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La trufa, un hongo misterioso
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Cuando el profesor de la asignatura Aprovecha-
mientos Forestales se quedaba mudo, mirdndonos, es-
perando a que cesara el habitual murmullo asociado a
un cambio de tema, nunca imaginé que ese silencio
fuera tan necesario y merecido para hablar de todo lo
que envuelve a este misterioso hongo.

La trufa es un hongo hipogeo (subterraneo) que
crece asociado a las raices de ciertas especies vegeta-
les, con una gran importancia gastronémica debido a
su alto aroma y sabor. En cuanto al sabor, es necesario
paladearlo. Pero en cuanto al olor, me impact6 la pri-
mera vez que entré en el recinto de la Feria Interna-
cional de la Trufa (Fitruf — Sarridn) por la intensidad
del mismo nada mas atravesar el umbral de la puerta
de la nave donde se celebraba la exposicion. De cual-
quier forma, como en todo, existen defensores y de-
tractores de dicho aroma. Quizas a los que no les gus-
te detecten los esteroides similares a los encontrados
en la secrecion axilar del hombre (Cline, 1998) o bien,
las feromonas de jabali (Delmas, 1983), pero a los de-
fensores, no nos importa pagar precios que rondan
los 500 - 600 ¢/Kg por degustar y disfrutar de su aro-
may su buqué.

Antecedentes

La trufa se conoce desde antes de nuestra era. Tal
es asi, que existen referencias bibliograficas de auto-
res como Teofrasto, discipulo de Aristoteles (siglo Il a.
C.), Galeno, médico griego que vivié en el siglo Il d. C,,
quien la recomendaba para "producir una excitacién
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Campo trufero
y perro trufero.

general que dispone a la voluptuosi-
dad" o Plinio donde decia en su Natu-
ralis Historia que "es una planta que
crece y vive sin tener ninguna raiz [...]
nace espontdneamente y no puede
sembrarse". La primera referencia en
Espafia data del S. XVI por el Dr. D. An-
drés de Laguna, médico del Papa Julio
I, quién teniendo en cuenta el cargo
que ostentaba, hizo descripciones poco
acertadas de las trufas en sus comenta-
rios realizados sobre el Dioscorides, de-
bido a sus divulgadas propiedades afro-
disiacas: "Asi como en el cuerpo huma-
no se engendran muchas enfermeda-
des, y varios géneros de apostemas, ni
mas ni menos se hallan en la tierra infi-
nitos vicios, entre los cuales a mi pare-
cer, se deben contar las trufas [...]. Ca-
recen de todo sabor las turmas [...];
crian arenas y piedras; engendran per-
lesia, la apoplejia y el dolor de ijada,
causan infinitas opilaciones; y final-
mente son alcahuetas astutas, o por ha-
blar mas honestamente, casamenteras
entre el hombre y la tierra, de la cual
salen para reconciliarse con ella". Qui-
zas gracias a esta descripcion pretendia
alejar al hombre y a la mujer de las
"tentaciones carnales" y por tanto con-



tribuy6 a que en Espafia no se consoli-
dara la cultura gastronémica que pue-
den tener Italia y sobretodo Francia al-
rededor de las Trufas. Precisamente fue
un francés, Brillat-Savarin, unos de sus
primeros promotores describiendo a la
trufa en su libro Fisiologia del gusto o
meditaciones de la gastronomia tras-
cendental como un "diamante negro
de cocina" y comentando que "la pala-
bra trufa evoca recuerdos eréticos y
gastronémicos" o que "la trufa no es
afrodisiaca; pero en ocasiones determi-
nadas hace mas tiernas a las mujeres y
a los hombres mas amables". Compa-
rando las ideas del Dr. D. Andrés de La-
guna con Brillat - Savarin, no es de ex-
trafiar que sean los franceses los reyes
de la utilizacién y comercializacién de
la trufa a nivel mundial, ; verdad?.

Taxonomia, biologia
y ecologia de la trufa

Existen varias especies de trufas
en Espafa. Las mas destacables son:

- Tuber melanosporum Vitt., trufa
negra, trufa de invierno o trufa del Pe-
rigod. Es la mas importante por su cali-
dad y la que mayores precios alcanza
en el mercado nacional. La época de
recoleccién se extiende desde noviem-
bre hasta marzo. Su tamafio puede va-
riar entre 2 y 7 cm de didametro aunque
hay casos en los que se han llegado a
encontrar trufas de mas de 2 kilos.

