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Uprawa trufli zostata zainicjowana
we Francji na poczatku XIX w.

W 1903 r. po raz pierwszy udato

sie uzyskac grzybnie trufli czarnej

(T. melanosporum) w czystej kulturze,
ale dopiero w latach 70. ubiegtego
wieku rozpoczeto wysadzanie
inokulowanych truflg sadzonek,
ktore rosty w kontrolowanych
warunkach. Pierwsze owocniki trufli
spod doswiadczalnych drzew na
plantacjach francuskich zebrano

w 1977 r. Francuscy i wtoscy naukowcy
wykorzystywali rézne gatunki trufli
do inokulacji sadzonek. Proby
zakonczyly sie sukcesem w wypadku
dwoch gatunkow: trufli czarnej

(T. melanosporum Vitt.) i trufli letniej
(T. gestivum Vitt.). To one przynoszg
obecnie plon na plantacjach. Nie
powiodty sie natomiast proby
pozyskania z uprawy trufli biatej (Tuber
magnatum). Ten gatunek zbierany jest
tylko w naturalnych drzewostanach,
podczas gdy ok. 80% zbiorow trufli
czarnej i letniej pochodzi z plantacji.
Zaktadanie plantacji truflowych

w warunkach Polski jest stosunkowo
nowym przedsiewzieciem naukowo-
-gospodarczym, ktére wpisuje sie

w coraz bardziej popularyzowany

na sSwiecie kierunek ,agroforestry”.



Trufle (Tuber spp.) nalezg

do grzybow workowych (Ascomycota)
charakteryzujgcych sie podziemnym
trybem zycia (owocniki zwykle

rosng w glebie na gtebokosci

ok. 10-20 cm). Tworzg mykoryze

z wieloma gatunkami drzew i krzewdéw
leSnych, m.in. debem, bukiem,

lipg, grabem, sosng czarng, osika

i leszczyna. W Europie wystepuje

ok. 25 gatunkow trufli, zaliczanych

do rodzaju trufla (Tuber).

Do najbardziej cenionych z uwagi

na zapach i smak naleza: trufla biata
(Tuber magnatum Pico), trufla czarna
(T. melanosporum Vitt.),

trufla letnia (T. aestivum Vitt.),

trufla letnia owocnikujgca jesienia

(T. aestivum var. uncinatum Chatin),
trufla biatawa (T. borchii Vitt.),

trufla zimowa (7. brumale Vitt.),

trufla wielkozarodnikowa

(T. macrosporum Vitt.) i trufla
wgtebiona (T. mesentericum Vitt.).

W Polsce potwierdzono wystepowanie
cenionych kulinarnie trufli: letniej,
wgtebionej, wielkozarodnikowej,
zimowej i biatawej oraz gatunkéw,
ktére nie majg wartosci kulinarnych,
takich jak: trufla ruda (T. rufum), trufla
wydrgzona (T. excavatum), trufla

pstra (T. maculatum) i trufla jaskrawa
(T. fulgens).
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Autorka ksigzki z imponujgcej wielkoscig truflg letnig (A.R.G.)
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Trufle - grzyby rozpalajace ludzkg wyobraznie, zachwycajgce smakiem i wzbudzajgce na-
dzieje na bogactwo. Znane byty od tysigcleci i opisywane w dzietach starozytnych pisarzy,
przekazywane w legendach i basniach, omawiane w bardziej wspotczesnej literaturze, tak-
ze kulinarnej.

Podkresli¢ nalezy, ze jest to pierwsze w Polsce kompendium wiedzy na temat trufli, oparte
nie tylko na wiadomosciach zaczerpnietych z literatury, ale takze, a moze nawet przede
wszystkim, na badaniach prowadzonych przez Autorke, profesora Instytutu Badawczego
Lesnictwa. Badania te majg w naszym kraju charakter pionierski. O trufli przez dtugie lata
nie pisano w krajowej literaturze, uwazajgc wystepowanie tego grzyba w Polsce za ewene-
ment, jesli wrecz nie za mit. Trufle s3 domeng krajéw $rédziemnomorskich, tam kréluja
na stofach, osiggajac zawrotne nieraz ceny. W 2010 r. okaz trufli biatej, wazacy 1,3 kilograma,
sprzedano za 200 tysiecy euro. Nic wiec dziwnego, ze grzyb ten nazywany jest takze , biatym
ztotem”.

Pierwsze udokumentowane doniesienia o wystepowaniu trufli w Polsce pochodzg mniej
wiecej z potowy XX w., kiedy to opisano pojedyncze stanowiska trufli letniej. Dzisiaj wie-
my, miedzy innymi dzieki pracom prowadzonym w Instytucie Badawczym Le$nictwa,
ze w Polsce rosng ponadto: trufla wgtebiona, ruda, wydrazona, pstra i jaskrawa, a takze tru-
fla wielkozarodnikowa, ktorej najdalej wystepujgce na pétnoc stanowisko odkryto w trak-
cie relacjonowanych w ksigzce badan. W rozdziale ,,Gatunki trufli wystepujace w Europie”
Czytelnik doszuka sie wyczerpujacych informacji na ten temat.

W ostatnich latach w badaniach nad truflg znajdujg takze zastosowanie techniki biologii
molekularnej (analizy DNA), co pozwala badac rowniez pokrewienstwo populacji z réznych
czesci Europy.

Wszystkie gatunki trufli sg grzybami mykoryzowymi, zwigzanymi z wieloma roslinami les-
nymi. Mimo badan wcigz niewiele wiemy o rozwoju tych grzyboéw, szczegélnie o uwarun-
kowaniach tworzenia sie owocnikéw i czynnikach wptywajgcych na te faze rozwoju. W tym
kontekscie prezentowana ksigzka jest niezwykle interesujgca, Autorka opisuje bowiem
(w rozdziale ,Ekologia”) potwierdzone dotad fakty dotyczgce zbiorowisk lesnych, w kto-
rych wystepuje trufla, warunkédw podtoza sprzyjajgcych jej rozwojowi oraz czynnikéw
klimatycznych majacych na niego wptyw. Gleba okazuje sie podstawowym elementem
warunkujgcym wystepowanie trufli w polskich lasach, co ogranicza rejony, w ktérych ro-
$nie, do stosunkowo niewielu komplekséw lesnych. Potwierdzona zostata miedzy innymi
zalezno$¢ miedzy zasobnoscig podtoza w wapn a plonowaniem trufli letniej oraz znaczenie
wilgotnosci i temperatury substratu.
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Wiele uwagi poswieca Autorka zmiennosci Srodowiskowej i gatunkowej grzybéw rodzaju
Tuber w Polsce oraz strukturze mykoryz u sadzonek debu szyputkowego i leszczyny po-
spolitej - gatunkdw wykorzystywanych w uprawie plantacyjnej trufli. Ta ostatnia kwestia
wydaje sie bardzo obiecujgca - w ramach badan Instytut Badawczy Lesnictwa zatozyt jedne
z pierwszych w kraju tzw. ogrody truflowe. W ksigzce znajdziemy caty rozdziat poswiecony
temu zagadnieniu, opisujacy przygotowanie terenu, nawozenie, wyb6r mykoryzowanego
materiatu sadzeniowego, wreszcie sadzenie w uprawie. Doda¢ nalezy, ze jest to zadanie
przede wszystkim dla oséb cierpliwych - pierwszy plon, przy sprzyjajacych okolicznosciach,
mozna bowiem uzyska¢ - w wypadku trufli letniej - dopiero po 4-10 latach uprawy. Warto
tez wspomnie¢, ze zbiér owocnikédw z 1 ha w Europie wynosi przecietnie 20-40 kg, ale moze
réwniez osiggac 100 kg!

Piszac o szansach lepszego poznania ,polskich trufli”, Autorka wspomina réwniez o zagro-
zeniach. A naleza do nich niewatpliwie - oprdcz niewielkiej wiedzy wynikajgcej z niedostat-
ku badan - takze przesadzone informacje medialne o niebotycznych cenach tych grzybéw
(pamietac nalezy, ze w Polsce nie wystepuje najbardziej ceniona trufla biata), co moze
prowadzi¢ do niszczenia grzybni w lesie przez lekkomysinych grzybiarzy. Inny problem
to luki w zakresie edukacji na ten temat oraz brak regulacji prawnych odnoszgcych sie
do pozyskiwania i sprzedazy owocnikdw trufli w Polsce. Taka sytuacja jest wykorzystywa-
na przez grzybiarzy z zagranicy, na przyktad z Wegier, ktorzy przyjezdzajg na zbior trufli
i wywozg pozyskane owocniki.

Pod koniec ksigzki, w rozdziale ,Gastronomia”, co$ dla szczesciarzy, ktérym uda sie ,upo-
lowac” trufle - kilka sprawdzonych przepiséw kulinarnych. Nie wyczerpujg one oczywiscie
wszystkich mozliwosci wykorzystania tych grzybdw w kuchni, ale w petni ukazujg ich wy-
jatkowa role w mniej lub bardziej wyrafinowanych daniach. Bez wzgledu na stopien ich
skomplikowania trufle potrafig nadac przygotowywanym potrawom wyjatkowos¢ i niepo-
wtarzalnosc¢.

Jak podkresla Autorka w zakonczeniu, mimo znacznego postepu naukowego, wcigz nie zna-
my dogtebnie wielu zagadnien zwigzanych z rozwojem trufli. Nie poznano procesu rozwoju
owocnika ze strzepek grzybni, co jest zapewne jedng z przyczyn braku sukcesu w hodowli
trufli w warunkach kontrolowanych. Bez odpowiedzi pozostajg tez pytania o czynniki od-
powiedzialne za strategie zyciowg trufli, forma bytowania tych gatunkédw moze sie bowiem
zmieniac - od symbiozy mykoryzowej przez saprotrofizm, az do pasozytnictwa w zaleznosci
od warunkoéw srodowiska glebowego. Te wcigz otwarte kwestie otwierajg nowe mozliwosci
dla nauki i stwarzajg szanse zdobycia wiekszej wiedzy na temat tych fascynujgcych grzy-
bow.

Wojciech Gil
Instytut Badawczy Le$nictwa
Warszawa, marzec 2016 r.
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Dla grzybiarza znalezienie trufli mozna poréwnac¢ z odnalezieniem igty w stogu siana.
Od stuleci najdrozsze grzyby Swiata budzg olbrzymie emocje znajdujgce odzwierciedlenie
w wyrafinowanych metodach poszukiwan i zawrotnych cenach. Magii grzybéw z rodzaju
Tuber nie mogta oprzec sie réwniez nauka. Dr hab. Dorota Hilszczanska, profesor nadzwy-
czajny Instytutu Badawczego Lesnictwa w Sekocinie Starym, dzielgc sie swoimi obserwa-
cjami i doswiadczeniem, przekonuje, ze takze w Polsce posiadanie ogrodu truflowego nie
musi by¢ jedynie marzeniem.

Uzyteczne wskazéwki, poparte naukowymi wynikami badan i bilansem ekonomicznym, po-
zwolity Autorce nie tylko na opracowanie praktycznego przewodnika, ale przede wszystkim
uswiadomienie Czytelnikowi, jak ciggle mato wiemy o biologii tego niezwyktego rodzaju.
Wyrafinowane wymagania srodowiskowe, mykoryza z lisciastymi gatunkami drzew, decy-
dujaca np. o sile aromatu owocnikéw, ztozona ekologia trufli - wszystko to moze rozpalac
wyobraznie nie tylko naukowych umystéw, ale takze wirtuozéw sztuki kulinarnej i amato-
réw grzybobran, dla ktérych poszukiwanie trufli jest po prostu pasjonujaca przygoda. Nie
sposob jej doswiadczy¢ bez solidnej i gtebokiej wiedzy o leSnym biosystemie.

Lektura ksigzki to cenna wskazéwka nie tylko dla ewentualnych hodowcéw trufli w Polsce,
ale takze dla le$nikéw praktykéw. Od dwudziestu bez mata lat w laboratoriach Nadle$nictwa
Rudy Raciborskie oraz pracowniach Lesnego Banku Genéw Kostrzyca w Mitkowie produ-
kuje sie biopreparaty grzybéw ektomykoryzowych kilkunastu gatunkéw, w tym takze grzy-
bow jadalnych z rodzaju Suillus (maslak). Szczepi sie nimi kilkanascie milionéw sadzonek
drzew rocznie, ktére nastepnie sg wysadzane na terenach o zdegradowanych glebach bgdz
tez w zaktadanych ogrodach grzybowych z maslakiem. Grzyby z rodzaju Tuber, tworzgce
zwigzki symbiotyczne z niektérymi drzewami i krzewami leSnymi, do tej pory niedostepne
i tajemnicze, takze sg przedmiotem duzego zainteresowania lesnikow, we wtadaniu ktérych
znajduje sie bardzo nowoczesna infrastruktura szkétkarska. To, co do niedawna byto tak
zazdrosnie strzezone przez przyrode, za sprawg tej publikacji moze by¢ dostepne takze
dla nas.

dr inz. Kazimierz Szabla
Dyrektor Regionalnej Dyrekgji
Laséw Panstwowych w Katowicach
Katowice, marzec 2016 r.
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Trufle to grzyby owiane legenda, nazywane ,tajemnym ptodem ziemi”, od tysigcleci fa-
scynujace pisarzy, filozoféw i badaczy. Narosto wokét nich wiele mitéw, gtéwnie z uwagi
na miejsce wystepowania i nieprzewidywalnos$¢ zbioru. Pierwsze wzmianki na temat trufli
datuje sie na 1600 r. przed narodzeniem Chrystusa, ich autor nie jest jednak znany. Pisat
o nich m.in. uczen Arystotelesa, grecki filozof Teofrast (372-286 p.n.e.). W dziele pt. ,Historia
plantarum” opisat trufle jako ,rosliny bez korzeni, todyg, gatezi, pakdw, lisci i kwiatéw".

