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La tofona negra s’ha
convertit en un dels
valors més apreciats
en la gastronomia de
qualitat, a pesar que el
seu consum encara
esta lluny de ser
generalitzat. A les
comarques d’interior
de Castelld, una de

les principals zones
productores de tot
I’estat, la campanya ha
comengat amb alguns
daltabaixos. Aixi i tot,
el cultiu d’aquest fong
és una de les opcions
amb més perspectives
de futur en el mén rural

N o

xquisida, admirada i insospi-
tadament apreciada. La tdfona
negra (Tuber melanosporum) €s
el fong comestible més car i un
dels valors en alga en la cuina de quali-
tat i en la gastronomia internacional. La
seua produccié mundial, amb un tant per
cent bastant elevat d’economia submer-
gida, €s d’aproximadament 400 tones,
produides basicament a Franga (el pais
per excel'léncia de la tofona), 1’estat es-
panyol, amb un 40% aproximat de la
produccié mundial, i Italia. A pesar que
la tofona representa menys del 0,01% de
la produccié mundial de fongs, el seu
preu implica un volum important de ne-
goci que nomé€s a ’estat espanyol es cal-
cula en més de 12 milions d’euros
anuals.

Les comarques d’interior de Castelld
—ecls Ports i I’Alt Palancia, principal-
ment— sén una de les grans zones tradi-
cionalment productores de tofona de tot
I’estat, juntament amb Terol i Osca. Les
condicions geografiques, meteorologi-
ques, la qualitat de la terra i la preséncia
de carrasques i roures (arbres tofoners
per excel'léncia) han contribuit a fer d’a-
questes comarques una mena de paradis
de la tdfona. Només la temporada passa-
da es calcula que a Morella —el mercat
de referéncia de la zona— se’n van ven-
dre més de 2.000 quilos, a un preu mitja
de 300 euros, tot i que se’n van arribar a
pagar fins a 700.

A pesar de tot, el seu consum encara no
estd generalitzat entre el piblic majorita-
ri i el 90% de la produccid s’cxporta a
Franca, des d’on es distribueix a tot el
mon. “Acf hi ha poca cultura del consum
de tdfona”, reconeix José Luis Carbd,
president de 1’ Associacié de Recol'lec-
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tors i Productors de Tofona de la Pro-
vincia de Castelld. “Perd no només hem
d’aprendre a consumir-ne, sind també a
produir-ne”, sentencia. De fet, 1’ associa-
ci6, creada el 1999, insisteix en la im-
portancia de la tofona, no només com a
valor gastrondmic siné també com un
important recurs econdmic per a les zo-
nes d’interior. “La tofona en estat salvat-
ge —assegura Carb6— estd desapareixent
a poc a poc i I’opcié del cultiu aporta be-
neficis econdmics perd també socials i
ambientals que contribueixen a revalorar
la terra i a fixar la poblacié en municipis
que estan patint un retrocés important.”

Actualment, la tofona és un cultiu en
expansié amb gran acollida a les comar-
ques d’interior del Principat, on les
hectarees conreades creixen any rere
any, i a altres zones de 1’estat. A les co-
marques d’interior de Castell$ es calcu-
la que en els darrers sis anys s han plan-
tat unes 1.500 hectarees de cultiu de to-
fona a través de la micoritzacié (fecun-
daci6) d’arrels de carrasques amb les es-
pores de la tdfona. De moment, perd, els
resultats encara no sén definitius: el
temps que cal esperar fins a I’obtencié
del primer fong supera ara per ara els
deu anys. “Les inversions s6n costoses i
ofereixen resultats a molt llarg termini.
Per aix0 demanem que, com ja passa en
altres autonomies productores com Ara-
g0, les institucions valencianes Obriguen
linies de subvencions al cultiu de la t0-
fona”, assenyala José Luis Carbé. Se-
gons el Centre Tecnologic Forestal de
Catalunya (CTFC), pioner en la inves-
tigacié sobre el cultiu de la tofona, la
implantacié d’una hectarea d’arbres fe-
cundats amb tdfona negra pot costar de
mitjana uns 4.260 euros, mentre que els



