


PROGETTO

L’idea nasce dall’esigenza sempre più impellente di tutelare attraverso adeguati meccanismi di 
salvaguardia, la produzione di Tartufo Bianco Pregiato (Tuber Magnatum Pico) nell’area dei 
“Sibillini”.  Zona storicamente vocata alla produzione del prezioso fungo ipogeo ma che ha visto 
drasticamente diminuire i raccolti nel corso degli ultimi anni. 
Riconosciuto il Tartufo Bianco come un eccellente sensore dell’equilibrio naturale del territorio, 
il relativo calo di produzione si collega strettamente all’esigenza di salvaguardia di un paesaggio 
caratteristico legato al tartufo stesso. Un paesaggio che negli ultimi decenni ha subito una variazione 
piuttosto evidente. Vaste aree dove campi coltivati si alternavano ordinatamente a pascoli, boschi 
puliti e ruscelli ben delimitati, sono state sostituite da aree caratterizzate dal caos vegetativo, con 
crescita principalmente arbustiva e ruscelli in secca con diminuzione di piante di alto fusto.
In questo scenario il “prezioso” Tartufo Bianco continua ad essere ricercato da circa
200 Tartufai (Cavatori) con un raccolto stagionale stimato intorno ai 250-400 Kg., 1/3 circa di quello 
stimato attorno agli anni sessanta.

Nell’utimo ventennio le conoscenze, gli usi, la raccolta e la commercializzazione del tartufo in 
genere hanno subito dei profondi cambiamenti. Gli organi di informazione sempre più spesso si 
occupano di questo frutto della terra, decantandone le virtù organolettiche e culinarie, accostandolo 
ad un turismo agro-gastronomico in buona crescita e di tendenza. In questo modo è lievitata in 
maniera sostanziosa la domanda. D’altra parte, invece, si è trascurato in maniera del tutto superficiale 
le problematiche inerenti la produzione che ha così subito un calo assai consistente, peraltro, in 
tutto il territorio nazionale.
Ultimamente, però, il ricambio generazionale dei raccoglitori ha creato delle aperture in un mondo, 
quello dei ‘Tartufai’, considerato da sempre, un insieme di pratiche sommerse effettuate da 
personaggi scontrosi ed anarchici sempre poco propensi a mettere in luce la propria attività. Tali 
aperture hanno permesso di individuare, si spera ancora per tempo, quei problemi che hanno 
innescato processi ,che potrebbero diventare irreversibili per il calo della produzione, specificatamente 
per il Tartufo Bianco che rischia di estinguersi entro breve tempo in tutta l’area dei ‘Sibillini’.

Il Tuber Magnatum Pico (Tartufo Bianco Pregiato) è un prodotto della terra che risente in maniera 
marcata dell’inquinamento e degrado ambientale, tanto da essere considerato un ottimo indicatore 
della salute del terreno dove cresce e addirittura indicatore ecologico. Pertanto può essere 
considerato il principe dei prodotti naturali, spontaneo ma sicuramente, non ‘selvatico’, in quanto 
del tutto sensibile alle cure che gli agricoltori adottano nei terreni a vocazione tartufigena. Quindi, 
i profondi cambiamenti che hanno subito le coltivazioni e relative tecniche colturali negli ultimi 
decenni, sono andati a modificare in maniera determinante l’habitat del tartufo.
Possiamo così individuare nelle seguenti pratiche agricole, il più delle volte incentivate dagli enti 
pubblici, quanto di più deleterio per la produzione del prezioso fungo ipogeo: arature profonde, 
monocolture e relativi diserbi, abbandono dei terreni con relativa impermeabilizzazione dei suoli, 
mancata regimazione delle acque, taglio
indiscriminato dei boschi oppure mancata pulitura degli stessi. Il tutto va drammaticamente ad 
aggiungersi ad una marcata variazione climatica.
Si avverte, quindi, il bisogno di intervenire prima possibile, per ripristinare il delicato equilibrio 
biologico e sociale che è il presupposto fondamentale per la produzione di Tartufi Bianchi nell’area 
dei ‘Sibillini’.

Il Tartufo Bianco è un prodotto di filiera, per la cui produzione e raccolta sono necessari molti 
fattori, non ultimo il lavoro dell’uomo per la coltivazione dei luoghi vocati con tecniche agronomiche 
ispirate a quelle a tutt’oggi, purtroppo desuete. Il Tartufo Bianco è altresì, un prodotto di altissima 
qualità, conosciuto in tutto il mondo,  cresce solo in Italia in poche zone limitate ed ha la capacità 
di veicolare il commercio ed il consumo di altri prodotti tipici. Puo’, quindi, diventare una delle 
attrazioni principali del locale turismo gastronomico, ambientale e culturale, supportando in maniera 
senz’altro interessante, la fragile economia rurale dei luoghi di crescita favorendo al tempo stesso 
la salvaguardia dell’ambiente.
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OBIETTIVO E FASI DI SVILUPPO

