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REPORTAJE / PASO DE GIGANTE PARA LOGRAR EL DISTINTIVO DE CALIDADe

La IGP, más cerca que nunca 

La Indicación Geográfica Protegida Trufa (IGP) 
de Teruel está mucho más cerca de ser una rea-
lidad. El Boletín Oficial de Aragón publicó el 
30 de octubre la solicitud de registro de la IGP, 
que “cumple las condiciones para continuar su 
tramitación” y este paso supone darle publici-
dad a la solicitud y al pliego de condiciones, 
que ya está elaborado. La de Teruel será la pri-
mera trufa de España que cuenta con una IGP 
y la primera en el mundo en tener un distintivo 
que acredite su calidad.  

Una vez pasen los dos meses de informa-
ción pública, se iniciará el procedimiento na-
cional de oposición, que supone elevarlo al 
Ministerio de Agricultura, desde donde pasará 

a la Unión Europea, de quien depende la 
aprobación definitiva. Desde la Asociación de 
Recolectores y Cultivadores de Trufa de la Pro-
vincia de Teruel (Atruter) aseguran que  la publi-
cación en el BOA es un “paso decisivo” puesto 
que es en el Gobierno de Aragón donde los 
técnicos valoran el pliego de condiciones y lo 
hacen con un elevado grado de exigencia.  El 
presidente de Atruter, Daniel Brito, destaca la 
“gran profesionalidad” del personal técnico 
del área de Innovación y Promoción Alimenta-
ria y comenta que superar ese filtro era el obs-
táculo más difícil. 

En cuanto a lo que va a significar, Brito se 
muestra contundente: “Supone corroborar la 

Los pioneros que empezaron en las décadas de los 60 y los 70 a buscar trufa en Sarrión. Bykofoto / Antonio García

C 
I 
F 
R 
A 

5 
de abril de 2022 

se presentó la solicitud 
en el registro y el pasa-
do 30 de octubre  salió 
en el BOA que cumple 
las condiciones
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de ser una realidad

Con la obtención de la IGP la 
Trufa de Teruel se suma a otros 
productos de la provincia que 
cuentan con sello de calidad, 
como el Jamón de Teruel, el 
Melocotón de Calanda y el 
Aceite de Oliva del Bajo Ara-
gón, todos ellos con Denomi-
nación de Origen. Por otro la-
do están los vinos de las zonas 
del Jiloca y Bajo Aragón, la 
Carne de Cerdo y el Ternasco 
de Aragón, todos ellos recono-
cidos como IGP.

El selecto club  
de los mejores

trazabilidad y calidad de nuestra trufa, algo 
que se lleva haciendo años”, dice. Además, 
asegura que se trata de un “premio” para los 
que empezaron con la búsqueda y el cultivo 
porque “se creía que esta zona estaba muerta 
y con la trufa y el empuje de nuestros anteceso-
res, las nuevas generaciones podemos vivir”. 

Este sello es una forma de mostrar que se 
trata de trufas recolectadas en la provincia de 
Teruel, ya que muchas de ellas hasta ahora se 
etiquetaban en Francia como del Perigord. Es 
un gran paso para poner a Teruel en el mapa 
de la alta gastronomía. 

Para que las trufas cuenten con el sello de 
la IGP se deben de cumplir unos requisitos por 
parte de los productores. El presidente de Atru-

ter plantea que estas condiciones no suponen 
“alterar nada, sólo es cuestión de seguir traba-
jando igual”, detalla. Eso sí, habrá que hacer 
un control de las parcelas y el producto final, 
para garantizar que lo que se vende es “trufa 
negra de Teruel y de la máxima calidad”. Este 
sello supondrá una garantía para el consumi-
dor final que así sabrá, según Daniel Brito, 
“que está comprando producto de primerísima 
calidad”. 

 
Solicitud justificada 
La Asociación de Recolectores y Cultivadores 
de Trufa presentó la solicitud de registro de la 
IGP Trufa Negra de Teruel el 5 de abril de 
2022 y, como aparece publicado en el BOA, 

“se ha comprobado que la solicitud está justifi-
cada y cumple las condiciones para continuar 
su tramitación, por lo que procede darle publi-
cidad e iniciar un procedimiento nacional de 
oposición”.  

Se trata de una tramitación en la que Atru-
ter lleva más de dos años trabajando y, de for-
ma paralela a la redacción del proyecto para 
su solicitud, han estado formando a los partici-
pantes de un Panel de Cata de Trufa Negra 
para establecer en un futuro los pertinentes 
controles de calidad. Además, se formará un 
Consejo Regulador de la IGP que estará inte-
grado por diferentes representantes del sector.  

Por otro lado, Daniel Brito argumenta que 
en todo este proceso han contado con la cola-
boración económica de diferentes institucio-
nes, desde la Diputación de Teruel al Gobier-
no de España y, por su puesto, el Gobierno de 
Aragón, cuyo asesoramiento técnico ha sido 
fundamental. 
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REPORTAJE / PASO DE GIGANTE PARA LOGRAR EL DISTINTIVO DE CALIDADe

Extra, Primera y Pequeña
La trufa será de la especie Tuber melanospo-
rum y procederá de plantaciones situadas en 
la provincia de Teruel e inscritas en el registro 
del órgano de gestión de la IGP. Para asegu-
rar la calidad y el origen del producto habrá 
un sistema de control y certificación que ga-
rantizará la trazabilidad en las sucesivas fa-
ses, desde el cultivo a la comercialización. 