Wsrdd starozytnych pojawiaty sie rézne opinie na temat trufli. Nikander, grecki lekarz
i filozof (ok. 185 r. p.n.e.), uwazat je za ,diabelski wytwér ziemi”. Znacznie tagodniejszy
w swym osadzie byt rzymski orator Cycero (106-43 r. p.n.e.), nazywajac je ,dzie¢mi ziemi”.
Dioskorides (40-90 r. p.n.e.), grecki lekarz, autor pracy ,,De materia medica”, opisywat trufle
jako bulwiaste korzenie.

Starozytni Grecy i Rzymianie chetnie spozywali grzyby. Sposréd ok. 20 znanych gatunkéw
najwiekszg popularnoscig cieszyt sie muchomor cesarski (Amanita caesarea). Nazwa ga-
tunkowa potwierdza, ze byt przysmakiem godnym cesarskiego stotu. Innym popularnym
gatunkiem byt ceniony réwniez w naszych czasach borowik (Boletus edulis). Podobng stawg
cieszyty sie trufle pustynne (Terfezia spp.), importowane z Tunezji i Libii. Pliniusz Starszy
podkreslat, ze trufle pustynne nalezg do najbardziej poszukiwanych przysmakdéw. Truflami
handlowano w Damaszku, Bagdadzie, Izmirze, Aleppo, Baku, Thilisi i Jerozolimie.

Podobnie jak dzisiaj, stosunkowo czesto zdarzaty sie w starozytnosci zatrucia grzybami.
Trujgce grzyby byty przyczyng Smierci cesarza Klaudiusza, wielkiego amatora grzybéw. Jak
jednak wynika z zachowanych zrodet pisanych, najwiecej uwagi poswiecano truflom, proé-
bujac poznac ich sekretne zycie.

Pliniusz Starszy (23-79 r. n.e.), autor ,Naturalis historia”, fundamentalnego dzieta nauko-
wego okresu starozytnego, tak wyrazat zdziwienie naturg trufli: ,najwspanialszg cechg trufli
jest jej zdolnos¢ do wzrostu mimo braku korzeni”. Siedliska trufli przedstawiat jako ,suche,
piaszczyste miejsca porosniete krzewami”. Na temat plonowania trufli tak pisat:,,Co do po-
wstawania trufli panuje osobliwe przekonanie, iz pojawiajg sie jesienig w czasie deszczu,
a pioruny sg szczegélnie wazne dla ich wzrostu. W glebie nie utrzymujg sie dtuzej niz rok,
zas najsmaczniejsze sg trufle zbierane wiosng. Niektorzy sadzg, ze rozwijajg sie z nasion”.

O piorunach jako czynniku decydujacym o rozwoju trufli pisato wielu 6wczesnych auto-
réow, na przyktad Plutarch (46-120 r. n.e.), ktéry uwazat, ze trufle sg konglomeratem po-
wstatym wskutek dziatania btyskawic, wysokich temperatur i wody zgromadzonej w glebie.
Athenaeus (ok. 200 r. n.e.), autor pietnastotomowego dziefa pt. ,Smakosze”, sadzit, ze roz-
miar i liczebnos¢ trufli zalezy od sity uderzen pioruna. To przekonanie jest wcigz zywe
wsréd Beduinow.
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W kolejnych stuleciach, szczegdlnie miedzy V a Xll w. naszej ery, trufle poszty w zapo-
mnienie. W tym okresie, zwanym ciemnym $redniowieczem, kultura i poznawanie nie byty
szczegolnie cenione. Wywodzgaca sie z tego okresu starogermanska legenda tak wyjasnia
pochodzenie trufli:

.Pewna wrdézka wybrata sie do lasu, chodzita po lesnych duktach, rozkoszowata sie piek-
nem drzew i kwiatow oraz $piewem ptakéw. Zbierata jagody i poziomki i ani sie spostrzegta,
jak zapadta noc. Wrézka prébowata znalez¢ powrotng droge, lecz bez skutku, wcigz bta-
kata sie po lesie. Utrudzona i zziebnieta trafita wreszcie na skromng chatke. Na jej progu
siedziat biedny wiedniak i piekt ziemniaki w popiele. Przyjat i ugoscit zmeczong wrézke,
a ta - wdzieczna za okazang goscine - przyrzekta mu, ze wkrotce bedzie bogaty. | tak sie
stato. Oto niebawem w okolicznych lasach zaroito sie od trufli, ktére przyniosty wiesniako-
wi duzo pieniedzy. Pobudowat on domy dla siebie i swoich dzieci, rozwinat gospodarstwo
i prowadzit zamozne zycie.

Mijaty lata, az pewnego razu wrézka postanowita sprawdzi¢, co stychac u jej znajomego
gospodarza. Trafita na okazate i kwitngce gospodarstwa, lecz nie znalazta swojego wiesnia-
ka. Zapytata wiec jego dzieci, gdzie jest ojciec. Odpowiedziaty, ze nie zyje. Wtedy wrézka
poprosita o kolacje i nocleg. Zadne z nich nie chciato jednak przyja¢ ani nakarmi¢ wrézki.
Rozztoscita sie wiec i rzucita zty czar na niewdzieczne dzieci, méwigc: odtad to wy bedziecie
spedzac czas na szukaniu trufli, ryjac za nimi w ziemi! | tak zamienita je w dzikie Swinie..."

Do dzisiaj w niektorych regionach Francji uzywa sie swin do poszukiwania trufli. Niestety,
sg takomczuchami i czesto zjadaja znalezione owocniki. Gawarecki (1895) tak opisuje spo-
so6b odpowiedniego utozenia Swini i powstrzymania jej przed zjadaniem trufli:

,Do powstrzymania tego dochodzi dos¢ tatwo i Swinka dobrze wytresowana ryje dopoki nie
zblizy sie do trufli, poczem przestaje i cofa sie, aby jej pan mégt sie zblizy¢ i wzigé wyszukang
trufle. Uderzanie kijem okutym po ryju, zresztg roztworzenie pyska tymze kijem dla wyjecia
trufli z niego, stuzg tu skutecznie, tak ze czesto juz po kilku podobnych lekcyach swinka
staje sie pojetng i nienarazajacg sie wiecej na kary. Nagradzanie tez znalezienia bardzo
na swinke wptywa, a jest ono koniecznem po znalezieniu kazdej trufli, czego zresztg Swinka
od swego pana nie zapomni sie domagac, gdyby on to przepomniat’ (pisownia oryginalna).

Niedogodnosci przy poszukiwaniu trufli ze Swinig spowodowaty, ze obecnie zwykle do wy-
szukiwania tych grzybow uzywa sie wytresowanych w tym kierunku pséw.

Odrodzenie zainteresowania truflami byto szczegélnie widoczne w XIX w. To dzieki truflom
niemiecki uczony Albert Benjamin Frank odkryt w 1865 r. zjawisko mykoryzy, symbiozy
o charakterze mutualistycznym. W tym wypadku roslina i grzyb Swiadczg sobie wzajem-
nie korzysci. Grzyb dostarcza roslinie wody wraz z solami mineralnymi, petni takze role
filtra biologicznego, tworzac mechaniczng bariere w postaci opilsni, mufki na korzeniach.
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Utrudnia tym samym wnikanie niepozgdanych patogendéw (bakterii, grzybéw) czy metali
ciezkich. Roélina z kolei dostarcza partnerowi grzybowemu weglowodanéw, ktérych sam
nie potrafi wytworzy¢.

O wystepowaniu trufli w minionych stuleciach w Polsce mozna wnioskowa¢ na podstawie
pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej (,Compedium Ferculorum, albo zebranie potraw”;
Czerniecki, 1682). Stanistaw Czerniecki, kuchmistrz wojewody krakowskiego Aleksandra
Michata Lubomirskiego, podaje w niej m.in. przepis na ,tertofelle pieczone w popiele”.

Kolejne doniesienia o trufli znajdujg sie zaréwno w opracowaniach naukowych, jak i w lite-
raturze pieknej. W publikacjach z korica XIX i pierwszej potowy XX w., ktérych autorami byli:
Aleksandrowicz i Btonski, 1894; Gawarecki, 1895; Spausta, 1897; Swoboda, 1928 - znajdujg
sie informacje o uprawie i wkasnosciach kulinarnych tych cennych grzybéw podziemnych.
W wydanym w 1917 r. we Lwowie opracowaniu pt. ,Projekt masowego zuzytkowania bogac-
twa grzybowego laséw, tak i ogrodéw” Feliks Teodorowicz pisze: , Trufla ma odmiany liczne;
ztych ro$nie wiele u nas. Na Podkarpaciu znajduja chtopi wiele trufli przypadkiem, bo szukac
ich umysinie przy pomocy pséw lub $winek nikt z nas nie prébowat. Zna je jednak dobrze
lud na Ukrainie, karmigc nimi chetnie swa trzode chlewna. Znane mi sg miejsca w Krélestwie
Polskim, gdzie trufli czarnych, owych perigordzkich, ro$nie co roku mnéstwo. Ale i Galicya pod
tym wzgledem nie uboga! Sa to skarby ogromne w ziemi rosngace i...w ziemi gnijace, po ktore
dotad nikt sie nie schylit, bo schyli¢ sie nie umiat”. Przemyslenia i uwagi autora odnoszace sie
do znaczenia grzybdéw, w tym trufli jako srodka stymulujgcego rozwoj zaréwno ekonomiczny,
jak i spoteczny, szczegdlnie matych spotecznosci wiejskich, wcigz pozostajg aktualne.

W podobnym tonie utrzymana jest ksigzka pt. ,Uzytek z grzybéw w gospodarstwie domo-
wem”, autorstwa J6zefa Swobody, wydana w 1928 r. w Miejscu Piastowym, czyli na terenie
dawnej Galicji. Autor podaje w niej wiele wyrafinowanych sposoboéw przyrzadzania trufli.
Zadziwia znajomos¢ wykorzystania grzybéw do bezposredniego spozycia, ale i Swiadomos¢
ewentualnych dochodow, jakie moze przynies¢ ludnosci uprawa grzybow.

Wzmianki o truflach mozna znalez¢ takze w literaturze pieknej. Maria Dgbrowska
w ,Dziennikach Powojennych 1945-1949" opisuje profesora Stefana Bryte, architekta o mie-
dzynarodowej stawie, ktory w okresie miedzywojennym w Wigzownie koto Grodka hodowat
trufle. Potwierdzeniem tej informacji sg rosngce tam wciagz stare leszczyny (Corylus avel-
lana), wysadzone w charakterystycznej, typowej dla plantacji truflowych wiezbie (Rosa-
-Gruszecka i in., 2014).

Trufla pojawia sie takze w wierszykach i fraszkach dla dzieci, np. u Jana Brzechwy w wier-
szu pt. ,Grzyby” czy w ksigzeczce ,Wesote grzybobranie - fraszki dla dzieci” (fot. 1), napi-
sanej przez Wiodzimierza Scistowskiego, satyryka, autora utworéw dla dzieci i mtodziezy,
absolwenta Wydziatu LeSnego Wyzszej Szkoty Rolniczej w Poznaniu (dzi$ Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu).
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Fot. 1. llustracja

z ksigzki ,Wesote
grzybobranie - fraszki

dla dzieci” Wtodzimierza TRUFLA

Scistowskiego (D.H.)

Tak wstydliwa jest szalenie,
#e sig chowa wciai pod ziemieg.

Mimo bogatej, jak na owe czasy, literatury, jeszcze w latach 40. ubiegtego wieku wystepo-
wanie trufli w Polsce byto podawane w watpliwos$¢ (Orto$, 1947). W 1953 r. Lubelska opisata
stanowiska wystepowania trufli letniej (Tuber aestivum) (fot. 2), jednakze brak materiatéw
zielnikowych nie pozwolit na potwierdzenie tozsamosci odnotowanych przez autorke
owocnikéw trufli.

Fot. 2. Trufla letnia (D.H.)

Kolejnym gatunkiem trufli, podawanym dla Polski, jest trufla wgtebiona (Tuber mesen-
tericum), znaleziona i zidentyfikowana przez tawrynowicz (1999) na jednym stanowisku
na Wyzynie Krakowsko-Czestochowskiej.

