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rogeneità in termini di composizione delle comunità microbiche e di 
valori di abbondanza relativa dei principali taxa batterici, legata, vero-
similmente, a fattori sito-specifi ci e particolarmente evidente a livello 
tassonomico di genere (Figura 4). Nel complesso, nonostante le diff e-
renze osservate, tra i generi batterici maggiormente rappresentati nei 
corpi fruttiferi in esame troviamo Bradyrhizobium, Devosia, Rhizobium

Figura 4. Composizione delle comunità microbiche del suolo (codici 1s-6s) e del tartufo 
(codici 1t-6t) a livello tassonomico di genere (sono mostrati i generi batterici con va-
lori di abbondanza relativa < 1%). È possibile osservare una notevole frammentazione 
all’interno delle comunità microbiche esaminate ed emerge una considerevole ete-
rogeneità nella composizione del microbiota tra i campioni di T. aestivum analizzati.
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e Nocardioides, ad eccezione di un campione in cui tra i generi princi-
pali figurano Acidovorax e Polaromonas. È interessante notare come 
alcuni generi batterici, ad esempio Bradyrhizobium, presentino valori 
di abbondanza relativa considerevolmente più alti nel tartufo rispetto 
al suolo (1.5-2.4% nel suolo, fino al 40.9% negli ascocarpi), ad indicare 
che specifici taxa microbici vengono reclutati dal suolo in maniera se-
lettiva per poi proliferare all’interno dei corpi fruttiferi, dove trovano 
condizioni favorevoli alla loro crescita. Inoltre, la presenza pressoché 
costante di batteri in grado di fissare l’azoto (quali Bradyrhizobium e 
Rhizobium) nei corpi fruttiferi di Tuber – documentata in letteratura 
scientifica e confermata dai risultati ottenuti – sembrerebbe essere le-
gata alla necessità del fungo di avere a disposizione nutrienti da uti-
lizzare per completare il proprio processo di maturazione in maniera 
indipendente dalla pianta ospite.
 Nei campioni di suolo si osserva una maggiore biodiversità rispetto 
agli ascocarpi, che differiscono tra loro anche in termini di α-diversità, 
come mostrato dalle curve di rarefazione ottenute utilizzando gli indi-
ci di diversità di Shannon e Chao1 (Figura 5).
Per analizzare le relazioni fra taxa microbici all’interno dello stesso 
habitat e fra taxa microbici di habitat diversi, sono stati ricavati dei 
network di associazione tra le comunità microbiche (Figura 6). L’anali-

Figura 5. Curve di rarefazione ottenute utilizzando gli indici di diversità di Shannon (a 
sinistra) e Chao1 (a destra), che mostrano una maggiore biodiversità nei campioni di 
suolo (nero) rispetto ai corpi fruttiferi (grigio).



27

si dell’abbondanza delle diverse specie ha consentito di generare tre 
network relativi alle relazioni presenti tra le specie microbiche del suo-
lo, del tartufo e del suolo e del tartufo considerati nel loro insieme.
L’analisi dei network ha evidenziato un elevato numero di correlazioni 
signifi cative tra taxa batterici presenti nel suolo e nel tartufo, sugge-
rendo che le specie microbiche rinvenute nel suolo e nei corpi frut-
tiferi interagiscono tra loro, si infl uenzano reciprocamente e/o sono 
infl uenzate in maniera simile dalle condizioni ambientali. Inoltre, poi-
ché le specie microbiche del tartufo presentano una connettività più 
alta rispetto alle specie batteriche individuate nel suolo, è verosimile 
che i batteri associati ai corpi fruttiferi di Tuber, selezionati a partire 
dalle comunità procariotiche del suolo, debbano instaurare tra loro 
interazioni forti e stabili per ottimizzare il processo di colonizzazione 
di una nicchia ecologica peculiare e complessa come il tartufo.
Dopo aver acquisito informazioni preliminari sul tartufo nero moli-
sano e dopo aver sviluppato protocolli metodologici ben consolidati, 
particolare attenzione è stata rivolta allo studio di diverse popolazio-
ni di tartufo bianco pregiato. Un primo lavoro ha riguardato l’analisi di 
due popolazioni di T. magnatum raccolte tra novembre 2019 e gennaio 

Figura 6. Network relativi alle relazioni presenti tra le specie microbiche del suolo (a, 
azzurro), del tartufo (b, giallo) e del suolo e del tartufo considerati nel loro insieme 
(c). Ogni nodo rappresenta una specie microbica, mentre le linee di connessione tra i 
nodi indicano correlazioni signifi cative fra le specie.
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2020 in tartufaie naturali localizzate in due diverse aree studio della 
provincia di Isernia: la prima tra i comuni di Carovilli e Vastogirardi, la 
seconda al confine con l’Abruzzo (Figura 7).
Le due popolazioni di tartufo bianco molisano sono state esaminate 
utilizzando un approccio integrato che, oltre alle indagini microbiolo-
giche, finalizzate alla caratterizzazione delle comunità batteriche as-
sociate agli ascocarpi, ha previsto analisi morfologiche e genetiche. 
Più nello specifico, oltre all’identificazione della specie di Tuber sulla 
base delle caratteristiche morfologiche dei corpi fruttiferi e delle spo-
re, le analisi morfologiche hanno previsto la determinazione del peso 
e del grado di maturazione dei tartufi e la misurazione dello spesso-
re del peridio. Ciascun ascocarpo è stato pesato con una bilancia di 
precisione, dopo accurata rimozione dei residui di terreno, mentre il 
grado di maturazione dei corpi fruttiferi è stato stabilito mediante 
osservazione al microscopio ottico di 5 sottili sezioni di tessuto fresco 
prelevate in diversi punti dell’ascocarpo (Figura 8). In base alla per-
centuale di aschi contenenti ascospore mature, sono stati definiti tre 
diversi stadi di maturazione:

Figura 7. Localizzazione delle due aree studio: la prima (indicata in rosso) situata tra i 
comuni di Carovilli e Vastogirardi; la seconda (in blu) al confine con l’Abruzzo.
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⦁ 0-5%: ascocarpi immaturi (stadio I);
⦁ 6-60%: ascocarpi con un grado di maturazione intermedio (stadio II);
⦁ >60%: ascocarpi maturi (stadio III).