De izquierda

a derecha
micorrizas

de Tuber
melanosporum,
raices
micorrizadas

de trufa negra

y cesta de trufas
recolectadas.
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- Tuber aestivum Vitt., trufa de verano o sanjua-
nera. De menor calidad que la anterior y por tanto de
menor precio. No llegan a alcanzar ni el 40% del pre-
cio de la trufa negra. Si bien en cuanto a volumen son
algo mas grandes, al ser menos densas no guardan una
relacion directa de peso respecto de la trufa negra.

- Tuber brumale Vitt., trufa de otofio o machen-
ca. Aunque tiene su aceptacion en el mercado de las
trufas, no goza de tanta fama como las anteriores.
Tiene una cierta tendencia a asociarse con el avellano.

Para diferenciarlas entre si, es suficiente hacerlo
de forma macroscopica mediante la observacion del
peridio o parte exterior de la trufa, mas o menos ru-
gosa, y de la gleba o parte interior de la trufa, aun-
que se pueden apreciar grandes diferencias a nivel mi-
croscopico en la disposicion, tamaiio, forma, nimero,
color y opacidad de las esporas (son como las semillas
de los hongos) agrupadas en ascas o envoltorios a
modo de sacos que las engloban. También, por supues-
to, por el olor y el sabor.

Sin caer en el error de entrar en demasiados tec-
nicismos, creo conveniente comentar algo sobre la
biologia de las trufas. Si bien en el colegio todos
aprendimos que existen tres reinos: el Animal, el Ve-
getal y el Mineral, resulta que ha sucedido al contra-
rio que con los planetas y ahora resulta, que hay uno
mas: es el reino Fungi o el de los Hongos, al cudl per-
tenecen las trufas. Antiguamente se incluian dentro
del reino vegetal, a pesar de que no tuvieran clorofila.
Pero al descubrir que los hongos no son capaces de
absorber sustancias minerales simples y por tanto, in-
capaces de sintetizarlas en complejas como las protei-
nas se tomé la determinacién de crear un nuevo reino
para englobar a este grupo de seres vivos. ;Cémo
pueden sobrevivir entonces los hongos? Tienen tres
posibilidades, tomar los hidratos de carbono, protei-
nas, etc., "por la fuerza", considerandose entonces
parasitos, como el causante del oidio de la vid, tomar-
los a cambio de "algo" siendo entonces simbidticos,
entre los que se encuentran las trufas, o obtenerlos a
partir de organismos muertos, siendo entonces sapro-
fitos, como el champifién.

¢En qué consiste esa simbiosis? Pues es un simple
trueque, tu me ayudas a recoger la comida y yo te doy
de comer platos elaborados. El micelio, realmente es
el "ser vivo - hongo", se compone de hifas o raicillas
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que parten de las esporas. Estas hifas buscan a contra-
rreloj, antes de que se le acabe la reserva energética
de la espora, una raiz y junto con ésta crean la mi-
corriza (del griego mycos = hongo, rhizos = raiz). A
partir de esta asociacion, el micelio (hongo), obtiene
las sustancias complejas de la planta (hidratos de car-
bono, etc...) y ésta, numerosas ventajas como pueden
ser la optimizacion de la captacién de agua y nutrien-
tes del suelo, mejora la tolerancia frente a situaciones
de estrés (sequias), mejor defensa contra enfermeda-
des, adaptacion a terrenos donde no podrian sobrevi-
vir si no estuvieran micorrizadas, mayor y mejor creci-
miento, etc.

En cuanto a la ecologia, las trufas se desarrollan
en terrenos cdlcicos, con poca pendiente, con una
pluviometria de entre 600 y 800 mm/afio, siendo im-
portante que haya tormentas de verano, y una altitud
de entre 500 y 1.200 m sobre el nivel del mar. Estan
asociadas a especies del género Quercus spp., como
las encinas, robles, quejigos, incluso coscojas, asi como
también al avellano y algunas especies mas, aunque
con menor frecuencia.

