
Trufele? diamantele negre

Descriere imagine:
Aceste ciuperci subterane ?vor? sa fie cautate, deoa
rece ele traiesc in pamant printre radacinile unor 
plante, cum sunt alunul, stejarul, fagul, plopul sau 
artarul si nu numai, intr-o convietuire simbiontica cu 
acestea, denumita micoriza

Trufele sunt deosebit de apreciate în gastronomie, din ele preparându-se delicatese rafinate, de
oarece prezinta arome variate, care, îmbinate cu maiestrie, creaza o armonie culinara de neegalat.

Aceste ciuperci subterane ?vor? sa fie cautate, deoarece ele traiesc în pamânt printre radacinile unor plante
, cum sunt alunul, stejarul, fagul, plopul sau artarul si nu numai, într-o convietuire simbiontica cu a
cestea, denumita micoriza. Exista mai multe tipuri de micorize si în functie de locul unde se formeaza a
vem ectomicorize (la suprafata radacinilor), endomicorize (prolifereaza în interiorul radacinilor) si ecto-e
ndomicorize (prezente atât la exteriorul, cât si în spatiul interradicular).

 
Trufe în cultura intensiva

Studiile cercetatorilor au aratat ca între aceste ciuperci si radacinile plantelor exista o compatibilitate p
erfecta, iar miceliul ciupercii nu se instaleaza la voia întâmplarii si nu în orice fel de conditii ped
oclimaterice. Pentru ca miceliul trufelor sa se dezvolte, el are nevoie de un sol cu o anumita compozitie 
chimica, de un anumit regim hidric si termic si de o gazda perfecta.

Trufele care cresc în radacinile alunului nu le vom gasi în habitatul fagului sau al stejarului, chiar daca es
te vorba de aceeasi specie, cum sunt trufele de vara (Tuber aestivum). Iata unul dintre motivele pentru 
care au existat dificultati pentru introducerea în cultura intensiva a ciupercilor simbionte, precum hribii, g
albiorii sau trufele. Biotehnologia si ingineria genetica au rezolvat însa aceste impedimente si în mo
mentul de fata aceste ciuperci, deosebit de apreciate nu numai la noi, dar pe întreg mapamondul, au fost i
ntroduse în cultura dirijata, controlata.



Micorizele sunt des întâlnite în natura la foarte multe plante din flora spontana, însa acolo unde conditiile de v
egetatie nu sunt prielnice acestea pot sa dispara. De aceea s-a formulat un nou concept despre aceasta 
directie si anume micoriza controlata. Ce înseamna acest lucru?

Prin tehnicile de cultura în laborator au fost selectionate acele plante-gazda (alun, stejar, fag, brad etc.), p
recum si miceliile ciupercilor, care sunt compatibile între ele si ofera cele mai bune performante atât pe
ntru a realiza o micoriza, dar si pentru a multumi consumatorul, pentru ca în ultima instanta suntem i
nteresati de ciuperci frumoase si gustoase.

Însa despre aceste performante ale micorizei controlate, care fac obiectul cercetatorilor, vom scriem într-o 
editie viitoare a revistei Ferma.

 
Partea mai putin ?gustata? a trufelor

Deosebit de interesante sunt aspectele legate de biologia trufelor, adica: ce fel de ciuperci sunt acestea? 
Cum se formeaza ele? Care sunt conditiile lor nutritive? De ce sunt atât de apreciate? De ce sunt numite ?
diamante negre??

Cunoastem circa 60 de specii de trufe din subîncrengatura Ascomycota, genul Tuber. Aceste ciuperci se î
nmultesc prin miceliu de culoare alba, cu nuante de la alb imaculat pâna la un crem-cenusiu, în functie de
specie. Miceliul serveste la propagarea ciupercii în perioada estivala, realizând infestarea radacinilor si fo
rmarea micorizelor. Spre sfârsitul perioadei de vegetatie, ciuperca trece la reproducerea sexuata, când se fo
rmeaza ascosporii în numar de 1-6-8, protejati într-un spatiu (fosta celula) numit asca, de unde si numele gr
upului sistematic din care fac parte trufele.

Ascele, împreuna cu ascosporii lor, stau grupate într-un corp sporifer, numit ascocarp, care prezinta la ex
terior un perete protector, format tot din miceliu, dar modificat, denumit peridie. Prin structura lui, 
acest ascocarp se mai numeste si apotecie, care prezinta un orificiu cu un grad variabil de deschidere, în r
aport cu specia. Peridia poate fi neteda sau cu rugozitati, alba sau neagra, crem sau galbena, alb-pal sau 
brun-violaceu.

În interiorul apoteciei (trufei) se afla un miceliu grupat în lobi ramificati de culoare alba, galbena, rosie, br
una sau neagra, în functie de specie. Acest miceliu prezinta celule fertile din care se formeaza ascele cu a
scopsorii, dar si elemente sterile cu rol de suport. Acest complex micelian poarta numele de gleba, în c
are se afla un miceliu fertil, steril si ascele cu ascosporii.

 
CALITATI CULINARE SI TERAPEUTICE

Trufele ajung la maturitate în perioade diferite ale anului, unele vara, iar altele iarna. La nivelul c
itoplasmei miceliului se acumleaza diferite substante organice care dau gustul si mirosul specifice 
fiecarei specii de trufe. Cercetarile au demonstrat existenta si a unor bacterii care vietuiesc deosebit de 
bine în aceste trufe si sunt responsabile de aroma particulara, creata de niste alcooli, volatili (
propanolol, butanol, metanol etc.) proprii trufelor. 



Trufele sunt apreciate datorita calitatilor lor culinare, iar prin compozitia lor chimica au fost 
reconsiderate din punct de vedere profilactic si terapeutic. Ele intevin în echilibrarea unor disfunctii h
epatice, au rol cardioprotector si imunostimulator, reduc nivelul colesterolului si al lipidelor serice etc. 
Iata motivul pentru care de-a lungul timpului au fost si sunt cosiderate deosebit de valoroase, fiind 
numite si diamantele negre.
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