Per la determinazione dello spessore del peridio è stato messo a 
punto uno specifico protocollo, descritto per la prima volta sulla ri-
vista scientifica “Italian Journal of Mycology” in una pubblicazione 
dal titolo “Determination of the peridium thickness of Tuber magna-
tum ascomata from Molise region” (https://doi.org/10.6092/issn.2531-
7342/13052). Per ogni tartufo (diviso a metà) sono state prelevate 5 
sottili sezioni longitudinali in diversi punti dell’ascocarpo e, con l’au-
silio di un microscopio ottico dotato di righello (obiettivo 10 X), lo 
spessore del peridio è stato misurato in 25 punti distinti (5 per ogni 
sezione), posizionando il righello perpendicolarmente alla sezione da 
misurare (Figura 9). Lo spessore medio del peridio è stato, quindi, ot-
tenuto calcolando la media aritmetica dei 25 valori misurati.
Le indagini genetiche sono state condotte al fine di identificare la spe-
cie di Tuber su base molecolare (confermando, così, i risultati dell’i-
dentificazione morfologica) e per un’analisi preliminare della variabi-

Figura 8. Ascospore di T. magnatum osservate al microscopio ottico (ingrandimen-
to 63 X).
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lità genetica all’interno delle 2 popolazioni di T. magnatum, attraverso 
l’amplifi cazione ed il successivo sequenziamento con metodo Sanger 
delle regioni SCAR (Sequence-Characterised Amplifi ed Region) A21-inf, 
come schematizzato di seguito.

I risultati delle indagini microbiologiche, ampiamente discussi nell’ar-
ticolo “Heterogeneity of the white truffl  e Tuber magnatum in a limited 
geographic area of Central-Southern Italy” pubblicato nel 2021 sulla 

Figura 9. Immagine al microscopio ottico di una sezione longitudinale di tessuto fre-
sco di T. magnatum in cui è possibile osservare, oltre al peridio, anche una porzione 
di gleba.
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rivista “Environmental Microbiology Reports”, evidenziano che, mentre 
le comunità microbiche rinvenute nei tartufi raccolti tra Carovilli e Va-
stogirardi sono molto simili tra loro (fatta eccezione per due campio-
ni), quelle associate ai tartufi provenienti dalle tartufaie al confine con 
l’Abruzzo mostrano una maggiore dispersione. A livello tassonomico di 
phylum, i Proteobacteria sono il phylum maggiormente rappresentato, 
seguiti da Bacteroidetes e, in misura decisamente minore, Firmicutes. 
Bradyrhizobium è il genere predominante nei tartufi raccolti tra Caro-
villi e Vastogirardi, sebbene alcuni campioni mostrino “profili insoliti”, 
con Pedobacter, Allorhizobium-Neorhizobium-Pararhizobium-Rhizo-
bium, Polaromonas, Devosia e batteri della famiglia Xanthobacterace-
ae non classificati a livello di genere tra i taxa principali. Oltre ad una 
maggiore diversità microbica, nei campioni di T. magnatum raccolti al 
confine con l’Abruzzo si osserva anche una maggiore eterogeneità in 
termini di composizione delle comunità batteriche. Infatti, al genere 
Bradyrhizobium, si affiancano Phyllobacterium, Allorhizobium-Neorhi-
zobium-Pararhizobium-Rhizobium, Mesorhizobium, Pedobacter, Chiti-
nophaga, batteri della famiglia Rhizobiaceae non classificati a livello di 
genere, Ensifer, Sphingopyxis, Rhodopseudomonas, Flavobacterium e 
Variovorax (Figura 10). Le variazioni nella composizione del microbiota 
tra le due popolazioni di T. magnatum analizzate potrebbero riflettere 
differenze tra le due aree studio in termini di estensione, condizioni 
microclimatiche, comunità microbiche e proprietà del suolo all’interno 
delle tartufaie. Fattori sito-specifici e differenze nella composizione del 
microbiota del suolo anche all’interno della stessa area studio (etero-
geneità su piccola scala) potrebbero, invece, contribuire a determinare 
le differenze osservate all’interno di una stessa popolazione.
In riferimento alle analisi morfologiche, tra le due popolazioni di tartu-
fo bianco esaminate sono emerse significative differenze in termini di 
peso, grado di maturazione degli ascocarpi e spessore del peridio, oltre 
ad una certa variabilità/eterogeneità intra-gruppo. Tuttavia, il coeffi-
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ciente di correlazione di Pearson ha permesso di escludere la presenza 
di una forte correlazione lineare tra i parametri morfologici analizzati. 
Le diff erenze riscontrate fra le due popolazioni di T. magnatum a livello 
di peso e grado di maturazione degli ascocarpi potrebbero essere le-
gate al diverso periodo di raccolta dei tartufi  (novembre vs gennaio). È 
noto, infatti, che esistono diff erenze morfologiche tra i tartufi  bianchi 
raccolti tra ottobre e dicembre e quelli di gennaio (che, generalmente, 
sono più piccoli ed immaturi poiché maturano durante il periodo in-
vernale, sotto brina e ghiaccio). Il diverso periodo di raccolta dei tartufi  
potrebbe essere anche alla base delle variazioni osservate nello spes-
sore del peridio. Un peridio più spesso (rinvenuto nei corpi fruttiferi 