Il progetto si propone, in tempi relativamente brevi, di riportare ai livelli di un tempo la produzione 
di Tartufo Bianco o addirittura di superare gli stessi, partendo da un principio di recupero ambientale, 
sia da un punto di vista sostanziale che estetico, passando attraverso le seguenti fasi:

1. Individuazione di un area di intervento che può essere indicata inizialmente, come 
ricompresa per gran parte all’interno del Parco Nazionale dei Monti Sibillini, per quanto riguarda 
parte dei territori dei comuni di  Montefortino ed Amandola, quindi in minor porzione, in area 
contigua al Parco stesso, del Comune di Amandola. Successiva estensione ai territori limitrofi, 
comunque appartenenti alla Comunita’ Montana dei Sibillini e marginalmente alla Comunita’ 
Montana Zona L.

2. Stesura di una mappa particolareggiata di tale area, evidenziando e distinguendo le zone 
produttive, quelle ad alta vocazione produttiva e quelle che hanno esaurito la produzione. Individuazione 
e censimento delle piante simbionti, dove cio’ si renda possibile.

3. Studio e ricerche relativi al ciclo biologico del Tuber Magnatum, individuando le specie di piante 
simbionti e tenendo conto delle esigenze pedoclimatiche. Individuazione e accertamento delle 
cause di esaurimento produttivo delle tartufaie naturali e delle tecniche colturali che potrebbero 
consentirne la ripresa e il miglioramento.

4. Promozione, anche attraverso la sensibilizzazione delle popolazioni locali, di misure da parte 
degli organi competenti in materia, atte al ripristino di un habitat ideale per il Tartufo Bianco.

5. Studio e rappresentazione del paesaggio legato al tartufo ed ipotesi di fruizione alternativa. 
Campi di sperimentazione.

6. Estensione di linee guida e salvaguardia per altri territori e per altre specie di tartufi commestibili.

Analisi ambientale nelle zone vocate
alla produzione del Tuber magnatum Pico
nel territorio di Amandola e Montefortino

Premessa
Il presente lavoro nasce dalla geniale intuizione di tartufai locali che, spinti dalla passione per la 
raccolta del tartufo bianco, hanno messo a disposizione la loro più che ventennale esperienza di 
raccoglitori e soprattutto di attenti osservatori del paesaggio naturale, al fine di proteggere territori 
così importanti sia dal punto di vista naturalistico che produttivo.
Numerosi sono stati nel corso degli anni i mutamenti prodotti dall’uomo sull’ambiente naturale, ma 
non sono passati inosservati agli occhi attenti del gruppo di tartufai dell’ATAM Sibillini, che vedevano 
una progressiva riduzione delle aree produttive del pregiato Tuber magnatum, oltre ad una 
modificazione del paesaggio agricolo-forestale.
Scopo del presente lavoro è quello di utilizzare le attuali conoscenze scientifiche al fine di verificare 
i cambiamenti ecologici subiti dall’area ed andarne a ricercare le cause.
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Tuber magnatum, Pico 1788 - Generalità
Quando si parla di Tartufo la fantasia corre immediatamente al Tartufo bianco, il tartufo per eccellenza, 
con il suo profumo intenso ma delicato, il suo sapore unico e la larga possibilità di impiego in cucina 
ne fa il tartufo più ricercato e più apprezzato dagli chef di tutto il mondo.
Il tartufo bianco viene prodotto esclusivamente in Italia ed in misura minore in Istria.
Nelle Marche la sua raccolta ed utilizzo ha radici storiche antichissime, tanto da essere parte 
integrante della nostra cultura e tradizione. Se non si tiene conto di questo non si capisce perché 
oggi esso sia considerato tanto importante dal punto di vista sociale, ecologico, agricolo, forestale 
ed economico.

Tassonomia e morfologia

Addentrandoci più nello specifico nella descrizione di questo nobile prodotto possiamo dire che 
esso è un fungo ipogeo (dal greco Hypó “sotto” e gê “terra”) simbionte con alcune specie arboree.

Dal punto di vista tassonomico Amer Montecchi & Mario Saracini “Funghi ipogei d’Europa” A.M.B. 
Fondazione Centro Studi Micologici, 2000  viene così classificato:

Classe: Ascomiceti
Ordine: Pezizales (Tuberales)
Famiglia: Tuberaceae (Eutuberaceae)
Genere: Tuber
Specie: magnatum
Autore: Pico,  che per primo lo studiò nel 1788
Come tutti i tartufi, al fine della sua determinazione, occorre osservare le caratteristiche morfologiche 
delle seguenti parti (fig.1):

Amer Montecchi & Mario Saracini “Funghi ipogei d’Europa” A.M.B. Fondazione Centro Studi Micologici, 2000 
Ceruti A.  “Elaphomiceycetales et Tuberales” Tridenti, 1960.
Knapp A “Die Hypogaeen Base“l Schweh. Zet. Pihkunde Berna 1940 - XVIII P. 57 -
Vittadini, Carlo “Monographia Tuberacearum”. Felicis Rusconi, Milan. 1831, 88 pp.
 Pico V. “Melethemata inauguralia : De fungorum generatione et propagatione” 1788, Torino, 79