W 2007 r. wystepowanie owocnikéw T. aestivum, trufli wydrgzonej (T. excavatum) (fot. 3),
rudej (T. rufum) i jaskrawej (T. fulgens) zostato stwierdzone na kilku stanowiskach w Polsce
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(Hilszczanska i in., 2008). Nie wyklucza sie, ze owocniki trufli letniej wystepujg w Polsce nie-
mniej licznie niz np. owocniki prawdziwkdw (Boletus), jednak z uwagi na podziemny rozwadj
grzyba (owocniki zwykle znajduje sie w glebie na gtebokosci ok. 10 cm), jak réwniez na brak
tradycji zbioru do celéw kulinarnych, jest on gatunkiem ,przeoczonym”.

Fot. 3. Trufla
wydrazona (D.H.)

Kolejne lata badan zaowocowaty znalezieniem stanowisk trufli wielkozarodnikowej (T. ma-
crosporum) na terenie Niecki Nidzianskiej (Hilszczanska i in., 2013). Stwierdzenie wystepo-
wania tego gatunku w Polsce wnosi nowe dane na temat jego zasiegu. W minionej dekadzie
najdalej na pétnoc wysuniete stanowiska trufli wielkozarodnikowej odnotowano w potu-
dniowej Stowacji (Miko i in., 2006).
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Trufla letnia (D.H.)
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Trufle (Tuber spp.) nalezg do grzybdéw workowych (Ascomycota) charakteryzujacych sie
podziemnym (hypogeicznym) trybem zycia (owocniki zwykle rosng w glebie na gtebokosci
ok. 10-20 cm). Tworzg mykoryze z wieloma gatunkami drzew i krzewdw lesnych, m.in.
debem, bukiem, lipa, grabem, sosng czarng, osikg i leszczyng (Granetti i in., 2005). Rozwdj
mykoryz trufli jest regulowany przez temperature, wilgotno$¢ oraz sktadniki chemiczne gle-
by o odpowiedniej przepuszczalnos$ci. Warunki sprzyjajace rozwojowi wymienionych grzy-
béw znajduja sie zaréwno w glebach piaszczystych, jak i podmoktych, jednakze zasobnych
w weglan wapnia, o niskiej zawartosci azotu, fosforu i zelaza, a bogatych w potas i siarke,
o odczynie 7-8 pH. Na jako$¢ owocnikéw, ich smak i zapach ma wplyw, oprécz wymienio-
nych czynnikéw, gatunek partnera roslinnego. Trufle z drzewostanéw bukowych sg twarde,
maja wyrazisty zapach i mozna je przechowywac dtuzej niz owocnikujgce np. pod leszczyng
czy debem.

Cykl rozwojowy trufli przebiega w dwdéch fazach: symbiotycznej (mykoryza) i saprotroficz-
nej (grzybnia odzywia sie martwg materig organiczng). Dojrzate owocniki wabig swoim
zapachem zwierzeta (gryzonie, dziki, jelenie, chrzaszcze), ktére - zjadajac je - przenosza
i uwalniajg zawarte we wnetrzu owocnika zarodniki (spory). Zarodniki kietkuja, tworzgc
grzybnie wegetatywng. Rozrastajgca sie w glebie grzybnia kolonizuje korzenie drobne
drzew i krzewdw, ktére sg partnerami trufli. Na utworzonych mykoryzach formujg sie pri-
mordia - ,zawigzki owocnikéw trufli”. Nastepny etap obejmuje tworzenie sie zewnetrznej,
szorstkiej warstwy owocnika (peridium). Kolejno, we wnetrzu owocnika, zwanym glebg,
formowane sg worki (asci), a w nich - askospory, czyli zarodniki trufli. Koncowy etap roz-
woju to dojrzewanie owocnika. Przypisanie etapow rozwoju trufli do pér roku moze miec
jedynie przyblizony charakter, gdyz niektére gatunki, w tym trufla letnia, mogg w naszej
strefie klimatycznej wytwarza¢ owocniki przez caty rok. W lutym jednak czy marcu pojawiajg
sie tylko pojedyncze, nieliczne owocniki.

W Europie wystepuje ok. 25 gatunkéw trufli, zaliczanych do rodzaju trufla (Tuber). Wedtug
Kirka i wspotautoréw (2008) na Swiecie znanych jest az 86 gatunkéw trufli, jednak tylko
kilka ma wysoka wartos¢ kulinarng. Do najbardziej cenionych z uwagi na zapach i smak
naleza: trufla biata (Tuber magnatum Pico), trufla czarna (T. melanosporum Vitt.), trufla letnia
(T. aestivum Vitt.), trufla letnia owocnikujgca jesienig (T. aestivum var. uncinatum Chatin),
trufla biatawa (7. borchii Vitt.), trufla zimowa (T. brumale Vitt.), trufla wielkozarodnikowa
(T. macrosporum Vitt.) i trufla wgtebiona (T. mesentericum Vitt.). Najbardziej ceniona przez
smakoszy jest trufla biata, wystepujaca w Piemoncie (we Witoszech) oraz kilku miejscach
we Francji, w Serbii, Chorwacji i Stowenii. Trufla czarna jest niezwykle popularna we Francji
i Hiszpanii, a jej uprawy sg prowadzone takze poza Europg, np. w Stanach Zjednoczonych,
Nowej Zelandii czy Australii. Trufla letnia, nazywana niekiedy truflg europejska, z uwa-
gi na zasieg tego gatunku (od Portugalii i Wielkiej Brytanii na zachodzie, przez Butgarie
i Wtochy na potudniu, po kraje battyckie na wschodzie Europy), to kolejny ceniony pod
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wzgledem kulinarnym i popularny w uprawie gatunek trufli. Jak dotad, najdalej wysuniete
na poétnoc stanowiska wystepowania trufli letniej znajdujg sie w Danii i na wyspie Gotlandia,
nalezgcej do Szwecji (fot. 4).

Fot. 4. Wystepowanie
trufli letniej na terenie

Europy (za Chevalier
i Frochot, 1997) (D.H.)

W Polsce potwierdzono wystepowanie cenionych kulinarnie trufli: letniej, wgtebionej, wiel-
kozarodnikowej, zimowej i biatawe] oraz gatunkéw, ktére nie majg wartosci kulinarnych,
takich jak: trufla ruda (T. rufum), wydrazona (T. excavatum), pstra (T. maculatum) i jaskrawa
(T. fulgens). W tabeli 1 przedstawiono owocniki i zarodniki kilku gatunkéw trufli.

Tabela 1. Wybrane gatunki trufli o znaczeniu kulinarnym wystepujace
w Polsce i gatunki najczesciej im towarzyszace

Tuber aestivum Vitt. (trufla letnia, syn. trufla Zarodniki T. aestivum, zwykle 1-6 w worku (D.H.)
burgundzka). Peridium (okrywa) i gleba
(wewnetrzna warstwa) T. aestivum (D.H.)

Tuber macrosporum Vitt. (trufla Zarodniki T. macrosporum (D.H.)
wielkozarodnikowa) (D.H.)

1 8 POLSKIE TRUFLE. SKARB ODZYSKANY




Tabela 1. Dokonczenie

Owocnik Tuber rufum Pico (trufla ruda) (D.H.) Zarodniki T. rufum (D.H.)

Owocniki Tuber excavatum Vitt. Zarodniki T. excavatum (D.H.)
(trufla wydrazona) (D.H.)

Czeste doniesienia grzybiarzy z potudniowej Polski, szczegélnie z okolic Krakowa
i Podkarpacia, o znalezionych tam truflach biatych okazywaty sie nieprawdziwe. Rzekoma
trufla biata to w istocie piestrak jadalny (Choiromyces meandriformis Vitt.) (fot. 5). Grzyb
ten przypomina nieco owocnika trufli biatej, r6zni sie jednak od niej smakiem i zapachem.
W Stowacji sg prowadzone uprawy tego gatunku, chociaz popyt na piestraka jest tylko
na lokalnym rynku. We Wioszech i Francji gatunek ten nie znajduje zainteresowania, uwa-
zany jest wrecz za niejadalny, majacy trujgce wiasciwosci.

7‘ Fot. 5. Owocnik piestraka

% Th | ! ¢
. I jadalnego (Choiromyces
- .'t v o J meandriformis Vitt.) (M.B.)
i
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Buczyna - raj dla trufli (D.H.)
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EKOLOGIA

Liczba potwierdzonych stanowisk trufli letniej w Polsce jest wcigz niewielka, jednak w okre-
sie minionych o$miu lat znaczaco wzrosta, gtéwnie dzieki realizacji projektéw badawczych
prowadzonych w Instytucie Badawczym Le$nictwa, zwigzanych z ochrong i promocja tych
cennych grzybéw. Znane stanowiska trufli znajdujg sie gtéwnie na terenach, gdzie wy-
stepujg redziny czy pararedziny (fot. 6 i 7), gleby wytworzone na gipsach lub dolomitach,
charakteryzujagce sie obojetnym i lekko zasadowym odczynem podtoza (od 7 do 8 pH)
i zasobne w wapn.

Fot. 6. Redzina
wytworzona na tupkach
wapiennych (D.H.)

Fot. 7. Redzina
wytworzona
na gipsach (D.H.)
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Niekorzystne dla trufli sg lasy o zwartej strukturze, z matym dostepem $wiatta. Gesta ros-
linnoé¢ runa réwniez im nie sprzyja. W Polsce trufla letnia najlepsze warunki do owocni-
kowania znajduje w drzewostanach mieszanych, zwtaszcza jesli ich wiek nie przekracza
30 lat, na siedliskach laséw gradowych, buczyn (fot. 8) i Swietlistych dgbréw (gatunki roslin
tworzgcych mykoryze z truflg letnig i truflg wielkozarodnikowg przedstawiono w tabeli 2
za Granettiiin., 2005). Trufla ro$nie réwniez w starszych drzewostanach, lecz liczba wykry-
tych owocnikdw jest tam znacznie mniejsza (Hilszczanska iin., 2014). W sktadzie roslinnosci
runa na stanowiskach trufli letniej czesto wystepujg storczyki: butawnik (Cephalanthera
spp.), kruszczyk (Epipactis spp.) czy obuwik pospolity (Cipripedium calceolus). Gatunki te
tworzg réwniez symbioze mykoryzowa z grzybami Tuber spp. (Selosse i in., 2004). Inne ro-
sliny runa, rosngce na siedliskach sprzyjajgcych wystepowaniu trufli letniej, to np.: gwiazd-
nica wielkokwiatowa (Stellaria holostea), przytulia wonna (Galium odoratum), podagrycznik
pospolity (Aegopodium podagraria), kokoryczka wielokwiatowa (Polygonatum multiflorum),
zawilec gajowy (Anemone nemorosa), konwalijka dwulistna (Maianthemum bifolium), wicio-
krzew pospolity (Lonicera xylosteum), turzyca lesna (Carex sylvatica), zdrojéowka rutewko-
wata (Isopyrum thalictroides), lilia zfotogtéw (Lilium martagon), groszek wiosenny (Lathyrus
vernus), pertéwka zwista (Melica nutans), fiotek lesny (Viola reichenbachiana), kokorycz pusta
(Corydalis cava), kuklik pospolity (Geum urbanum), przytulia czepna (Galium aparine), jaskier
ostry (Ranunculus acris). Obecnos$¢ na stanowiskach trufli drzew czy krzewdw, takich jak
np. jesion, deren czy gtdg, jest niezwykle wazna. Chociaz nie tworzg one mykoryzy z truflg,
to ksztattujg korzystne warunki powietrzne i termiczne w glebie, stymulujgc tym samym
rozwoj owocnikéw (Hilszczanska i in., 2014).