Figura 10. Composizione a livello tassonomico di genere delle comunità microbiche 
associate ai corpi fruttiferi di T. magnatum raccolti nelle due aree studio (1 = Carovil-
li-Vastogirardi; 2 = area di confi ne con l’Abruzzo).
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raccolti a gennaio nelle tartufaie al confine con l’Abruzzo) potrebbe, in-
fatti, rappresentare una sorta di adattamento morfologico a condizioni 
ambientali sfavorevoli. In alternativa, tali differenze potrebbero essere 
attribuite a fattori sito-specifici (condizioni microclimatiche, proprietà 
del suolo), a particolari caratteristiche genetiche, nonché alla diversa 
origine geografica dei tartufi. Quest’ultima considerazione è legata ad 
una serie di osservazioni empiriche da parte di un esperto di tartufi, 
secondo il quale campioni molisani di T. magnatum presenterebbero 
un peridio molto più sottile rispetto a tartufi bianchi con una diversa 
provenienza geografica.
Per quanto riguarda le indagini genetiche, l’allineamento delle sequenze 
SCAR A21-inf ha portato all’identificazione di due polimorfismi a singo-
lo nucleotide che generano 3 aplotipi, indicati, rispettivamente, come 
aplotipo I, II e III. I risultati ottenuti evidenziano che queste tre varian-
ti alleliche si distribuiscono in maniera casuale nelle due popolazioni 
molisane di tartufo bianco pregiato. L’aplotipo III è risultato quello più 
frequente, seguito dagli aplotipi II e I. È interessante notare che, finora, 
la presenza dell’aplotipo III è stata esclusa in campioni di T. magnatum 
provenienti dall’Istria e da alcune regioni dell’Italia centro-settentrio-
nale. Di conseguenza, le tre varianti alleliche della regione SCAR A21-inf 
potrebbero essere impiegate come potenziali marcatori di origine di T. 
magnatum, sebbene si rendano necessari ulteriori studi (estesi ad un 
numero più ampio di campioni). In questa direzione, tali analisi sono 
state estese ad altre quattro popolazioni di tartufo bianco molisano col-
lezionate di recente. In particolare, tra fine novembre ed inizio dicembre 
2024, sono stati raccolti 20 campioni di T. magnatum in 4 diverse aree 
studio nei pressi dei comuni alto-molisani di Agnone, Carovilli, Castel 
del Giudice e Pietrabbondante (Figura 11). Anche in questo caso, alle 
indagini genetiche – che hanno confermato la presenza delle varianti 
alleliche I, II e III nei tartufi molisani – sono state affiancate quelle mor-
fologiche (peso, grado di maturazione degli ascocarpi e spessore del pe-
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ridio) e microbiologiche. Queste ultime si sono focalizzate non soltanto 
sulle comunità procariotiche associate agli ascomi, ma anche su quelle 
fungine (analizzate mediante metodi molecolari basati sull’estrazione 
del DNA, seguita dall’amplificazione e dal successivo sequenziamento 
delle regioni ITS2). I risultati di queste attività di ricerca, finanziate dal 
Dipartimento di Bioscienze e Territorio dell’Università degli Studi del 
Molise nell’ambito del progetto “Unveiling the main features of Tuber 
magnatum Picco (the Italian white truffle) from Molise region”, sono sta-
ti recentemente pubblicati sulla rivista “Microorganisms” (https://doi.
org/10.3390/microorganisms13102340).
Nel complesso, le analisi statistiche hanno rivelato differenze signifi-
cative nello spessore del peridio e nella composizione delle comuni-
tà microbiche associate agli ascocarpi (Figura 12). Viceversa, non sono 
emerse variazioni significative nel peso e nel grado di maturazione dei 
corpi fruttiferi.
I risultati ottenuti, in linea con i precedenti, hanno confermato che nel-
la maggior parte dei tartufi esaminati Bradyrhizobium è, tra quelli noti, 
il genere batterico più abbondante. Tuttavia, in alcuni campioni, è sta-
ta osservata una predominanza di specie appartenenti ai generi Pedo-

Figura 11. Localizzazione delle quattro aree studio da cui sono stati prelevati i campio-
ni di T. magnatum utilizzati per le “nuove” indagini genetiche, morfologiche e micro-
biologiche sul tartufo bianco molisano: Agnone (celeste), Carovilli (viola), Castel del 
Giudice (giallo) e Pietrabbondante (verde). 
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bacter, Phyllobacterium e Agrobacterium.
Ad oggi, la maggior parte degli studi riguardanti le comunità microbiche 
associate ai corpi fruttiferi di Tuber si è concentrata sui batteri, mentre i 
funghi sono stati oggetto di un numero limitato di indagini, soprattutto a 
causa delle difficoltà legate alla massiccia presenza di DNA di Tuber che 
può interferire con i processi di amplificazione e sequenziamento del 
DNA dei funghi “esogeni” presenti nella gleba. Pertanto, come atteso, le 
comunità fungine analizzate hanno mostrato una marcata dominanza 
di T. magnatum, sebbene sia stato possibile identificare alcuni generi 
fungini diversi da Tuber, come ad esempio Exophiala, la cui presenza è 
stata riscontrata in tutte e quattro le popolazioni di tartufo bianco mo-
lisano esaminate.