La truficultura

Llamamos truficultura a las labores que se reali-
zan asociadas al cultivo de las trufas. El proceso em-
pieza con el cultivo de las bellotas en bandejas espe-
ciales para facilitar la posterior inoculacién al cabo de,
mas o menos, medio afio tras el semillado. Practica-
mente, medio afio después de la inoculacién ya se
pueden realizar los primeros controles de las mico-
rrizas para ver su evolucién en el cepellén.

Si todo va bien y tenemos las plantas micorri-
zadas, el siguiente paso es la plantacion, donde ya se
estd mejorando la técnica en cuanto a los marcos de
plantacién, riegos, utilizacién de geotextiles para la
conservacion de la humedad, etc., asi como también
en cuanto a las labores culturales a aplicar a los arbo-
les, que basicamente consisten en podas en forma de
cufia invertida para facilitar la llegada de los rayos del
sol a la zona colonizada por las raices.

Los primeros afos se pueden realizar escardas
para evitar la competencia de otras plantas y a partir
de la aparicion de los primeros quemados (zona don-
de no crece la vegetacién), ya podemos empezar a
pensar que la plantacién va por buen camino y es en-
tonces cuando se recomienda la instalacion del siste-
ma de riego para asegurar el agua a las trufas. No
serd antes de los diez o doce afos posteriores a la
plantacién cuando se puede empezar a recolectar tru-
fa, para lo cudl se utilizan perros adiestrados para tal
fin.

[
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José Luis
Carbo Molina

Gerente de Viver-Truficultura

José Luis Carbo Molina es gerente

de Viver-Truficultura, localizado

en la comarca de L'Alt Palencia, Castellon.
José Luis es gran conocedor de este mundo,
empezo6 en 1975 como recolector de trufa
natural y posteriormente se inicio

en la recuperacion de truferas naturales.

En 1990 empez06 a investigar

en sus instalaciones sobre la micorrizacion
de plantas, para obtener en 1993, el primer
certificado de micorrizacion de "Plantas
micorrizadas de trufa Tuber melanosporum
Vitt.", por la Conselleria de Agricultura

de la Generalitat Valenciana.

En este mismo ano, creé la marca Vivertruf,
hoy Viver-Truficultura®, empresa a través
de la cual comercializa contenedores,
alvéolos, plantas micorrizadas, caldos

de cultivo, sustratos para el cultivo de trufas
y por supuesto, trufas.

¢Cuando empezé a formar par-
te del mundo de las trufas y quién le
introdujo?

Me inicié aproximadamente
hace 30 afios. Me introduje por mi
cuenta y por curiosidad. Empecé a
conocer a gente que venia de la par-
te de Catalunya a recolectar trufas y
también a adentrarme en el mundo
de la trufa. Al principio era un tema
que lo llevaban muy en secreto pero
poco a poco, al tener contacto con
personas que estaban metidas en la
recoleccion de la trufa natural, siem-
pre te pica un poco la curiosidad por
ver lo que era, puesto que se desco-
nocia completamente este tema. A
partir de ahi es cuando empezamos,
teniamos terrenos que son aptos



ENTREVISTA

"En Espana, la cultura de la trufa

es una novedad"

para el desarrollo de la trufa. En un
principio se iba a la montafa a
recolectarla puesto que ni siquiera
se pensaba en las plantaciones ni
nada parecido. Poco a poco a través
de los afios es cuando he ido reco-
giendo experiencias y conocimien-
tos sobre este mundo.

Cémo se recoge actualmente mads
trufa, ¢al natural o en cultivos in-
tensivos?

Hoy en dia todavia se recoge
mas cantidad natural, lo que ocurre
es que en los Ultimos cinco afios
esta produccion ha caido muchisimo
por diversas circunstancias, como
puede ser la meteorologia, el desco-
nocimiento de algunos recolectores
en cuanto al cuidado de los hoyos
donde se recogen, asi como tam-
bién por su naturaleza. Las truferas
tienen una vida, como cualquier
otro ser vivo y con el tiempo van
muriendo. Actualmente, la trufa na-
tural esta desapareciendo y por el
contrario estd aumentando la reco-
lecciéon de trufa cultivada sobretodo
por los avances en las técnicas de
cultivo. Pero hoy por hoy es muy su-
perior todavia la produccién natural
a la cultivada.