Se plantea tres categorías para la trufa en-
tera, que será Extra, cuando tenga más de 
20 gramos y presente forma redondeada o 
globosa, consistencia firme en todos los pun-
tos y peridio uniforme. La categoría Primera 
incluye aquellas trufas que tengan un peridio 
dañado en un tercio de su superficie y consis-
tencia firme. Atendiendo al peso se diferen-
cian las siguientes menciones, Primera mayor 
de 20 gramos, para aquellas que pesen 

más, y Primera menor de 20 gramos, que se-
rán aquellas de entre 10 y 20 gramos. Por úl-
timo, la categoría Pequeña será también de 
forma redondeada o globosa, consistencia 
firme, peridio uniforme y un peso de entre 5 y 
10 gramos.  

 
Venta en trozos 
El pliego de condiciones publicado por el 
Gobierno de Aragón contempla la venta de 
trozos, que son trufas cuyo peridio está daña-
do en más de un tercio de su superficie y se 
corrige mediante un corte limpio, quedando 
una trufa en trozo saneada, de consistencia 
firme y un peso mínimo de 10 gramos. 

Los truficultores, las explotaciones y los co-
mercializadores deberán estar inscritos en los 
registros del órgano de gestión. 

Las trufas dentro de la 
IGP se categorizarán 
en función del peso,  
que oscilará entre los 
5 gramos y los más 
de 20 gramos. 

Tres categorías 
tendrá la trufa con 
sello de la IGP
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Las trufas tendrán forma redondeada o globosa y se tendrá en cuenta tanto el tamaño como los daños que presenten en el peridio. Bykofoto / A. García
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Nacida, recogida y 
envasada en Teruel

La Trufa negra de Teruel que reciba el sello de 
la Indicación Geográfica Protegida (IGP) se-
rá de la especie Tuber melanosporum vitt. y 
cultivada, recolectada, calificada y envasa-
da en la provincia de Teruel. Así se recoge en 
el pliego de condiciones que ha publicado el 
Gobierno de Aragón durante el periodo de 
exposición pública de la solicitud de la IGP.  

Las piezas que se extraigan de los montes 
y campos se comercializarán en fresco, ente-
ras o en trozos y estarán “maduras y sanas en 
el momento de la recolección, libre de parási-
tos y de sus ataques”, según el documento 
que se dio a conocer el 30 de octubre. 

 
El medio físico condiciona 
El pliego detalla de forma pormenorizada las 
condiciones que debe de tener la Trufa negra 
de Teruel y plantea que sus características es-
tán totalmente condicionadas por el medio 
geográfico en el que se producen.  

Los suelos de la provincia de Teruel, cali-
zos y pedregosos; su clima particular, vera-
nos cortos y frescos e inviernos con nevadas 
frecuentes; la orografía y altitud del territorio, 
y su cercanía al mar Mediterráneo han favo-
recido el desarrollo de cualidades en la trufa 
turolense, que son muy valoradas por los con-
sumidores, según se argumenta en el pliego 
de condiciones publicado por el Gobierno 
de Aragón.Un grupo de truficultoras y empresarias de la trufa, en una finca de carrascas. Bykofoto / A. García
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REPORTAJE / PASO DE GIGANTE PARA LOGRAR EL DISTINTIVO DE CALIDADe

Un organismo de control y 
certificación estricto que 
ofrecerá total garantía
En la fae de comercialización se controlará la 
trazabilidad de todas las partidas, verificando que 
reúnen todas las características y requisitos exigidos

El organismo de control y certificación evalua-
rá el sistema de autocontrol de los producto-
res y de los comercializadores para verificar 
el cumplimiento del pliego de condiciones. 
Así, en la fase de producción, se controlará el 
cultivo y el mantenimiento del mismo, así co-
mo la recolección de la trufa y las declaracio-
nes de producción realizadas. En la fase de 
comercialización se controlará la trazabili-
dad de las partidas de trufa, verificándose 
que reúnen todas las características y requisi-
tos exigidos por el presente pliego de condi-
ciones.  

Sólo se envasarán y saldrán al mercado 
al amparo de la Indicación Geográfica Prote-
gida, las trufas que superen los controles esta-
blecidos a lo largo de todo el proceso. El pro-
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Campos con truferas ya en plena producción en Sarrión
El trufero y truficultor Daniel Bertolín, oliendo 
una trufa. Bykofoto / Antonio García
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ducto se presentará provisto del distintivo pro-
pio de la IGP.  

Una vez terminada la campaña, los pro-
ductores presentarán una declaración de pro-
ducción, detallando para cada parcela ins-
crita la recolección obtenida en kilogramos, 
así como los comercializadores de destino.  

Para contar con personas formadas capa-
ces de certificar las trufas que lleven la etique-
ta de la Indicación Geográfica Protegida 
(IGP), la Asociación de Recolectores y Culti-
vadores de Trufa de Teruel, Atruter, está for-
mando a un panel de cata de trufa negra. Se-
rán profesionales adiestrados para determi-
nar las cualidades organolépticas de las pie-
zas, de cara a ofrecer una garantía absoluta 
al consumidor final.

La Trufa negra de Teruel se comercializará con ese nombre, en fresco y 
entera o en trozos. El etiquetado deberá contener los siguientes elemen-
tos: Indicación Geográfica Protegida o IGP Trufa negra de Teruel, logoti-
po y denominación de venta junto a la categoría del producto. Llevarán 
la etiqueta de garantía numerada, que es la que expide el órgano de 
control.