Figura 12. Composizione a livello tassonomico di genere delle comunità procariotiche 
associate ai corpi fruttiferi di T. magnatum raccolti nelle aree studio di Agnone, Caro-
villi, Castel del Giudice e Pietrabbondante.
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CONCLUSIONI E PROSPETTIVE FUTURE

Nel complesso, le attività sperimentali condotte presso il Dipartimento 
di Bioscienze e Territorio dal gruppo di ricerca di Microbiologia hanno 
contribuito ad ampliare le conoscenze di base sulla biologia del tartu-
fo ed hanno gettato le basi per colmare le lacune scientifiche esistenti 
sul tartufo molisano. Dal momento che le caratteristiche organoletti-
che ed il valore commerciale del prezioso T. magnatum possono varia-
re in relazione alla sua provenienza geografica, particolare attenzione 
è stata rivolta alla caratterizzazione delle popolazioni di tartufo bianco 
molisano. L’identificazione di peculiari caratteristiche morfologiche e 
genetiche, nonché di taxa microbici unici, oltre che per le importanti 
implicazioni ecologiche, potrebbe rivelarsi molto utile per la definizione 
di specifici marcatori d’origine del tartufo. L’individuazione di tali mar-
catori e, in prospettiva futura, lo sviluppo di un sistema di tracciabilità 
affidabile potrebbero contribuire, da un lato, a prevenire il rischio di 
frodi commerciali a danno dei consumatori e, dall’altro, a promuovere 
lo sviluppo dei territori di raccolta. Il corretto posizionamento del tartu-
fo molisano sul mercato nazionale ed internazionale e la conseguente 
valorizzazione e tutela di questo prodotto potrebbero, infatti, favorire lo 
sviluppo socio-economico della regione, promuovere il turismo enoga-
stronomico ed attrarre visitatori.
Tuttavia, sebbene siano stati finora ottenuti risultati promettenti, per 
poter raggiungere questo ambizioso obiettivo si rendono necessarie 
analisi più approfondite, estese ad un numero maggiore di popolazioni 
di tartufo, molisane e non.
Infine, va sottolineato che la piena comprensione del ruolo dei batteri 
nel ciclo vitale di Tuber e dei fattori che determinano la composizione 
del microbiota del tartufo potrebbe contribuire al miglioramento delle 
tecniche di micorrizazione e di coltivazione di questo prezioso fungo. In 
questa direzione, sarebbe auspicabile una collaborazione tra Università, 
vivai e centri di tartuficoltura operanti sul territorio regionale.
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UNA REGIONE NASCOSTA

Dove splendide montagne baciano il mare in soli 90 km. Nel mezzo tro-
viamo colline mozzafiato che si stagliano all’orizzonte, dove sono custo-
diti piccoli e incantevoli borghi immersi nei paesaggi. Una terra fatta di 
cose semplici, dove è possibile respirare ed ammirare a passo lento bel-
lezze millenarie, specchiarsi in laghi, scoprire cascate naturali mozzafiato 
e sentieri selvaggi nella natura incontaminata.
Territori contraddistinti da sapori, colori, saperi e tradizioni unici, che ne 
scandiscono il tempo e ne contraddistinguono l’identità. Un’autenticità 
dove i campi seguono il ritmo delle stagioni, abbracciano il ciclo della 
vita nel pieno rispetto dell’ambiente e degli ecosistemi.
Attraverso un’agricoltura tradizionale, biologica e sostenibile, gli agricol-
tori diventano custodi indiscussi dell’ambiente in cui vivono.
Una terra di autentiche eccellenze chiamata Molise. A rendere unico il 
patrimonio agroalimentare vi è il tartufo, alimento prelibato ed esclusivo, 
sia per la sua rarità che per il suo inconfondibile aroma. Il Molise è tra i 
primi produttori d’Italia.
L’Assessorato regionale alle Politiche agricole e agroalimentari promuove 
e incentiva le attività di cavatura, produzione, trasformazione e commer-
cializzazione del tartufo, rafforzando la conoscenza e divulgando la cul-
tura che ruota attorno a questo mondo, anche sotto l’aspetto del turismo 
enogastronomico. Tra le iniziative più importanti, la realizzazione di im-
pianti di tartuficoltura, come il Centro di ricerca e sperimentazione per la 
produzione di piantine tartufigene di Campochiaro, gestito dall’ARSARP.
Questa brochure vuole essere uno strumento per conoscere la realtà del 
tartufo molisano e favorire il rispetto e la tutela di una risorsa preziosa, 
in un’epoca in cui la salute dell’ambiente e la biodiversità sono sempre 
più minacciate.
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LA STORIA DEL TARTUFO

Il termine “tartufo” deriva dal latino Terrae tufer (escrescenza del-
la terra). Era conosciuto già dai Babilonesi nel 3000 a.C. Nel I se-
colo a.C. il filosofo greco Plutarco descriveva i tartufi come “frut-
ti degli Dei”, nati da un fulmine di Zeus scagliato vicino a una quercia. 
I Romani, seguendo le usanze etrusche, ne facevano largo uso a tavo-
la. Nel Medioevo il tartufo scomparve dalle diete, considerato frutto del 
demonio, per poi ricomparire nelle corti del XVI secolo. Nel Settecento il 
tartufo bianco del Piemonte divenne simbolo di lusso nelle corti europee.
Scoperto dai molisani solo negli anni ’80, il tartufo è divenuto un pilastro 
dell’economia locale e oggi il Molise è il più grande produttore italiano. Il 
clima, l’ambiente salubre e lo spopolamento (con l’abbandono dei terreni 
fertili) hanno creato condizioni ideali per la crescita del prezioso fungo.
L’intera regione può essere considerata una grande tartufaia: Dall’Alto 
Molise (ricco di Tuber magnatum Pico e Tuber aestivum Vitt.) fino alle 
pinete costiere (Tuber albidum Pico).
Sono circa 5000 i cavatori molisani autorizzati alla raccolta. In molti co-
muni montani, la ricerca del tartufo rappresenta una fonte primaria di 
reddito.

Esempi emblematici:
Fossalto (CB) – 220 cavatori su 1251 abitanti
Colle d’Anchise (CB) – 90 cavatori su 780 abitanti
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Tuber magnatum Pico 
Tartufo bianco pregiato

Il più ricercato e costoso. Si trova in terreni freschi, 
lungo fossi e fondovalle, in simbiosi con Populus alba. 
Matura da settembre a gennaio.

Tuber aestivum Vitt.
Tartufo nero estivo o scorzone 

Diffuso su tutto il territorio regionale, in simbiosi con 
Quercus pubescens. Matura da maggio a settembre.

