
L 
a Città di Amandola, patria 

del tartufo pregiato dei Monti 

Sibillini, ha proposto anche 

quest’anno l’edizione estiva del Fe-

stival “Diamanti a tavola”. Dal 20 al 

21 luglio, il protagonista indiscusso 

della città è il famoso e ricercato tu-

bero. Per l’occasione l’evento è dedi-

cato al tartufo nero estivo, che in 

questa stagione è il protagonista sul-

le tavole e perfino nelle gelaterie di 

tutto questo territorio della parte 

Sud delle Marche.  

     Il tartufo, della varietà estiva, lo Scor-
zone, è però accompagnato dal 
“gelato artigianale”, altro prodotto che 
da sempre caratterizza Amandola. In-
sieme alla manifestazione “Diamanti a 

tavola” infatti va in scena anche la 
11.ma Edizione della “Festa del Gelato 
Artigianale Amandolese”, preparato 
dalle gelaterie storiche di Amandola 
principalmente con prodotti locali. Un 
connubio perfetto che mette in risalto 
due prodotti caratteristici della Città.  

     Come nelle precedenti edizioni l’e-
vento è arricchito da intrattenimenti di 
varia natura, dagli spettacoli fino ad un 
suggestivo percorso espositivo, nelle 
viuzze del centro storico, con stand di 
prodotti tipici locali.  

—————— 

A 
mandola, si trova nel cuore 
del Parco Nazionale dei 
Monti Sibillini, perciò anche 

parlando di gelati, in occasione 

AD AMANDOLA, L’11^ FESTA DEL 
GELATO E DEL TARTUFO ESTIVO  
Oggi, si conclude la Festa ma il Gelato artigianale è sempre di casa e per tutto 
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della 11.ma Festa del gela-
to, non possiamo non 
prendere in considerazio-
ne i due prodotti che più 
caratterizzano questo terri-
torio e che entrambi si pre-
stano quali ingredienti per 
la gelateria. Sono la Mela 
Rosa dei Sibillini e il Tartu-
fo nelle sue diverse speci-
ficità.  

     Oggi, ci focalizziamo in-
nanzitutto sul tartufo estivo, 
che si raccoglie dal 1giugno 
al 31 agosto e poi anche dal 
1° ottobre al 31 dicembre. 
Proprio perché nel mese di 
luglio insieme alla “Festa del 
gelato artigianale” è abbina-
ta e non a caso, il “Festival 
del tartufo nero estivo”.  

     E ciò, già di per se, da 
un’idea dell’importanza e 
della considerazione di 
questo che di primo acchi-
to sembrerebbe uno strano 
apparentamento. 

 

DUE PAROLE SUL 
TARTUFO ESTIVO 

I 
l tartufo è un fungo che 
cresce sottoterra e che, 
quando matura, sprigio-

na un intenso profumo, che 
varia a seconda della specie, 
perfetto per il fiuto degli ani-

mali. Il tartufo, infatti, viene 
trovato grazie agli animali 
dall'olfatto particolarmente 
sensibile, i cani da tartufo 
appunto. 

     Pregiata prelibatezza in 
cucina, il tartufo viene usa-
to per preparare squisite 
salse da spalmare su cro-
stini e fette di pane, per 
impreziosire un primo piat-
to, come per esempio le 
tagliatelle o il riso, dove 
viene tagliato e lasciato in 
superficie a scaglie. 

     Si possono altresì prepa-
rare invitanti secondi piatti a 
base di carne e tartufo, co-
me per esempio le scaloppi-
ne e il filetto. Tante le varian-
ti di tartufo, tra cui anche lo 
scorzone, un tartufo dalla 
mille qualità. 

     Lo scorzone è un tartufo 
nero, chiamato anche tar-
tufo estivo, il cui nome 
scientifico è Tuber Aesti-
vum Vitt. Il termine 
'scorzone' deriva proprio 
dalla caratteristica di que-
sto tartufo di avere una 
scorza ruvida e verrucosa. 
Lo distinguiamo dal tartufo 
ero pregiato in quanto, al 
taglio, la gleba non è scu-
ra, ma tende al giallo scu-
ro. 