Se venderá siempre en fresco y con un etiquetado específico

El valor de una trufa lo da el aroma, que asocia a olores cotidianos de 
otros alimentos. Los descriptores principales son azufrado, oliva negra, 
queso azul y, como complementarios, champiñón, animal-cuero, patata 
cocida, mantequilla o queso azul. Un mismo ejemplar puede tenerlos to-
dos, pero la percepción cambia según su intensidad y la maduración de 
cada pieza.

Aroma azufrado, a oliva negra, queso azul o frutos secos

El cultivo de la trufa se fundamenta en el conocimiento y la destreza que 
les ha proporcionado la experiencia a los truficultores y comercializado-
res de Teruel y que se ha transmitido entre las diferentes generaciones. La 
truficultura está tan integrada en la vida de los turolenses que se han in-
corporado vocablos específicos, como “quemado”, “chapa” o “canifa-
do”.

El conocimiento que da la experiencia, gran valor de Teruel

La trufa deberá se conservada tras la recolección en cámaras frigoríficas 
a entre 2ºC y 8ºC por un periodo máximo de 7 días. En la empresa co-
mercializadora deberán ser lavadas o cepilladas por métodos no agre-
sivos y, a continuación, se hará el canifado de la trufa para conocer si 
está madura. El canifado es un corte de una lámina para comprobar el 
estado interior.

Se almacenarán refrigeradas a entre 2ºC y 8ºC

La recolección de la trufa será entre el 15 de noviembre y el 15 de mar-
zo, y el órgano de gestión de la IGP podrá ampliar o reducir este perio-
do de recolección por la estacionalidad o las condiciones meteorológi-
cas que afecten a la maduración de la trufa. Se realizará con perros 
adiestrados y extrayéndola de la tierra con un machete.

La IGP podrá adaptar el periodo de recolección
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REPORTAJE / UN PROYECTO PARA VERTEBRAR LA OFERTA TRUFITURÍSTICAe

Generar riqueza a través de la llegada de tu-
ristas atraídos por la trufa es el principal obje-
tivo de Mycotour, un proyecto en el que parti-
cipa la provincia de Teruel y que está destina-
do a vertebrar la oferta trufiturística y micotu-
rística.  

La primera de las acciones previstas es co-
ordinar a todos los truficultores que ofrecen 
servicios turísticos a través de una plataforma, 
Mycotour.es, que contará con aplicaciones 
informáticas para facilitar al usuario tanto 
participar en las experiencias, de campo y 
gastronómicas, como conocer temas vincula-
dos a la micología, como los parques micoló-
gicos para la recolección de setas. 

Se va a crear una red de restaurantes es-
pecializados en micología y trufa y que serán 
laboratorios para las innovaciones gastronó-
micas lideradas por los cocineros y con el 
apoyo de los investigadores. 

Una de las acciones más importantes se 
llevará a cabo en 2024 en la provincia de 
Teruel y será un evento internacional que com-
binará una parte gastronómica y otra orienta-
da hacia la comunicación, para mejorar esa  
promoción del uso y consumo de trufa que re-
sulta tan necesaria para el sector. 

Además, Mycotour contempla la creación 
de un relato comunicativo y material audiovi-
sual para difundir el territorio turolense a nivel 
nacional e internacional. El objetivo es aseso-
rar a las empresas en esta materia, según in-
dica el impulsor del proyecto y asesor científi-
co, Fernando Martínez Peña. 

En el proyecto  están presentes entida-
des de Aragón, Castilla y León, Cataluña y 
País Vasco Se trata de una iniciativa para 
la creación de propuestas turísticas alterna-
tivas, que ponga en valor el territorio local, 
rural y forestal que incorporan a pequeñas 
empresas locales mediante un enfoque in-
novador e integrador de la oferta micoturís-
tica. De Mycotour forma parte la Diputa-
ción de Teruel y cuentan con la coordina-
ción de la Fundación de Innovación y 
Transferencia Agroalimentaria, Fita, con la 
asesoría científica del Cita (Centro de In-
novación y Tecnología Agroalimentaria de 
Aragón).El cocinero turolense Rubén Catalán durante una demostración en Soria. Soria Gastronómica

Mycotour o cómo 
sacarle el más variado y 
mejor partido a la trufa
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  LA PROMOCIÓN / TRUFFORUM, EL FORO PARA HABLAR DEL HONGO EN TODO EL MUNDO e

La Trufa de Teruel 
encandila a los 
cocineros americanos

Operación NY

La Trufa negra de Teruel se codeó en marzo 
de este año con los que serán los mejores co-
cineros de Estados Unidos durante una jorna-
da gastronómica celebrada en las aulas del 
Culinary Institute of America (ICA). Estados 
Unidos es el séptimo país en volumen de ex-
portación de trufa desde Teruel y el interés 
que genera el hongo quedó patente durante 
la jornada desarrollada en el marco de Truffo-
rum, el evento internacional para difundir la 
trufa organizado por el Instituto Europeo de 
Micología (EMI con sus siglas en inglés) y del 
que forma parte la Diputación de Teruel.  

The Culinary Institute of America es la prin-
cipal institución gastronómica de América y 
tiene sedes en Nueva York, Texas, California 
y Singapur. En ellas se forman los principales 
cocineros a nivel internacional. Hasta allí via-
jó el presidente de la Asociación de Recolec-
tores y Cultivadores de Trufa de Teruel, Atruter, 
Daniel Brito, que habló de porqué se cría Tu-
ber melanosporum en los montes de Teruel y 
también de los aromas que caracterizan el 
producto. 