 
Tuber albidum Pico alias T. borchii Vitt.
Tartufo bianchetto o marzuolo

Matura da gennaio a metà aprile, soprattutto 
nelle pinete costiere.

 
Tuber macrosporum Vitt.
Tartufo nero liscio

Presente nelle stesse zone del tartufo 
bianco pregiato.

 
Tuber mesentericum Vitt.
Tartufo nero di Bagnoli

Si trova nelle faggete del Matese.

Tuber aestivum var. uncinatum Chatin
Tartufo nero uncinato

Matura in autunno nelle zone più ombreggiate.

LE PRINCIPALI SPECIE DI TARTUFO DEL MOLISE
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Fondato nel 2010, il Centro di Tartuficoltura di Campochiaro nasce per 
promuovere la tartuficoltura in Molise, regione fortemente vocata ma 
priva di una filiera completa. La struttura, gestita dall’ARSARP, include: 
Laboratorio attrezzato, sala inoculi, serra automatizzata, sala convegni, 
uffici amministrativi.

IL LABORATORIO
Dotato di microscopi per il monitoraggio delle micorrize e camere di cre-
scita per la sperimentazione sul tartufo bianco pregiato.

LA SERRA
600 m², fino a 25.000 piantine tartufigene. Completamente automatizzata, 
con irrigazione computerizzata e sollevamento da terra per evitare con-
taminazioni.

LE PRODUZIONI VIVAISTICHE
Produzione di piantine di roverella, cerro, leccio, nocciolo e carpino nero, 
micorrizate con Tuber aestivum Vitt.. Le piante e i semi sono di origine 
molisana per preservare la biodiversità locale.

LA CERTIFICAZIONE
Dal 2020, la gestione ARSARP garantisce protocolli scientifici rigorosi e 
certificazione regionale sulla qualità delle piantine. Solo i lotti che pre-
sentano sviluppo armonico e corretta micorrizazione ottengono la certi-
ficazione di idoneità alla tartuficoltura.

LE ALTRE ATTIVITÀ DEL CENTRO
Studi sul territorio – monitoraggio delle tartufaie naturali per mappatura 
regionale. Attività didattica – tirocini e visite guidate. Ricerca – nuove tec-
niche di micorrizazione e agricoltura sostenibile

IL CENTRO DI RICERCA E SPERIMENTAZIONE 		
DI CAMPOCHIARO
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LINEE GUIDA SULLA COLTIVAZIONE 
DEL TARTUFO MOLISANO

⦁ Scelta del posto: analisi di caratteristiche pedoclimatiche, tessitura, 
permeabilità, areazione, pH e ristagni idrici.

⦁ Scelta delle specie: roverella, nocciolo, cerro, leccio, carpino nero, 
pino domestico, pino d’Aleppo, tiglio. Possibile aggiunta di piante co-
mari (Cistus creteus, Prunus spinosa, Lavandula spp.) per favorire la 
produzione.

⦁ Preparazione del terreno: aratura, frangizolle, rimozione sassi e alberi.
Messa a dimora: ottobre–dicembre o febbraio–aprile.

⦁ Irrigazione di soccorso: fondamentale nei primi anni. Usare acqua sor-
giva o di pozzo decantata.

⦁ Sarchiatura e rinforzo sporale: da agosto a settembre; ogni anno si 
distribuisce soluzione sporale di tartufo nero estivo.

⦁ Potatura e manutenzione: potature annuali per favorire luce e svilup-
po radicale superficiale.

⦁ Raccolta: a partire dal 5° anno, con massima resa dal 9° in poi. La pri-
ma produzione va lasciata a terra per favorire nuove micorrize.
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CONTATTI

⦁	 ARSARP
	 Via Giambattista Vico, 4 – Campobasso - Tel. 0874 4031

⦁	 Vivaio Forestale Regionale “Selva del Campo” – Campochiaro 
(CB) Tel. 0874 775063 - www.arsarp.it

⦁	 Agenzia Regionale per lo Sviluppo Agricolo, Rurale e per la Pe-
sca.

⦁ 	 Assessorato Politiche Agricole e Agroalimentari, Sviluppo Ru-
rale, Pesca e Programmazione Forestale.





3 ATTIVITÀ PRODUTTIVE 
E CATENA DI VALORI
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ATTIVITÀ PRODUTTIVE E CATENA DI VALORE
Estratto dall’intervento al convegno “Tartuficoltura e Tartuficultura” 

Il tartufo è un prodotto che da sempre rappresenta un “unicum” nel pa-
norama agroalimentare italiano. Non è soltanto un bene di lusso, ricer-
cato a livello mondiale, ma anche un asset economico e territoriale che 
in regioni come il Molise si lega strettamente allo sviluppo delle aree 
interne e alla valorizzazione delle risorse naturali.

INQUADRAMENTO ECONOMICO GENERALE
Il settore tartuficolo, seppur di nicchia, muove un giro d’affari rilevante. 
Secondo i dati pubblicati da GMI Institute, l’istituto americano di ricerche 
e statistica con sede a Delaware, il mercato del tartufo nel 2024 è stato 
valutato 1 miliardo di dollari con la prospettiva di raggiungere 2,3 mld nel 
2034. 
Circa il 60% della quota di mercato è assorbita dal tartufo nero.
Il mercato dei tartufi è prerogativa europea che ne rappresenta il 50% del 
mercato mondiale.
Le stime nazionali parlano di diverse centinaia di milioni di euro l’anno di 
valore generato, con una quota significativa attribuibile all’export verso 
mercati come Stati Uniti, Giappone, Germania e Francia. 
Il Molise, pur essendo una piccola regione, ha un peso specifico impor-
tante: secondo i dati raccolti negli ultimi anni, oltre il 40% del tartufo 
fresco commercializzato in Italia proviene da aree molisane. (Questo va-
lore si riferisce alla quantità di prodotto estratto e non al fatturato che 
esso sviluppa che invece va a beneficiare del notevole valore aggiunto 
rappresentato dalla trasformazione).
Si tratta di una percentuale che colloca la regione ai vertici della produ-
zione nazionale, al fianco di Umbria e Piemonte.
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LA CATENA DI VALORE DEL TARTUFO MOLISANO
Analizzare la filiera significa esaminare come il valore economico si distri-
buisce tra i diversi segmenti:

⦁ 	Produzione primaria (raccolta e tartuficoltura)
	 In Molise operano diverse migliaia di cavatori professionisti e 

amatoriali. (Le ultime stime di Coldiretti di Febbraio 2025, parlano di 
circa 5000 tesserini rilasciati ad altrettanti raccoglitori)

	 La tartuficoltura coltivata sta crescendo, con centinaia di ettari 
impiantati a nocciolo, quercia e carpino micorrizati, sostenuti da 
fondi PSR.

