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Todos los secretos
de la trufa negra
salenalaluz

En una jornada que
tuvo lugar ayer en el
Centro de Innovacion
Gastronomica

Begoia Sierra

HUESCA.- Todos los seeretos de la
trufa negra se pusieron ayer so-
bre la mesa, y también en el pla-
to, en la jornada de formacicn so-
bre este preciado hongo que im-
partic Pedro Marco, investigador
del Centro de Innovacion gastro-
némica de Aragon (Cita), en el
Centro de Innovacion Gastrond-
mica de Huesca.

La Asociacion Provincial de
Empresarios de Hosteleria y Tu-
rismo de Huesca colabord en es-
te encuentro que expuso las vir-
tudes y caracteristicas de la tru-
fa negra (Tuber melanosporum)
con el objetivo de sacarle un ma-
yor rendimiento.

Pedro Marco destach el valor
de la trufa negra, muy apreciada
“debidoala complejidad e inten-
sidad aromaitica que tiene”. Su
produccion “implica una serie de
costes ¥ mantiene cierto misticis-
mao por su exclusividad, aunque
dltimamente su uso se estd de-
mocratizando y llegando a los
hogares”, sefialo. El experto ad-

1400

Depende del momento de la
temporada, pero la trufa negra
puede costar hasta los 1400
euros el kilo,

virtic que la trufa china o la tru-
fa de verano se etiqueta en oca-
siones como trufa negra, dando
lugar a fraudes con el objetivo de
sacar un mayor rendimiento al
producto.

Para no ser engafiado hay que
tener en cuenta las caracteristi-
cas morfoldgicas, principalmen-
te, para diferenciar el color, la
forma, y también la parte aroma-
tica. Los asistentes a la jornada
pudieron comprobar de prime-
ra mana las diferencias entre los
distintos tipos de trufa. Destact
las cualidades de la Tuber Bru-
male (conocida como trufa mos-
catel o trufa de invierno), que
también se comercializa y se pro-
duce en Aragdn y a la que se le
pueden dar otros usos en la coci-
na”. También indicd que identi-
ficar la trufa negra es sencillo,
“unavez que la conoces y has tra-
bajado con ella”. Sus cualidades

dependen también de su origen.
Este hongo se produce de no-
viembre a marzo en Aragon, “si
Tlega fuera de esos meses en ju-
nio, julio o agosto, significa que
procededel Hemisferio Sur, bien
de Argentina o Chile: o de Aus-
tralia”.

En la Comunidad, dijo, es sen-
cillo trabajar con productores de
confianza,. “"Aqui tenemos la
suerte de que puede decirse que
la trufa negra es un producto de

cercania, que va del campo a la
mesa. Fl cocinero gracias a ese
contactodirecto no tiene lanece-
sidad de tener que diferenciar
tan exhaustivamente”, planteo.

Respecto al precio que puede
tener Ia trufa negra en el merca-
do valord que en el mes de no-
viembre puede ascender a entre
400 euros y 500 euros el kilo. Y
en las fiestas navidefias, cuando
mas cara estd, se puede llegar a
encontrar a L400 euros el kilo.

Pedro Marco forma parte de
Wn rupo compuesto por cuatio
investigadores que realiza su la-
bor en el laboratorio de truficul-
tura del CITA. Dos de ellos estin
especializados en la parte de pro-
duccidn y cultivo, Los otros dos
analizan la calidad de la trufa y
su rendimiento para sacarle el
mayor provecho. @

LALRA AYERIE

Carmelo Bosque y Pedro Marco, ayer durante la sesion.

OBRAS DE MEJORA
ENTRE
ZARAGOZA, TERUEL
y SAGUNTO

A partir del 17 de febrero y durante nueve meses:
Interrupcion del servicio ferroviario entre Zaragoza, Teruel y
Sagunto por obras de mejora de Adif en esta linea.

Para garantizar la movilidad de los viajeros, Renfe establece un

plan alternativo de transporte:

Huesca-Zaragoza: servicio en tren.

Zaragoza-Teruel-Sagunto: servicio alternativo por carretera con

parada en todas las estaciones del trayecto.

Consulta los nuevos horarios en www.renfe.com
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