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Diario de Navarra Viernes, 14 de diciembre de 2007

Guia del Fin de Semana
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El cocinero Juan Marla Arzak (izquierda) y Serafin Izquierdo desentierran una trufa encontrada por una jabalina que ha segmdo surastro através del olfato en unaferia anterior.

Orisoain acoge este fin de semana la Feria de la Trufa. Visitas a truferas, degustaciones, pasacalles,
premios y menus micoldgicos recuerdan ese hongo negro tan cotizado por los cocineros.

Lareinade la Valdorba

CRISTINA ALTUNA
Pamplona

Talguien tiene alguna
duda de que la trufa
gusta, una buena pro-
puesta es pasar este fin
de semana por Oriséain. Esta lo-
calidad dela Valdorba se convier-
te, por sexto afio consecutivo, en
el centro de atencion de produc-
tores, cocineros y publico en ge-
neral que disfrutan con un plato
condimentado con trufa.

Hoy en dia, la trufa se ha con-
vertido enlareinadela Valdorba.
Es un tesoro en gastronomia, un
hongo muy cotizado, una seta
con leyenda que ha pasado de ser
un producto desconocido, que se
tiraba a la basura si aparecia de
forma natural en el campo, a un
producto muy apreciadoy 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

Latrufavive afios felices y abuen
seguro que en los préximos anos
seguird siendo un producto apre-
ciado en la cocina. Ademads, sera
mas ficil acceder a este producto
ya que han comenzado a dar fru-
to los cultivos que se han puesto
enmarcha en latltima década.

Cuando se celebrd la primera Fe-
ria de la Trufa, y ya van seis, los
organizadores lo hicieron con re-
servasy miedos a que larespues-
ta del publico no fuera la adecua-
da. Fue un proyecto novedoso,
pero también arriesgado ya que
dedicar unajornada alatrufaera
centrarse en un producto poco
conocido.

Han pasado los afios y la Aso-
ciaciénpara el Desarrollo de Val-
dorba, organizadora de las ferias,
ha conseguido mantener esta fe-
ria en el calendario festivo y con-
gregar a numeroso publico que
quiere conocer mas detalles so-

Limpieza Latrufa crece de for-
ma subterranea. Para utilizarla
en la cocinag, es preciso una lim-
pieza escrupulosa. Lavarla bajo
el chorrode aguay frotar la su-
perficie con un cepillo. Secar con
papel de cocina o un pafio suave.

Conservacion Para conservar

bre la trufa o, también, llevarse
una a casa para utilizarlaenla co-
cina.

Por ejemplo, quien se acerque
a Oriséain estos dias podra 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
ayuda de perros adiestrados, que
desprende un aroma intensoy
perdurable y que puede propor-
cionar sabores novedosos en ma-
nos de un buen cocinero.

Dichas explicaciones podran
escucharse de boca de truficulto-
res navarros que se daran cita en
la feria, asi como a través de un

la trufa fresca unos pocos dias,
es aconsejable tenerla en el fri-
gorifico. Guardarla dentro de un
recipiente y cubierta con agua. Si
se quiere conservar mas tiempo,
congelar la trufa ya limpia.

Trufas en conserva Sino se
puede disponer de trufas fres-
cas se pueden comprar en con-
serva. Comprobar bien la etique-
tayaque en el envase debe figu-
rar claramente “tuber
melanosporum”. De lo contrario,
no ofrece el mismo aroma ni ca-
lidad aunque sea mas barata.

programa de visitas guiadas a las
truferas en las que se dara una
charla a los asistentes sobre la
trufa, sus caracteristicas ecoldgi-
casysucultivo. Lavisitatambién
servira para escuchar una expli-
cacién sobre el terreno de los se-
cretos de la trufa o presenciar
una demostracién de recogida
con perro trufero.

Cuestiones técnicas aparte, la
Feria de la Trufa es también una
buena ocasién para conocer la
Valdorba, para acercarse al ro-
manico de esazona de la Comuni-
dad foral y para disfrutar de la
fiesta popular que se vivird en
una localidad pequefia, Orisoain,
pero que vestira sus mejores ga-
las y ambiente de calle para reci-
bir avecinosy visitantes.

Lajornada central de la feria
tendra lugar el domingo. Una
carpa instalada en la plaza de
Orisoain indicara que la fiesta es-
té en la calle, bajo la amenizacion
musical de los gaiterosy gigantes
de la localidad, mientras que
también habra un espectaculo de
danzas a cargo de Baldorba Dant-
za Taldea. Ademas, quien haya
probado algun plato condimen-
tado con trufa podra recordar su
sabor a través de una degusta-
cién de pinchos trufados. Y quien
no conozca el sabor que propor-
cionala trufa en la cocina, es el
momento de probarloy de com-
prar una preciada trufa negra.

Viernes De 19a 21 horas, taller
de cocina con trufaimpartido
por Carlos Ruiz de Vergara, au-
tor del libro “Cocinar con trufa”y
profesor de la Escuela de Hoste-
lerfa de Burlada.

Sabado 11 horas. Visita guiada
para conocer el mundo de la
trufay el romanico de la Valdor-
ba. Lajornadaincluye una visita
atruferas, con salidas desde
Katalain (Garisoain). Plazas
agotadas. A lo largo del dia, me-
nu degustacién con trufa en los
restaurantes Amaiur (Gari-
noain), Coto Valdorba (San-
sodin), El Mirador (Barasoain) y
Tubal (Tafalla). Los precios de
los menus rondan los 30y 35
euros, salvo el caso del Tubal
pues se trata de un menu de al-
tacocina.

Domingo 11 horas, apertura ofi-
ciladelaVFeriadelaTrufaen
Navarra. Inauguracion de la ex-
posicién en la carpainstaladaen
la plaza de Orisoain. A continua-
cion, degustacion de pinchos y
huevos trufados en el restauran-
te ELMirador. 11.45 horas, pasa-
calles del grupo de gaiteros y gi-
gantes de Orisdain, asicomo del
grupo Baldorba Dantza Taldea.
12 horas, demostracién de reco-
gidade trufaen una parcela cer-
canaal pueblo. 13 horas, engre-
gadel IV Premio “Tuber"alain-
novacion en la cocina de trufa
con la presencia de destacados
cocineros. 14.30 horas, clausura
delaferia. A las 15 horas, de-
gustacion de menus micoldgi-
cosy caldereta valdorbesa tru-
fada (8 euros).