     Predilige terreni sia sab-
biosi che argillosi, di boschi, 
pinete e litorali marini fino 
ad altitudini di 1000 metri 
slm. Le specie arboree a cui 
si associa lo sviluppo del tar-
tufo scorzone sono la rove-
rella, il leccio, la quercia, il 
cerro, il carpino e il noccio-
lo; il periodo di raccolta ini-
zia a Maggio, proseguendo 
fino all'autunno inoltrato. 

     Nello scorzone sono 
racchiusi tutti gli aromi del 
bosco, e all'olfatto l'odore 
è intenso e delicato. 

     Anche se è meno pregia-
to rispetto al tartufo bianco 
e al tartufo nero pregiato, lo 
scorzone è un tartufo vasta-
mente apprezzato, sia per il 
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stura e lasciare riposare il 
tutto per 15 minuti. 

      Aggiungere il sugo di 
tartufi e la crema alla mistu-
ra, far gelare e quando è 
ben fredda (ma non ghiac-
ciata) mettere nella macchi-
na del gelato. In mancanza 
di quest’ultimo elettrodome-
stico occorre far congelare 
mescolando la mistura ogni 
6-7 minuti. 

Per la crema 

In una terrina mettere 2 
tuorli e 1 chiara d’uovo, 
aggiungere 4 cucchiai di 
zucchero, mescolare bene 
e aggiungere 2 cucchiai 
ben rasati di farina, pas-
sandola per un setaccio, in 
modo che non si formino 
dei grumi: la crema costi-
tuirà la base che dovrà 
esaltare il sapore del tartu-
fo. Se capita un grumo di 
farina sul palato, tutto il 
lavoro sarà stato inutile.  

     Altra precauzione: ag-
giungere la farina molto len-
tamente. 

prezzo abbordabile, sia per 
la versatilità di utilizzo in cu-
cina e la facilità di conserva-
zione. (da scorzone.it)  

 

IL GELATO AL  
TARTUFO ESTIVO   
 

D 
i una nota azienda, 
la Urbani Tartufi di 
Sant’Anatolia di 

Narco, con sede sul versan-
te umbro dei Monti Sibilli-
ni, prendo a prestito la ri-
cetta del Gelato al tartufo 
estivo.  

     Vi è anche da dire che è 
necessario distinguere tra 
“tartufo gelato”, che solo per 
la sua forma assomiglia ad 
un tartufo, e “gelato al tartu-
fo” che invece è proprio al 
sapore di tartufo e tra i suoi 
ingredienti sono degli 
estratti del pregiato fungo 
ipogeo. 

Gli ingredienti  

(per 15-20 porzioni) 6 de-
cilitri di latte; 5 decilitri di 
crema; 600 grammi di zuc-
chero; 14 tuorli d’uovo; 4 
decilitri di sugo al tartufo; 
100 grammi di tartufi esti-
vi tagliati finemente; Stec-
chini di cioccolato 
(reperibili in qualsiasi dro-
gheria) 

La preparazione 

Mescolare i tuorli e lo zuc-
chero in una pentola, far 
bollire il latte in un’altra 
pentola, aggiungere molto 
lentamente il latte ai tuorli 
e lo zucchero, riscaldare la 
mistura così ottenuta a cir-
ca 80° finché inizia a rap-
prendersi; quindi passarla 
attraverso un setaccio. Ag-
giungere i tartufi alla mi-
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     Dopo aver mescolato con 
cura uova, farina e zucchero 
mettete il tutto in pentolino 
dove avrete fatto scaldare 
400 gr di latte. Mettete poi 
sul fornello col fuoco più 
basso possibile tenendo il 
tutto mescolato con costan-
za.  

     Quando inizia a rap-
prendere continuate a me-
scolare per 5 minuti circa e 
togliete dal fuoco, conti-
nuate a mescolare ancora 
un po’ anche dopo (onde 
evitare che il calore resi-
duo faccia attaccare la cre-
ma sul fondo rovinandone 
il sapore con tracce di bru-
ciato). 
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