Il CARPOFORO
che rappresenta il corpo del tartufo; 
Il PERIDIO
che è la parte più esterna del fungo
a contatto con il terreno; 
La GLEBA che invece è la parte interna
del fungo racchiusa dal peridio; 
Gli ASCHI che sono delle vescicole
contenenti le spore in tutti gli ascomiceti; 
Le SPORE ovvero le cellule addette
alla riproduzione agamica.
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Scorza o peridio

Nello specifico delle caratteristiche individuali di ciascuna delle parti sopraelencate del T. magnatum 
possiamo dire che in questo tartufo:

Il carpoforo può assumere forma molto varia: rotonda, lombata, con cavità, sinuosa, ma anche 
la pezzatura è molto variabile; 
Il peridio è a superficie liscia, di colore giallo ocra o giallo olivastro, ma talora anche grigio verdastro; 
La gleba è bianco giallastra con toni nocciola o marroncini in base alla fase di maturazione in cui 
si trova il tartufo, al terreno in cui si è sviluppato e alla pianta con cui ha istaurato la simbiosi; 
Gli aschi sono di forma globosa, a volte sub-peduncolati (60-120 x 40-100 micron) distribuiti 
disordinatamente e contengono al loro interno da una a quattro spore; 
Le spore sono di colore giallo chiaro reticolante a maglie larghe, di forma ovoidale o sferica,
di 35-40 x 32-42 micron.

Simbiosi mutualistica

Come è stato precedentemente accennato, i tartufi sono specie simbionti e come tali per vivere 
hanno bisogno di un altro organismo con il quale instaurare la simbiosi.
Da studi oramai consolidati, affinché il micelio possa svilupparsi occorre che esso trovi intorno a 
sé le radichette secondarie di determinate specie vegetali di cui si dirà in seguito ed un sufficiente 
quantitativo di batteri “buoni”.
Non tutti i batteri presenti in natura sono adeguati allo sviluppo del corpo fruttifero del fungo; alcuni 
di essi sono addirittura di ostacolo alla formazione delle micorrize.
Non si conoscono ancora bene quali siano i rapporti tra batteri e tartufo, ma quel che è certo è che 
non c’è tartufo che non possegga su di sé e sull’area di produzione determinate specie batteriche. 
Queste sono state identificate ed elencate in un lavoro realizzato circa dieci anni fa da un gruppo 
di ricercatori italiani.
Quando in un sito il micelio fungino nel suo accrescimento trova i ceppi batterici favorevoli e le 
specie vegetali simbionti si formano le micorrize.
Le ife fungine con un intreccio stratificato avvolgono gli apici delle radichette terminali dell’albero 
formando una specie di manicotto formato da 5-6 strati di ife chiamato micoclena e, insinuandosi 
tra i primi strati di cellule radicali, formano il reticolo di Hartig.
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Ciclo biologico

Si è già detto che il T. magnatum è un fungo ipogeo, ed è proprio questa sua caratteristica che 
rende difficoltoso lo studio del suo ciclo biologico. Si conoscono tuttavia informazioni maggiori di 
un’altra specie del genere Tuber più a lungo e meglio studiata: T. melanosporum.

Come ben illustra la figura  un tartufo maturo libera nel terreno le spore, le quali, se le condizioni 
ecologiche sono favorevoli, germinano e sviluppano le ife fungine, che nelle modalità sopra descritte 
sviluppano una micorrizzazione con le radici degli alberi simbionti, grazie alla quale si ha la 
fruttificazione del tartufo.

Quando il corpo fruttifero raggiunge 1 mm di grandezza (corrispondente a circa 3 milligrammi di 
peso) presenta già la sua struttura caratteristica: peridio esterno e gleba costituita da vene sterili 
e vene fertili. A questo stadio, probabilmente, il tartufo si stacca dalla pianta, e inizia a vivere in 
maniera autonoma (fase saprofitica) assorbendo i nutrienti attraverso dei ciuffi di ife che partono 
dal peridio.

Affinchè possa avvenire la formazione dei corpi fruttiferi nel terreno,
occorre che si verifichino alcune condizioni:

- la pianta simbionte deve aver raggiunto la maturità fisiologica;
- nel terreno si deve essere sviluppata una sufficiente carica di micorrize;
- le condizioni ecologiche devono essere favorevoli.