Fot. 8. Buczyna

z domieszka grabu -
jedna z powierzchni
badawczych, gdzie
owocnikuje trufla
letnia (D.H.)
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Tabela 2. Gatunki drzew, krzewo6w i roslin zielnych tworzacych
mykoryze z truflg letnig i truflg wielkozarodnikowg

Gatunek rosliny Gatunek trufli

Buk zwyczajny
(Fagus sylvatica)

Chmielograb europejski
(Ostrya carpinifolia)

Czystek
(Cistus incanus)

Czystek
(Cistus salvifolius)

Dab bezszyputkowy
(Quercus petraea)

Dab korkowy
(Quercus suber)

Dab omszony
(Quercus pubescens)

Dab ostrolistny
(Quercus ilex)

Dab portugalski
(Quercus faginea)

Dab szyputkowy
(Quercus robur)

Grab pospolity
(Carpinus betulus)

Leszczyna pospolita
(Corylus avellana)

Leszczyna turecka
(Corylus colurna)

Lipa drobnolistna
(Tilia cordata)

Lipa szerokolistna
(Tilia plathyphyllos)

Olsza sercowata
(Alnus cordata)

Topola biata
(Populus alba)

Topola czarna
(Populus nigra)
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Tabela 2. Dokonczenie

Cedr atlaski X X
(Cedrus atlantica)
Cedr himalajski X X
(Cedrus deodara)
Sosna alepska X
(Pinus halepensis)
Sosna himalajska o
(Pinus excelsa)
Sosna czarna X
(Pinus nigra)
Sosna nadmorska X X
(Pinus pinaster)
Sosna pinia X X
(Pinus pinea)
Sosna zwyczajna

. f X X
(Pinus sylvestris)
Sosna wejmutka X X
(Pinus strobus)

Pierwsze dojrzate owocniki trufli letniej (T. aestivum) moga sie pojawi¢ w potowie czerwca,
natomiast od potowy wrzesnia do pierwszych przymrozkéw owocnikuje T. aestivum/uncina-
tum, czyli forma jesienna trufli letniej, nazywana tez truflg burgundzka. Z kolei trufla wiel-
kozarodnikowa (T. macrosporum) moze owocnikowa¢ od potowy sierpnia do pierwszych
przymrozkdw. Podane okresy nalezy traktowa¢ umownie, gdyz dojrzewanie i plonowanie
zalezne jest przede wszystkim od warunkéw pogodowych. Prawdopodobnie czynniki po-
godowe majg réwniez wptyw na wielkos$¢ owocnikéw. Owocniki trufli letniej, wystepujacej
w polskich drzewostanach, mogg wazy¢ od 2 do 300 g (fot. 9). Przewazajgca wiekszos$¢
owocnikéw osigga jednak mase ok. 40-80 g (fot. 10).

Fot. 9. Jeden

z najwiekszych
owocnikéw trufli

letniej znaleziony

w trakcie prowadzonych
badan (D.H.)

2 4 POLSKIE TRUFLE. SKARB ODZYSKANY




Fot. 10. Owocniki

trufli letniej zebrane

w 2012 r. na stanowisku
o powierzchni

100 m? (D.H.)

Dojrzate owocniki, jak juz wczedniej wspomniano, wabig zapachem zwierzeta. Owady, ta-
kie jak np. mucha (Suillia gigantea) czy chrzgszcze nalezgce do rodziny grzybinkowatych
(Leiodidae), odbywajag cze$¢ swojego cyklu rozwojowego w owocnikach trufli. Dla cierpli-
wych i posiadajgcych orli wzrok obserwacja tych owadéw i podazanie za nimi prowadzi
prosto do miejsca, gdzie znajdujg sie trufle. Metoda tzw. poszukiwania na muche jest wcigz
stosowana w Prowans;ji do lokalizacji trufli perigordzkiej (T. melanosporum) (fot. 11), jednak
na plantacjach niezastgpiony jest w tym pies (fot. 12).

Fot. 11. Owocniki Tuber
melanosporum zebrane

na jednej z hiszpanskich
plantacji (D.H.)
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Fot. 12. Plantacja
trufli czarnej i debu
ostrolistnego w Teruel
(Hiszpania) (D.H.)

Negatywny wptyw na rozwdj trufli - a wiec i na zmniejszenie zbioru owocnikéw w natural-
nych drzewostanach, obserwowany szczegélnie w krajach $rédziemnomorskich w minio-
nym stuleciu (Callot, 1999) - majg czynniki ekologiczne i socjalne. Zaprzestanie zbierania
drewna na opat, zwigzane z migracjg ludnosci wiejskiej do miast w latach 60. ubiegtego
wieku, spowodowato znaczne ocienienie dna lasu. Porzucony réwniez zostat tradycyjny
wypas zwierzat, zapewniajacy przeswietlenie drzewostanu (warunki dogodne dla rozwoju
trufli) (Reyna, 2007). Kolejnym czynnikiem niekorzystnym dla grzyboéw z rodzaju Tuber byto
zastepowanie drzewostanéw debowych szybko rosngcymi drzewami iglastymi. Do znisz-
czenia wielu stanowisk trufli mogto sie tez przyczyni¢ nieumiejetne ich zbieranie, np. wyko-
pywanie nieodpowiednimi narzedziami owocnikdw, ktére nie osiggnety stadium dojrzatosci
(Estrada i Alcantara, 1990).

Prawidtowemu rozwojowi owocnikéw trufli nie sprzyjaja tez czeste okresy dtugotrwatej su-
szy z nastepujacymi po nich gwattownymi opadami, powodujgcymi gnicie grzybéw (Callot,
1999). Innym czynnikiem zagrazajacym europejskim gatunkom trufli, w tym trufli letniej,
jest wprowadzanie do $rodowiska sadzonek mykoryzowanych chinska truflg (Tuber indicum
Kooke et Massee), ktéra jako obcy, inwazyjny gatunek moze doprowadzi¢ do wyginiecia
miejscowych gatunkdw trufli, zajmujagc ich nisze ekologiczng. Coraz powszechniejsze w kra-
jach dotad niezwigzanych z uprawa trufli staje sie wiec promowanie zaktadania ogrodéw
truflowych z wykorzystaniem sadzonek mykoryzowanych rodzimymi gatunkami tych grzy-
béw. Tworzenie upraw truflowych - oprécz znaczenia ekonomicznego - niesie ze sobg
rowniez duze korzysci dla ochrony przyrody. Na przyktad wprowadzane do tych upraw ga-
tunki debu: szyputkowego (Quercus robur) i bezszyputkowego (Q. petraea) nalezg do drzew,
z ktérymi zwigzana jest duza liczba innych organizmdéw. Wiele mchéw, porostéw, grzybéw
i bezkregowcow zyje wylacznie w powigzaniu z debem, a liczbe ich gatunkdéw szacuje sie
na 800-1000 (Gardenfors, 1994).
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Zagrozeniem dla polskiej populacji trufli jest wcigz niewielka wiedza na temat biologii tych
grzybow, ich rozprzestrzeniania i roli, jakg petnig w ekosystemie leSnym. Przesadzone in-
formacje, podawane przez media, o niebotycznych cenach trufli i mozliwosciach szybkiego
wzbogacenia sie, mogg prowadzi¢ do niszczenia grzybni mykoryzowej w lesie przez lek-
komysinych grzybiarzy. Kolejnym problemem jest brak instytucji i funduszy na wsparcie
inicjatyw o charakterze socjoekonomicznym dla ewentualnych wtascicieli i hodowcow trufli
oraz edukacyjnym dla spoteczeristwa. Promowaniu trufli w naszym kraju nie stuzg tez nie-
zwykle niskie naktady na badania naukowe (tematyka wydaje sie wcigz egzotyczna). Stad
bardzo waska grupa naukowcéw zajmujacych sie problematyka Tuber. Nie mamy regulacji
odnosnie do pozyskiwania i sprzedazy owocnikéw trufli dopuszczonych do obrotu i han-
dlu w Polsce (catkowitg ochrong objety jest jeden gatunek trufli, tj. trufla wgtebiona). Taka
sytuacja jest wykorzystywana np. przez grzybiarzy z innych krajow, ktérzy przyjezdzaja
do Polski wraz z wytresowanymi psami na poszukiwania trufli i nie niepokojeni przez zadne
stuzby wywozg pozyskane zbiory. Z uzyskanych informacji wynika, ze w 2012 r. wywieziono
z okolic Krakowa ok. 50 kg trufli wielkozarodnikowej (T. macrosporum). Dzieje sie tak, gdyz
na przyktad w ustanowionym na Wegrzech w 2009 r. prawie leSnym znalazly sie paragrafy
podkreslajgce role grzybéw podziemnych w funkcjonowaniu lasu oraz zezwalajgce na ich
zbiér jedynie za pozwoleniem wiasciciela lasu (zaréwno prywatnego, jak i panstwowego).
Ponadto, aby zbiera¢ trufle nalezy uzyskac licencje, tzn. zda¢ egzamin ze znajomosci gatun-
kow i zasad ich pozyskiwania. Potrzebne jest takze pozwolenie na prowadzenie poszukiwan
trufli z psem, a od zbioru ptaci sie podatek (Gogan Csorbai, 2010). Réwniez we Wtoszech
wymagana jest licencja na zbiér trufli, a mozna je pozyskiwa¢ w drzewostanach debo-
wych tylko w sezonie owocnikowania. Zasady zbioru trufli w ogrodach truflowych i lasach
prywatnych sg regulowane przez wtadze lokalne. Poza Ligurig, Lombardig i Piemontem
zakazany jest zbior trufli w nocy. Zasady pozyskiwania trufli sg szczegdtowo przedstawiane
na regionalnych stronach internetowych (Hall, 2007).

Najwiekszg polska bolgczkg wydaje sie jednak brak zarejestrowanego rodzimego inokulum
(szczepionki mykoryzowej) i produkowanych w kraju mykoryzowanych sadzonek, co wyko-
rzystujg nierzetelni producenci, oferujgcy czesto klientom szczepionki mykoryzowe zawie-
rajgce rzekomo zarodniki kilku gatunkow trufli, w tym takich, ktére w Polsce nie wystepuja.
O ostroznosci wymaganej w takich sytuacjach oraz o materiale sadzeniowym, jaki powinno
sie kupowac - w nastepnym rozdziale poswieconym ogrodom truflowym.
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POLSKIE TRUFLE. SKARB ODZYSKANY




Uprawa trufli zostata zainicjowana we Francji na poczatku XIX w. przez J6zefa Talona.
Przesadzat on sadzonki debu z miejsc, gdzie wystepowata trufla czarna, perigordzka (T. me-
lanosporum Vitt.) na nowe stanowiska. Dzisiaj taki sposéb mykoryzacji, niekoniecznie truflg,
nosi nazwe , mykoryzacji kroczacej”. Technika Talona byta stosowana przez 150 lat mimo
ryzyka przeniesienia innych konkurujacych z truflg grzybdw. W 1903 r. po raz pierwszy
udato sie uzyskac grzybnie T. melanosporum w czystej kulturze, ale dopiero w latach 7o.
ubiegtego wieku rozpoczeto wysadzanie inokulowanych truflg sadzonek, ktére rosty w kon-
trolowanych warunkach. Pierwsze owocniki trufli spod doswiadczalnych drzew na planta-
cjach francuskich zebrano w 1977 r. (Hall i in., 1994).

Francuscy i wioscy naukowcy prowadzili badania, wykorzystujac rézne gatunki trufli do ino-
kulacji sadzonek. Uzywali do szczepien zarodniki lub grzybnie wegetatywna. Proby zakon-
czyty sie sukcesem w wypadku dwoéch gatunkoéw: trufli czarnej (T. melanosporum Vitt.) i trufli
letniej (T. aestivum Vitt.). To one przynoszg obecnie plon na plantacjach. Nie powiodty sie
natomiast, jak dotad, préby pozyskania z uprawy trufli biatej (Tuber magnatum). Ten gatu-
nek zbierany jest tylko w naturalnych drzewostanach, podczas gdy ok. 80% zbioréw trufli
czarnej i letniej pochodzi z plantacji.

Uprawy truflowe zyskuja coraz wiekszg popularnos$¢ poza Europg Potudniowa. W krajach,
wydawatoby sie egzotycznych dla trufli, takich jak Szwecja, Finlandia, Litwa czy totwa trwa
zaktadnie ogrodow z T. aestivum. W Polsce, poza uprawami prowadzonymi przez Instytut
Badawczy Lesnictwa, istnieje tez wiele ogrodow prywatnych. Trudno jednak okresli¢ ich
faktyczng liczbe. Ogrody truflowe mozna znalez¢ takze poza Europa. Na poczatku lat 8o.
ubiegtego wieku powstaty w Stanach Zjednoczonych, ale plon przyniosty tylko w pétnocnej
Kalifornii i Karolinie P6tnocnej (Hall i in., 1998). W Nowej Zelandii uprawa trufli znalazta
bardzo sprzyjajace warunki, co czesciowo zwigzane jest z brakiem konkurencji ze strony
innych grzyboéw, tworzacych symbioze mykoryzowg z drzewami leSnymi. Wystepuje tam
tylko pie¢ gatunkoéw drzew tworzacych ektomykoryzy z grzybami nalezgcymi do rodzaju
Tuber (Hall i in., 1994).

W optymalnych warunkach owocniki trufli moga sie pojawic juz po czterech latach od za-
tozenia uprawy. W uprawach leszczynowych trufle zaczynajg wystepowac zazwyczaj wcze-
$niej nizw uprawach debu, jednakze debowe uprawy zapewniajg dtuzszy okres , produkcji”
trufli. Wybierajgc wiec kompromis, najczesciej zaktada sie uprawy z debem i leszczyng
(Hall i in., 1994). We Francji, w Lotaryngii, oprocz roslin gospodarzy trufli wysadza sie tez
takie rosliny, ktore nie tworzg z nig symbiozy, np. jesion. Korzenie jesionu stwarzajg jed-
nak poprzez wydzieliny korzeniowe odpowiednie dla rozwoju trufli warunki cieplne. Zbiér
owocnikéw z 1 ha powierzchni w Europie wynosi przecietnie 20-40 kg, ale niekiedy zdarza

sie nawet 100 kg (Hall i in., 1998).
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Fot. 13. Eksperymentalny
ogrod truflowy
w Lotaryngii (D.H.)

