cro sti ni di pane im bur ra ti si sten de un sot ti lis si mo
stra to di be scia mel la cal da. Poi si ag giun ge il tar tu fo bian co
grat tu gia to che P sta to ad in sa po ri re in al tro bur ro fuso a ba -
gno ma ria. Infi ne si spol ve ri con par mi gia no grat tu gia to e,
per ser vir li cal dis si mi, con vie ne pas sar li per un at ti mo nel
for no cal do.

TARTINE ALLA PAPALINA
2 uova - sale - lat te - 20 gr di tar tu fo bian co - fet ti ne di pane

Si sbat ta no le uova in te re, si sa li no e si ag giun ga un goc cio di 
lat te. Su que sto pre pa ra to si grat tu gi il tar tu fo bian co e si ri -
pon ga, co per to, il tut to nel fri go ri fe ro. Dopo al cu ne ore, ma
an che una gior na ta, que sto com po sto pub es se re cot to a ba -
gno ma ria e, cal do, sarB uti liz za to per pre pa ra re del le tar ti ne
ec ce zio na li.

TARTINE DELICATE
250 gr di ma scar po ne - sale - pepe - olio - 20 gr di tar tu fo
bian co -fet ti ne di pa ne to sca no

Si pren da il ma scar po ne fre schis si mo e si con di sca con sale,
pepe e poco olio. All’im pa sto così ot te nu to si ag giun ga del
tar tu fo bian co grat tu gia to e si uti liz zi il com po sto per spal -
ma re so pra fet ti ne di pane to sca no, cal do.

INSALATA DI TARTUFI E OVOLI
1/2 kg di fun ghi ovo li - olio di fran to io - suc co di 1/2 li mo ne -
sale - 30 gr di tar tu fo bian co

Uti liz zan do l’af fet ta tar tu fi si ri du ca no in sot ti li la mel le gli
ovoli, pos si bil men te an co ra non com ple ta men te aper ti. Qu e -
sto fun go, de li zio so da cru do, verrà con di to con una emul -
sio ne pre pa ra ta me sco lan do in sie me ot ti mo olio di fran to io,
suc co di li mo ne e sale. Po ste che sia no le fet ti ne di ovolo in
un sot ti le stra to, su un am pio vas so io, si prov ve drà ad af fet -
tar ci so pra una vera e pro pria ca sca ta di tar tu fo bian co a fet ti -
ne, pas san do an co ra con un goc cio di olio in su per fi cie.

Sel vi tu ri smo San pa tri gna no - Ba dia Te dal da - AR
www.sel vi tu ri smo.il

IL MIO PAESE

Tu che non eri
il mio Pa e se, pri ma
ho vo lu to co no scer ti,
poi mi sono in na mo ra ta.

Tu an ti ca Cit tà so li ta ria
d’e sta te ti ve sti d’al le gria,
mi per do nel le stra di ne
e sem pre mi sor pren di.

È il can to de gli uc cel li
sui mer li del le tue tor ri,
è quel l’a ria friz zan te
che mi sfio ra dol ce men te.

Ti ho vi sta mi glia ia di vol te,
ma ogni vol ta, mi sem bra, 
qual co sa di nu o vo
che mi ero per du ta.

Sei del la na tu ra il più bel qua dro,
più ti guar do, più sei bel la,
ed io ti amo più di quan to
non ti ami no i na ti vi.
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