Ecologia

a) Condizioni ecologiche

Già sulla base delle considerazioni anatomiche si può comprendere che il T. magnatum non cresce 
in ogni situazione ambientale, anzi è proprio questa sua caratteristica di limitata diffusione che lo 
rende così ricercato e costoso. L’elevato costo è dato anche dal fatto che il periodo di fruttificazione 
e di raccolta è altrettanto circoscritto a pochi mesi dell’anno (ottobre - dicembre).
L’areale del tartufo bianco è quasi esclusivamente italiano con aree in Piemonte nelle colline torinesi, 
nelle Langhe e nel Monferrato in modo uniforme, ed in modo frammentario e puntiforme in alcune 
località dell’Appennino.
All’estero l’unico luogo di produzione è in Slovenia ed Istria.
La produzione del tartufo bianco è essenzialmente legata ai seguenti fattori ecologici:
• Natura del terreno;
• Clima;
• Esposizione;
• Specie legnose o erbacee simbionti
• Presenza di microrganismi favorevoli .
In questa prima fase verranno descritte le caratteristiche ecologiche necessarie alla crescita del 
T. magnatum così come è stato studiato da vari autori nel corso del tempo; successivamente 
verranno trattate le caratteristiche ecologiche in cui vegeta il fungo nei territori dei comuni di 
Montefortino ed Amandola analizzando le similitudine e le peculiarità di queste zone.

a) Caratteristiche pedologiche

Il tartufo bianco è in grado di svilupparsi solo in determinati pedoambienti molto circoscritti.
Il terreno delle Tartufaie naturali deriva da substrati composti da marne, calcari marnosi, marne 
argillose, arenarie prevalentemente dell'Era Terziaria ed in misura minore dell'Era Quaternaria, con 
pH neutro o alcalino.
Per essere adatto alla produzione del T. magnatum, il terreno deve presentare le seguenti caratteristiche:
Areato;
Soffice;
Pieno di pori.
Sono queste le caratteristiche di un terreno che comunemente viene nominato “un terreno che si 
sfarina”, ma che permettono al micelio di usufruire del giusto apporto di acqua ed ossigeno, elementi 
indispensabili alla propria sopravvivenza.
Da uno studio condotto da Elisei e Zazzi Elisei S., Zazzi A. “Caratteri fisico-chimici dei suoli tartufigeni 
del centro Italia” (Annali ISS, 1985, 16: 543-555) nel 1985, che analizzava circa 300 tartufaie naturali 
dell’Appennino del centro Italia risulta che il Tuber magnatum Pico si sviluppa in suoli: 
sabbiosi, ricchi di carbonati, con pH sub-alcalino da un minimo di 7,92 ad un massimo di 8,23 e 
con contenuto di sostanza organica intorno al 3%.
Da tali risultati già si evince che andando nello specifico dell’areale italiano di distribuzione del 
tartufo bianco, le caratteristiche pedologiche del substrato di crescita variano sensibilmente rispetto 
al modello generale.

a) Umidità

Il tartufo bianco è una specie meso-igrofila e come tale predilige e si sviluppa solo in quelle aree 
dove può usufruire di una presenza costante di umidità.
Necessità pertanto di un terreno udico che quindi non sia mai asfittico e nel contempo sia sempre 
umido anche nei periodi estivi più siccitosi.
Tali caratteristiche si riscontrano quando si è in presenza di una falda freatica superficiale che 
conferisce umidità ai terreni circostanti ad una profondità di circa 20-30 cm anche se in superficie 
il terreno si presenta piuttosto asciutto.
Anche il terreno argilloso si dimostra favorevole alla crescita del tartufo bianco. Infatti quando la 
componente argillosa è presente nel terreno in percentuali non eccessive, per le proprie caratteristiche 
fisiche che consentono di trattenere acqua tra le proprie particelle, essa risulta essere un’importante 
risorsa idrica per i periodi di siccità quando l’acqua intrappolata viene rilasciata lentamente.
Nonostante l’argilla crei per la sua natura condizioni di asfissia, quando è mescolata con altri tipi 
di terreno che bilanciano tale proprietà, l’argilla funge da serbatoio idrico per la vegetazione limitrofa.

a) Clima

Sotto il profilo climatico il tartufo bianco vegeta bene in quelle aree in cui il clima continentale si 
sovrappone a quello mediterraneo.
Da un punto di vista corologico il Tuber magnatum Pico è una specie sub-continentale. Molto 
importante per la produzione dei corpi fruttiferi è l’assenza di periodi aridi molto lunghi; i cercatori 
di tartufi sanno molto bene quanto sia importante per la produzione del tartufo la pioggia dei mesi 
di giugno e luglio.
I fattori climatici da tenere in considerazione per determinare i luoghi di produzione dei tartufi e 
quindi anche del tartufo bianco sono:
la latitudine, ovvero l’inclinazione con la quale i raggi solari raggiungono la superficie terrestre, che 
non deve mai superare i 46° a Nord e i 42° a Sud;
l'angolo di incidenza dei raggi solari sul terreno in funzione dell’ora del giorno; 
l'esposizione del terreno rispetto alle radiazioni solari;
l'altitudine: sappiamo infatti che ogni 100 metri di altitudine la temperatura scende di 0,6°C, e 
questo fattore si intreccia con il primo; infatti, l’altitudine di produzione del tartufo bianco si abbassa 
man mano che aumenta la latitudine.

a) Specie simbionti

Gli studi riferiscono che il T. magnatum cresce in simbiosi solo con alcune specie arboree, che 
presentano, anche se in misura minore, le stesse necessità climatiche del tartufo.
Queste sono rappresentate da: 