ingressos depenen molt de la zona i de
les condicions meteorologiques. A Fran-
¢a, segons dades del CTFC, el rendi-
ment del cultiu de tofona oscil-la entre
els 15 i els 50 quilos per hectarea, men-
tre que a Soria, una de les zones amb
més expansié de cultiu de 1’estat espa-
nyol, es pot arribar als 45 quilos en zo-
nes amb reg. A més d’aixo, els preus de-
penen basicament de la llei de ’oferta i
la demanda. Des que el 1955 va co-
mengar a comptabilitzar-se el negoci
de la tofona amb un preu de sortida de
menys de 10 euros per quilo, s’ha arribat
als més de 500 la temporada 2001-2002.
Enguany, al mercat de Morella, els
preus son bastant inferiors (al voltant
dels 250 euros). I és que, almenys de
moment, I’inici de la temporada a la co-
marca dels Ports no €s gaire satisfactori.
L’escassesa de pluges i les altes tempe-
ratures durant la tardor no han afavorit el
cicle bioldgic del fong, i les previsions,
ara per ara, no son gaire optimistes. Al-
guns anticipen que potser enguany, com
ja va passar I’any passat, el mercat de
Morella puga tancar abans de finalitzar
la temporada (a final de febrer) per man-
ca de producte. En canvi, a I’Alt Palan-
cia les expectatives sén bones. Les plu-
ges del mes de juliol han ajudat a la pro-
liferacié del fong i la campanya sera
molt més bona que les dues dltimes,
qualificades de pessimes en el sector.
En general, perd, la produccié de tofo-
na salvatge ha disminuit en els darrers
anys i molts fins i tot s’atreveixen a pro-
nosticar-ne la desaparicié. “El canvi
climatic, la sobreexplotacié de les zones
tofoneres, I’excés de vegetacié i 1’aug-
ment desmesurat de la poblacié de porc
senglar esta afectant la cria salvatge de
la tofona”, assegura Demetrio Ferrando,
un dels tubericultors més experimentats
de la zona que es dedica a la recollida i
a la produccié de tofona des dels anys
seixanta. “Cada vegada és més dificil
trobar tofona silvestre i cadascd s’ha
d’apanyar com pot.” Demetrio té una
hectarea de tdfona cultivada i, amb 1’a-
juda dels seus gossos, que ell mateix en-
sinistra, recorre les muntanyes a la re-
cerca de I’anomenat diamant negre. Perod
no s’atreveix a desvelar la quantitat que
en produeix i, menys encara, on 1’acon-
segueix. “Aixo de la tofona, ja se sap,
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s’ha de guardar en secret...” Un secret
que la gran majoria explota fins al final
del procés. I és que, a pesar que s’ha
produit una certa legalitzacié d’aquest
mercat en els darrers anys, fruit de la
proliferacié de plantacions i de les
exigéncies dels compradors, una part
important del negoci continua engrei-
xant els niimeros de I’economia submer-
gida. “Per aquestes comarques hi ha po-
ca faena durant I’hivern i si algid es pot
guanyar uns 1.800 euros nets amb la to-
fona, benvinguts siguen. Es normal que
ningd no vulga declarar-ho”, assegura

’ . 14
U T (G

.

Ferrando. Amb més o menys rigor legal,
el fet és que la demanda de la tofona
augmenta progressivament i les hectare-
es que es dediquen a aquest cultiu, tam-
bé. L’any passat es calcula que en el
mercat de Morella se’n van vendre més
de 2.000 quilos, i enguany les expectati-
ves més pessimistes no rebaixen la xifra
del 2003. No debades, els experts asse-
guren que el de la tofona sera un dels
conreus amb millors perspectives de fu-
tur en el mén rural.

Anna Doménech



