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MEDIO NATURAL

UN CAPRICHO EXIGENTE DE LA NTURALEZA

INTRODUCCION

5i nos pudiéramos remontar treinta afos atrds y hacer una ligera encuasta a la poblacidn aragonesa sobre
especies conocidas de setas comestibles, los resultados no irfan mas alld de una o dos espocies, antre fas que
s encontrarian, como no, el niscaio v el champifion de Paris. Desde entonces, se han conseguida avances
destacados en todas las facetas de nuestro entorno, tanto en los aspectas tecnoldgices como en los de cardc-
ter formative, El maedio ambients es una de nuestras principales responsabilidades, ssumidas a través de una
conciencia ciudadana, defendida v pretegida por las Institucionas y por numerosas aseciaciones ecologistas.
Hewy en dia el acarcarmignto al madio rural es mucho mas evidente, debido & la mejora e las condicionas de
vida en donde la informacion v las comunicacionas son mucho més accesibles. 5i hace treinta afos el mary
la playa, canstituian 2l principal atractivo del turismo vacacional, con el prao de los anos se ha resteblecido
2l gusto por I montana v 2l medio caral del interior, donde @ paisaie, 2] gruur=ionism, s vdlures anisicosg,
estéticos v culturales del entorng, incluida la gastronomia, han famentado la existencia de un twrismo rural
con una calidad bien contrastada,

Uno de fos alicientes gue ka montafa ofrece en la actualidad consiste en la busqueda v recogida de setas
comestibles. La creacidn de Asociacienes Micoldgicas v el desarrolle de actividades formativas por medio de
Instituciones publicas v locales, ha incrementado los conocimisntos acerca del complejo mundo de los hon-
gos ¥ las setas, o gue ha multiplicado el interés por su recoleccion y ha abligado a establecer en algunos
casos acotamientos en los montes puablicos, acompanados de una normativa legal sobre su aprovechamien-
to muy discutida o ineficaz. & pesar de todo lo antedicho, la trufa negra como especie de seta comestible,
parsce también muy acotada en cuanto & so conocimiento se refiere. Muy apreciada v conocida en paises
veoinos del sntorno mediterrdnes, como Francia e ltalia, parece no haber conectado con el consurmidor espa-
fiol, que ademas dispone de muy pocs informacion acerca de sus caracteristicas mas sobresalientes,
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‘fiata general de una trufera cultiveda, recen instalade, en el Samontano del donciya.
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LA TRUFA NEGRA

Definiramos a la trufa como el cuerpo fructifero de
un hongo subterranec que vive en simbiosis con las
raices de alguna especie vegetal, genaralments encina,
roble, coscoja o avellann. Se conoccen muchas especies
de trufas, pero las que realmente destacan por su
aroma y por sus cualidades gastrondmicas son la trufa
blanca del Piamonte (Tuber magnatum Pico) (Fota 1)y
la trufa negra (Tuber melanosporem VilL) (Foto 21, La
primera de allas solamente sa produce en algunas
regiones de Italia, migntras gue la trufa negra & da
preferentemente en ltalia, Francia, Espata v parte de la
antigua Yugoslavia.

Aungue posiblemente fuera conooida en el medio

rural desde mucho antes, lo cierto es que la trufa se
empezd a recolectar seriamente en Espana, por paite
de buscadores y compradores franceses, hacia los
anos 1920-1920, en la Sierrra del Motseny, en las car-
canias da Centalles. Cuentan que, pasada la guerra
civil, alla por &l afo 1941, unos cazadoras catalaneas de
la zona de Centelles vinieron a practicar ese deporte a
Furroy de la Solana acompanados de recolectores de
trufa. Estos ditimos se digron cuenta de que la
Ribagorza era una comarca excepcional para la pro-
duccian de trufa, hecha que trascendid a los habitanies
del lugar v que se extendio a otras localidades como
Juseuw, Aguinaliu, Troncedo, Aguilar ete. En el ano 1947
se ored &l mercado trufero de Graus, para dar salida al
producto, cuya busgueda se generalizd por otras
comarcas aragonesas, como el Sobrarbe wooel
Somontano de Barbasiro.