Quercus pubescens
Quercus cerris 
Quercus robur
Quercus petrea
Quercus peduncolata
Ostrya carpinifolia
Populus nigra 
Populus alba 
Populus tremula
Salix alba
S. caprea 
Salix viminalis
Corylus avellana L.
Tilia cordata
Tilia platiphyllos
Tilia x vulgaris

a) Microrganismi

Già abbiamo accennato in precedenza a questo aspetto; è opportuno ricordare tuttavia che i ceppi 
batterici presenti nel terreno possono essere di aiuto alla crescita del tartufo o possono fungere 
da fattore limitante.
Le relazioni fungo-batteri non sono ancora chiare; si ipotizza che i batteri aiutino il fungo nella 
ricerca e nella elaborazione dei nutrienti nella sua fase saprofitica.
Le “lotte” tra ceppi batterici diversi nel terreno condizionano lo sviluppo del tartufo, che si ritrova 
sempre in maniera puntiforme e mai diffusa.

Quando un ambiente presenta tutte le caratteristiche ecologiche elencate (terreno, clima, umidità, 
specie simbionti, microrganismi) si dice che l’area è vocata alla produzione, ma non è detto che il 
tartufo bianco possa svilupparsi; possiamo in definitiva affermare che le condizioni ecologiche sono 
necessarie ma non sufficienti alla crescita del tartufo bianco.

 Mannozzi Torini Lorenzo “ I. tartufo e la sua coltivazione” Ed agricole, 1999
Ravazzi Gianni “Il tartufo – ricerca, coltivazione e cucina dei tartufi bianchi e di quelli neri” De Vecchi editore  
Milano 2000
Vedi note  e



Metodo di studio
Il presente lavoro è stato commissionato dall’ATAM Sibillini nel marzo 2004 al fine di analizzare le 
aree sopra definite e prendere in esame le eventuali componenti ambientali che, secondo le ipotesi 
progettuali, hanno condizionato in passato la riduzione delle aree produttive del Tuber magnatum 
Pico. Il progetto di ricerca ha seguito tre step analitici grazie ai quali si è potuta avere una lettura 
completa dell’area d’interesse e di conseguenza si sono potute elaborare le teorie finali. Il lavoro 
è quindi iniziato con l’acquisizione delle conoscenze bibliografiche necessarie per la conoscenza 
del le caratter ist iche anatomiche, ultrastruttural i  ed ecologiche del la specie;
In seguito si è proceduto ad effettuare delle interviste ai tartufai locali che possedevano un esperienza 
almeno ventennale nella ricerca tartufo bianco.
Infine sono stati effettuati una serie di sopralluoghi sul territorio per analizzare i siti individuati dalle 
interviste, al fine di verificare quanto emerso dall’intervista ed analizzare il sito.

a) Le interviste
Pur avendo avuto il massimo supporto dall’Associazione ATAM Sibillini, inizialmente si è avuta una 
certa reticenza da parte di alcuni anziani tartufai a segnalare i siti produttivi per il timore di svelare 
i posti “segreti” di raccolta. La diffidenza è stata superata dopo una lunga opera di formazione degli 
stessi atta a spiegare le motivazioni progettuali e dopo aver compreso che le aree vocate e produttive 
erano molto ampie ed in esse la produzione è molto puntiforme e non rilevabile per le caratteristiche 
intrinseche del T. magnatum rispetto al tartufo nero o allo scorzone e che pertanto i loro siti avrebbero 
beneficiato comunque della protezione dalla raccolta indiscriminata.
Le interviste comunque hanno fornito elementi estremamente importanti per il conseguimento dei 
risultati finali. Grazie ai tartufai locali si sono potute individuare la maggior parte delle aree vocate, 
tra le quali successivamente sono state distinte quelle produttive da quelle non più produttive.

b) Sopralluoghi
Sono stati fatti 12 sopralluoghi dall’equipe di esperti costituita da un agronomo, un forestale ed 
una naturalista, visitando complessivamente 42 località iscritte in 8 macroaree di diversa esposizione, 
con predominanza di aree esposte verso Nord e verso Nord-Est.
Nello specifico degli aspetti naturalistici, sono stati analizzati i fattori ecologici delle aree individuate 
dalle interviste, al fine di comprendere i fattori discriminanti tra le aree produttive, le aree vocate, 
ma non produttive e le aree produttive in passato ed ora non più.



Aree produttive

Vengono analizzate in questa fase tutti gli aspetti ecologici descritti in precedenza, ma riferiti 
specificatamente all’area di studio, evidenziando le similitudini o le discrepanze rispetto al modello 
generale desunto dai dati di letteratura.

a) Natura del terreno

L’areale individuato come produttivo si trova nel versante orientale della dorsale dei Monti Sibillini, 
nell’area dell’alto bacino idrografico del Fiume Tenna.
Sotto il profilo geologico, il territorio è situato all’interno del Bacino marchigiano esterno, 
specificatamente nel bacino minore denominato Bacino della Laga formatosi nel Miocene e 
precisamente nel Messiniano (Fig. 2).

