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Guía del Fin de Semanavsd

Cuando se celebró laprimeraFe-
ria de la Trufa, y ya van seis, los
organizadores lohicieronconre-
servasymiedosaque la respues-
ta del público no fuera la adecua-
da. Fue un proyecto novedoso,
pero también arriesgado ya que
dedicaruna jornadaa la trufaera
centrarse en un producto poco
conocido.

Han pasado los años y la Aso-
ciaciónpara el Desarrollo de Val-
dorba,organizadoradelas ferias,
ha conseguidomantener esta fe-
ria en el calendario festivo y con-
gregar a numeroso público que
quiere conocermás detalles so-

bre la trufa o, también, llevarse
unaacasaparautilizarlaen laco-
cina.

Por ejemplo, quien se acerque
aOrisóain estos días podrá cono-
cer que la trufa era practicamen-
te desconocida en Navarra en
1958, que es una seta que crece
bajo tierra, que se localiza con la
ayudadeperrosadiestrados, que
desprende un aroma intenso y
perdurable y que puede propor-
cionarsaboresnovedososenma-
nosdeunbuencocinero.

Dichas explicaciones podrán
escucharse deboca de truficulto-
res navarros que sedarán cita en
la feria, así como a través de un

programadevisitasguiadasa las
truferas en las que se dará una
charla a los asistentes sobre la
trufa, sus características ecológi-
casysucultivo. Lavisita también
servirá para escuchar una expli-
cación sobre el terreno de los se-
cretos de la trufa o presenciar
una demostración de recogida
conperro trufero.

Cuestiones técnicas aparte, la
Feria de la Trufa es también una
buena ocasión para conocer la
Valdorba, para acercarse al ro-
mánicodeesazonadelaComuni-
dad foral y para disfrutar de la
fiesta popular que se vivirá en
una localidad pequeña, Orisoain,
pero que vestirá susmejores ga-
las y ambiente de calle para reci-
bir avecinosyvisitantes.

La jornada central de la feria
tendrá lugar el domingo. Una
carpa instalada en la plaza de
Orísoain indicaráque la fiestaes-
tá en la calle, bajo la amenización
musicalde losgaiterosygigantes
de la localidad, mientras que
tambiénhabráunespectáculode
danzasacargodeBaldorbaDant-
za Taldea. Además, quien haya
probado algún plato condimen-
tado con trufa podrá recordar su
sabor a través de una degusta-
cióndepinchos trufados.Yquien
no conozca el sabor que propor-
ciona la trufa en la cocina, es el
momento de probarlo y de com-
prarunapreciada trufanegra.

El cocineroJuanMaríaArzak (izquierda) ySerafín Izquierdodesentierranuna trufa encontradaporuna jabalinaquehaseguido su rastro a travésdel olfato enuna feria anterior.

Lareinade laValdorba
Orisoain acoge este fin de semana la Feria de la Trufa. Visitas a truferas, degustaciones, pasacalles,
premios y menús micológicos recuerdan ese hongo negro tan cotizado por los cocineros.
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I alguien tiene alguna
duda de que la trufa
gusta, una buena pro-
puesta es pasar este fin

de semana por Orisóain. Esta lo-
calidaddelaValdorbaseconvier-
te, por sexto año consecutivo, en
el centro de atención de produc-
tores, cocineros y público en ge-
neral que disfrutan con un plato
condimentadocon trufa.

Hoy en día, la trufa se ha con-
vertidoen lareinade laValdorba.
Es un tesoro en gastronomía, un
hongo muy cotizado, una seta
con leyendaquehapasadodeser
un producto desconocido, que se
tiraba a la basura si aparecía de
forma natural en el campo, a un
productomuy apreciado y codi-
ciado en la cocina de los restua-
rantes y, también, de casas par-
ticulares aunque su elevado pre-
cio de venta limita su uso
doméstico.

Generar mercado
Latrufaviveaños felicesyabuen
seguro queen lospróximosaños
seguirásiendounproductoapre-
ciado en la cocina. Además, será
más fácil accederaesteproducto
ya que han comenzado a dar fru-
to los cultivos que se han puesto
enmarchaen laúltimadécada.

PROGRAMA

Viernes De19a21horas, taller
decocinacon trufa impartido
porCarlosRuizdeVergara, au-
tordel libro “Cocinarcon trufa”y
profesorde laEscueladeHoste-
leríadeBurlada.

Sábado 11horas. Visita guiada
para conocer elmundode la
trufa y el románicode laValdor-
ba. La jornada incluyeuna visita
a truferas, con salidasdesde
Katalain (Garisoain). Plazas
agotadas.A lo largodel día,me-
núdegustación con trufa en los
restaurantesAmaiur (Gari-
noain), CotoValdorba (San-
soáin), ElMirador (Barasoain) y
Túbal (Tafalla). Losprecios de
losmenús rondan los30y35
euros, salvo el casodel Túbal
pues se trata deunmenúdeal-
ta cocina.

Domingo11horas, aperturaofi-
cilade laVFeriade laTrufaen
Navarra. Inauguraciónde laex-
posiciónen lacarpa instaladaen
laplazadeOrísoain.Acontinua-
ción,degustacióndepinchosy
huevos trufadosenel restauran-
teElMirador. 11.45horas,pasa-
callesdelgrupodegaiterosygi-
gantesdeOrisóain, así comodel
grupoBaldorbaDantzaTaldea.
12horas,demostracióndereco-
gidade trufaenunaparcelacer-
canaalpueblo. 13horas, engre-
gadel IVPremio “Túber”a la in-
novaciónen lacocinade trufa
con lapresenciadedestacados
cocineros. 14.30horas, clausura
de la feria .A las15horas,de-
gustacióndemenúsmicológi-
cosycalderetavaldorbesa tru-
fada (8euros).

CONSEJOS

LimpiezaLatrufacrecede for-
masubterránea.Parautilizarla
en lacocina, esprecisouna lim-
piezaescrupulosa.Lavarlabajo
elchorrodeaguay frotar lasu-
perficieconuncepillo.Secarcon
papeldecocinaounpañosuave.

ConservaciónParaconservar

la trufa frescaunospocosdías,
esaconsejable tenerlaenel fri-
gorífico.Guardarladentrodeun
recipienteycubiertaconagua.Si
sequiereconservarmástiempo,
congelar la trufaya limpia.

TrufasenconservaSinose
puededisponerde trufas fres-
cassepuedencomprarencon-
serva.Comprobarbien laetique-
tayaqueenelenvasedebe figu-
rarclaramente “tuber
melanosporum”.De locontrario,
noofreceelmismoaromanica-
lidadaunqueseamásbarata.