A partir de 1960 parece ser que la recoleccidn de la
trufa por parte de [os ribagorzanos, se extendid a otras
ronas productoras como Teruel, Soria, Guadalajara,
Cuenca y Castelldn, lo gue inevitablemente condujo a
una genaralizacion de su busqueda v al nacimiento de
los principales mercados que hoy existen.

EL "EMTORNO" SECRETO DE LA TRUFA

El mundo que rodea a fa trufa siempre ha ido acom-
pafado de un cierto misterio y secretismo que =& ha
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Lag trulas se prodicen 3 partir de astricturas infer-
madias koago-raiz, conedidas Gome mooarrizns,

trazmitido a lo largo de generaciones v que hoy, toda-
via persiste en muchas de las zonas productoras.

Las trufas se encuentran enterradas en el suelo a
profundidades comprendidas, normalmente entre 5 v
25 cm, siendo preciso para su |ocalizacion el concurso
de perros truferos, convenientemente adiestrados, gque
marcaran primero y levantaran despugs la tierra que
las cubre para facilitar &l trabajo del recolactor. La loca-
lizacion exacta de las truferas sonstituye uno de los
secretos mejor guardados del medio rural proeductor.
Se cuenta como un recolector ya anciano, en su lacho
de muerta, hace salir de la habitacion a todos los
acompafantes, llama a su hijo primeogénito v le susu-
rra al oido la localizacion de las truferas que constitui-
rd un legado econdmico nads despreciable. Quiza
aghora en nuestros dias no sea asi, puesto gue muchos
de los padres transmiten en vida a sus hijos sus cono-
cimientos sobre la recogida “in situ”, siendo una acti-
vidad gue reporta ingresos importanies a la economia
familiar pero, superado ese ambito de proximidad, el
hermatismo a5 totzl. En el medio rural se sospecha
gquienas son los recolectores pero las cantidades extra-
idas son siempre secretos muy bien guardados, Tanto
si las parcelas son comunales, accesibles por subasta,
publicas, privadas o alquiladas, pueden darse hechos
tan aspeciales como la “recoleccion nocturna™ con al
fin de no ser vistos y de no dar ninguna pists sobre 13
localizacion de las truferas. De la misma maners, ¥ por

el mismo motivo, fos mercados en los que se realizan
las transacciones comerciales son absolutamente atipi-
cos, puesto que los horarios suelen ser nocturnos v la
mearcancia generalmente no se ve. Al recolector no le
interesa dejar ninguna pista sobre su cosecha, tanto =i
es buena como =i es mala y, ante las posibles pregun-
tas de 50% vecinos, nunca responderd con exactitud o
deliberadamente to hara de un modo confusao.
Pracisamentea la falta de trasparencia de los merca-
dos truferos ha sido la causa de 1a escasa svolucion de
aste producto, puesto que las cifras referentes a la pro-
duccion ofrecidas por el Ministerio de Agricultura
estan absolutamente minimizadas, recogiendao (nica-
mente datos aproximativos referentes a los montes
publicos, propiedad de los Ayuntamientos o de las
Comunidades Autdnamas, Los truficultores v recolec-
tores de trufa no suelen dar ningdn dato de su activi-
dad, lo que de alguna manera se vuelve contra allos a
la hora de solicitar apoye institucional porqus, a los
ojos de la Administracion, es una actividad residual
con escasa implicacion economica, Sin embargo, hay
que decir que al cultive v la recoleccion de la trufa esta
adquiriendo en Espana un caracter excepcional por su
contenido an una serie de valores socio-econdmicos,
culturales y ambientales que la convierten en una acti-
vidad de diversificacion agraria. Asi pues, supong un
complemento de renta en dreas deprimidas o Mmargina-
das, ante los precies elevados que alcanza el producto
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dentroe de un mercado sin excedentes v con una gran
demanda. La posibilidad de establecer plantaciones
cultivadas para la produccidn de trufa, justo an ague-
llas zonas marginales donde cualguier cultivo resulta
dificil o imposible, estd contribuyvendo a la forestacion
de suparficies agrarias, con la introduccion de especies
forestales autdctonas como la encing, el quejigo o el
roble, lo que evita la erosidn, contribuye a la formacion
de paisaje y favorece la formacion del suelo. El gancho
final estd en su condicion de producto agricola de
caracter ecologico v natural, al no necesitar su cultive
ningun apoyo quimico o fitosanitario.

