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pero es que no tiene nada que ver.
Sencillamente, es otro producto.
Algo parecido se puede decir de la
tuber aestivum—la de verano, de
San Juan o también conocida co-
mo falsa trufa—. Negra por fueray
blanca por dentro, también hay
quien a veces la quiere hacer pa-
sar a por lo que no es, pero siendo
mas aromatica que la china, ni de
Iejos llega al nivel de la melanos-
porum.

Y por Gltimo, la tuber brumale, cu-
ya recoleccion coincide en el tiem-
po con la melanosporum —de me-
diados de noviembre a mediados
de marzo—, pero gue tampoco tie-
ne mucho interés gastrondmico.

CONOCIMIENTO

De lo dicho hasta ahora, hay al me-
nos dos cuestiones que merecen
una reflexion: por una parte, resulta
evidente que en Aragdn se tardd
tiempo en conocer este hongo, pe-
ro mucho mas en mimarlo y en va-
lorarlo y, por otra, resulta facil-
mente constatable que por la via
del engafio no se va a ninguna par-
te. Frente al primero de los males
hace tiempo que se esta poniendo
remedio; ante el segundo, estd cos-
tando mas, pero todo llegara.
Porque si, la de la trufa en Espa-
fia y, particularmente, en Aragon,
ha sido la historia de un continuo
aprendizaje. Concluida la Il Guerra
Mundial, los franceses —primeros
consumidores del mundo— se die-
ron cuenta de que en sus montes
abandonados casi habia desapa-
recido el preciado hongo, asi que
se lanzaron a buscar-

lo con avidez
hacia las
tierras del
sur. Cru-

PRESENCIA. La alta restauracion demanda las trufas de formas muy regulares. ALMOZARA

« En Graus, en las décadas de los afios 50,60y 70 del
siglo pasado se produjo una explosion trufera propiciada
por el abandono de cultivos que colonizaron los hongos »

zaron los Pirineos catalanes y ara-
goneses, y ante la mirada aténita
de los lugarefios recogieron toda
la que quisieron y mas.
«Los catalanes fueron los primeros
que entendieron lo que estaba su-
cediendo», explica Ismael Ferrer, y
junto a los franceses extendieron
su radio de accion hacia la Riba-
gorza y el Sobrarbe. Y asf fue co-
mo en Graus, en las décadas de los
anos 50, 60 y 70 del siglo pasada,
se produjo una auténtica
aexplosion trufera», propi-
ciada en buena parte
por el abandono de
tierras cultivadas que

los hongos empezaron a colonizar.
«Fueron unos afios increibles, una
€poca que jamas volvera», reco-
noce Ismael. Pero el fildn se fue
agotando y hubo que buscar nue-
vos territorios, seguir viajando ha-
cia el sur: Teruel, Soria, Guadala-
jara, Cuenca, Burgos. ..

De esta forma se conocid la trufa
en Espana: casi de tapadillo, pen-
sando mucho en su valor comercial
y casi nada en el gastronémico, y
guardando como oro en pano la
ubicacidn de las mejores truferas
silvestres. «Yo me callo, no digo na-
day cojo las mejores de mi finca y
de la del vecino, o de los montes
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TRUFAPASION
El experto
Ismael
Ferrer
muestra
unas trufas
en la feria
italiana de
Nocia. |
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Sin embargo, la nota de optimis-
Ma es que Se Supo reaccionar, aun-
que hubiera que esperar a que la
gallina dejara de poner los huevos
de oro. Porque sf, llegd un dia en
que el negocio de recoger trufas
silvestres empezo a dejar de ser
£s0, Un negocio, para convertirse
casi en una aventura. Por tres ra-
zones, fundamentalmente: el cen-
s0 de jabalies crecid y con su nariz
privilegiada arrasaron buena par-
te de las truferas silvestres; el cam-
bio climatico —llueve menos y a
destiempo— tampoco ayudo, y la
avaricia del hombre puso la guin-
da. Maduras o no, se recogfan to-

comunales», debieron pensar pa-
ra si muchos de los que se dedica-
ron a este negacio.

Es por que ello que los mercados
en Espafia, lo mismo en Graus, que
en Navaleno, en Morella o en Vic,
han sido tan cerrados durante mu-
chos anos. Mercados de trufa en
los que el producto era practica-
mente invisible, pero donde circu-
laba dinero, mucho, en manos de
UNoS POCOS.

REACCION

Con estos antecedentes y recorri-
dos ya unos cuantos aios del siglo
XXl, se entiende el desconoci-
miento que todavia existe de este
producto en Espana, y si no se co-
noce, cAmo Se va a cansumir. Im-
posible. «En Capella, mi pueblo -
recuerda Ismael—, a la de verano
le daban patadas porque decian
que olia mal; ni sabian lo que era,
ni cémo se podia aprovechar.

das las que se ponian a tiro, sin te-
ner en cuenta que si uno no deja
esporas, dificilmente podra vcose-
char» algo al afio siguiente.
Daniel Bertolin, presidente de la
Asociacién de Truficultores de
Teruel, se atreve a dar un dato
aproximado de lo que hoy en dia
se recoge en el monte: «alrededor
de un 5% de lo que habia hace 25
anos; no ha desaparecido, pero la
silvestre esta bajo minimos».

OTRAS FORMAS DE DISFRUTARLA

El hotel La Trufa Negra abrid sus puertas en Mora
de Rubielos hace tres afios y medio con un nombre
que refleja la pasion de su propietario por este hon-
go. Por disfrutar del mend degustacion que se ofre-
ce de diciembre a marzo ya merece la pena la visi-
ta, pero es que hay mds. Una de sus actividades
consiste en pasar una jornada buscando trufas en
una plantacién, viendo la relacidn tan especial que
hay entre los perros adiestrados y el truficultor. Y, por
supuesto, culminando la manana con una comida
campestre.Y todo ello, combinado con distintos tra-
tamientos en el centro de spa del hotel.
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Pero la cosa
no termina
ahi. Lo mas
novedoso es su fratamiento de trufaterapia. Cremas
y envolturas corporales hechas a base de trufa que
hardn las delicias de los muy adictos a este hongo.
La empresa Trufarty también ha apostado por esta
vinculacién de ocio y trufa. Su propietario, José Ma-
ria Corral, empezd el ano pasado con clientes de Ca-
talufia y para este invierno ya tiene a bastante gen-
te en lista de espera deseosa de disfrutar de un fin
de semana diferente,