Fot. 14. Owocnik

trufli czarnej
znaleziony na plantacji
w Hiszpanii (D.H.)

W celu ochrony naturalnych stanowisk trufli oraz propagowania rozwigzan zwigzanych
z innym niz tradycyjne zagospodarowaniem terendéw niewykorzystywanych pod uprawy
rolnicze coraz powszechniejsze staje sie promowanie zaktadania ogrodéw truflowych.
Zwigzane jest to z wykorzystaniem szczepionki (inokulum) w postaci ,europejskich”, rodzi-
mych gatunkoéw trufli w krajach, ktére do tej pory nie miaty tradycji ich uprawy. Przyktadem
moze by¢ Szwecja, gdzie w1997 r. na wyspach Gotlandia i Olandia zatozono pierwsze ogro-
dy truflowe, przynoszace obecnie plon. Jako inokulum do zaszczepienia korzeni sadzonek
debu szyputkowego (Quercus robur) i leszczyny pospolitej (Corylus avellana) uzyto rodzi-
mych i francuskich owocnikéw trufli letniej (Weden i in., 2009).
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Fot. 15. Ogrdéd truflowy
na Wegrzech (D.H.)

Zaktadanie plantacji truflowych w warunkach Polski jest stosunkowo nowym przedsiewzie-
ciem naukowo-gospodarczym, ktére wpisuje sie w coraz bardziej popularyzowany na $wiecie
kierunek ,agroforestry”. Taka koncepcja zagospodarowania przestrzeni okazuje sie niejed-
nokrotnie o wiele bardziej korzystna (w niektérych regionach) niz konwencjonalne rolnictwo
lub lednictwo. Biorgc pod uwage przyktady z zagranicy, m.in. z Wegier (fot. 15), Francji, Wtoch
i Hiszpanii, mozna zauwazy¢, ze ten spos6b zagospodarowania stymuluje rozwéj zaréwno
ekonomiczny, jak i spoteczny, szczegdlnie matych spotecznosci wiejskich (Samils, 2002).
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= 7/AKLADANIE | PROWADZENIE UPRAW TRUFLOWYCH

Wybér terenu

Gleby sprzyjajgce rozwojowi trufli mozna zaklasyfikowa¢ do dwdch kategorii: gleby wy-
tworzone bezposrednio na skale macierzystej oraz gleby powstate w wyniku depozy-
tow pokrywajacych skate macierzysta (Chevalier, 2012). Pierwsze sg na ogét typowe dla
krajow $rédziemnomorskich, natomiast gleby drugiej grupy to utwory czwartorzedowe.
Wyksztatcone na nich redziny i czarnoziemy majg rozlegty zasieg w Europie, od Piemontu
na potudniu, przez Austrie, Wegry, Rumunie i Stowacje, po potudniowe Niemcy i potudnio-
wa Polske na pétnocy.

Gleba na powierzchni przeznaczonej pod uprawe truflowg powinna by¢ przepuszczalna
i napowietrzona, z niskim lustrem wody gruntowej (ponizej 40 cm). Odczyn podtoza powi-
nien miesci¢ sie miedzy 7,2 i 8,0 jednostek pH. Typy gleby odpowiednie dla uprawy trufli
to redziny, pararedziny i czarnoziemy, wytworzone na wapieniu skalnym, dolomicie, mar-
glu i wapieniu gipsowym. Potudniowa lub potudniowo-wschodnia wystawa powierzchni
przeznaczonej do zatozenia ogrodu truflowego jest uwazana za najkorzystniejszg w warun-
kach naszego klimatu. Uprawa truflowa powinna by¢ oddalona co najmniej 75 m od granicy
lasu w celu wykluczenia bezposredniego udziatu grzybéw ektomykoryzowych w konkuren-
¢ji z truflg o korzenie sadzonek.

Fot. 16. Gleba
sprzyjajaca
owocnikowaniu trufli
(po prawej) i dla

niej nieodpowiednia
(po lewej) (D.H.)

Wielko$¢ opadéw i temperatura powietrza to kolejne czynniki wazne dla plonowania trufli.
W warunkach Polski $rednia roczna suma opaddéw atmosferycznych, optymalna do roz-
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woju trufli, nie powinna by¢ nizsza niz 600 mm. Srednia roczna temperatura powietrza
powinna wynosi¢ nie mniej niz 8°C.

Wazne cechy terenu, ktére nalezy uwzgledni¢ przy zaktadaniu uprawy truflowej, przedsta-

wiono w tabeli 3.

Gleba/teren -

charakterystyka

Tabela 3. Warunki odpowiednie dla rozwoju T. aestivum Vitt.

Przydatnos$¢ danego terenu w uprawie trufli letniej

Struktura gleby pozostate pozostate glina - piasek
struktury (tzn. struktury piasek gliniasty
inne nizw dwéch
ostatnich
kolumnach)
Zawarto$¢ CaCO3 tak tak brak w profilu brak w profilu

glebowym,
ale substrat
wapienny

glebowym
i substrat
niewapienny

Poziom wody

brak w gérnej

brak w gérnej

brak w gérnej

obecna w gérnej

gruntowej warstwie 40 cm warstwie 40 cm warstwie 40 cm warstwie 40 cm
Wilgotnos$¢ gleby umiarkowana umiarkowana umiarkowana wysoka
i stata i stata i stata
C/N <15 15-20 >20 -
pH 7,6-8,4 7,0-7,6, 7,0-7,6, <7,0
nawet >8,4 nawet >8,4
Substrat wapienie skalne | wapienie skalne | wapienny tupek brak wapieni

krystaliczny,
dolomit, morena

wapienna
Morfologia terenu zbocza zbocza podnéze zbocza -
Wysokos$¢ n.p. m. <600 m 600-1000 m 600-1000 m >1000 m
Nachylenie zbocza >15% >15% <15% -

Uzytkowanie terenu

Obecnos¢ zwartego, gestego lasu redukuje przydatnos$¢ terenu o jedng klase

Struktura i chemizm gleb odpowiednich do uprawy T. aestivum

W Polsce trufla letnia dobre warunki do rozwoju znajduje w glebach o udziale piasku nie
wyzszym niz 20%. Udziat itu nie powinien by¢ nizszy niz 30%. W tabeli 4 przedstawiono
cechy granulometryczne oraz zawartos¢ sktadnikéw pokarmowych gleb, na ktérych wyste-
puje T. aestivum. Dla polskich lokalizacji sktad granulometryczny gleb jest zblizony do sktadu

gleb we Francji, w regionie Burgundii.
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Tabela 4. Sktad granulometryczny i zawarto$¢ sktadnikéw pokarmowych
wybranych, naturalnych stanowisk trufli letniej

Badany Polska Szwecja Francja
parametr

It (%) 38,5 23,3-45,7 1,3 10,4-32,6 34,1 13,6-52,8
Pyt (%) 45,6 35,9-61,7 25,1 9,8-64,7 48,3 17,3-67,4
Piasek (%) 15,8 6,4-36,7 55,6 12,9-79,8 17,5 2,8-69,1
PHH,0 7.2 6,3-7.1 7,5 6,8-7,9 7.6 7,1-8,0
CaCO3 (%) 4,3 0,06-21,5 3,0 0,1-10,5 16,7 0,4-52,0
Ca (%) 2,58 0,33-10,2 0,67 0,36-1,07 0,51 0,28-0,79
P,05 (%) 0,043 0,033-0,066 0,020 0,002-0,120 0,009 0,002-0,082
Mg (%) 0,47 0,45-0,65 0,019 0,009-0,045 0,017 0,005-0,041
K (%) 0,62 0,57-0,85 0,023 0,008-0,063 0,059 0,025-0,104
Ca/Mg 10,3 0,73-15,6 40,6 12,4-67,7 58,5 19,5-116,5
K/Mg 1,3 1,2-1,3 1,2 0,3-4,0 4,5 1,3-8,1
MO (%) 7.3 5,5-8,7 11,9 6,0-21,2 9,7 4,4-21,1
(materia

organiczna)

Corganiczny (%) 3.7 2,8-6,0 6,9 3,5-12,3 5,6 2,6-12,3
Nogstem (%) 0,3 0,2-0,5 0,54 0,3-1,1 0,46 0,3-0,8
C/N 14,0 11-17,2 13,0 9,7-18,2 11,9 8,9-20,4

Czynnikami, ktére majg zasadniczy wptyw na rozwdj trufli letniej, sg zawartos¢ wapnia (Ca)
oraz wegla (C) i azotu (N); relacja miedzy ostatnimi dwoma pierwiastkami nie powinna by¢
nizsza niz 10. Wazne sg zaleznosci miedzy zawartos$cig wapnia i magnezu (Mg) oraz potasu
(K) i magnezu. Im wyzsza warto$¢ Ca/Mg, tym lepsze warunki do rozwoju trufli stwarza
dana gleba. Z kolei K/Mg powinien mie¢ warto$¢ nizszg niz 2. W przeciwnym wypadku moze
nastgpic zaktdcenie pobierania magnezu przez rosline.

Analizujac przydatnos$¢ gruntu do uprawy, nalezy zbada¢ parametry przedstawione w tabe-
li 4; wartosci parametréw s charakterystyczne dla drzewostanéw w regionie naturalnego
wystepowania trufli w Polsce. Glebe do analiz powinno sie pobrac z gtebokosci do 30 cm.
Analizy nalezy wykonywa¢ w certyfikowanych laboratoriach, np. w Instytucie Badawczym
Lesnictwa lub w Okregowych Stacjach Chemiczno-Rolniczych.

Przygotowanie terenu pod uprawe

Teren przeznaczony na ogréd truflowy powinien kilka lat odtogowat, szczegélnie jesli
w przesztosci rosty na nim drzewa tworzgce ektomykoryzy. Ma to zwigzek z tym, ze grzyb-
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nia mykoryzowa gatunkdéw grzybéw konkurencyjnych dla trufli moze by¢ nadal aktywna
i wypiera¢ mykoryzy trufli. Na wybranym pod uprawe trufli letniej terenie nalezy wykonac
nastepujgce zabiegi:

1.

36

Usuna¢ roslinnos¢ zielng - najlepiej zastosowac wypas bydta, kdz lub owiec. Jezeli nie
jest to mozliwe, nalezy wykonac niskie koszenie roslin.
Wykona¢ orke na gtebokos¢ nie wiekszg niz 20 cm.

. Ogrodzi¢ uprawe w celu jej zabezpieczenia przed dzikami, zajgcami, borsukami czy

jeleniowatymi. Ogrodzenie powinno by¢ wysokie na 2,5 m. Dodatkowe zabezpiecze-
nie moze zapewnic instalacja elektrycznego ogrodzenia, umieszczonego na wysokosci
od 0,25 m do 1 m i w odlegtosci 1 m od ogrodzenia.

. Zapewni¢ odpowiedni odczyn gleby (pH). Na 1 ha powierzchni stosuje sie 2 t wapna,

aby podnies$¢ pH o 0,1 jednostki. Do podniesienia odczynu gleby zaleca sie stosowanie
wapieni dolomitowych, a zwtaszcza ,czerwonych” form, bogatych w zelazo i magnez.
W terenie odstonietym zaleca sie ochrone sadzonek przed wiatrem poprzez zaktadanie
zywoptotéw z udziatem roslin (tabela 5), tworzgcych mykoryzy z grzybami niekonku-
rencyjnymi dla trufli. Zywoptoty chronig réwniez uprawe truflowg przed konkurencjg
ze strony grzybdéw ektomykoryzowych, sg bowiem naturalng barierg dla zarodnikéw
roznoszonych przez wiatr.

Tabela 5. Roéliny zalecane do wysadzania w sgsiedztwie plantacji truflowych

Rodzaj drzewa/krzewu Nazwa polska
Acer klon
Aesculus kasztanowiec
Berberis berberys
Cornus deren
Euonymus trzmielina
Fraxinus jesion
Ilex ostrokrzew
Juniperus jatowiec
Ligustrum ligustr
Malus jabton
Morus morwa
Prunus Sliwa/wisnia
Robinia grochodrzew
Sorbus jarzab
Taxus cis
Viburnum kalina
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Wymienione w tabeli 5 rosliny tworzg typ mykoryz, ktére zawigzujg korzenie wiekszosci
roslin zielnych i grzyby nalezgce do gromady grzybéw ktebiakowych (Glomeromycota). Dla
trufli grzyby te nie stanowig konkurencji w zasiedlaniu korzeni roslin-gospodarzy.