La investigacidn v &l desarrollo { + D) referantes a la
tecnificacidn de su cultivo, tampoca han estado exen-
tas de secretismo y oscurantismao. La clave de la trufi-
ctltura moderna s& hasa an la produccidn de planta
infactada (o micarrizada) artificialmente con la trufa
negra. En las dltimas décadas las tdenicas de “domas-
ticacion” de la simbiosis antre la trufa nagra v diferen-
tes especies vagetales han sido plenamente consegui-
das por paisas comao Francia e lalia, v sin embargo la

Presdueeitn ehet plants micosrimda:
et de b ingsulacion de lag encings
con trgfa nagre & la que se efade Teko
cormg marcaor

finalizacion prictica de esos conacirmiantos se ha man-
tenido en el mas estricto de los secretos, dada la impli-
cacion de los técnicos e investigadores de dichos pai-
ses con las Empresas productoras de planta micorriza-
da, gue se han beneficiado, en exclusiva, de una infor-
macion confidencial, protegida por patentes industria-
les. Esta situacion ha motivado eén Espafa que la pro-
duccidn de planta micorrizada, pilar fundamental de la
truficultura moderna, se haya visto dominada hasta
hace muy pocos anos, por empresas de origen frances,
que han marcado las pautas del mercado viverista pro-
ductor. El acceso a cualguier tipo de informacien técni-
ca e ha visto dificultado, incluso entre sectores insti-
tucionales comao la investigacion, donde las relaciones
antre organismos como el NI vy el INBA francés,
siempre han dado muestra de una gran fluidez.

En gl momento actual la DGA a través de su Servicio
de Investigacion Agroalimentaria, estd ejecutando 2
Proyectos, cofinanciados por Instituto Macional de
Investigaciones Agrarias del MAFA v por Fondos
Comunitarios europeas, gue inciden en el desarrollo
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Para o alabomcion de platos, la trofe puede wifizarse fresca, congaleda, an consemnd o en jugo. En le imagen, 1uda freses

de una truficultura racional basada en la produccion de
planta trufera bien micorrizada asi come en el estudio
de las caracteristicas del suelo v del clima méas ade-
cuados. Los trabajos realizados se completan con el
estudio de las labores vy de las técnicas culturales, ana-
lizando su influencia en el desarrollo de la trufa,

LA TRUFICULTURA MODERNA DE NUESTROS DIAS

Podriamos considerar gue el cambio Tundamental
experimentado por la truficultura se produce a partir
de |la década de los afos 70, Es entonces cuando se
incrementa el ritrmo de despoblacion del medio rural,
sa reduce el pastoreo, se ahandona el aprovechamian-
to da las lanas v los cultivos no mecanizables son colo-
nizados por wegetacion forestal. Como consecuencia
de astos hechos hay un gran incremento de la espesu-
ra de los montes que facilita la iniciacidn v propaga-
aion de incendios forestales, Ademas de todo esto, se
han realizado repoblaciones forestales con coniferas,
£n areas no adecuadas gque pertenecian al encinar-cos-
cojar v los altimos datos indicadores de la fauna sil-
vestra registran un espectacular aumento del jabali.
Esta situaciaon no ha sido exclusiva en nuestro pais,
pues en el caso de Francia va se habia producido con
anterioridad ¥ con unos resultados muy similares,

como fug la reduccion drastica de la produccidn de tru-
feras naturales, que bajo de las 1950 Tm del afo 1889
hasta las 20-50 Tm de |la actualidad. En nuestro pais la
produccion media anual se sitda en torno a las 50-70
T, cifra muy inferior al tedrico  potencial del monte
espanol.

Como consecuencia de todo ello empezaron a insta-
larsa plantacionas de especies micorrizadas con trufa
negra intantando paliar de alguna manera |a escasez
de este hongo a nivel mundial v su posible desapari-
cian como espacie autdctona. Dichas plantaciones, ini-
ciadas en Francia e [talia hace 20 anos v en Espana
hace 10 afos, constituyen un punto de inflexidn en la
actividad trufera v el punto de partida de lo que se
conoce como fa truficultura moderna de nuestros dias.