 Además, el ingeniero de Montes y trufi-
cultor Ricardo Forcadell habló del cultivo y la 
recolección de trufas, procesos costosos ya 
que requieren muchos años para obtener las 
primeras piezas y también para obtenerlas 
del subsuelo una a una. El director del Institu-
to Europeo de Micología e investigador del 
Centro de Investigación y Tecnología Agroa-
limentaria de Aragón (Cita), Fernando Martí-
nez Peña, también acompañó al grupo en 
un viaje totalmente necesario para eliminar 

algunos de los mitos que hay sobre este pro-
ducto.  

Estados Unidos es el séptimo país del 
mundo en volumen de exportación de la trufa 
de Teruel y hasta allí se llevó Tuber melanos-
porum en  2022 por valor de 97.880 euros, 
una cifra inferior a la de 2021, cuando as-
cendió  a 103.790 euros. En la primera par-
te de la campaña de 2023 se llevaron trufas 

a EE.UU. por valor de 51.670 euros. En los 
últimos años el volumen de trufa comercializa-
da en este país ha caído ya que las cifras pre-
vias a la pandemia eran muy superiores, con 
735.560 euros exportados en 2019. La in-
formación procede de Datacomex, la web 
de la secretaría de Estado de Comercio de 
estadísticas de comercio exterior de mercan-
cías de España. 

Los truficultores turolenses y responsables de Trufforum, durante su visita en marzo a Nueva York
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FUENTE: Datacomex (web de la secretaría de Estado de Comercio de estadísticas de comercio exterior de mercancías de España) INFOGRAFÍA: Raúl Martín 

HISTÓRICO DE EXPORTACIONES DE TRUFA EN LA COMUNIDAD DE ARAGÓN (Cifras en miles de euros)

TRUFA NEGRA: DE TERUEL AL MUNDO
CIFRAS COMPARATIVAS DE EXPORTACIÓN DE TRUFA EN LA PROVINCIA

AÑO  TERUEL HUESCA ZARAGOZA ARAGÓN
% DE TERUEL 

     SOBRE ARAGÓN

2002 449,79 306,61  756,39 59,5%

2003 288,37 259,31  547,68 41,7%

2004 443,26 407,25  850,51 52,1%

2005 434,60 21,74  456,34 95,2%

2006 298,50 163,62  462,12 64,6%

2007 269,91 498,97  768,88 35,1%

2008 220,90 419,67  640,57 34,5%

2009 0,02 469,18  469,20 0%

2010 467,07 45,23  512,30 91,2%

2011 532,32 370,26  902,58 58,9%

2012 888,85 262,49  1.151,34 77,2%

2013 892,82 498,48  1.387,30 64,3%

2014 1.518,11 466,11  1.983,50 76,5%

2015 2.385,40 1.182,89  3.568,29 66,8%

2016 3.259,82 1.227,55 1,73 4.486,01 72,6%

2017 5.871,53 1.930,35 88,60 7.890,48 74,4%

2018 4.871,92 1.780,43 235,66 6.880,89 70,8%

2019 8.588,65 2.030,61 170,81 10.783,25 79,6%

2020 8.668,14 1.360,03 328,36 10.355,73 83,7%

2021 12.775,16 2.327,83 126,58 15.225,57 83,9%

2022 17.432 3.455 158 21.046 82,8%

2023* 10.474 1.609 5,46 12.410 84,4% 0
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PROVINCIAS DE ESPAÑA QUE MÁS TRUFA EXPORTAN (Cifras en miles de euros) 

PROVINCIA 2019 % TOTAL 2020 % TOTAL 2021 % TOTAL 2022 % TOTAL 2023* % TOTAL
1. Teruel 8.581,82 41,86% 8.667,34 47,4 12.771,16 49,6 17.432 46,8 10.497 47,9

2. Lleida 3.983,75 19,43% 3.636,75 19,89 5.757,77 22,16 8.239 22,13 3.590 16,4

3. Valencia 2.649,64 12,92% 1.855,37 10,14 1.689,40 6,5 2.402 6,45 3.037 13,9

4. Tarragona 2.567,05 12,52% 2.028,46 11,09 1.820,36 7 - - - -

5. Huesca 2.030,61 9,9% 1.360,03 7,43 2.327,83 8,96 3.455 9,28 1.609 7,3

TOTAL ESPAÑA 20.499,89  18.282,65  25.976,89  37.217  21.870

PRINCIPALES PAÍSES DE EXPORTACIÓN DE TRUFA DE TERUEL (Cifras en miles de euros)

PAÍS 2019 2020 2021 2022 2023*
1º Francia  4.515,32 4.150,40 5.834,60 8.247,28 6.426,53

2º Italia 2.393,21 3.131,41 5.356,91 6.918,62 2.892,02

3º Dinamarca - 225,35 212,85 651,55 281,01

4º Alemania 64,62 76,71 339,19 464,28 246,58

5º Reino Unido 504,23 505,20 380,94 336,59 249,57

PAÍS 2019 2020 2021 2022 2023*
6º Bélgica 168,05 98,44 151,95 282,67 299,45

7º EE.UU. 735,56 150,77 103,79 97,68 51,65

8º Suecia 91,18 71,43 94,73 84,43 62,23

9º Singapur  0,60 14,19 65,86 31,65

10º Suiza 57,13 76,15 27,59 64,13 23,53

*LOS DATOS DE 2023 CORRESPONDEN SOLO HASTA EL MES DE MAYO

e
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EL SECTOR, EN CIFRAS / A LA CABEZA DE LA EXPORTACIÓN e

La mitad de la trufa 
española que viaja al 
extranjero sale de Teruel
Pese a que 2023 fue un año malo en cuanto a 
producción, las cifras económicas de los primeros 
meses del año son similares a las logradas en 2022

Las cifras económicas de exportación de trufa 
en la primera parte de 2023 son muy simila-
res a las de 2022. La cifra de facturación de 
trufa hasta mayo se sitúa en 10,47 millones 
de euros, mientras que en la primera parte de  
2022 fue de 10,72 millones. Los datos los 
ofrece de forma pública Datacomex,  la pági-
na web de la Secretaría de Estado de Comer-
cio de estadísticas de comercio exterior de 
mercancías de España, con cifras generadas 
por el Departamento de Aduanas e Impuestos 
Especiales de la Agencia Tributaria. 

