Terca-feira, 18 de Marco de 2025

Maiores e mais
aromaticas,

trufas do Brasil
conquistam espaco
em restaurantes
badalados do eixo
Rio-Sao Paulo

Por Flavia G. Pinho (Folhapress)

m fevereiro, a chef Janaina Tor-
res, fundadora do Bar da Dona
Onga, de Sao Paulo, subiu ao
palco como convidada do con-
gresso internacional Identitdh Milano 2025,
na Itdlia. Ali, palestrou sobre a influéncia
italiana na gastronomia paulistana - contou,
entre outras coisas, que o Brasil também pro-
duz trufas.

“Os que mais perguntaram foram os
cozinheiros brasileiros que vivem na Itlia.
Ficaram mais surpresos do que os italianos’,
recorda a cozinheira.

Embora a produgio nacional seja recente
- as primeiras trufas brasileiras foram desco-
bertas no Rio Grande do Sul, por acaso, em
2016- ¢ tenha comecado de forma timida,
com bolotas diminutas e sem tanto perfume,
pode-se dizer que elas cresceram e aparece-
ram. Literalmente.

Essa evolucio pode ser vista nos novos
pratos do Bar da Dona Onga, com laminas
da trufa Tuber floridanum, apelidada de sa-
pucay, que aparecem sobre canapés de tartare
de carne (R$ 120, scis unidades), no topo do
capellini na manteiga (R$ 120) e da musse de
chocolate (R$ 95).

“Fui para o Sul visitar o pomar onde clas
crescem ¢ as trouxe comigo na mao, durante
o voo de volta. S0 muito aromaticas, delica-
das, com notas de nozes e améndoas’, afirma
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O bidlogo gaucho Marcelo Sulzbacher é pioneiro no cultivo
de trufas no Brasil e conta que a evolugdo da espécie no pais
se deve ao aprimoramento das técnicas de manejo

Rueda.

Segundo o bidlogo gaticho Marcelo Sulz-
bacher, o especialista em fungos que desco-
briu as trufas brasileiras, a evolugio se deve ao
aprimoramento das técnicas de manejo. Elas
brotam embaixo da terra, coladas s rafzes
de drvores como nogueiras ¢ castanheiras, e
dependem de terreno com 4gua na medida
certa.

“Precisam de umidade, mas tém que res-
pirar no solo, que nao deve estar encharcado.
A cobertura vegetal também ajuda a propor-
cionar conforto térmico’, explica.

Paulistano radicado em Porto Alegre,
onde comanda a cozinha da Benjamin Os-
teria, o chef Bruno Hoffmann adquiriu 1,6
quilo de trufas sapucay na temporada atual,
que comegou em novembro e chega ao fim
agora em margo. Serviu as Jiminas sobre ta-
gliolini na manteiga de cogumelos e no topo
de um raviolo de creme de palmito, mas o es-
toque jd se esgotouL.

Para ele, a espécie nacional vem melho-
rando a cada ano, mas nao deve ser compara-
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da as europeias. “As primeiras eram bolinhas
de pouco mais de 3 centimetros, mas neste
ano recebi uma com 45 gramas. Mesmo
maiores, s3o naturalmente mais suaves.”
Hoffmann fala com conhecimento de
causa. Ele iniciou a carreira no extinto Al Cas-
tello di Alessandro Boglione, duas estrelas
Michelin que ficava em Alba, norte da Itdlia,
regido onde ocorrem as trufas brancas mais

caras do mundo -chegaram a custar 4.500 cu-
ros o quilo na temporada 2024, o equivalente
a R$ 27 mil. Em restaurantes paulistanos, o
grama foi cotado a mais de R$ 80.

O prego da sapucay ndo chega a tanto.
Nas duas unidades da Tartuferia San Paolo,
onde a trufa brasileira pode ser laminada so-
bre qualquer prato, o cliente desembolsa R$
20 por cada grama. Tiés gramas ¢ a quanti-
dade minima recomendada, ou seja, R$ 60
s3o somados ao valor do prato. “A sapucay
estd chegando pelo prego das trufas negras
italianas’, compara Monica Claro, sécia dos
restaurantes.

No Rio, o chef Rafa Gomes, do Tiara,
serve sapucay sobre nhoque de batata-baroa.
ARS$ 198, o prato j4 vem com trés gramas de
sapucay laminada, mas a casa permite que o
cliente ponha trufas sobre qualquer outra re-
ceita -neste caso, trés gramas sacm por R$ 94,
fora o prego do prato.

Chef do Capincho, em Porto Alegre
(RS), Marcelo Schambeck adquiriu trufas
nacionais pela terceira vez, nesta temporada,
e registra uma curiosidade crescente pelo in-
grediente. Atualmente, as lAminas aparecem
sobre o entrecdte a0 molho de cogumelos
(R$ 340).

“Fiz um evento fechado para um grupo
¢ o cliente me contou que compraria trufas
europeias. Sugeri que usasse as nacionais e
todos se surpreenderam com o tamanho ¢ a
qualidade’, afirma o chef.

Por enquanto, o principal fornecedor de
trufas sapucay ¢ a Paralelo 30, propriedade
com 122 hectares de pomar, em Cachoeira
do Sul (RS), cujo negécio principal é a produ-
¢ao de noz-peca. Na temporada 2024/2025,
foram colhidos 50 quilos. L4, as trufas foram
descobertas por acaso, mas ja tem gente inves-
tindo no plantio de mudas jd inoculadas.

A Simbiose Tartufo, fundada por Mar-
celo Sulzbacher, vende mudas inoculadas
com os esporos das trufas e ja implementou
15 hectares, em terrenos do Sul e do Sudeste.
Regites frias e montanhosas, como a Serrada
Mantiqueira, s3o as mais indicadas.

Segundo o bidlogo, a sapucay ndo é a ini-
ca promessa para o Brasil. Trufas da espécie
Tuber borchii, conhecidas na Itdlia como
bianchetto, j& foram encontradas em Sio
Bento do Sapucai (SP), e da espécie Tuber
lyonii, a rubi, conhecida nos Estados Unidos,
foram descobertas em Santa Cruz do Sul
(RS).

Ha cerca de dois meses, Sulzbacher des-
cobriu mais uma variedade. “Colhia trufas na
Paralelo 30 quando, no meio das sapucay, vi
uma diferente, com aroma forte. Ainda nio
concluimos os estudos. Mas, para quem dizia
que o Brasil jamais teria trufas..”