Sadzenie sadzonek w uprawie

Gwarancja powodzenia uprawy truflowej jest stosowanie dobrej jakosci materiatu sadze-
niowego, odpowiednio umykoryzowanego. Sadzonki powinny by¢ inokulowane (dodanie
zarodnikéw do podtoza, w ktérym hodowane sg sadzonki) jednym gatunkiem trufli. Po sze-
$ciu miesigcach od szczepienia pojawiajg sie zwykle dobrze wyksztatcone mykoryzy (fot. 17).
Najlepiej, aby sadzonki byty inokulowane truflami, ktére wystepujg w Polsce, wtedy zwiek-
sza sie powodzenie uprawy, czyli jej plonowanie. Zainokulowane sadzonki powinny przed
posadzeniem w ogrodzie truflowym wzrasta¢ w kontrolowanych warunkach, np. szklarnio-
wych (fot. 18). Stan mykoryz u sadzonek mozna sprawdzi¢ u specjalistéw, np. w Instytucie
Badawczym Le$nictwa lub w innych jednostkach naukowych. Zaleca sie sadzenie roslin
wytgcznie certyfikowanych przez akredytowane przedsiebiorstwa. W przeciwnym razie
moze sie zdarzy¢, ze kupione sadzonki bedg zainokulowane np. truflg chifnska (Tuber in-
dicum). Ten gatunek nalezy do trufli czarnych, tzn. z ciemng okrywa owocnika. Jest nieco
podobny do trufli letniej, lecz zasadniczo ustepuje jej smakowo i zapachowo. Owocniki
trufli chinskiej mozna znalez¢ juz w niektérych ogrodach we Wioszech (Murat i in., 2008).
Ekspansywny charakter tej trufli niesie w dalszej perspektywie ryzyko wyparcia rodzimych,
europejskich gatunkéw. Z uwagi na brak w Polsce szkdtek produkujacych certyfikowane
sadzonki mykoryzowane grzybami nalezgcymi do rodzaju trufla (Tuber), materiat najlepiej
kupowac w takich krajach, jak Francja, Wtochy czy Wegry. Nalezy zwraca¢ uwage, aby sa-
dzonki pochodzity z regionéw o klimacie zblizonym do klimatu Polski.

Fot. 17. Mykoryzy

T. aestivum (ciemne

z ,czuprynka” grzybni
na wierzchotku)

na korzeniach
szesciomiesiecznych
sadzonek debu
szyputkowego (D.H.)
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Fot. 18. Sadzonki

debu szyputkowego
mykoryzowane truflg
letnig, rosngce w szklarni
Instytutu Badawczego
Lednictwa (D.H.)

Fot. 19. Szkotka
kontenerowa w Hiszpanii
produkujgca sadzonki
debu portugalskiego
mykoryzowane truflg
czarng (D.H.)

Optymalna liczba sadzonek mykoryzowanych T. aestivum do posadzenia na 1 ha miesci sie
w przedziale 600-1100. WieZby sadzenia, w zaleznos$ci od gatunku rosliny, przedstawiono
w tabeli 6.

Tabela 6. WieZzba sadzenia roélin w uprawie T. aestivum (pierwsza cyfra oznacza odlegtos¢
miedzy rzedami, druga - odlegto$¢ w rzedzie; odlegtosci podano w metrach)

WieZba sadzenia
Drzewa/krzewy minimalna maksymalna optymalna
Grab pospolity 4 x4 7x7 5x5
Buk zwyczajny 4x4 8x8 6x6
Lipa drobnolistna 4x4 8x8 6x5
Leszczyna pospolita 4x3 6x6 5x4
Dab szyputkowy 4x3 6x6 5x4
Dab omszony 4x3 7x7 5x5
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Fot. 20. Ogrod truflowy
Instytutu Badawczego
Le$nictwa w wiosennej
szacie (D.H.)

W przypadku T. melanosporum (trufli czarnozarodnikowej) odpowiednia liczba sadzonek
na 1 ha wynosi od 200 do 400. Wieksza gesto$¢ sadzenia prowadzi z reguty do lepszego
plonowania (wiecej drzew zapewnia owocnikowanie trufli) i skrécenia czasu oczekiwania
na pierwsze owocniki. Nalezy jednak zwréci¢ uwage, aby nie dochodzito do zwarcia koron
rosnacych drzewek i tym samym ograniczenia doptywu $wiatta do gleby, co moze prowa-
dzi¢ do zahamowania rozwoju owocnikéw trufli. W celu zapewnienia dobrych warunkéw
Swietlnych zalecane jest, aby rzedy sadzonek przebiegaty w kierunku pétnoc-potudnie.

Utrzymanie duzego ogrodu truflowego wymaga sporego naktadu pracy zwigzanego z za-

biegami pielegnacyjnymi, takimi jak przycinanie i czyszczenie. W mniejszym stopniu odnosi
sie to do zabiegéw uprawowych czy koszenia trawy miedzy rzedami sadzonek.
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Plantacja truflowa Instytutu Badawczego Le$nictwa na terenie Nadle$nictwa Chetm (D.H.)
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=== PIELEGNACJA UPRAWY TRUFLOWE])

Zabiegi uprawowe

1. Glebe w uprawie truflowej, miedzy rzedami drzewek, nalezy spulchnia¢ na wiosne
przy uzyciu np. kultywatora, na gtebokos¢ od 5 do 10 cm. Zabieg wykonujemy tylko raz
w roku. Roslinnos¢ zielng miedzy rzedami sadzonek nalezy regularnie wykaszac.

2. W rzedach nie wykonuje sie spulchniania gleby, aby nie uszkodzi¢ korzeni i grzyb-
ni mykoryzowej. Wokét sadzonek wyktada sie agrowtéknine w celu niedopuszczenia
do wzrostu chwastoéw (fot. 21 i 22). Chwasty mozna zwalczac przy uzyciu herbicydéw,
np. Roundupu, z zachowaniem ostroznosci, aby nie spryskac lisci sadzonek drzew.

3. Nawadnianie wykonuje sie w miesigcach letnich, gdy dtuzej niz przez tydzien nie wyste-
puja opady. Zaleca sie stosowa¢ nawadnianie w dawce 20 mm co 10-15 dni. Do wyko-
nania zabiegu nawadniania np. 500 sadzonek potrzeba 8000 | wody na 1 ha.

4. Nawozenie wykonuje sie okresowo na podstawie analizy gleby i aparatu asymilacyjne-
g0 sadzonek (lisci). Liscie do analiz nalezy pobiera¢ pod koniec sezonu wegetacyjnego,
najlepiej we wrzesniu. Niedobdr potasu mozna uzupetni¢, stosujac siarczan pota-
su (100 kg/ha). W wypadku braku w glebie magnezu mozna uzy¢ siarczanu magnezu
(100 kg/ha). Niedobor siarki uzupetniamy nawozami siarkowymi w ilosci 30 kg/ha.

Nawozy dostosowane do nawozenia ogrodéw truflowych sg dostepne w krajach zwia-
zanych z uprawg trufli od wielu lat (Francja, Hiszpania, Wtochy). W Polsce prowadzone
sg obecnie doswiadczenia na plantacjach trufli Instytutu Badawczego Le$nictwa. W tej sy-
tuacji zaleca sie ustalanie dawek nawozéw ze stacjami rolniczo-chemicznymi.

Fot. 21. Plantacja T. aestivum zatozona w 2008 r., prowadzona przez Instytut Badawczy
Lesnictwa. Z lewej: plantacja w rok po zatozeniu; z prawej: plantacja szescioletnia (D.H.)
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Fot. 22. Sadzonka debu
chroniona wtdkning

na plantacji zatozonej
w 2013 r., prowadzonej
przez Instytut Badawczy
Lednictwa (D.H.)

Plonowanie trufli

Pojawienie sie owocnikéw trufli letniej jest zalezne od utrzymywania sie mykoryz tego
grzyba na korzeniach wysadzonych drzew. Czynnikiem utrudniajgcym rozwéj mykoryz,
a w przysztosci owocnikéw inokulowanego gatunku grzyba (tu: T. aestivum), sa mykoryzy
tworzone z udziatem innych gatunkéw grzybdéw, konkurujacych z truflg letnig. U inoku-
lowanych sadzonek przygodne mykoryzy najczesciej tworzone sg przez grzyby nalezace
do rodzaju chropiatka i tegoskor (Thelephora i Scleroderma) (Hall i in., 2007). Wyniki uzyska-
ne w naszych doswiadczeniach potwierdzaja to spostrzezenie, gdyz mykoryzy Thelephora
i Scleroderma byty obecne u sadzonek juz po szesciu miesigcach od inokulacji (Hilszczanska
i Sierota, 2010).

Mykoryzy chropiatki pospolitej (T. terrestris) bardzo czesto towarzysza mykoryzom Tuber,
nawet w sytuacji, gdy podtoze hodowlane byto sterylizowane. Inne réwnie czeste mykoryzy
przygodne tworzone sg przez kosmatke brazowa (Sphaerosporella brunnea) i poduszeczke
pomaranczowa (Pulvinula constellatio) (Granettiiin., 2005; Hall i in., 2007). Jednak w naszych
doswiadczeniach nie stwierdzono ich obecnosci, wystepowaty natomiast mykoryzy tworzo-
ne przez grzyby nalezgce do rodzajéw: wtosnianka (Hebeloma), strzepiak (Inocybe), kutnerka
(Tomentella), kustrzebka (Peziza), Scleroderma i olszéweczka (Alnicola).

Wymienione wyzej zalecenia dajg gwarancje prawidtowego zatozenia uprawy. Nie zapew-
niaja jednak uzyskania plonu. W ogrodach trufli letniej we Wtoszech czy Francji pierwsze
owocniki pojawiajg sie w okresie 4-10 lat od posadzenia sadzonek drzew. W uprawie tru-
fli letniej IBL-u, zatozonej jesienig 2008 r., w sierpniu 2014 r. pojawity sie owocniki tru-
fli rudej (T. rufum). Ten wynik dobrze rokuje przysztemu plonowaniu trufli letniej, trufla
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ruda poprzedza bowiem jej owocnikowanie. Podobne wyniki odnotowano na plantacjach
w Hiszpanii (Garcia-Falces i Velasco, 2008), a w Austrii w uprawie trufli letniej i leszczy-
ny tureckiej (fot. 23) trufle ruda znaleziono po szesciu latach od jej zatozenia (informacja
od wiascicieli ogrodu).

Wskaznikiem pojawienia sie plonu jest obecnos$¢ wokét debu i leszczyny okregéw, gdzie
nie rosng zadne rosliny (fot. 24). Mykoryzy tworzone przez trufle letnig i trufle czarng elimi-
nuja konkurencje, stad wtasnie efekt tzw. wypalonej ziemi. We Francji okregi te nazywane
sg ,brulé”, a we Wioszech - ,pianello”.

r . Fot. 23. Uprawa

. leszczyny tureckiej
i trufli letniej w Austrii,
zatozona w 2003 r. (D.H.)

Fot. 24. Leszczyna

z plantacji we Wtoszech,
z charakterystycznym
okregiem ,pianello”
(D.H.)
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Znane sg ogrody truflowe, gdzie owocniki trufli pojawity sie dopiero po 20 latach od zato-
zenia uprawy. Nalezy sie liczy¢ z ryzykiem, ze w wypadku np. niesprzyjajacych warunkéw
pogodowych i/lub duzej konkurencji ze strony grzybéw ektomykoryzowych owocniki trufli
nie pojawig sie nigdy.

Trufla letnia moze wystepowac w glebie na gtebokosci do 20 cm. Niekiedy owocniki wystajg
czesciowo nad poziom gleby (fot. 25). Z jednego hektara uprawy truflowej w jednym sezo-
nie mozna uzyskac plon wielkosci 20-100 kg.

Fot. 25. Owocnik
trufli letniej wystajgcy
ponad glebe (D.H.)

~Polowanie” na trufle

Poszukiwania owocnikéw trufli w ogrodzie truflowym prowadzi sie od czerwca do listopada
przy pomocy psa wytresowanego w tym celu (fot. 26). Do szukania trufli nadaje sie kazdy
pies, ktéry ma tzw. dobry nos. Nos psa moze wychwyci¢ 10 ooo lub nawet milion razy wiecej
zapachdw niz nos cztowieka. Badania psiego DNA wskazujg, ze pies towarzyszy cztowiekowi
od co najmniej 9o 0oo lat; prawdopodobnie wtedy nastgpito udomowienie szarego wilka.
Pierwsze rasy psow zaczely sie pojawiac ok. 15 0oo lat temu (Renowden, 2005). Zdolnosci
wechowe zapewne zostaty odziedziczone po wilczych przodkach, niemniej swojg prace
w tym kierunku wykonali hodowcy. Tradycyjnie zwigzane z polowaniem na trufle sg rasy
nalezgce do dowodnych pséw aportujgcych (Water retrievers).