El dato es económico y no hace referencia 
a las toneladas vendidas, que posiblemente 
en 2023 hayan sido muchas menos, pero la 
escasez propició un incremento de precios, 
de ahí el similar resultado entre ambos perio-
dos. De hecho, Francia compró durante estos 
primeros meses de 2023 trufa por el mismo 
valor que en todo 2022. 

En 2022 las empresas turolenses conti-
nuaron su línea de ascenso al vender al ex-
tranjero Tuber melanosporum por valor de 
17, 4 millones de euros, una cifra que supera 
en un 36% la alcanzada en 2021 (12,7 mi-
llones de euros). La cifra total de exportación 
para el conjunto de España fue de 37,2 mi-
llones de euros. Muy por detrás de Teruel es-
tán Lleida con el 22,13% de la exportación, 
o Huesca, con un 9,28% en ese año 2022. 

Teruel exportó en 2022 casi el 47% del 
total de la trufa que sale de las fronteras espa-
ñolas y esa cifra es previsible que se manten-
ga e incluso que aumente a corto plazo con 
la incorporación de las nuevas mil hectáreas 
de regadío. En el conjunto de Aragón, el 
83% del total de exportación de Tuber mela-
nosporum sale de Teruel. Se trata de trufa co-
mercializada desde Teruel y la cifra no tiene 
porqué corresponder con el total recolectado.

La trufa negra de Teruel durante las jornadas que se realizaron en el Culinary Institute of America
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REPORTAJE / EL SECTOR AVANZA EN SU PROFESIONALIZACIÓNe

El Centro Público Integrado de Formación Profe-
sional (CPIFP) y Centro de Referencia Nacional 
(CRN) en Gestión Ambiental de San Blas será 
un referente en formación en materia de truficul-
tura al impartir la primera titulación oficial de Es-
paña en esta materia. Comenzará las clases a 
partir del próximo mes de enero con varios mó-
dulos para la obtención del Certificado de Pro-
fesionalidad de nivel 2 de Técnico de Produc-
ción y Recolección de Setas y Trufas. Se trata 

de un título de técnico auxiliar que equivale a 
Educación Secundaria Obligatoria (ESO) y 
que tiene los mismos efectos profesionales que 
el que se obtiene al cursar una Formación Profe-
sional de grado medio. 

Los primeros módulos se impartirán como 
Formación para el Empleo a través del Institu-
to Aragonés de Empleo (Inaem). Habrá un to-
tal de 15 plazas gratuitas para los módulos 
de Recolección de setas y trufas, de 150 ho-

El presidente de Atruter y la directora de San Blas, en la finca experimental que tiene el centro

ras y que se impartirá a partir de enero; Mico-
rrización y plantas micorrizados (120 horas) 
en marzo y Mecanización e instalación Agra-
ria en Truficultura, que será de 120 horas y se 
podrá cursar a partir de septiembre. 

El certificado completo es de 760 horas, 
por lo que en el curso 2024-25 se ofertarán 
el resto de los módulos, que serán: Cultivo in-
tensivo de setas saprófitas y Control fitosanita-
rio, ambos de 120 horas, y Cultivo intensivo 
de hongos saprobios y micorrícicos, de 90 
horas. Los que deseen obtener el certificado 
completo deben realizar, además, 40 horas 
de prácticas.Para poder llevarlo a cabo, el 
CPIFP de San Blas y la Asociación de Reco-
lectores y Cultivadores de Trufa de Teruel, 
Atruter, firmaron el pasado 9 de noviembre un 
acuerdo de colaboración que supondrá que 
los profesionales del sector que estén debida-
mente acreditados, podrán impartir forma-
ción al alumnado. Además, las empresas re-
cibirán a alumnos para realizar prácticas y 
los profesionales del sector podrán optar a la 
acreditación de competencias y obtener así 
una titulación mediante la justificación de su 
experiencia laboral. La conclusión de cada 
uno de los módulos supondrá la obtención 
del certificado correspondiente y la directora 
del CPIFP San Blas y CRN en Gestión Am-
biental, Lina Soler, argumenta que se pueden 
cursar de forma independiente.  

La nueva formación ha generado unas im-
portantes espectativas en el sector puesto 
que, como asegura el presente de Atruter, Da-
niel Brito, ahora es difícil cubrir las plazas pa-
ra trabajar en campo y vivero porque la gen-
te no tiene formación alguna: “Proceden de 
otros sectores y les tienes que enseñar y amol-
dar a las necesidades”, especifica.