La instalacidon de truferas cultivadas comienza con la
eleccidn de la espacie micorrizada que gqueremos ins-
talar, generalmente limitada a la encina, &l roble v &l
avellano. Esta eleccidn debe ser, en la medida de o
posible, respetucsa con el entorno ecoldgico, maxime
si tenemos en cuenta la gran longevidad de los arbolas
¥ de su produccidn. En Espana no son muchas las
empresas cansadas en fa produccian de planta mico-
rrizada con trufa negra (Cuadro 1), por lo que el trufi-
cultor debera elegir en funcion de la proximidad, pre-
cio vy garantia, comparando las ofertas realizadas v
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sopesando |as ventajas e inconvenientes posibles.
Algo muy importante gue ofrecen la mayoria de fos
viveros productores, de una cierta entidad, es el ase-
soramignto en el desarrollo de su proyecto trufero que
integra &l tipo de plantacion adecuada, el seguimiento
de la misma, los cuidados culturales v, en ocasiones,
hasta la recoleccidn y comercializacion de su produoc-
cidn.

La creacidn de una plantacion trufera debe ir prece-
dida, necesariamentz, de la eleccion de una parcela
que cumpla con los requisitos climédticos, edaficos v
pedoldgicos nacasarios. El clima, el suelo, los prece-
dentes culturales v el entorno, deben ser favorables a
la consolidacion de una simbiosis hongo-planta intro-
ducida en un ecosisterna en &l que se desconoce su
evolucion (Cuadros 2 v 30,

Una vez elagido el terreno, deberd prepararse ade-
cuadamente durante el otofo mediante una |abor
media-profunda (30-40 em), evitando modificar los
horizontes del sualo, v dejando reposar el terreno
durante algunos meses, transcurridos los cuales se
hara un pase de cultivador que nivele v refine al terre-
no, eliminando de pasao lag malas hierhas presentes en
&l mismao,

A partir de ase momanto se debe tomar la decisidn
sobre la densidad o tipo de marco que queremos utili-
zar, recomendandosze un minimo de 150 v un maximo
da 330 plantag/ha. En dicha eleccidn se deberan tener
an cuenta las caracteristicas del terreno, las infraes-
tructuras existentes correspondientes a maguinaria,
caminos, posibles riegos, etc. Como norma ganaral sa
establecen marcos de 6 x 68 7 x 7 m2, sin descartar el
8x8 m2 an aguellas aspacies como el quejigo, de un
porte mas vigoroso y con mayor necesidad de espacio
para su desarrollo y accesibilidad. Una var marcada la
parcela se realizaran las hoyos, al marco convenido,
dejando la tierra fuera de los mismos para su airea-
cion. El wolumen del hoyo, no debe ser muy grande,
siendo suficiente una baze de 18 ¥ 15 cm?2 con 20 cm
de altura minima.

Los plantones micorrizados se separaran cuidadosa-
mante de sus contenedores, depositindalas con todo
su cepellan an los hoyos da plantacion y recubriéndo-
loz inmediatamente con tierra. Al final este proceso sa
procedera a ragar (5-7 litros) alrededor de cada uno de
los arboles, recubriendo después con algo de tierra
seca para evitar su evaporacion. Una de las técnicas de
apoyo al proceso de plantacion v, en nuestra opinidn,
muy recomendable consiste en la proteccidn de las
plantas, una vez trasplantadas, con fubos de plastico
transldcido semi-rigido existentes en el mercado v que
cumplen con varios objetivos fundamentales: al pro-
teccion frente a inclemencias del tiempo en los primea-
ros estados de desarrolio, con una mayor temperatura

¥ una menor evapotranspiracion, lo que conduce a un
crecimiento mayor v a evitar condiciones de estrés, b)
proteccion frente al ganado v otros enemigos poten-
ciales, como los reedores v jabalies, ¢l una mejor for-
rmacidn de los drboles, con autorepicado de sus ramas
laterales por la consolidacién del tallo principal, evi-
tando de ese modo la tendencia arbustiva de algunas
especies, gue obliga a realizar podas de formacion
desde los 1os afos.

El precio de esos tubos, que actlan como auténticos
invernaderos, oscila entre las 100 v las 200 paselas,
incluyéndose las bridas necesarias, un tuetor de made-
ra para su fijacion al suelo y una malla anti-pajaros que
s coloca en su parte superior {Foto 3.