Infine, all’interno dello stesso bacino si rinviene il Flysch della Laga o Formazione della Laga costituita 
da litofacies arenacee e arenaceo-pelitiche con componenti variabili a seconda del periodo di 
formazione.
Viste le caratteristiche specifiche di ciascuna formazione, questi substrati sono adatti allo sviluppo 
del tartufo, in piena sintonia con le esigenze precedentemente descritte. Non deve stupire pertanto 
che i luoghi più produttivi della zona sono denominati Marnacchia, Vesciano, Cerretana, una chiara 
allusione alla natura del terreno ed al tipo di vegetazione esistente.

  AAVV “L’ambiente fisico delle Marche” (Regione Marche - Giunta Regionale - Assessorato Urbanistica e 
ambiente, 1991, 5-58)
 Alessandro Fermanelli “Aree interne e sviluppo - Il comprensorio dei Monti Sibillini” (Regione Marche Ass. 
all’ambiente, 1985, 16-19)

Le formazioni che caratterizzano questo bacino sono: 
Bisciano: costituito da alternanze in strati sottili e medi di calcari e calcari marnosi con marne 
calcaree e marne argillose grigie. Nella nostra area prevale la litofacies marnosa.
Marne con Cerrogna: anche questa facies è caratterizzata da alternanze di marne, marne calcaree 
e marne argillose, ma associate a torbiditi calcaree. Tale litofacies affiora nella porzione meridionale 
del Bacino della Laga.
Marne a Pteropodi: tale formazione è tipica della porzione meridionale del Bacino della Laga e si 
rinviene in parziale eteropia con la formazione precedente oltre che la Formazione della Laga e lo 
Schlier che principalmente affiora nelle aree più settentrionali (Fig. 3).



a) Clima
Sulla base dei dati pluvio-termici riferiti alla stazione di Montemonaco, l’area di studio presenta un clima 
mesotermico di  t ipo temperato-fresco cont inentale def in ibi le come sub-umido. 
In una classificazione bioclimatica in base all’indice xerotermico la nostra area presenta un clima axerico 
temperato con periodo sub-secco
Dall’analisi del diagramma pluviotermico di Bagnouls e Gaussen Bagnouls F, Gaussen, si nota la 
mancanza di aridità estiva associata a livelli di precipitazioni consistenti nel periodo giugno-luglio con 
ripresa nel periodo autunnale (Fig. 4)
Tali dati devono essere però riportati all’area di studio che si trova ad una altitudine compresa tra i 550 
e i 700 m s.l.m., mentre la stazione di Montemonaco è situata a 1080 m s.l.m.
Considerando un aumento di temperatura di 0.6 °C ogni 100 m di abbassamento di quota, ne deriva 
che l’aridità estiva resta comunque assente nel territorio di indagine, e le due linee delle precipitazioni 
e del le temperature si  avvicinano, ma non mutano l ’assetto cl imat ico globale
(Figure 5 e 6).

a) Specie simbionti

Rispetto a tutte le specie vascolari che naturalmente possono entrare in simbiosi micorrizica con 
il Tuber magnatum, nella nostra area se ne rinvengono solo alcune. Infatti alcune di esse non 
vegetano nella nostra area visto che ci troviamo a livelli altimetrici superiori al loro areale di sviluppo.

Dai sopralluoghi fatti insieme ai tartufai esperti locali sono state rilevate le seguenti specie simbionti:
Salix alba, S. caprea
Quercus pubescens, Q. cerris
Populus nigra, P. tremula
Corylus avellana
Ostrya  carpinifolia
 Tilia cordata

Specificatamente a questa ultima specie la simbiosi si crea molto raramente e in questi casi si ha 
la produzione nelle aree in cui il tiglio fungeva da sostegno per la vite, mentre negli altri casi prevale 
la simbiosi con il T. brumale e con il T. moscatum.

H., 1953 – aison séche et indice xerothermique. Boul. Soc. Hist. Nat. Toulouse, 88: 193-239
AAVV “L’ambiente fisico delle Marche” (Regione Marche - Giunta Regionale - Ass. Urbanistica e ambiente, 1991, 83-113)

