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Leire Pajín participa en el 
quinto Memorial Paquito 
Fernández Ochoa
La ministra de Sanidad 
esquió en Formigal 
Aramón, dentro del acto 
celebrado en las cinco 
estaciones del grupo

D.A.

HUESCA.- La ministra de Sani-
dad, Leire Pajín, participó ayer 
en Aramón Formigal en uno de 
los slalom solidarios del V Memo-
rial Paquito Fernández Ochoa “es-
quía contra el cáncer”, celebrado 
en los cinco centros invernales 
del grupo. El acto central tuvo lu-
gar en Valdelinares, con la familia 
del esquiador y el presidente de la 
Asociación Contra el Cáncer en 
Aragón, José Antonio Méndez. Leire Pajín esquió en Formigal, dentro del Memorial Paquito Fernández Ochoa. S.E.

SoCiEdAd

Domingo Blanco durante la charla que impartió en el curso. a.h.

Veinticinco personas aprenden el 
tratamiento poscosecha de la trufa
El curso formativo se ha desarrollado en la Institución Ferial de Barbastro

ÁNGEL HUGUET

BARBASTRo.- Un grupo de 25 
personas, procedentes de loca-
lidades oscenses, han partici-
pado en un curso específico del 
“Tratamiento poscosecha de la 
trufa” que se celebró en las de-
pendencias cedidas por la Ins-
titución Ferial de Barbastro del 
23 al 26 de febrero. Las accio-
nes formativas se enmarcan en 
el proyecto “Cultuber” para el 
cultivo de la trufa como impul-
sor de desarrollo sostenible en 
la provincia de Huesca, promo-
vido por la Diputación Provin-
cial.

Cursos de similares caracte-
rísticas se celebraron en Graus y 
Huesca en los meses de noviem-
bre y diciembre de 2010 entre las 
actividades de promoción del 
producto. Estas iniciativas se 
realizan en colaboración con la 
Fundación Biodiversidad a tra-
vés del programa Empleaverde 
2007-2013 del Fondo Social Eu-
ropeo, Comarca de Ribagorza 
y Asociación de Recolectores y 
Cultivadores de la Trufa de Ara-
gón.

El objetivo del curso ha sido 
la información y asesoramien-
to técnico a los agricultores de 
la provincia, se destina en espe-
cial, para los trabajadores de py-
mes, micropymes y por cuenta 
propia. Las actividades comen-
zaron con una clase sobre las 
técnicas de conservación de tru-
fas, a cargo de Domingo Blanco, 
a la que siguió otra dedicada a la 
normativa de comercialización 
del producto a cargo de Pedro 
Marco, licenciado en Ciencia y 
Tecnologías de los Alimentos.

Los alumnos conocieron de 
primera mano, los usos del “dia-
mante negro” en la gastronomía, 
gracias al truficultor y cocinero 

Los participantes en el curso durante una de las sesiones. a.h.

Javier Turmo del restaurante “El 
Pesebre” (Benasque). El vier-
nes, en el aula de formación, Jo-
sé María Turmo, del restaurante 
“El Peix” (Serraduy) aportó su 
experiencia empresarial en la 
trufa como reclamo turístico.

En la misma jornada, el em-
presario Mario Cequier impartió 
una charla sobre la transforma-
ción y el comercio de la trufa; 
por último, los ingenieros María 
Martín y Sergio Sánchez dieron 
una clase práctica para identifi-
car y diferenciar los hongos. El 
curso finalizó ayer con una vi-
sita al Mercado de la Trufa de 
Graus. 

Domingo Blanco señaló que 
los grupos de investigación so-
bre la trufa “son cada vez más 
abundantes en España aunque 
se dedican al tema de pre co-
secha. En definitiva para incre-
mentar la producción anual de 
trufa negra pero no había ningu-

no dedicado a la conservación 
de post cosecha. Tan importante 
es incrementar las producciones 
como disponer de buen sistema 
de conservación”.

En su opinión, “eso implica la 
necesidad de que haya empre-
sas dedicadas a la comercializa-
ción del producto para que no se 
gestione una gran parte a través 
de intermediarios que la despla-
zan hacia países como Francia 
e Italia con lo que consiguen un 
valor añadido con riesgo míni-
mo”.

La situación se da en la pro-
vincia de Huesca, “solo hay una 
empresa dedicada a la comercia-
lización en fresco de trufa negra 
y productos elaborados. La se-
gunda está en Teruel porque no 
hay más en Aragón. La trufa ne-
gra es una joya para contribuir 
al desarrollo rural mediante la 
implantación de pequeñas em-
presas”.

>El curso se clausuró 
ayer con una visita 
de los participantes 

al Mercado de la 
Trufa de Graus
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