Las ideas basicas gue deben prevalecer y que son
fundarentales para un correcto desarrollo de las plan-
tacipnes truferas son las siguientes:

Deben practicarse labores superficiales(8-10 cm),
con la idea de airear el terreno, v eliminar plantas
adwventicias competidoras. Estas labores no deberan
alcanzar nunca el espacio proximo a las raices, 0 el de
la proyeccion de la copa del arbol sobre el suelo de
cultivo, La eliminacion de hierbas en esta Gltimo espa-
cio, s hara siempre manualmenta,

Durante los primeros anos estas lahores no tienan
restricciones de fechas, pero a partir del 4% ano, se
recomienda realizarlas entre los meses de abril v
mayo.

La aparicidn de los quemados (Foto 4) es un indica-
dor ¢laro de la localizacion de la actividad micorricica;
por tanto en ningdn momento se trabajara al suelo de
dicho espacio. Solamente puade admitirse un remowvi-
do suparficial de ia tierra, en sus primeros centimetros,
con ayuda de un rastriflo. Lo contrario producird dafios
irreversibles en la simbiosis micorrizica por destruc-
cion de las micorrizas.

La limpieza da malas hiarbas o adventicias competi-
doras, debe ser algo que preocupe en su justo término.
El limite o el listdn permisivao ird en funeidn de la posi-
ble competencia hacia nuestros simbiontes v las mico-
rrizas. Evidentemante la aplicacidn de |os riegos de
apoyo, puede dar lugar en ocasiones a una prolifera-
cion excesiva de malas hierbas, gue pueden combatir-
sa con ayuda de determinados herbicidas como ef gli-
fosato, empleando dosis adecuadas (2%, 2- 5 [/ha) para
evitar residuos en el suelo. El términge de malas-hier-
bas no puede ser axtrapolado a la truficulturs donde
daterminadas aspecies como 3 Fastuca ovina, las zar-
zas {Rubus spp.) v los estolones del diente de ledn
{ Taraxacum officinalel son muy apetecidas por nuestro
hongo simbionte.

La aportacidn de riegos estivales, durante los meses
da julio y agosto, se considera indispansable, si quere-
moas que la trufera progrese adecuadamente v evitar su



desaparicion. Es posible que en los primeros ainos &l
aporte de agua pueda realizarse con ayuda de cubas de
riagao, pero seria ingtil planificar una trufera en la gue
no se prévea una instalacion de riego, gue garantice
log aportes de agua del modo necesario v en los
mamentos criticos {periodo estival).

La poda de formacion debe realizarse con Criterios
agronomicos, buscando no sdélo el equilibric de la
planta sino la posibilidad de aireacion e insolacién en
el suelo quea la sustenta, que es donde se va a generar
nuestra produccion trufera,

El inicio de la produccion es un factor muy depen-
diente del lugar v del manejo de la plantacion pudign-
dose estimar entre los 6-7 anos [produccidn precozl v
las 10-12 afos {produccion tardia). Hay gue tener en
cuanta que |os drboles tienen una vida productiva esti-
mada entre 20-25 afos, por lo que la precocidad v el
exceso de produccion puede motivar una finalizacion
anticipada del ciclo productivo, si bien esta considera-
citn sigue siendo muy discutida y variable segin los
especialistas y técnicos an truficultura.

El periodo autarizado de recoleccidn se inicia el 1 de
diciembre y termina 2| 15 de marzo. Fara la recoleccion
de la trufa, o “caza” de la trufa como se denomina en
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Trufa envasada en pgo,
tembién utilizada en la cocing,