	 Il prezzo medio del tartufo varia in maniera significativa: da poche 
centinaia di euro al chilo per lo scorzone estivo a diverse migliaia 
per il bianco pregiato (Tuber magnatum Pico).

⦁ 	Trasformazione e commercializzazione
	 In Molise operano circa 30 aziende specializzate nella trasformazione 

del tartufo in oli, salse, creme, condimenti.
	 L’export di prodotti trasformati cresce con ritmi superiori al 10% 

annuo, soprattutto verso i mercati extra-UE.
	 È qui che si concentra gran parte del valore aggiunto: un chilo di 

tartufo fresco, se trasformato, può generare un fatturato anche 
triplo rispetto alla vendita diretta.

⦁ 	Turismo enogastronomico ed esperienziale
	 Il turismo legato al tartufo è una frontiera in forte crescita.
	 In Molise sono nate negli ultimi anni esperienze di “caccia al tartufo” 

per visitatori italiani e stranieri, pacchetti turistici che integrano 
enogastronomia, cultura e natura.

	 Secondo una stima di Unioncamere, ogni euro speso in esperienze 
legate al tartufo ne genera 2,5 sull’indotto locale (ristorazione, 
ospitalità, trasporti).
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INDICATORI ECONOMICI CHIAVE

Per sintetizzare l’impatto economico del tartufo sul Molise, possiamo 
richiamare alcuni indicatori:

⦁	 Occupazione diretta e indiretta: persone coinvolte tra cavatori, 
operatori della trasformazione e turismo connesso.

⦁ 	Valore della produzione primaria: centinaia di tonnellate annue, 
con oscillazioni legate all’andamento stagionale e climatico.

⦁ 	Valore dell’export regionale: negli ultimi cinque anni, il tartufo e i 
suoi derivati hanno rappresentato oltre il 20% delle esportazioni 
agroalimentari molisane.

⦁ 	Moltiplicatore economico: si stima che ogni euro generato dalla 
filiera tartuficola attivi fino a 3 euro di valore complessivo nell’e-
conomia locale.

OPPORTUNITÀ E CRITICITÀ

Il quadro è indubbiamente promettente, ma vanno segnalate alcune 
criticità:

⦁	 Climatiche e ambientali: la raccolta del Tuber magnatum è sempre 
più incerta a causa dei cambiamenti climatici, con stagioni siccito-
se che riducono drasticamente la produzione.

⦁	 Strutturali: frammentazione della filiera, presenza ancora limitata 
di cooperative e consorzi capaci di fare massa critica sul mercato.

⦁	 Normative e regolatorie: la necessità di garantire tracciabilità, 
certificazioni di qualità e lotta alla contraffazione, elementi cru-
ciali per tutelare il consumatore e il marchio “Molise”.

PROSPETTIVE DI SVILUPPO

Per rafforzare il ruolo del tartufo nella crescita regionale, alcune tra 
le direttrici possibili sono:

1. 	Investire sulla tartuficoltura coltivata, che può dare stabilità pro-
duttiva, ridurre la pressione sulla raccolta spontanea e garantire 
continuità di offerta.



51

2.  Valorizzare il marchio territoriale, magari con un riconoscimento 
DOP/IGP dedicato, che rafforzerebbe l’identità del tartufo molisano 
e la sua distintività sui mercati internazionali.

3. Integrare filiera agricola e turistica, creando un “distretto del tartu-
fo” capace di mettere insieme produzione, trasformazione, ristora-
zione e accoglienza.

CONCLUSIONI

Il tartufo in Molise non è solo un prodotto d’élite: è una risorsa econo-
mica con un impatto misurabile, capace di trainare settori diversi e di 
fungere da leva per lo sviluppo sostenibile delle aree interne. La sfida per 
i prossimi anni sarà quella di passare da un’economia prevalentemente 
estrattiva e spontanea a una filiera strutturata, integrata e competitiva, 
capace di moltiplicare il valore creato, di dare stabilità ai redditi degli 
operatori e di posizionare il Molise come una delle capitali mondiali del 
tartufo.

Sandra Palombo 
CTM - Presidente Comitato imprenditoria 
femminile Camera di Commercio





4 PRODUTTORI
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DI IORIO TARTUFI SRLS
Sede legale e operativa: 
Busso (CB)
Anno di fondazione:
2007
Referente e contatti:
VINCENZO DI IORIO
www.diioriotartufi.it

Di Iorio Tartufi è un’azienda a conduzione familiare specializzata nella raccolta 
e trasformazione di un’antica prelibatezza: il tartufo.
Negli splendidi boschi secolari del Molise, scrigno di tali tesori, l’azienda rac-
coglie nel corso dell’anno tartufo bianco pregiato, tartufo nero estivo, tartufo 
bianchetto e tartufo nero pregiato. Subito dopo la raccolta, parte del tartufo 
viene selezionato e trasformato secondo metodi di lavorazione artigianale in 
un moderno laboratorio, combinando così, in maniera perfetta, tradizione ed 
innovazione.
Unendo fantasia e competenze, l’azienda ha sviluppato nel corso degli anni 
un vasto pannello di prodotti ottimi per realizzare piatti raffinati: dalle salse e 
creme tartufate all’olio, miele, sale, burro e formaggi a base di tartufo.