Aree vocate non produttive
Dall’analisi topografica dell’area si nota la somiglianza geomorfologia tra le aree produttive e quelle 
non produttive; tale somiglianza aumenta se sovrapponiamo alla carta topografica, la carta geologica.
Dai sopralluoghi effettuati si è potuto verificare che esistono altre aree ecologicamente e fisicamente 
uguali a quelle produttive, ma queste non hanno mai prodotto o non producono attualmente il 
tartufo bianco.
Queste aree si devono tuttavia di diritto classificare come aree vocate, ma è ovvio che la produzione, 
accanto alle caratteristiche ecologiche, è necessariamente influenzata dal tipo di microrganismi 
che si sviluppano nel terreno.
Per le aree vocate, ma che non hanno storicamente mai prodotto simbiosi micorriziche con specie 
vascolari, non esistono particolari problematiche in quanto si desume facilmente che in quelle aree 
manca la presenza di funghi e batteri idonei alla produzione.
La mancata produzione nei luoghi un tempo molto produttivi, ma oggi non più tali, risulta sicuramente 
più problematica.
Analizzando le aree, nulla varia rispetto alle condizioni generali di area vocata.
Questo ci ha portato a rivolgere l’attenzione alle realtà antropiche circostanti, nonché alle differenze 
di gestione dei boschi.
Analizzando le variazioni ambientali delle aree circostanti si è visto che le aree limitrofe al sito non 
più produttivo sono rappresentate da terreni agricoli. In queste aree si sono registrate variazioni 
legate soprattutto alle tecniche colturali: si è passati di fatto da una agricoltura tradizionale ad una 
coltivazione intensiva, immettendo nel circuito produttivo anticrittogamici e fertilizzanti inorganici.
A conferma di ciò occorrerebbe realizzare un’analisi dei terreni per quantificare le concentrazioni 
dei pesticidi e degli elementi inorganici.
Un’altra differenza con il passato e con altre aree produttive è rappresentata dalla gestione dei 
boschi. Infatti in questi siti si è verificato un’abbandono delle pratiche forestali con conseguente 
avanzamento degli stadi vegetazionali verso la fase climax. Se da un punto di vista naturalistico 
questo fenomeno rappresenta un aspetto positivo, per la produzione del Tuber magnatum crea 
numerosi problemi ambientali.
La mancata ripulitura del bosco porta alla progressiva decomposizione dei rami spezzati o degli 
alberi morti, determinando lo sviluppo di ceppi batterici specializzati nella demolizione della cellulosa 
e di tutte quelle forme microbiologiche necessarie allo svolgimento dei processi necrotici.
Tali organismi sono in antitesi con le forme batteriche e fungine che permettono la formazione di 
simbiosi mutualistiche atte alla produzione del tartufo bianco.
Accanto all’abbandono della cura del bosco si è notato anche l’abbandono della cura dei fossi che 
in questo caso ha portato non tanto ad uno scompenso microbiologico, quanto piuttosto ad uno 
scompenso idrico: le acque meteoriche una volta ben regimate, sono ora disperse sul terreno per 
l’ostruzione dei canali di raccolta, con conseguente allargamento superficiale dei bacini e successivo 
innalzamento della falda freatica, comportando di fatto una dispersione delle acque superficiali ed 
una più veloce evaporazione dell’acqua nei periodi più caldi.

In teoria, anche le precipitazioni diminuiscono, 
ma tale diminuzione naturale viene 
ammortizzata dalle condizioni microclimatiche 
locali quale l’esposizione e l’incidenza dei 
raggi solari, che nel nostro caso non 
favoriscono la dispersione idrica.

a) Esposizione
Il fattore comune a tutte le aree individuate come produttive è l’instaurarsi delle simbiosi unicamente 
nei versanti esposti a Nord, tanto che i cercatori locali tradizionalmente dicono che il Tartufo bianco 
nasce “nei luoghi che guardano a Loreto”. Inoltre, come in tutto l’Appennino, anche nel nostro 
comprensorio si rileva la caratteristica rappresentata da una maggiore acclività dei versanti orientali 
rispetto a quelli esposti ad occidente e questo porta ad una diminuzione dell’irraggiamento, con 
conseguente diminuzione della temperatura rispetto alle aree circostanti con diversa esposizione.
Queste caratteristiche influenzano il microclima locale, per cui le caratteristiche climatiche di quest’area, 
anche se posta 500 m più in basso, presenta numerose analogie rispetto alla stazione di Montemonaco.
Come ben riportato nel lavoro del Dr. Agr. Bianchi, le aree individuate come produttive rientrano negli 
impluvi delle colline, nelle aree di raccordo dei corsi d’acqua, si sviluppano lungo i piccoli fossi che poi 
si immettono nel Fiume Tenna.
La presenza di numerosi corsi d’acqua unita all’esposizione, conferisce le condizioni climatiche ottimali 
per lo sviluppo del T. magnatum



Il Terroir delle Tartufaie
Prof. Giusto Giovannetti

Con questo termine i viticoltori francesi identificano le caratteristiche di un terreno che è capace 
in una zona vocata di produrre un vino di qualità eccezionale.
Le  sostanze nutritive prodotte dalle piante e secrete dalla radice servono per nutrire la flora 
microbiologica della rizosfera, è stato calcolato che il 20% delle sostanze prodotte dalla pianta con 
la fotosintesi clorofilliana, viene veicolato nella radice ed usato per nutrire il consorzio microbologico 
della radice, i batteri e gli attinomiceti presenti in un ettaro, di un buon terreno agrario, sono circa 
2 tonnellate, e la loro presenza è massima nella rizosfera,i microrganismi della rizosfera svolgono 
un insostituibile ruolo  nella metabolizzazione delle sostanze e nella loro assimilazione da parte 
della pianta.
La rizosfera, che si estende di qualche millimetro intorno alle radici delle piante, è la zona più viva 
di un terreno agrario, ed anche quella in cui è presente la più alta biodiversità, possiamo pensare 
ad una presenza di microrganismi tra i 10.milioni ed 1 miliardo per grammo di terreno.