gl mundo trufero, se utilizan perros especialmente
adiestrados. El parro puede sar da cualquier raza, aun-
gua se recomigndan los perros mas resistentes al frio,
con buen fondo fisico. Cuando el perro encuentra una
trufa sa detiena, olfatea el sualo v marca la zona con
las patas delanteras, levamando 105 primeros cantimea-
tros de tiarra. En ese momento e racolector aparta al
perro ¥, con ayuda de machetes especiales, cavard cui-
dadosamente y acabarad por desenterrar la trufa, val-
viando a tapar el pozo formado con la misma tierra
extraida (Foto & ). El perro debe ser recompensade por
cada extraccion, segun o considere su propietario, Los
premios son desde un pedazo de pan seco, hasta por-
ciones muy pequenas de queso, pasando por un sim-
ple glomérulo de pienso granulado, La produccion de
una trufera es algo bastante impredecible. Hasta hace
pocos anos los arboles productores de una plantacion
estaban comprendidos entre el 20-25% de los existen-
tes en la misma. Las técnicas modernas de micorriza-
cidn y manejo def cultive estan remantando este valor
hazta el 50-55%. A pesar de todo, las oscilaciones de
produccidn pueden ser muy grandes, desde [os 5 hasta
los 100 kgtha, estimandose en 20 kg/ha como un valor
aceptable de produccidn, por debajo del cual, la renta-
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bilidad de la inversion puede verse compromeatida.
Eataz cifras se refieren a las explotaciones truferas
madarnas an regadio.

Estudios econdmicos rezlizados, indican que para
que la actividad trufera sea competitiva respecto a
plantaciones extensivas de secano, el umbral de renta-
bilidad desciende a la cifra da & kg de trufa por hecta-
Fea Yy ano.

ESTRUCTURAS MEJORABLES

Esta truficultura moderna a la que nos hemos referi-
do, necesita completar su progresidon en 2 aspectos
fundamentales, El primero de ellos incide en la difu-
sian v g comercializacian del prodocto, oue astd
pidiende & gritos una clarificacion del mercado ente-
rrando unas estructuras degradantes v obsoletas.
Iniciando el siglo XXI, el siglo de Internet, se hace pra-
ciso abrir los mercados, clarificarlos v exprimir todo su
potencial, lo que contribuira ademas a la divulgacion y
pramocion de un producto poco manos gue descono-
cido para el ciudadano medio, Capitales importantes
espanolag, como Zaragoza, no conocen la trufa negra
como materia prima, ni siquiera envasada o embotada.
La mayoria de los productos que se nos ofrecen comao
trufa negra, responden a especies muy inferiores an
calidad vy precio, quée pueden producir desencanto v
rmugha frustracidn en la elaboracion da platos. En el

Truifa Bn consere. Su ubbzacidn en ks eocing Irancasa
a5 tradigional desde hace siglos.

exterior del envase figura trufa negra pero s analiza-
mos la etigueta varemos gue la espeacie en cuaestion
responde a Tuber sestivum, Tuber indicum o Tiuber
Nirmalayensis (estas dos altimas procedentes de chinal,
especies interesantes, aptas para la elaboracidn de pla-
tos, pero mucho menos aromaticas que la auténtica
trufa negra.| Foto 6}

El segundo de los aspectos se refiere al asociacionis-
mo de todos los sectores implicadas, fundamental-
menta el productive. Afortunadamente se acaba de
constituir la Federacion Espanola de Truficultores, que
reane  algunas Asociacionas de Recolectores v
Truficultores creadas con anterioridad, como la de
Teruel, Castellon, Soria, Valencia, Huesca, Mavarra y
Catalufia. S0 eaminn por recorrer va A sar muoy largo,
pues hay Que sentar las bases para una mayor coope-
racion y transmision de conocimientos entre todos los
truficultores asociados. La progresion de los conodi-
mientos debe asumirse en blogque v sin fisuras, argani-
zando eventos que ayuden a mejorar log aspectos téc-
nicos del cultive v fomentando |as relaciones con las
Federaciones de Truficultores de otros paises como
Francia e ltalia. Su integracion en Grupos Europeos de
decision, {Grupo Europea Tuber, GET) debe facilitar de
alguna manera el acceso a determinadas ayudas del
Fondo Social Europao v a poder participar en todas las
decisiones que afecten tanto a la mejora de su produc-
cidn como a facilitar su comercializacian,



MEDIO MATURAL

LA TRUFA NEGRA EM LA COCINA

El caracter excepcional de la trufa negra, que la dis-
tingue de los demas hongos comestibles, reside en su
capacidad de aromatizar, gracias a la potencia de su
olor penetrante, persistente e inconfundible.

