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Premessa

La commercializzazione dei funghi in ambito nazionale ¢ regolata dal DPR n. 376/95, che propone un elenco per le
specie che si possono vendere allo stato fresco (allegatol), e un elenco per le specie fungine allo stato secco (allegato2).
La legge regionale 26.11.2001 n. 30 “ Norme per la regolamentazione e commercializzazione dei funghi epigei”, che si
ispira nel suo impianto alle legislazioni nazionali, rimanda ad un successivo decreto della Giunta Regionale del
30.09.2003 I’elencazione delle specie commerciabili in ambito regionale. Sia nell’elenco nazionale che in quello
regionale non compaiono specie interessanti, ospitate nella letteratura scientifica e nei lavori di autorevoli autori
nazionali e internazionali, naturalmente commestibili, diffuse negli ecosistemi forestali della Calabria e consumate da
sempre dalle popolazioni locali. Tra queste specie

si descrive in questo primo contributo il Pisolithus arhizus, indicato erroneamente per molto tempo come tartufo in
ambienti popolari, chiamato in molte zone montane della Sila Greca con il termine dialettale di “Tirituppitu”

Nome scientifico: Pisolithus arhizus ( Scop.: Pers.) Rauschert
Sinonimo: Pisolithus tinctorius (Pers.) Coker & Couch

Nome volgare: falso tartufo

Nome dialettale. Tirituppitu.

Luogo di raccolta delle specie osservate:

Carpoforo: piriforme, con I’asse maggiore fino a 20 cm, cresce per meta interrato; il peridio, rugoso, screpolato da
adulto, va dal giallo al bruno rossastro, inizia a polverizzarsi nella fase della maturita, macchia le mani al tocco.

Gleba: si presenta compatta al taglio, con caratteristici corpuscoli rotondi detti “periodioli”che inizialmente gialli si
scuriscono con il tempo, a maturita si osserva al piano di taglio una massa uniformemente nerastra e friabile, sapore
dolce e odore gradevole.

Ecologia:in tutte le zone sabbiose e a contenuto acido delle regioni mediterranee, sotto castagno o sotto cisto, a diversi
livelli di altitudine. Cresce durante tutta la primavera e I’estate, fino ad autunno inoltrato.

Commestibilta: commestibile da giovane, quando la carne & compatta e presenta la struttura a “periodioli”; da scartare a
maturita quando si presenta scura con massa pulverulenta.

Osservazioni: erroneamente chiamato ancora tartufo in ambienti popolari, in realta & un Basidiomicete e non ha nulla in
comune con i veri Tuber (Ascomiceti). Consumato nei luoghi di raccolta da persone anziane che ne esaltato I’odore e il
sapore, € una specie caratteristica dei nostri ambienti naturali, e se venisse inserita nell’elenco regionale dei funghi
commerciabili, potrebbe diventare una nuova variabile economica delle zone montane, oltre che rappresentare per
I’originalita dell’aspetto, del sapore e odore, del nome dialettale “tirituppitu”, una pietanza caratteristica dell’offerta
turistica a cui la nostra Regione si sente vocata.

Il sinonimo scientifico P. tinctorius, fa presumere che nell’antichita venisse usato per tingere filati e vesti.
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