Produzione annua stimata di tartufo fresco: 500 kg

Altri prodotti derivati: 20.000 pz

Numero collaboratori: 7

Principali mercati di riferimento:

•	Arabia Saudita
•	USA
•	Germania
•	Italia

Certificazioni possedute: 
BIO, KOSHER

Riconoscimenti e premi ottenuti:
•	Eccellenza Italiana anno 2022
•	Premio Oscar qualità 2014

AZIENDE PARTNER DELLA 
PRIMA EDIZIONE DEL RAPPORTO ANNUALE
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CENTRO TARTUFI MOLISE 
Sede legale: 
C.da San Giovanni Dei Gelsi, 148
Campobasso 
Sede operativa: 
C.da Vicenne snc - Castropignano (CB) 
Anno di fondazione: 2001
Referente e contatti:
SANDRA PALOMBO
+39 333 3809960
www.centrotartufimolise.com

Centro Tartufi Molise è espressione della cultura italiana e della sua tradizione 
enogastronomica. Nasce dalla passione per i prodotti genuini, punta alla qua-
lità delle materie prime e all’impiego di moderne tecniche di produzione. L’a-
zienda oggi, grazie ad Angelo Palombo, il fondatore, e ai figli Sandra e Vittorio, 
ha assunto dimensioni internazionali ed è ben inserita in prestigiosi ambienti 
di eccellenza culinaria, promuovendo il tartufo come punta di diamante della 
cucina Italiana. Disponendo di moderni laboratori di selezione, raccolta e pro-
duzione del tartufo molisano, consente una diversificazione dell’offerta che 
incontra appieno i gusti raffinati di appassionati consumatori in tutto il mondo.

Numero collaboratori:  25

Certificazioni possedute:  BIO, BRC, KOSHER 
Riconoscimenti e premi ottenuti: 
•	Guinnes World Record 
•	Eccellenze al timone 2025
•	Molise Eccellenze 2025
•	Azienda Eccellenze Associazione Italiana Cuochi 2024
•	Stelle del Sud 2024. 

Partecipazione a fiere, eventi o reti associative: 
L’Azienda partecipa ad eventi fieristici nazionali e non in collaborazione con 
enti e associazioni.
Principali mercati di riferimento:
•	Italia
•	Germania
•	USA
•	Inghilterra
•	Arabia Saudita
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KING OF TRUFFLES SRL

Sede operativa: 
Via Enzo Ferrari 21 – 86070 MACCHIA D’ISERNIA (IS) 
Anno di fondazione: 2011
Referente e contatti:
EDMONDO ANGELACCIO
e.angelaccio@kingoftruffles.com
+39 3395824027 - www.kingoftruffles.com

King of Truffles opera nel settore della coltivazione e commercializzazione del 
tartufi freschi e lavorati. Ha sede in Molise, in Provincia di Isernia (area rinoma-
ta per i tartufi) con un ufficio e sede legale anche a Firenze. Il core business del-
la KoT’ è nella produzione e commercializzazione dei prodotti a base di tartufo 
nel settore del «luxury-food» dunque ad altissima qualità. La KoT produce in 
autonomia dal 2022 tutti i prodotti del proprio catalogo, controllando tutta la fi-
liera, velocizzando le produzioni ed elevando la qualità rispetto ai competitori.

Produzione:
•	Carpaccio di tartufo nero
•	Perle di tartufo nero
•	Tartufata
•	Condimento a base di burro con tartufo bianchetto
•	Preparato a base di miele di acacia con tartufo nero
•	Condiment a base di olio di oliva aromatizzato con aroma di tartufo bianco 

e tartufo nero
•	Condimenti a base di olio evo con aroma natural di tartufo bianco Biologi-

co e tartufo nero Biologico

Numero collaboratori: 5
Principali mercati di riferimento:
•	Emirati Arabi  ⦁ Arabia Saudita  ⦁ USA  ⦁ Germania  ⦁ Italia

Certificazioni possedute:  BIO
Riconoscimenti e premi ottenuti:
All’evento Bellavita Varsavia, King of Truffles si è aggiudicata un premio per la 
referenza condimento a base di olio evo con aroma naturale di tartufo bianco 
biologico.
Partecipazione a fiere, eventi o reti associative:
King of Truffles ha partecipato nell’ultimo anno all’Anuga 2025 (Colonia), Gool 
Food (Emirati Arabi), Bellavita, Varsavia, Bellavita Riga, TuttoFood, SIAL Parigi, 
e si appresta a partecipare, nel mese di novembre, alL’European Pizza Show a 
Londra.
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NATURA & SAPORI ITALIA
Sede legale e operativa: 
Pescolanciano (iS)
Anno di fondazione: 2015
Referente e contatti:
MARIO TESONE
+39 3398669624
mario@naturaesapori.com
www.naturaesapori.com

Natura & Sapori produce specialità al tartufo italiano, al servizio di ristoranti, 
negozi di specialità alimentari, distributori e consumatori privati. Il team Na-
tura & Sapori è composto da giovani che apportano tutto il loro entusiasmo, 
insieme alle singole conoscenze specifiche e studi accademici, nel rispetto e 
conservazione delle antiche tradizioni.

Numero collaboratori: 3

Principali mercati di riferimento:
•	USA
•	Germania
•	Italia
•	Olanda
•	Belgio

Riconoscimenti e premi ottenuti:
•	USA - FDA

Partecipazione a fiere, eventi o reti associative:
Eventi fieristici, B2B in Italia e all’estero.