La trufa negra en fresco, la verdadera trufa negra,
Tuber melanosporum Vitt., resulta muy poco accesible
al ciudadano de *a pie” lejos de las zonas rurales pro-
ductoras. Ocasionalmente, pusde adquirirse en fresco
en algun mercado importante como el de La Boguer(a,
en las Ramblas de Barcelona, siendo muy pocas las
empresas gue e dedican a su comercializacién, ya sea
en fresco, en conserva, en congelado o en jugo.

Uneo de los primeros problemas que se plantean con
la adguisicidon de un producto perecedero, como la
trufa, es su conservacion. Cuando el consumidor acoe-
de ocasionalmente a la trufa en fresco carace de ideas
claras sobre su conservacion. La trufa "guema”™ an las
manos ¥ da la impresion de gue 2l enorme potencial
aromatico que posee, puede diluirse en cusstidn de
horas. Sin embarge la realidad es bien distinta, pues
recien recolectada admite un maximo de 10 dias da
conservacion en frigorifice y de 10 meses en congela-
dor.

Otra forma, habitualmente utilizada, es la de su con-
servacidn en algun frasco o bote de cristal, cubriéndo-
la con brandy. El conjunto se deja macerar durants
Varios meses para gue las esencias v aromas se trans-
mitan al liquido cubriente, que luego serd utilizado en
la praparacion de guisos, Esta Gltima forma de conser-
vacidn tiene bastantes detractores, por cuanto consi-
deran que &l aroma de la trufa estd de alguna manera
secuestrado v encubierto por el aroma de su conser-
vante: el brandy.

Curante |a elaboracion de platos es necesaric con-
trolar el perfume de la trufa, interviniendo en momen-
tos puntuales y sacando el maximo rendimiento con
las minimas cantidades. La combinacion de las esen-
cias de los jugos v su volatilizacion, va a definir la cali-
dad de la trufa en el plate. Una norma general admiti-
da es la de qua la trufa no debe entrar an contacto con
algn que altere o enmascare su sabor natural, como
por ejemplo el ajo v las especias fuertes.

La incorporacion de [Aminas v jugos de trufa, en los
platos sometidos a coccion, debe realizarse durante los
altimes 3 minuios de su elaboracion, no pudiendo
superar ese tiempo si no queremos perder v volatilizar
la mayor parte de las esencias y aromas de la misma.

El recetarico en torno a este valioso hongeo, conocido
como el diamante negro de la cocing, es sumamente
axtenso. Su utilizacidn en la cocina francesa es tradicio-
nal desde hace siglos, v, en la cocina aragonesa, nos
consta la existencia de recetas quUe €5 preciso recUperar.

CONSIDERACIONES FINALES

El caso de la trufa negra represanta, a mi entendar,
un clarg ejemplo de las posibilidades no explotadas
existentes en un pais como Espana y en una region
como Aragon, en la gue concurren una serie de cir-
cunstancias qua hacen de su promocidn ¥ cultive algo
particularmente interasanta.

El potencial de la cocina aragonesa, 0 cuanta a su
capacidad para incorporar en sus productos v platos la
riguaza y arama de un producto coma |a trufa, s enor-
me. Aragdn, produce y comercializa la mayor parte de
la produceidn espafola de trufa negra, v, sin embargo,
el 95% de la misma se exporta a nuestro pais vecino:
Francia.

Es cierto que |la ausencia de una cultura gastrondmi-
ca en torno a la trufa esta condicionando el desarrollo
de una actividad como la truficultura, en la gue el apre-
cio de sus productos constituye la principal asignatura
pendiente para el progreso de la misma. Por eso hay
gue insistir en la recuperacion de tradiciones perdidas,
pues hay constancia de que en algunas zonas arago-
nesas, todavia se conocen recetas v formas en la ela-
baracion de platos basadas en la utilizacion de a trufa,
que sa han aparcado con el paso del tiempo.

Las posibilidades de promocién furistica v de turis-
mo rural en torno a la trufa v a la truficultura, han sido
muy bien explotadas por nuestro vecino pais, Francia,
que cuenta con una gran diversidad de productos, de
restaurantes, de itinerarios turisticos v de mercados
locales, en los que la trufa v sus derivados representan
su principal valor. Desgraciadamente, en Espana solo
g¢ di este hecho en algunas |ocalidades concretas
como Morella {Castelldn), siendo Aragdn una de las
Comunidades Autdnomas con mas futuro y posibilida-
des de promocidn en este sentido,
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