Dowodny pies romanski Lagotto Romagnolo jest obecnie jedyng rasg zdefiniowanga jako
tropiciel trufli. Wyhodowano go w XIIl w. w pétnocno-wschodnich Wioszech; poczatkowo
byt uzywany do polowan na kaczki na moczarach Romanii. Obecnie rasa cieszy sie duzg
popularnoscig wsréd hodowcdw trufli. Pewng alternatywa dla pséw byty $winie, uzywane
do poszukiwan trufli w czasach, gdy w wiekszosci gospodarstw trzymano jedng lub dwie
Swinie. Majg one ,,dobre nosy”, uwielbiajg ry¢ w ziemi i zywig wrodzone uczucie ,mitosci”
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do trufli (decyduje o tym hormon o nazwie androstenol), nie wymagaja wiec tresowania.
Aby znalez¢ dobrg ,$winie truflowg”, najlepiej odwiedzi¢ hodowce tych zwierzat, kiedy
ma jeszcze prosieta. Whozy¢ do kieszeni kurtki dojrzatg trufle i kupi¢ prosie, ktére najszyb-
ciej wykaze zainteresowanie naszym ubraniem.

Na trufle mozna tez ,polowa¢” z pomocg muchy. Musimy zaopatrzy¢ sie w gataZz sosny
(w Prowans;ji bedzie to sosna alepska - Pinus halpensis) i usung¢ wszystkie boczne gatgzki,
zostawiajac jedynie peczek igiet na koncu gatezi. Nastepnie znalez¢ miejsce wygladajace jak
Jpianello”, czyli pozbawione roslin, i omies¢ delikatnie powierzchnie gleby przygotowang
wczesniej gatgzka. Jest duza szansa, ze wyptoszymy muche, ktéra wskaze nam miejsce wy-
stepowania trufli. Jesli gleba z owego miejsca bedzie pachniata truflg, mozemy rozpoczag¢
ostrozne rozkopywanie. Przy odrobinie szcze$cia mozemy znalez¢ tzw. gniazdo, czyli grupe
owocnikéw trufli (fot. 27).

Fot. 26. ,Barni”,

pies rasy Lagotto
Romagnolo, w czasie
poszukiwania owocnikéw
trufli letniej (D.H.)

Fot. 27. Owocniki
trufli letniej rosngce
w grupie (D.H.)
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Czyszczenie trufli czarnych w jednej z hiszpanskich ,spétdzielni truflowych” (D.H.)
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W Polsce nie rozwinat sie jeszcze rynek na trufle, co zrozumiate - zatozone plantacje nie
przynoszg jak na razie plonéw. Nie ma tez stowarzyszen hodowcéw trufli i szkétek zaopa-
trujgcych w mykoryzowane truflg sadzonki, takich jak w krajach o dtugiej tradycji , truflowej”
(tabela 7).

Tabela 7. Wybrane stowarzyszenia hodowcoéw trufli i producenci
mykoryzowanego materiatu sadzeniowego

Organizacje Producenci

Federation Francaise des Trufficulteurs http://szarvasgombatermeszto.hu
http://www.fft-truffes.fr

Urbani Tartufi http://www.raggivivai.it

http://www.urbanitartufi.it
http://www.trufamania.com
Toffani Tartufi

http://www.tartufitofani.it http://www.robinpepinieres.com

Pebeyre. S.A.
http://www.pebeyre.fr http://www.truffle-uk.co.uk

Powstanie takich stowarzyszen oraz szkétek jest jednak tylko kwestig czasu. Podobnie jak
organizowanie targéw truflowych (fot. 28), otwarcie muzedéw czy skansenéw trufli, jed-
nym stowem imprez i obiektéw, ktére sg popularne we Francji, Wtoszech i w Hiszpanii.
Prezentowana tam tematyka, dotyczaca np. zbioru trufli, kulinariéw czy roslin-gospodarzy
tworzgcych symbioze z truflg, robi ogromne wrazenie na zwiedzajgcych. Na fotografiach
29-32 przedstawiono plakaty i eksponaty z muzeum w Boncourt sur Meuse we Francji.

Fot. 28. Kiermasz
truflowy na Wegrzech
(D.H.)
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przedstawiajgce
eksperymentalne
uprawy truflowe

i ich rozmieszczenie
w regionie
Lotaryngii (D.H.)

Fot. 29. Plakaty i’ ]
e
il

Les enjeux
de la recherche

Fot. 30. Okaz T. aestivum
przechowywany

w alkoholu.

W laboratorium Instytutu
Badawczego Le$nictwa
znajduje sie podobny
okaz T. aestivum zalany
maderg (D.H.)

Fot. 31. Ilustracja

z XIX w. przedstawiajgca
zarodniki i owocniki trufli
letniej i wgtebionej (D.H.)
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Fot. 32. Pomyst

na przedstawienie
okrywy (na goérze)

i wnetrza owocnika
(na dole) trufli
letniej (D.H.)

Potrzeba czasu zanim smakosze w Polsce przekonajg sie do tych wcigz mato znanych grzy-
bdéw. Niektore restauracje (w Warszawie jest ich kilka) serwujg potrawy z truflg biatg, czarng
i letnig. W wiekszosci grzyby pochodzg z Witoch, rzadko z naszych laséw. Inna sprawa,
ze znana jest nasza narodowa sktonnos¢ do gloryfikowania i przeceniania produktéw za-
granicznych. Na szcze$cie mineto typowe i mozna powiedzie¢ - zrozumiate zachty$niecie sie
nowinkami z Zachodu, czego apogeum przypadto na lata 9o. ubiegtego wieku. Coraz cze-
$ciej doceniamy rodzime produkty, przewyzszajgce importowane wyroby smakiem i bra-
kiem konserwantéw. W naszej przedwojennej kuchni trufla byta znana, o czym $wiadcza
m.in. przepisy podawane przez J6zefa Swobode w ksigzce pt. ,Uzytek z grzybdw w gospo-
darstwie domowem”, wydanej w 1928 r. Kilka z nich znalazto sie w rozdziale ,,Gastronomia”
niniejszej ksigzki.
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Wtochy, Francja, Hiszpania i Wegry maja tradycje targéw truflowych, ktére najczesciej od-
bywaja sie w listopadzie i grudniu. Na fot. 28 (s. 47) widac stoisko na targu w miejscowosci
Godolld na Wegrzech. Trufle znajdujg sie w szczelnie zamknietych szklanych naczyniach,
aby nie ulatniat sie ich zapach. Najokazalsze i dobrej jakosci owocniki trufli osiggaja wysokie
ceny. Owocniki mate, nieco uszkodzone, sg myte i ciete na drobne kawatki, a nastepnie
pakowane do stoikdw.

Ceny trufli zmieniaja sie w kazdym roku, ksztattowane sg, co oczywiste, przez podaz i popyt.
Jak podaje Saviniac (2011), we Francji Srednie ceny w latach 2007-2011 byty nastepujace:
700 euro za kg trufli czarnej, 200 euro za kg trufli zimowej, 100 euro za kg trufli letniej
i 280 euro za kg trufli letniej owocnikujacej jesienia. W latach o niekorzystnych dla trufli
warunkach pogodowych, np. susza, ceny znacznie rosng. Na przyktad w 2012 r., ktéry byt
szczegolnie ubogi w opady zaréwno w Polsce, jak i we Witoszech, za 1 kg trufli letniej ptaco-
no 300 euro. Z kolei w 2013 r. cena 1 kg trufli czarnej w Hiszpanii wynosita 9oo-1000 euro.

Owocniki trufli biatej (T. magnatum) z uwagi na to, ze sg najrzadsze, sg réwnoczesnie naj-
drozsze. Ich ceny zalezg od wielkosci okazu i przebiegu licytacji na aukcjach, a w zwigzku
z tym bywajg niekiedy mocno przesadzone. W 2004 r., na przyktad, londynska restaura-
cja kupita olbrzymia trufle biatg pochodzacg z Piemontu za 28 tys. funtéw. Niestety, nikt
jej nie skosztowat, gdyz kucharz umiescit trufle w chtodni i udat sie na urlop, zabierajac
klucze ze sobga. Kiedy wrocit, okazato sie, ze przez ten czas grzyb zgnit i nie nadawat sie
do spozycia. Krélewska trufla zostata wiec zapakowana i wystana do Wioch, gdzie pocho-
wano jg ze wszystkimi naleznymi honorami, w petnej przepychu ceremonii, przy dzwiekach
orkiestry. Takie historie, cho¢ zdarzajg sie rzadko, potwierdzajg stabos$¢ ludzi do rzeczy
luksusowych i wyjatkowych.

Fot. 33. Trufla biata
(Shutterstock.com/ luri)
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Jak wyglada rachunek kosztéw koniecznych do poniesienia w poczatkowej fazie uprawy
trufli? Koszt zatozenia 0,5 ha uprawy przez Instytut Badawczy Lesnictwa w roku 2008 wy-
niést ok. 10 000 zt. Jest zatem zgodny z danymi podawanymi przez Hiszpanéw, cho¢ wyda-
watoby sie, ze w naszych warunkach powinien by¢ nizszy. Z obliczerr wykonanych podczas
prowadzenia uprawy trufli czarnej w Hiszpanii wynika, ze w pierwszym roku uprawy koszt
zakupu materiatu sadzeniowego i zabiegdw uprawowych wynosi ok. 5000 euro/ha. W dru-
gim roku - ok. 1300 euro/ha. Do momentu plonowania koszt amortyzacji plantacji wynosi
1200 euro/ha. Wedtug hiszpanskich ekspertéw (Falces i Velasco, 2008) koszty produkgji
w zaleznosci od plonu wynosza: 1063 euro - przy 2 kg z ha, 354 euro - przy 6 kg, 212 euro -
przy 10 kg, 151 euro - przy 14 kg, a 118 euro - przy 18 kg z ha. Podane liczby nalezy traktowac
szacunkowo, wida¢ jednak, ze uprawy truflowe sg nie tylko dla ludzi bogatych, ale przede
wszystkim dla cierpliwych.

Fot. 34. Plantacja
truflowa w Hiszpanii
(D.H.)
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Trufle najczesciej dodaje sie do potraw $wieze, starte na tarce
lub pokrojone na cieniutkie plasterki (Shutterstock.com/ yanami)
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= GASTRONOMIA

Swieze owocniki trufli letniej mozna przechowywaé w lodéwce w temperaturze 4-5°C przez
okres 8-10 dni w szczelnie zamknietym szklanym naczyniu. Najlepiej owinag¢ je recznikiem
papierowym, ktéry bedzie absorbowac wilgo¢, dzieki czemu unikniemy ple$ni na owocni-
kach. Trufle mozna tez zamraza¢, jednak po wyjeciu z zamrazarki ich smak i zapach bedg
znacznie mniej intensywne. Zamrozone trufle mozna przechowywa¢ nawet do dwoéch lat.
Przez ten okres zarodniki trufli zachowuja zywotno$¢ i nadaja sie zaréwno do celéw kon-
sumpcyjnych, jak i do inokulacji (mykoryzacji).

Trufle potrafig nadac¢ niezwykty smak nawet prostemu daniu i uczynic je krélewskim przy-
smakiem. Mozna je podawac na wiele sposobdw, najlepiej jednak dodawac Swieze, starte
na tarce lub pokrojone na cieniutkie plasterki (fot. 35). Najczesciej w takiej formie sg sktad-
nikiem omletéw, risotta czy pasty lub ttustych seréw.

Fot. 35. Dojrzaty,
przygotowany

do spozycia owocnik
trufli letniej (D.H.)

Ciekawy spos6b na jajecznice o smaku trufli:

Swieze trufle umieszczamy w zamknietym pojemniku wraz z jajkami i wktadamy do lo-
doéwki, np. na noc. Nastepnie wyjmujemy jajka z pojemnika i robimy jajecznice. Prosze
sprawdzi¢ jak pachnie! A trufle mozemy uzy¢ do innej potrawy. Smacznego!

tatwym daniem jest tez makaron z truflami. Na to danie dla 4 os6b potrzebujemy:

1 paczke makaronu fettucine (wstqzki),

% filizanki oliwy truflowej,

20 dag tartego parmezanu,

s6l i pieprz,

% szklanki trufli pokrojonych na plasterki.
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Czas przygotowania: 30 minut.

Ugotowac makaron al dente. Trufle umy¢ starannie w cieptej wodzie i pokroi¢ na cienkie pla-
sterki (do krojenia mozemy uzy¢ specjalnej tarki). Ser zetrze¢ na tarce. Wytozony na talerz
makaron posypac parmezanem, wytozy¢ plasterki trufli, skropi¢ obficie oliwg i podawac.

Nieco trudniejszym, lecz wartym zachodu daniem jest jagniecina z truflg wedtug hiszpan-
skiego przepisu dla 4 0séb.

Sktadniki:

1swieza trufla ok. 50 g,

1.noga jagnieca (1 kg) bez kosci,
2 tyzki oliwy z oliwek,

gatgzka rozmarynu,

liscie laurowe,

s6l i pieprz.

Czas przygotowania: 50 minut.

Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C. Umy¢ delikatnie trufle pod strumieniem cieptej
wody. Pokroi¢ mieso na kawatki, przetozy¢ przyprawami i pocietg na talarki truflg. Pola¢ oli-
w3, posypac solg i pieprzem. Piec przez 35 minut, polewajac wyciekajgcym sokiem. Uchyli¢
piekarnik i pozostawi¢ w nim mieso na kolejne 15 minut. Pola¢ powstatym w czasie piecze-
nia sosem i serwowac.

