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			L’autrice, Lina Brun, è attiva anche come guida e accompagnatrice turistica in Piemonte, in particolare a Torino, nelle Langhe e nel Monferrato.

			

			Ama questa terra meravigliosa e ha partecipato spesso con grande piacere alla “cerca” del tartufo.

			

			Grazie al suo lavoro ha conosciuto Pietro Frassica, autore della Prefazione di questo libro

			





			Oltre a svelare tutti i segreti di questo raffinato vegetale, Profumo di tartufi suggerisce i luoghi per acquistarlo e i modi per conservarlo. 

			

			Ricorda le fiere più importanti e termina proponendo antiche e moderne ricette di sicuro effetto:

			

			Un libro incentrato sulla semplicità, ma non sul semplicismo - sulla semplicità del vivere, attorno a cui da sempre gli scrittori tessono luminose tele di gratitudine - una lettura piacevole, dunque, per coloro che vogliono godere appieno delle cose migliori della vita.

			

			Pietro Frassica

			Princeton University

		


		
			
Prefazione

			


			Come i fiori anche i tartufi hanno un loro linguaggio a cominciare da quella “erre” centrale, un po’ strisciata alla francese. 

			

			Passate per la via principale di Alba in una giornata d’autunno e verrete avvolti da un odore di tartufo (un binomio quasi indissolubile tartufi-Piemonte) che batte tutti gli altri profumi della stagione che si sprigionano dai negozi già in preludio natalizio. 

			

			L’effetto sui passanti è subliminale, ne conquista l’anima. 

			

			La gente sembra ricordare piú gli odori che le immagini. Del resto, come è stato osservato: “l’olfatto è l’unico, tra i cinque sensi, che va direttamente al cervello, senza intermediari. 

			

			L’odore è rapido come una scarica elettrica.” (Jim Twitchell, Selling Culture in America).

			

			Geloso della propria privacy, il tartufo si nasconde inerme e genuino agli sguardi indiscreti in una terra faticosa per le bizzarrie dei suoi scoscendimenti e delle sue viscere. 

			

			Fino a quando nei mesi autunnali, la danza rituale di cani addestrati e di abili cavatori di tartufi (trifulau) darà al prezioso fungo una sua identità, destinando i piú pregiati alla celebrità di aste internazionali. 

			

			Grazie, infatti, a rapidi collegamenti satellitari potranno raggiungere in pochi minuti vendite straordinarie che sovente superano il costo di un’auto o di un diamante.

			

			Ma è proprio in quest’anima doppia, elegiaca e mondana, il pegno di questo “re” della tavola, le cui accezioni culinarie vengono proposte tra mito e fisiologia, tra scienza e decadentismo sensuale, tra magia e peso economico, in questo libro colto e originale di Lina Brun. 

			

			Un resoconto erudito e avvincente che del tartufo esplora le vicende dall’antichità ai nostri giorni e tale da comprendere organicamente tutte le sue attività. 

			

			Ricerca e piacere diventano in questa operazione organizzativa un corollario ritualistico che del tartufo rievoca storia, specie, norme, formule, senza dimenticare che mangiare può essere un’esperienza sensuale e appagante, anche per coloro che sono stati travolti dalla mania di essere supermagri a tutti i costi. 

			

			Attento ai capricci del gusto, carico di fuggevoli, delicate sfumature, ma senza pedanti classificazioni, il catechismo dei patiti del tartufo è completo. 

			

			Che importa se i tartufi non appartengono alla categoria dei preziosi bianchi, vanto delle Langhe e del Monferrato, o le loro dimensioni non consentono di essere quotati in Borsa. 

			

			Sono pur sempre gioia del palato e conforto spirituale. 

			

			A dire il vero a me piacciono anche quelli piú proletari della Romagna, che nascono in terreno sabbioso (benché sappiano d’aglio, hanno molto profumo), quelli dell’Umbria, e quelli che una volta si trovavano in Brianza, perché si esprimono con un linguaggio territoriale, anzi locale; come se in ciascuno di questi preziosi tuberi esplodesse una forza antica e intatta che affonda nella notte profonda del tempo. 

			

			Andarli a mangiare in una qualsiasi taverna, sopra fette di pane sulle quali spalmare un buon burro, riconcilia col mondo. È questo il modo migliore per gustarli, perché aggiungono un’atmosfera unica, un sofisticato piacere, un conforto dei sensi. 

			

			Anzi cosí possono diventare davvero afrodisiaci, mettendo in azione i loro feromoni maschili, ormoni cui i sessuologi attribuiscono le loro virtú afrodisiache, lodate peraltro da molti amanti famosi (Rabelais e il Marchese de Sade, tanto per nominarne alcuni).