El próximo mes de enero el CPIFP de San Blas comenzará a impartir el 
primer módulo de Recolección de trufas y setas financiado por el Inaem

Título oficial para ser truficultor
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Adiestradores caninos 
con formación avalada 
por Educación
El centro turolense será pionero en impartir este tipo  
de formación específica para educadores de perros y 
además estará especialmente dirigido a la truficultura

El Centro Público Integrado de Formación Pro-
fesional y Centro de Referencia Nacional en 
Gestión Ambiental de San Blas ofrecerá tam-
bién formación en Adiestramiento de base y 
educación canina. Se trata de un certificado 
de profesionalidad de nivel 2 que es el prime-
ro que existe en España sobre el tema y que 
comenzará a impartirse en este curso escolar 
2023-2024. 

Se trata de un campo en el que hay una 
gran demanda, sobre todo en el sector de la 
truficultura, a quien está principalmente dirigi-
do, aunque pueden participar en él personas 
ajenas al sector. Los cuatro módulos que se 
ofertarán en este curso, y que se podrán cur-
sar de manera independiente, son Técnicas 
de adiestramiento de base aplicadas a pe-
rro; Modificación de conductas no deseadas 
en perros; Cuidados higiénicos aplicados a 
perros y Primeros auxilios aplicados a perros. 
Se impartirá en las propias instalaciones del 
centro y constará de 340 horas de teoría y 
40 de práctica. 

La directora del Centro Público Integrado 
de Formación Profesional San Blas-Centro de 
Referencia Nacional en Gestión Ambiental, 
Lina Soler, detalló que los docentes serán los 
mayores expertos en adiestramiento canino 
del ámbito nacional. Además, planteó que se 
ofertarán los módulos en función de la de-
manda del alumnado.  

Lina Soler argumentó que se trata de for-
mación orientada específicamente al sector 
de la truficultura, donde Teruel ha sido pione-
ra en diversos aspectos y ahora lo será tam-
bién en materia educativa.  

La previsión es que participen tanto en es-
ta formación de Adiestramiento canino como 
en la específica de Producción y recolección 
de setas y trufas personas interesadas en el 
sector y procedentes de diferentes puntos del 
territorio nacional donde el cultivo es emer-
gente. 

El certificado de profesionalidad de nivel 
2  es un título de técnico auxiliar que equivale 
a Educación Secundaria Obligatoria (ESO) y 
que tiene los mismos efectos profesionales 
que el que se obtiene al cursar una Formación 
Profesional de grado medio. 

Un truficultor, con su perro, en un curso de adiestramiento impartido este mismo año por Atruter
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REPORTAJE / IX EDICIÓN DEL CURSO DE TRUFICULTURA PRÁCTICAe

 
Tlf.: 978 771 062 / 649 452 648  

quesoshontanar@gmail.com
Camino La Solana, s/n

Aguilar del Alfambra (Teruel)

Queso madurado
de leche trufada

Formatos 
de 0,5 Kg., 1 kg., 3 kgs. 

y en cuñas

Entre los días 12 y 16 de febrero de 2024 se 
llevará a cabo la IX edición del Curso de Trufi-
cultura Práctica organizada por la Universi-
dad de Verano de Teruel-Fundación Antonio 
Gargallo. Las sesiones teóricas se realizarán,  
como es habitual, en Mora de Rubielos e in-
cluirá ponencias técnicas y visitas de campo 
y de vivero en localidades cercanas. Cuentan 
con la colaboración del Centro de Investiga-
ción y Tecnología Agroalimentaria de Ara-

gón, Cita, y de la Asociación de Recolectores 
y Cultivadores de Trufa de Teruel, Atruter.  

Las plazas serán 50, al igual que en las 
anteriores ediciones, y el plazo de inscripción 
se abrirá a lo largo del mes de diciembre, 
aunque la directora del curso, María Martín, 
adelantó que, como en los pasados años, 
hay un gran interés por tomar parte. 

Una de las principales novedades de la 
actividad es que se amplía de cuatro a cinco 

las clases teóricas se llevarán a cabo en el salón de actos de la sede de Gúdar-Javalambre

días a demanda del propio alumnado, que 
quería dosificar mejor la gran cantidad de in-
formación que se recibe durante las sesiones.  

Entre las ponencias que se impartirán hay 
una dedicada a la inversión que requiere una 
plantación trufera, un aspecto muy a tener en 
cuenta puesto que pasan entre siete y diez 
años desde que se plantan las carrascas has-
ta que se obtienen los primeros frutos y es im-
portante que el truficultor sepa los gastos que 
tendrá que asumir sin recibir durante mucho 
tiempo nada a cambio. Otro de los temas que 
se analizarán es cómo afecta la nueva Ley de 
Bienestar Animal a los perros truferos y, ade-
más se abordarán otros temas vinculado al 
cuidado de estos animales, tan importantes 
para las empresas de recolección de trufa. 

 
Transferencia al sector 
La directora del Curso de Truficultura Práctica 
hizo hincapié en la “transferencia al sector” 
que supone esta actividad y detalló que mien-
tras que los estudios científicos tardan una 
media de 25 años en llegar hasta el campo, 
pero en Mora se está revertiendo esa tenden-
cia. “Las charlas se adaptan a las necesida-
des y los truficultores conocen los resultados 
de nuestras investigaciones de forma parcial 
antes de que estén publicados”, aseguró. 
Además, indicó que entre los ponentes, ade-
más de investigadores, hay profesionales del 
sector, tanto que trabajan en el campo como 
empresas de diversos ámbitos pero siempre 
vinculadas a la trufa. 

Otro de los aspectos que destacó Martín 
es que el curso propicia un “clima perfecto de 
confianza” para que los participantes solucio-
nen todas sus dudas, bien sea a través de los 
investigadores o por el contacto con otros tru-
ficultores.

