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'Ouro negro': a razao por que as trufas negras de Espanha
sdo tao populares

D Michola Dauneon + Ultimas
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As trufas negras sdo conhecidas por ‘diamantes negros’ ou ‘ouro negra’. - o

A Espanha & rica em trufas negras. A maior parte da produgdo concentra-se na zona da floresta
de Girena, & nordeste do pais, e no centro de Teruel. Estes tesouros aromaticos abundam no pais
&, para além disso, a Espanha € também o maior produtor mundial de tuber melanosporum
(trufas negras de invernao).

Conhecidas por 'oura negro’ ou ‘diamantes negros’, as tuber melanosporum séo cobigadas por
chefes de todo 0 mundo. Também crescem na Franga e na ltalia, mas a Espanha & o principal
produtor mundial do género.

A Espanha cultiva também a trufa negra de verdo, fuber sestivum. Embora sejam uma espécie
silvestre, as trufas também pedem ser cultivadas. Mo entanto, o processo nao & simples.

Por gue € gue o solo espanhol é tio bom para o cultivo destes fungos evasivos?

O que sdo trufas negras?

As trufas sdo fungos subterrdneos que crescem perto das raizes de certos tipos de drvores, como
o carvalho, a azinheira e a aveleira. Apesar de nio tocarem nas raizes das arvores, estdo ligadas a
elas através de uma enorme rede de micélic (uma teia de filamentos de fungos em forma de
raiz}, que se estende por quildmetros debaixo do solo. As drvores e as trufas tém uma relacdo
simbidtica, compartilhande nutrientes & gua.

As trufas sdo frute desta rede de micélio e podem ser encontradas a cerca de 20 centimetros de

profundidade no subsolo. E por isso que cdes com bom offato s3o usados para farejd-las e extrai- o

|as da terra.
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Um produtor de trufas com o seu cio de trabalfio. -« \cewjuan Manuel Sans

As trufas negras e brancas sdo valorizadas por seu valor culindric ha milhares de anos. Embora
existam muitas espécies, nem todas sdo comestiveis e algumas sdo mais valorizadas do gue
outras.

Por que € que as trufas negras sfo tdo especiais?

“As trufas sdo apuradores de sabor inigualaveis, oferecendo ao mundo da gastronomia um
numero infinito de paladares que de outra forma nunca seriam conhecidos”, afirma Sofia
Agustin, da Manjares de la Tierra, uma empresa de Sarrion, na cidade de Teruel.

“As trufas tém urn paladar téo distinto gue & impossivel compara-lo a qualquer outra coisa.
Podem ter mais de 48 nuances de sabor diferentes, como sabor a manteiga, caramelo, madeira,
solo himido, feno e café moido”, continua.

Ern Sarrion, a época da trufa negra de inverno & de novernbro a abril. Os chefes admiram o
cheiro a terra Unico deste tipo de trufa, que & mais subtil do que o sabor das trufas brancas. A
ruber melanosporum pode ser cozinhada em molhos, bem como comida crua.
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Um ovo escalfado com trufa negra de juanalaloca, em Madrnid. - © cevremancs Madar

13 & época da trufa negra de verdo, tal como o nome indica, & de maio & setembro. Com um
aroma mais delicado do que & sua irm3 invernal, € menos rara, tornando-a uma trufa ideal para
principiantes. A espécie selvagem abunda nas regifes espanholas da Catalunha e Guadalajara.

Onde crescem as trufas negras na Espanha?

A produgdo de trufas negras de inverno centra-se na regido nordeste de Aragdo. Cerca de 60%
das trufas negras do pais sdo cultivadas aqui. A producgo € dividida entre as provincias de Teruel,
Huesca e Saragega, sendo cultivadas, sobretudo, na regido de Teruel, uma regido acidentada e de
elevada altitude.

Mo entanto, a cultura de trufas negras nao € tao facil quanto a de outros fungos.

“Desde as primeiras arvores inoculadas até 45 primeiras trufas, os agricultores tém de esperar
até 10 anos sem nenhuma colheita ou qualguer beneficio”, diz Sofia Agustin.

O lengo termpo de espera & apenas parte da dificuldade, pois existem também regras estritas
para a manutencio dos campos de trufas. Apesar de os campos “simularem as condigdes
naturais existentes na floresta", estas cendigdes podern ser controladas, explica a profissional.

“Por exernplo, usando sistemas de irrigagdo por microaspersao, conseguimos obter uma
distribuicéo equitativa de agua que simula chuva fina.”

Atemnperatura e o clima também s8o muito importantes para o crescimento das trufas, razdo
pela qual Teruel € o local ideal para o seu cultivo.

“Aqui, @ uma altitude de entre 900 a 1.200 metros acima do nivel do mar, temos o clima ideal &
estamos protegidos de ventos fortes porque estamas no meio de duas montanhas. Isso tarna a
nossa terra de calcario perfeita para gue a trufa cresga com seguranca”, diz Sofia Augustin.

Mo seu habitat natural, as trufas negras crescem na floresta catald de Girona, onde sdo colhidas e
vendidas por comerciantes locais entre os meses de novembro e margo. Embora o prego de cies
de caga treinados no farejo de trufas seja elevado, Agustin explica gue ndo se trata apenas do
pedigree do cdo.

“M&o & tho relevante guanto alguns acreditam. O que € relevante € que tenham um bom olfato &
predisposicio para aprender; por exemplo, um buldogue ndo seria um bom candidato para este
trabalho, pois tem umn olfato diminuido. Mas umn cdo de rua com um bom offato e vontade de
aprender pode fazer este trabalho até ao fim da sua vida."

Festival da Trufa Megra de Abejar

Os restantes 40% da produgdo situa-se em outras regides do leste de Espanha, incluindo a
Catalunha e Castela e Ledo. O municipio de 5éria, no centro-norte de Espanha, & um atime
destino para provar algumas das trufas que a regido tem para oferecer.

O Festival da Trufa Negra tem lugar todos os anos no més de fevereiro na cidade de Abejar, e é
uma oporiunidade para celebrar e para saborear a trufa de Espanha. Durante o festival, existem
varios mercados de rua, workshops e restaurantes locais que oferecem menus especiais de
trufas, altamente recomendados por Pedro Marco Montori, investigador do Centro de Pesquisa
e Tecnologia Agroalimentar de Aragao (CITA).

“A trufa produz inumeros aromas e paladares enquanto estd viva e essas moléculas que liberta
podem ser usadas para apurar o sabor de outros alimentos®, afirma. "0s grandes chefes estdo
cientes desse segredo, oferecendo aos clientes menus completos com apenas alguns gramas de
trufa.”
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'‘Ouro negro' a razdo por que as trufas negras de Espanha s3o tdo populares. curaraw

NOTICIAS RELACIONADAS

* Porgue & gque Espanha merece o titulo de "terra dos 200 queijos"?

+ Arazdo por gue o mercade de fruta subtropical da Espanha estd a “amadurecer”

* Seca ameaca agricultura e turismo em Malaga
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