Qué animal es mejor para su reco-
leccién, ¢el perro o el cerdo?

Indudablemente el perro es
mejor, por ser mas docil, mas obe-
diente y mas longevo. En fin, de he-
cho, yo desconozco que por mi zona
haya alguien que recolecte las tru-
fas con cerdo. No s6lo en Espafia,
sino también en Francia e Italia
donde también hay una gran cultu-
ra en torno a este hongo, la recolec-
Cién se realiza con la ayuda de pe-
rros.

¢(Qué piensa del hecho de que se
lleven la trufa espariola a Francia y
que la "disfracen" del Perigod?

En cierta forma es normal. Las
primeras trufas que se recogian y las
mas famosas son las del Perigod. De
hecho los franceses han sido los mas
destacados en la promocién de este
hongo en la restauraciéon y la han
dado a conocer en todo el mundo.
Tal es asi que la gente pensaba que
toda la Melano (hace referencia a la
Tuber Melanosporum Vitt. o trufa
negra) procedia de la zona del
Perigod.

Se recoge mucha trufa en los
Pirineos orientales y en el macizo
central francés. En Espafia, como he-
mos ido a remolque en la cultura de
la trufa, tanto en la recoleccidon
como en su utilizaciéon en gastrono-
mia por su aroma y sabor, realmente
es una novedad. Hace 50 afios, no se
conocia la trufa en Espafia. No exis-
te una cultura en cuanto a su consu-
mo, aungue poco a poco se va au-
mentando la oferta en las cartas de
los restaurantes, simposios de coci-
na, cursillos, etc., todo ello ayudado
también por el incremento del nivel
econémico de los espafioles. Aun
asi, todavia nos queda mucho cami-
no por recorrer, porque de ninguna
manera se puede comparar la cali-
dad de trufa negra o de invierno
con la de verano u otras disponibles
en el mercado provenientes de Chi-
na o del Himalaya, mucho mas eco-
némicas y de una calidad muy infe-
rior en cuanto a sabor y aroma. No
todas las trufas son iguales.

¢ Trufa cocinada o trufa al natural?
Por descontado al natural: la-
minada y con un poco de aceite de
oliva en una rebanada de pan es
como mejor se aprecia el sabor y su
aroma, lo que ocurre es que para
comerla asi, hay que tener mucha
trufa. Debido a su alto precio, gas-
tronédmicamente hablando es mas
rentable utilizarla cocinada puesto
que, por ejemplo, tan sélo metien-

do un huevo en un bote cerrado con
una trufa, al ser la cascara porosa, ya
estd cogiendo aroma de la misma y
podemos hacer una tortilla con un
aroma sin igual. También es un exce-
lente acompafiante de las carnes y los
patés. Con 10-20 gramos condimen-
tas una comida para cuatro personas
dandole un aroma y un buqué al pla-
to, espectacular.

¢Como ve la evolucién en Espana de
la cultura y recoleccion de este hon-
go?

Hoy en dia se esta aprendiendo
mucho y cogiendo mucha experiencia
en estos aspectos aunque todavia es
demasiado temprano como para
arriesgarse al 100% en este mundo.
Pero si que hay un futuro muy pro-
metedor, sobretodo en zonas aptas
para su cultivo como puede ser en las
comarcas del interior de la Comuni-
dad Valenciana como Els Ports, L'Alt
Palancia, el Maestrat, etc., donde se
estadn obteniendo resultados extraor-
dinarios.

También se esta teniendo mayor
contacto con los restauradores, para
que incluyan en sus cartas platos
aromatizados con trufas y que en sus
escuelas de cocina, puedan divulgar
la utilizacién de este hongo tan pre-
ciado.

Por ultimo, querido/a lector/a le reco-
miendo que introduzca la trufa en su
menu en alguna ocasion, porque en
el momento de la vigencia de este
numero de Bricojardineria&Paisajis-
mo, nos encontramos en plena cam-
pana de recoleccion de la trufa negra
o Tuber melanosporum Vitt.

PARA SABER MAS...

www.viver-truficultura.com
jlcarbo@viver-truficultura.com
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