Visione futura dell’azienda nel settore tartufigeno:
L’azienda, sin dalla sua Fondazione è in costante crescita e costante innovazio-
ne di prodotto e dei processi.
Sono in corso lavori per impianti di coltivazione di piante tartufigene. Even-
tuali iniziative culturali, educative o turistiche legate al tartufo. Collaborazioni 
attive con enti, istituzioni e associazioni.
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DENOMINAZIONE INDIRIZZO ATTIVITÀ

LILLI TARTUFI SRLS Via Corte Vecchia 22
Bojano - CB

Raccolta di prodotti selvatici

MATESE TARTUFI DI 
COLACCI TONY

Via Gino Gasbarro Snc
Bojano - CB

Commercio all'ingrosso di tartufi.

COSTY TARTUFI SRLS Via Matese, 63
Ferrazzano - CB

Commercio all'ingrosso di tartufi.

SIMAR SRLS Via Don Stefano 
Gorzegno, 10
Bojano - CB

Commercio all'ingrosso non specializzato 
di altri prodotti alimentari, bevande e 
tabacco ulteriori specifiche: commercio 
all'ingrosso di funghi, tartufi e di tutti i 
prodotti del sottobosco

AZIENDA AGRICOLA 
TENUTA S.LUCIA DI 
PALOMBO ANGELO

Contrada S. Giovanni dei 
gelsi, 148
Campobasso

Coltivazione di funghi e tartufi

AZIENDA AGRICOLA 
TENUTE DI IORIO TARTUFI

Via Fraticelli, 12
Campobasso

Raccolta di prodotti selvatici non legnosi

MARTINO TARTUFI Via Don Stefano 
Gorzegno, 10
86021 BOJANO (CB)

Commercio di tartufo all’ingrosso ed al 
dettaglio

CASA GINEVRA DI TIZIANA 
TROMBA

Via Monforte, 25
Campobasso

Commercio elettronico all'ingrosso e al 
dettaglio di tartufi

DEUS TRUFFLE DI 
MICHELE DI TOMMASO

Contrada S. Giovanni In 
Golfo, 114/C
Campobasso

Raccolta di prodotti selvatici non legnosi 
ulteriori specifiche: raccolta di tartufi

ORTAGGI DEL MOLISE DI 
VITTORIO DE SOCCIO

Via S. Giovanni dei Gelsi, 
148
Campobasso

Coltivazione di funghi e tartufi.

TERRAE TARTUFI S.R.L. Via San Lorenzo, 164
Campobasso

Lavorazione e conservazione di frutta e 
di ortaggi (esclusi i succhi di frutta e di 
ortaggi)

CANELLA ALDO MARCO Contr. Macchiolino, 2
Fossalto - CB

Commercio all'ingrosso di tartufi ed altri 
prodotti alimentari.

TARTUFI SABETTA DI 
SABETTA ANGELO

ContR. Quercigliole, 1
Ripalimosani - CB

Lavorazione e conservazione di ortaggi 
e tartufo.

SELVATICO DI BERARDI 
PATRIZIO

Piazza Michele 
Pietravalle, 31
Salcito - Cb

Lavorazione , preparazione e confeziona-
mento sottovuoto o in barattolo in parti-
colare tartufi ed asparagi

ALTRE AZIENDE DEL SETTORE
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DENOMINAZIONE INDIRIZZO ATTIVITÀ

CICCARELLA GIANLUCA Via Contrada Pontoni, 
13/A
Trivento - CB

Raccolta di tartufi e tartufaie controllate/
coltivate

SAPORI DI BOSCO 
MOLISANI - S.R.L.

Contrada Monteverde 
Snc
Vinchiaturo - CB

Trasformazione e commercializzazione 
di tartufi

ALTI SAPORI DI 
BENIAMINO LUCA

Via N. Falconi, Snc
Capracotta - IS

Lavorazione e preparazione tartufi e fun-
ghi freschi e lavorati con inscatolamento 
e preparazione con prodotti vari lavora-
zione e preparazione di ortaggi e frutta 
con inscatolamento lavorazione artistica

TARTUFI LE IFE SRL Via Torquato Di Tella 16
Capracotta - IS

Lavorazione e conservazione di tartufi ed 
ortaggi vari

TRUFFLE LAND SOCIETA' 
AGRICOLA SRL

Via Della Resistenza, 10
Capracotta - IS

Lavorazione e conservazione di tartufi

AZIENDA AGRICOLA 
TRUFFLE LAND DI 
FALASCA SONIA

Contrada Vaglie, 33
Carovilli - IS

Coltivazione di funghi e tartufi

NE.PI. SNC DI NESTOLA 
ADRIANO E PIROLLI 
NICOLINO

Ss 85 Venafrana, Km 
36,275
Macchia d’Isernia - IS

Trasformazione funghi e tartufi, altri pro-
dotti, commercializzazione prodotti tipici

MATTEI MARIA 
ANTONIETTA

Contr. Quercelle, Snc
Monteroduni - IS

Preparazione, lavorazione, confeziona-
mento di sostanze alimentari (tartufi 
-funghi, frutti di bosco, ortofrutta in ge-
nere) preparazione di confetture e confe-
zionamento di prodotti surgelati.

SAPORI D'AUTUNNO DI 
BOSCHI GIUSEPPE

Monteroduni - IS Coltivazione di funghi e tartufi in piena 
aria.

G.L.M. TARTUFI SRLS Via Pace, 50
Rionero Sannitico - IS

Lavorazione e conservazione di frutta e 
di ortaggi (esclusi i succhi di frutta e di 
ortaggi)

NEARTH TARTUFI S.R.L. Loc. Il Giardino, Snc
Sant’Elena Sannita - IS

Lavorazione, trasformazione e distribu-
zione con deposito di prodotti del sotto-
bosco quali funghi tartufi e castagne.

OVERLAND TARTUFI S.R.L. Contr. Giardino, snc
Sant’Elena Sannita - IS

Lavorazione con deposito di prodotti del 
sottobosco quali funghi, tartufi, castagne.
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