			

			Oltre a svelare tutti i segreti di questo raffinato vegetale, Profumo di tartufi suggerisce i luoghi per acquistarlo e i modi per conservarlo, ricorda le fiere piú importanti e termina proponendo antiche e moderne ricette di sicuro effetto. 

			

			Un libro incentrato sulla semplicità, ma non sul semplicismo - sulla semplicità del vivere, attorno a cui da sempre gli scrittori tessono luminose tele di gratitudine - una lettura piacevole, dunque, per coloro che vogliono godere appieno delle cose migliori della vita.

			

			Pietro Frassica

			Princeton University
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Tartufi

			


			La natura si riveste di mille colori e le colline paiono la tavolozza di un pittore che, insoddisfatto del suo lavoro, stende ogni giorno nuove pennellate su quanto ha già dipinto, scegliendo tinte sempre più accese. 

			

			Nei vigneti si vendemmia il frutto di un anno di lavoro, atteso con trepidazione guardando il cielo, nel timore che cada troppa pioggia o che piova nel momento sbagliato, e sperando che l’annata sia delle migliori. 

			

			Nelle cantine fermenta già il mosto delle prime uve raccolte. È autunno, la stagione dei frutti, ma anche quella dei funghi, che spuntano al piede degli alberi, sovente nascosti tra le foglie, premio di chi li sa trovare, e che faranno la gioia dei buongustai.

			

			Nel buio della terra, sulle radici delle piante ospitanti, scelte in modo spesso inspiegabile, maturano altri funghi: sono i tartufi, che più di ogni altro prodotto della terra hanno saputo stuzzicare la fantasia dell’uomo ed eccitare i suoi sensi. 

			

			In Piemonte, la bella regione incoronata da montagne maestose e ricca di dolci colline, essi hanno trovato il loro habitat ideale e il giusto riconoscimento delle loro qualità. 

			

			È qui che in autunno si trova il Tuber magnatum Pico, il re dei tartufi. 

			

			Allora si moltiplicano i mercati e le feste, e i prezzi possono salire alle stelle anche per un tartufo di pochi grammi, e si creano le leggende che una volta si raccontavano nelle lunghe serate sulle aie e nelle stalle, e che oggi si scrivono nei libri. 

			

			È la magica stagione dei tartufi…

		


		
			
Il diamante della tavola
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			Così viene chiamato da molti il tartufo, seguendo l’esempio di Brillat-Savarin, che lo definì il diamante della cucina.

			Appartiene al genere Tuber come le patate. 

			

			In realtà con queste non ha niente da spartire e cresce nel bosco come i funghi e al pari di questi non ha parti verdi, perché nel tartufo non avviene la fotosintesi clorofilliana. 

			

			La sua sagoma dipende dal tipo di terreno in cui si è formato: più questo è duro e più il … diamante sarà bitorzoluto, in quanto ha dovuto faticare per farsi lo spazio necessario a crescere. 

			

			Può avere la grandezza di un pisello o raggiungere peso e dimensioni considerevoli, che verranno poi ingigantiti per la storia nei racconti dei trifulau, nelle lunghe sere trascorse accanto al camino.

			

			Alcuni anni fa i tartufi non erano apprezzati come oggi e quando i contadini li trovavano nei campi spesso li gettavano. 

			Oggi invece si misurano in grammi come l’oro e come l’oro sono diventati costosissimi. 

			

			Per questo hanno valore anche i pezzetti (in dialetto locale frise o tuchetin). 

			

			La cosa è piuttosto divertente, se si pensa che il tartufo è composto per l’85% … di acqua e solo per il 15% di sali minerali.

			

			Il nome gliel’hanno dato, come spesso succede, gli antichi Romani, che lo chiamavano tufolae terrae, cioè rigonfiamento della terra. 

			

			La contrazione di queste parole dà origine a truffolae, da cui derivano il termine inglese truffle, quello francese truffe ed anche il piemontese trifola. 

			

			Plinio il Vecchio, poi, l’ha definito callus terrae, il callo della terra. 

			

			è stato proprio lui a parlarne per primo, nella sua Naturalis Historia. 

			

			Plinio il Giovane lo considerava il miracolo della natura, un gioiello della terra. 

			

			Il medico arabo Rhazes lo riteneva una verdura e Avicenna lo considerava già un fungo.

			



			Sono un po’ come dei diamanti, hanno, come quelli, qualcosa di un oscuro miracolo; e vengono, come quelli, trattati con reverenza. 
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