La Universidad se 
acerca al campo



17

e



18

LAS INVESTIGACIONES  / PROYECTO COLEOPTEe

Distribuidor oficial de
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Tanto esta investigación de la 
Universitat Autònoma de Bar-
celona sobre nematodos ento-
mopatógenos como la que se 
centra en desarrollar aceites 
aromáticos para repeler al es-
carabajo de la trufa, forman 
parte del proyecto ColeopTe, 
que tiene a Sergio Sánchez, 
del Cita, como investigador 
principal y cuenta con 
127.000 euros de financia-
ción del Fondo de Inversiones 
para Teruel. Ahora se ha solici-
tado un proyecto Life con el 
objetivo de disponer de más 
fondos para poder lanzar a 
gran escala la investigación y 
comprobar su eficacia real en 
las parcelas. 

ColeopTe, el 
proyecto marco 
que abarca todos

El control del Leiodes cinnamomeus es una de 
las grandes preocupaciones de los truficulto-
res y por eso los investigadores trabajan en lo 
que se denomina un control integrado, que es 
abordar el problema desde diferentes estrate-
gias para, entre todas, limitar su actividad. 

Uno de los proyectos más innovadores lo 
está desarrollando Azucena González Colo-
ma, Jefa del Grupo de Bioplaguicidas del Ins-
tituto de Ciencias Agrarias del CSIC, en el 
marco del proyecto ColeopTe, que dirige Ser-
gio Sánchez desde el Centro de Investiga-
ción y Tecnología Agroalimentaria de Ara-
gón, Cita. González Coloma está al frente 
del equipo que busca crear una barrera a tra-

vés del aroma que repela a las hembras de 
Leiodes, que son las que, atraídas por el aro-
ma de la trufa, depositan sus larvas en ellas.  

“Tenemos ya unos aceites que sabemos 
que tienen efectos repelentes muy importan-
tes” sobre el escarabajo, dice la investigado-
ra, quien precisa que se trata de aceites de 
origen botánico y naturales, extraídos de 
plantas aromático-medicinales que se cultivan 
en el Cita gracias al trabajo de Juliana Nava-
rro, del departamento de Ciencia Vegetal. 
“La idea es confundir al Leiodes y crear una 
barrera con aromas que tengan un efecto re-
pelente para que no detecten la trufa o lo ha-
gan en menor medida”, argumenta la investi-

gadora del CSIC. González Coloma tiene 
una extensa trayectoria en el sector de los bio-
plagicidas. 

En las próximas semanas Daniel Tapia, 
becario predoctoral, se desplazará hasta las 
instalaciones del Cita para realizar las prue-
bas con planta y constatar que no afecta al 
micelio antes de iniciar la fase de campo. Jun-
to a González Coloma y Tapia colabora tam-
bién la investigadora María Fe Andrés.

Daniel Tapia, Azucena González Coloma y María Fe Andrés, en el laboratorio en Madrid

Aceites aromáticos con los que 
repeler al dañino escarabajo
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Un año más para 
corroborar la letalidad  
de los nematodos
La escasa producción de la campaña 2022-23 ha 
obligado a repetir el muestreo para la toma de datos

Los investigadores de la Universitat Autòno-
ma de Barcelona (UAB) continuarán este año 
con la investigación en semicampo de la 
efectividad de los nematodos entomopató-
genos para matar al Leiodes cinnamomeus. 
El año pasado se realizaron ya las pruebas 
de campo, pero la escasez de trufa hizo que 
no se pudieran recabar datos estadística-
mente significativos, según explica el respon-
sable del proyecto, Fernando García del Pi-
no. La pésima cosecha incluso en las fincas 
de regadío impidió la toma de suficientes 
datos y este año se va a repetir la aplicación 
de los nematodos.  

En la anterior campaña se seleccionaron 
unas 70 unidades experimentales de dos fin-
cas diferentes, mientras que este año la mues-
tra se ha ampliado a 200 unidades de tres 
campos diferentes, con el objetivo de obtener 
ya unos resultados que permitan establecer 
conclusiones, según dice García del Pino.  

Este proceso de semicampo consiste en la 
aplicación del producto en la parcela en si-
tuación totalmente controlada para evitar inje-
rencias externas. El proyecto de investigación 
se inició hace ya algunos años y el primer pa-
so fue aislar las cepas de nematodos de Te-
ruel y analizar cuál era la más letal con el es-
carabajo. Estos gusanos microscópicos para-
sitan en insectos, alimentados de ellos y son 
habituales en agricultura para el control de 
plagas. Junto a García del Pino en el proyecto 
está el doctorando de la UAB, Iván Julià, que 
se ha ocupado del trabajo de campo. 

Para ampliar el proyecto y aplicarlo ya a 
grandes superficies de cara a demostrar la 
efectividad real de los nematodos, se ha soli-
citado un proyecto Life que permitirá dejar lis-
to el producto para dar el salto a la comercia-
lización a través de empresa especializadas.El investigador de la UAB Iván Julià, durante la toma de muestras esta campaña en Teruel
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LAS INVESTIGACIONES / OPTIMIZACIÓN DEL RIEGOe

El Cita desarrolla el proyecto Watertruf, que relaciona humedad  
del suelo y de la atmósfera con producción y en breve tendrá resultados

Gestión inteligente para  
regar en tiempos de sequía

Watertruf es el nombre de un proyecto para 
conocer la relación entre la humedad del sue-
lo y de la atmósfera y relacionarla con la pro-
ducción de trufa. El análisis pretende estable-
cer la necesidad de riego que tienen las enci-
nas para optimizar la producción de trufa me-
diante el empleo de nuevas tecnologías. 

