
Il tartufo d’alba: Il dIamante della terra  
Il tartufo d’Alba è considerato uno dei prodotti più pregiati e affascinanti del patrimonio gastronomico 
italiano e internazionale. Chiamato spesso “diamante della terra” per la sua rarità, il suo valore e il suo 
profumo inconfondibile, questo fungo ipogeo cresce nascosto nel sottosuolo delle colline piemontesi, 
in particolare nella zona delle Langhe, del Roero e del Monferrato. Il suo legame con la città di Alba, 
che da secoli lo celebra e lo protegge, è così profondo da averlo reso un simbolo identitario del 
territorio, un vero orgoglio locale che richiama appassionati e gourmet da tutto il mondo. Il tartufo 
bianco d’Alba, il più rinomato tra tutti i tartufi, si distingue per il suo aroma intenso, complesso e 
persistente, capace di trasformare ogni piatto in un’esperienza sensoriale unica. È molto più di un 
ingrediente: è cultura, è ricerca, è attesa. È l’incontro tra la natura e l’uomo, tra mistero e tradizione, 
tra semplicità e raffinatezza. 

La storia del tartufo d’Alba affonda le radici in epoche 
lontane. Già i Romani lo apprezzavano, attribuendogli 
proprietà afrodisiache e persino magiche. Nel corso 
del tempo, il tartufo è passato dalle tavole contadine a 
quelle nobiliari, diventando simbolo di lusso e 
ricercatezza. Ma è nel Novecento che il tartufo bianco 
d’Alba ha trovato il suo pieno riconoscimento grazie a 
figure come Giacomo Morra, ristoratore e 
imprenditore albese, che ne comprese il potenziale e lo promosse a livello internazionale. Morra fu il 
primo a organizzare nel 1929 la Fiera del Tartufo Bianco d’Alba, che da allora si è trasformata in un 
evento di risonanza mondiale, attirando chef stellati, critici gastronomici, personaggi famosi e turisti 
curiosi. 

La raccolta del tartufo, detta “cerca”, è un rito che si tramanda di generazione in generazione e che 
richiede esperienza, sensibilità e un legame profondo con il territorio. Il tartufo non può essere 
coltivato: cresce spontaneamente in simbiosi con le radici di alberi come querce, tigli, noccioli e 
pioppi, in terreni umidi e ben aerati. I “trifulau”, i cercatori di tartufo, si muovono all’alba o al tramonto 
accompagnati dai loro inseparabili cani, addestrati con pazienza per riconoscere il profumo del tartufo 
sotto terra. La cerca avviene nel silenzio, nella penombra dei boschi, ed è un’arte segreta, fatta di 
intuizioni, sguardi, gesti antichi. Ogni tartufo trovato è una piccola conquista, un regalo della natura 
che viene trattato con cura quasi sacra. 

Il profumo del tartufo bianco d’Alba è ciò che lo rende unico e inconfondibile. Complesso, terroso, ma 
anche floreale e leggermente agliaceo, è capace di avvolgere l’olfatto con un’intensità quasi ipnotica. 
Non a caso, il tartufo si consuma rigorosamente crudo, affettato finemente a lamelle su piatti semplici 
che sappiano valorizzarne l’aroma senza sovrastarlo: tagliolini al burro, uova al tegamino, risotti 
delicati. Non serve elaborare, basta rispettare. La regola d’oro è lasciarlo parlare, perché il tartufo è già 
un discorso a sé, una poesia olfattiva che non ha bisogno di parole. 

Dal punto di vista economico e culturale, il tartufo d’Alba rappresenta un volano importantissimo per il 
territorio. Il mercato del tartufo muove ogni anno milioni di euro, sia nella vendita diretta che 
nell’indotto turistico legato alla ristorazione, all’ospitalità e agli eventi. La Fiera Internazionale del 
Tartufo Bianco d’Alba, che si tiene ogni autunno, è uno degli appuntamenti enogastronomici più 
importanti d’Europa, e prevede mostre mercato, aste benefiche, cene tematiche, laboratori del gusto 
e percorsi didattici. Qui si può osservare da vicino la valutazione dei tartufi, che vengono esaminati per 
peso, forma, consistenza e profumo da esperti giudici. Alcuni esemplari raggiungono cifre incredibili, 
battuti all’asta da collezionisti e ristoranti di lusso. 
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Nonostante il suo valore commerciale, il tartufo d’Alba resta profondamente legato alla natura e al 
territorio. È un prodotto che non si fabbrica ma si trova, che non si prevede ma si spera. Il clima, le 
piogge, la composizione del terreno influenzano enormemente la qualità e la quantità della raccolta 
annuale, rendendo ogni stagione unica e imprevedibile. Per questo il tartufo ha anche un valore 
simbolico: rappresenta la bellezza del tempo lento, della ricerca paziente, della gratitudine per ciò che 

la terra decide di donare. È un prodotto che resiste alla 
logica industriale e che chiede rispetto, cura e 
conoscenza. 

Anche a livello scientifico e ambientale, il tartufo è 
oggetto di grande interesse. Studi recenti analizzano la 
sua composizione aromatica, i suoi benefici per la salute 
e le possibili strategie per proteggerne l’habitat, 
minacciato dal cambiamento climatico, 

dall’urbanizzazione e dalla riduzione della biodiversità. Alcuni progetti, sostenuti da enti locali e 
università, cercano di tutelare le “tartufaie naturali” e di promuovere pratiche sostenibili per garantire 
la sopravvivenza del tartufo e della cultura che lo circonda. La figura del “trifulau” è diventata 
patrimonio immateriale, e la sua conoscenza è oggi al centro di percorsi educativi, musei del tartufo e 
itinerari esperienziali dedicati al turismo lento e consapevole. 

Il tartufo d’Alba è anche protagonista nella letteratura, nell’arte e nella memoria collettiva. Citato in 
opere poetiche, celebrato in racconti e canzoni, è diventato metafora di eccellenza, di desiderio, di 
ricerca dell’unicità. I grandi chef lo considerano una delle materie prime più nobili, e molti di loro 
costruiscono interi menù per celebrarne le caratteristiche. È una vera e propria musa gastronomica, 
capace di ispirare piatti, racconti e perfino profumi. Il suo fascino risiede non solo nella sua bontà, ma 
anche nella sua inaccessibilità, nella sua capacità di restare nascosto e di rivelarsi solo a chi sa 
cercare con pazienza e rispetto. 

In conclusione, il tartufo bianco d’Alba non è soltanto un prodotto tipico: è un simbolo culturale, un 
tesoro naturale, un’esperienza sensoriale, una tradizione che vive nella terra e nelle persone che la 
abitano. È l’espressione di un rapporto profondo con la natura, fatto di ascolto, attesa e meraviglia. 
Mangiare tartufo significa partecipare a un rito antico, entrare in sintonia con un territorio, riconoscere 
il valore delle cose rare e vere. In un mondo sempre più veloce e standardizzato, il tartufo d’Alba ci 
ricorda il fascino della lentezza, dell’autenticità e della ricerca. Un profumo che resta nella memoria e 
nel cuore. Un piccolo miracolo della terra italiana. 
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