Kurczak nadziewany truflg dla 6 oséb:

1 kurczak ok. 1,5 kg,

300 g mielonego miesa wieprzowego,

200 g mielonego miesa cielecego,

50 g tartej buftki,

2 trufle,

2 jajka,

2 wqtrébki drobiowe,

¥ szklanki biatego wina,

31 gorgcego rosotu warzywnego,

1 peczek ziét (pietruszka, tymianek i lis¢ laurowy).

Czas przygotowania: 120 minut.
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Kurczaka wyluzowac i natrzec¢ solg. W winie zanurzy¢ pokrojone drobno watrébki i trufle
i zostawi¢ na 2 godziny. Wymieszac je nastepnie z mielonym miesem, jajkami i butkg tarta.
Dodac sol i pieprz. Nadzia¢ kurczaka. Gotowac przez 1,5 godziny na wolnym ogniu w rosole
warzywnym z dodatkiem ziét. Nabierze petni smaku po 12 godzinach.

Risotto z czerwonym winem i truflami dla 4 oséb:

100 g masta,

1drobno posiekana cebula,

400 g ryzu carnaroli,

250 ml czerwonego wina wytrawnego,
700 ml warzywnego bulionu,

1 trufla letnia,

s6l i pieprz.

Potowe masta roztopi¢ na duzej patelni, doda¢ cebule i zeszkli¢ jg - nie rumieni¢! Doda¢
ryz i krétko podsmazy¢, ciggle mieszajac, wla¢ wino i gotowac do wchtoniecia wina przez
ryz. Stopniowo dolewac bulion, gotowac, az ryz wchtonie caty ptyn i bedzie miekki. Posoli¢
i popieprzy¢ $wiezo zmielonym pieprzem, doda¢ masto, zdjac z ognia, przykry¢ i odstawic
na 2 minuty. Wymieszac i podawac, posypujac kazdg porcje kilkoma widrkami trufli.

Pstrag z czarnym sosem truflowym dla 4 osob:

4 swieze pstrqgi,

8o g swiezej trufli czarnej,

40 g masta,

1zgbek czosnku,

1.¢cytryna,

oliwa z pierwszego ttoczenia, ocet balsamiczny, sél i pieprz.

Wybrac 4 pstragi potokowe o wadze ok. 200 g kazdy, doktadnie oczysci¢ i utozy¢ w wysma-
rowanym mastem naczyniu do pieczenia. Po upieczeniu odfiletowane pstragi ostroznie
umiescic¢ na talerzach. Przygotowac sos: w matym garnku podgrzac¢ oliwe z oliwek, a gdy
bedzie juz goraca, dodac sél, pieprz, drobno posiekany czosnek, sok z cytryny i odrobine
octu winnego. Nastepnie dobrze wymiesza¢, odczekac chwile i doda¢ drobno pokrojong
trufle. Zagotowac sos ponownie (ok. minuty). Sos powinien mie¢ aksamitng konsystencje.
Pola¢ nim filety pstraga i podawac.

Marynowany tosos z truflg letnig:
500 g filetéw z fososia,

2 tyzki soku z cytryny,
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6 fyzek oliwy z oliwek,
50 g Swiezej trufli letniej,
sol i pieprz.

Czes¢ trufli pokroi¢ na cieniutkie plasterki i zanurzy¢ w miksturze z oliwy i soku cytryno-
wego, dodac sél i pieprz. Nastepnie za pomoca pedzla nasmarowac cienkie plastry tososia
i umiesci¢ w naczyniu doci$niete czyms ciezkim. Wiozy¢ do lodéwki na 24 godziny. Na 15 mi-
nut przed podaniem wyciggna¢ z lodéwki i ozdobi¢ pozostatymi plastrami trufli.

Omlet z trufla:

8 swiezych jajek,

150 g trufli czarnej lub letniej startej na tarce (jesli mamy trufle biatq, to wystarczy 80-100 g
pokrojonej na cienkie plasterki),

oliwa z pierwszego ttoczenia,

s6l i pieprz.

Jest to przepis na proste danie. Podobnie jak w wypadku wszystkich omletéw, jajka nalezy
roztrzepa¢ widelcem w misce z okraglym dnem, dodac¢ troche soli i pieprzu. Oczyszczone
trufle, starte lub pokrojone w cienkie plasterki, dodajemy do jajek. Na patelnie wlewamy
tyzke oliwy z oliwek, a gdy jest juz gorgca, przektadamy przygotowang mase. Utrzymujemy
wysoka temperature. Kiedy jajka zaczynajg sie scina¢, zmniejszamy ptomien palnika i lekko
potrzgsamy patelnig, aby omlet nie przywart do dna. Nastepnie delikatnie przewracamy
go na drugg strone. Gotowy omlet zsuwamy delikatnie na odpowiedniej wielkosci talerz.
W celu wydobycia intensywniejszego aromatu z truflimozna omlet w czasie smazenia lekko
skropi¢ z obu stron biatym winem.

Uszka z biata trufla w Smietanie:

350 g uszek,

bulion miesny,

60 g masta,

700 ml smietany,

60 g tartego sera, np. parmezanu,
60 g trufli biatej.

Przygotowane wtasnorecznie lub gotowe uszka, wypetnione dowolnym nadzieniem, ugo-
towac w bulionie. Nastepnie przetozy¢ na patelnie z rozpuszczonym mastem, Smietang,
parmezanem i odrobing startej na tarce trufli. Podsmazy¢ przez chwile i podawac gorace,
ozdobione cienko pokrojonymi plasterkami trufli.
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Przepisy z ksigzki J6zefa Swobody (1928; pisownia oryginalna):

Trufle

Moczy¢ przez 2 godziny w zimnej wodzie i oczysci¢ nalezycie szczotkg. Wtozy¢ nieobiera-
ne do rynkiizala¢ dobrem winem czerwonym oraz rosotem, tak aby zanurzyty sie do po-
towy. Doda¢ nieco $wiezego masta, kilka ziarenek angielskiego pieprzu, 1 gozdzik, kilka
ptatkéw cytryny, soli i udusi¢. Zamiast czerwonego wina mozna uzy¢ biatego. Podawac
je na gorgco w tadnie utozonej serwetce, przyczem w osobnem naczyniu, $wieze masto.

Trufle duszone

Wytozy¢ dno rynki plasterkami stoniny, posypac nieco tymiankiem, solg, kilkoma ziarn-
kami pieprzu i dodac listek bobkowy. Wtozy¢ tam oczyszczone trufle, nakry¢ je kilkoma
plasterkami stoniny, nala¢ ciezkiego wina i dusi¢ przez godzine.

Inny sposéb
Ugotowac na miekko trufle w % litrze wina czerwonego, z wszystkiemi gatunkami korze-
ni, kawatkiem masta, solg i plasterkami cytryny. Podawac z $wiezem mastem.

Konserwowane trufle

Poniewaz niezbednych w kazdej lepszej kuchni trufli nie mozna w kazdym czasie miec
na zawotanie, przeto nalezy je zakonserwowac w taki sposob, aby mogty zastgpic¢ Swie-
ze. Postepuje sie przytem nastepujgco: pola¢ dobrze oczyszczone i przygotowane trufle
dobrem czerwonem winem, az do ich przykrycia (renskiem, szampanskiem lub Madeirg)
i pomatu gotowac przez 1/2 godziny, dodawszy 2 listki bobkowe, kilka cebulek szalotek,
tyzke catego pieprzu, petng tyzke Swiezego masta i troche soli. Wyla¢ je potem do ka-
miennego garnka, a po ostygnieciu zala¢ mastem. Po zastygnieciu masta, zawigzac
szczelnie naczynie pergaminowym papierem i pecherzem.
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Trufla letnia uszkodzona przy zbiorze (D.H.)
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Skale zainteresowania truflami i innymi cenionymi kulinarnie grzybami podziemnymi od-
zwierciedla rosngca z roku na rok liczba publikacji poswieconych tym gatunkom, wymienio-
nych np. w pracy Gajos i Hilszczanskiej (2013). Zastosowanie technik biologii molekularnej
(analizy DNA) jako wsparcia dla klasycznej metody morfologicznej pozwolito na opracowa-
nie narzedzi umozliwiajgcych identyfikacje wielu gatunkéw trufli na réznych etapach ich
cyklu rozwojowego.

Analizy DNA umozliwity okreslenie stopnia pokrewienstwa pomiedzy polska populacja tru-
fli letniej a populacjami z innych krajéw europejskich. Badane owocniki polskiej trufli let-
niej wykazaty stuprocentowe podobienstwo do trufli letniej zebranej w regionach Umbria
i Arezzo we Wioszech (Hilszczanska, dane niepublikowane). Niektére owocniki polskiej
trufli letniej wykazujg réwniez bardzo wysokie podobienstwo do sekwencji trufli letniej
ze Stowacji i Czech. Taki wynik moze wskazywac na potudniowy szlak migracji, ktorym praw-
dopodobnie przywedrowat gatunek T. aestivum do Polski. Niewykluczone, ze wedréwka
trufli nastgpita wraz z debem z jednego, w tym wypadku apeninskiego refugium, w czasie
ostatniego zlodowacenia (Petit i in., 2002). Badania z wykorzystaniem nowoczesnych tech-
nik molekularnych pozwolity réwniez na odtworzenie historii dwéch innych gatunkéw trufli:
T. melanosporum i T. magnatum.

Mimo znacznego postepu naukowego wcigz nie znamy dogtebnie wielu zagadnien zwig-
zanych z rozwojem trufli. Nie poznano procesu rozwoju owocnika ze strzepek grzybni,
co jest zapewne jedng z przyczyn braku sukcesu w hodowli trufli w warunkach kontrolowa-
nych. Bez odpowiedzi pozostaja tez pytania o czynniki odpowiedzialne za strategie zyciowg
trufli, gdyz forma bytowania tych gatunkéw moze sie zmienia¢, od symbiozy mykoryzo-
wej (wspotzycia z korzeniami roslin) przez saprotrofizm (odzywiania sie martwg materig
organiczng), az do pasozytnictwa - w zaleznosci od warunkéw $Srodowiska glebowego.
Rozszyfrowanie genomu T. melanosporum (Martin i in., 2010) daje jednak nadzieje na lepsze
poznanie ekologii tego gatunku i przybliza nas do poznania tajemnicy tych fascynujacych
wytwordéw natury i wyjasnienie naukowej enigmy trufli.
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To pierwsze w Polsce kompendium wiedzy na temat trufli, oparte nie tylko na wiadomo-
Sciach zaczerpnietych z literatury, ale przede wszystkim na badaniach prowadzonych przez
Autorke, profesora Instytutu Badawczego Lesnictwa. Badania te majg w naszym kraju cha-
rakter pionierski, o trufli bowiem przez dtugie lata nie pisano w krajowe;j literaturze, uwaza-
jac wystepowanie tego grzyba w Polsce za ewenement, jesli wrecz nie za mit.

Pierwsze udokumentowane doniesienia o wystepowaniu trufli w polskich lasach pocho-
dzg z potowy XX w., kiedy to opisano pojedyncze stanowiska trufli letniej. Dzisiaj wiemy,
m.in. dzieki pracom prowadzonym w Instytucie Badawczym Lesnictwa, ze w Polsce rosng
ponadto: trufla wgtebiona, ruda, wydrgzona, pstra i jaskrawa, a takze trufla wielkozarod-
nikowa.

Instytut Badawczy Lesnictwa zatozyt jedne z pierwszych w kraju tzw. ogrody truflowe.
W ksigzce znajdziemy caty rozdziat poswiecony temu zagadnieniu, opisujacy przygoto-
wanie terenu, nawozenie, wybor mykoryzowanego materiatu sadzeniowego, wreszcie
sadzenie w uprawie. Jest to zadanie przede wszystkim dla oséb cierpliwych - pierwszy
plon, przy sprzyjajacych okolicznosciach, mozna bowiem uzyskac - w wypadku trufli let-
niej - dopiero po 4-10 latach uprawy.

Ciekawych informacji dostarcza ksigzka na temat
poszukiwania trufli i optacalnosci zbioru w warun-
kach europejskich. Dowiadujemy sie na przyktad,
ze w ostatnich czasach na grzybobraniach we Wto-
szech i w innych krajach Swinig zastapity specjalne
rasy psow, ktére cechujg sie znakomitym wechem
i brakiem zainteresowania znalezionymi owoc-
nikami. | wreszcie co$ dla szczesciarzy, ktorym
udato sie ,upolowac” trufle - kilka sprawdzonych
przepiséw kulinarnych. Nie wyczerpujg one wszystkich mozliwosci wykorzystania tych
grzybéw w kuchni, ale w petni ukazujg ich wyjatkowg role w mniej lub bardziej wyrafino-
wanych daniach.

Z przedmowy Wojciecha Gila

ISBN 978-83-63895-87-7 |

(M.H./ A.P.)
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