La caratteristica di un Terroir è intimamente legata al 
consorzio microbiologico della radice , che seleziona 
le sostanze da assimilare, decide delle caratteristiche 
organolettiche delle uve prodotte, la stessa situazione 
si ripropone in modo marcato nelle tartufaie, l’apparato 
radicale è il punto di partenza ed anche il punto di arrivo 
della fisiologia delle piante,ed il consorzio microbiologico 
che vive sulla rizosfera è il principale responsabile della 
produzione di tartufi, selezionare il consorzio 
microbiologico caratteristico del “terroir” riprodurlo e 
creare la sua diffusione all’interno del territorio vocato, 
 migliora le capacità produttive della tartufaia.
Per tale scopo sono stati selezionati ceppi di 
microrganismi da tartufaie particolarmente produttive, 
che immessi nel terreno ricostituiscono la microbiologia 
delle tartufaie produttive.

Nota esplicativa del Programma
Corpo Forestale dello Stato di Comunanza

Il programma, ideato dal Corpo Forestale dello Stato di Comunanza, si compone di diverse sezioni. 
Dopo la schermata iniziale, in cui compaiono coloro che hanno partecipato alla realizzazione del 
progetto “Un parco per il Tartufo”, ci sono le diverse schede che compongono il programma.
Ogni scheda corrisponde ad una località che fa parte di una delle 8 macroaree censite, in cui è 
stato suddiviso il territorio. Per ogni scheda possiamo trovare diverse informazioni e più precisamente:

Nella parte centrale, in alto, è presente l’ortofoto della 
località oggetto di analisi e alcuni dati relativi al rilevatore 
e alla data in cui è stato fatto il sopralluogo. Cliccando 
sopra la foto, questa si apre e si ingrandisce potendo 
così vedere, contornato di rosso, l’appezzamento rilevato. 
Le ortofoto sono la sovrapposizione di planimetrie catastali 
su foto aeree; già da questa prima osservazione si può 
notare il tipo di vegetazione presente (pascolo, bosco di 
alto fusto, bosco ceduo, seminativo ecc.)

Sulla parte destra dello schermo si trovano le coordinate 
X ed Y. Queste sono espresse in valori Gauss-Boaga e 
sono relative ad un punto centrale dell’appezzamento. 
Tali coordinate possono provenire o da un rilevatore GPS 
posizionato sul luogo o si possono ricavare dal programma 
GIS in dotazione al Corpo Forestale dello Stato.
Sotto le coordinate ci sono i dati relativi ai Comuni, 
Località e note delle Zone. Nella nota è riportata la 
Macroarea di appartenenza fra le 8 individuate, nonché 
la superficie totale rilevata per quella località.Fosso Vesciano



Dopo questa prima parte, sono presenti 4 riquadri di cui 3 compilati e 2 lasciati in bianco in previsione 
di un ulteriore proseguimento del progetto. Questo primo lavoro infatti vuole essere un punto di 
partenza per un successivo studio più approfondito delle caratteristiche relative all’habitat del tartufo 
bianco. I 2 riquadri riguardanti le analisi del terreno e dell’acqua, sono solo alcuni degli aspetti che 
possono essere sviluppati una volta che si sono censite le macroaree più rappresentative presenti 
nel Parco Nazionale dei Monti Sibillini e nelle zone circostanti.
I riquadri completati riguardano le particelle, le caratteristiche ed alcuni aspetti della zona.

Nel riquadro “Particelle” è presente un elenco delle 
particelle che compongono quella località, insieme alla 
superficie totale e alla superficie rilevata come produttiva, 
potenzialmente produttiva o non più produttiva. Nelle 
note sono invece riportate le specie più rappresentative 
presenti in quella particella e i relativi proprietari catastali.

Nel riquadro relativo alla “Caratteristiche” sono state 
divise le particelle in diversi record a seconda che la zona 
presenti delle caratteristiche di produttività o di esposizione 
diversa. Infatti in questo riquadro è riportata l’esposizione, 
la quota sul livello del mare e la produttività; nelle note 
è stato indicato a quale record o zona sono riferite le 
caratteristiche sopra indicate.

Nell’ultimo riquadro compilato sono riportati altri aspetti 
caratteristici dell’habitat rilevati durante il sopralluogo in 
loco. Vengono infatti elencate le caratteristiche 
vegetazionali, le condizioni in cui si trova la zona, gli 
interventi consigliati necessari per mantenere o riportare 
le condizioni ottimali per la crescita del tartufo bianco. In 
ultimo è stato considerato l’aspetto colturale del suolo 
circostante la zona rilevata.

Fosso Pippiete Fosso Vesciano
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