Al frente del proyecto está José Javier Pe-
guero, investigador del Centro de Innovación 
y Tecnología Agroalimentaria de Aragón (Ci-
ta) y se inició en abril del año 2022 con la to-

ma de los primeros datos. Junto a él trabajan 
Domingo Sancho Knapik y Fernando Martí-
nez Peña y para realizar el estudio se han ins-
talado sensores que miden la temperatura y 
reflectancia de la copa, así como indicado-
res de la actividad fotosintética del árbol en 
tres sectores diferentes de una misma finca. 
En cada uno de ellos hay una frecuencia de 
riego diferente, cada 7, 14 y 21 días y las 
conclusiones se obtendrán una vez analiza-
dos los datos recabados de los sensores e in-

tegrados con los parámetros climáticos como 
precipitación y sequía atmosférica. “Lo que 
buscamos es saber cómo se correlaciona el 
estado fisiológico del árbol con la cantidad 
de trufa” que se obtiene de él, concreta Pe-
guero, quien confía en tener las primeras con-
clusiones en enero o febrero. 

Esta iniciativa cuenta con financiación del 
Ministerio de Industria, Comercio y Turismo y 
la Unión Europea y tiene como entidades be-
neficiarias al Clúster para Uso Eficiente del 
Agua a Zinnae, Arateck, Electronics y la em-
presa turolense Mytruff. 

 
Tuberlinks 
Por otro lado, José Javier Peguero y Fernando 
Martínez Peña participan junto a Juan Pedro 
Ferrio en otro proyecto que busca profundizar 
en el funcionamiento fisiológico de las espe-
cies hospedadas de trufa a través del análisis 
del impacto de la sequía en el suelo y en la 
atmósfera y las limitaciones nutricionales del 
árbol.  

La encina, al igual que otros árboles típi-
cos del Mediterráneo, no realiza la fotosínte-
sis puesto que cierra los estomas para ahorrar 
agua. Es un mecanismo muy común y el pro-
yecto pretende responder, dice Peguero, 
“hasta que punto estos cambios afectan a la 
trufa”. Este proyecto, que está a punto de 
echar a andar, se denomina Tuberlinks y está 
integrado en otro llamado Tuberoak, financia-
do por la Agencia Estatal de Investigacion 
(AEI) y la Unión Europea. 

El investigador José Javier Peguero y la trabajadora de Mytruff Ana Conejos, tomando mediciones
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ENTREVISTA ÁNGEL SAMPER Consejero de Agricultura, Ganadería y Alimentación del Gobierno de Aragóne

“La trufa de Teruel debe ocupar el 
primer plano que le corresponde”

Ángel Samper es el consejero de Agricultura, 
Ganadería y Alimentación del Gobierno de 
Aragón.  Aunque hace apenas unos meses 
que ha sido nombrado, ya ha estado en Sa-
rrión para tomar contacto con el sector. 

-La trufa de Teruel está en proceso de 
convertirse en la primera en España y el 
mundo en contar con un sello de calidad. 
¿Qué cree que va a suponer esto para la 
provincia y para el territorio? 

-La gran calidad de la trufa negra de Te-
ruel siempre ha sido considerada por los ex-
pertos de todo el mundo. La suma del recono-
cimiento de su sello de calidad certifica el tra-
bajo y el desarrollo que en esta provincia se 
le ha dado a la truficultura durante décadas. 
Los pioneros en la “caza” de trufa se sentirían 
muy orgullosos de todo el potencial agroali-
mentario que legaron a sus familias. Con la 
IGP llegará mayor volumen de inversión para 
el sector. 

-Uno de los problemas de la trufa turolen-
se es que la mayor parte se exporta y se co-
mercializa como trufa francesa. ¿La IGP ayu-
dará a darle prestigio y visibilidad? 

-Sin ninguna duda que así será. Al igual 
que otros productos, como el Jamón de Teruel 
o  el Melocotón de Calanda, la trufa de esta 
provincia llegará ahora al mercado con una 
identificación que dará valor a su origen. Los 
primeros en reconocer esta tierra como de al-
ta calidad en trufa fueron los franceses, el re-
corrido ha sido largo, pero en este momento, 
el hongo que nace bajo las encinas turolen-
ses, debe llamarse por su nombre, ocupar el 
primer plano que le corresponde. 

-La trufa es un cultivo incipiente, de ape-
nas un cuarto de siglo, en el que la investiga-
ción es fundamental. ¿Se va a seguir traba-
jando desde el Cita en atender a las deman-
das del sector en materia de investigación? 

-El Cita y sus investigadores van a tener un 
importante papel en el departamento de Agri-
cultura, Ganadería y Alimentación. Como 
vengo trasladando desde mi primera interven-
ción en las Cortes de Aragón, tenemos un 
centro de investigación con enorme prestigio 
fuera de la comunidad y debemos potenciar 
más su trabajo. Acercar la tarea de los investi-
gadores al sector es uno de nuestros objeti-
vos. Desde el Cita se está trabajando con la 
trufa desde hace varios años y existen varios 
proyectos de investigación referidos a ella co-

mo INnovation in Truffle cultivation preservA-
tion, proCessing and wild truffle resources 
management  INTACT) sobre trufas silvestres y 
cultivadas. Otro que se denomina “Hacia 
una comunidad de montaña transfronteriza 
resistente al clima en los Pirineos” que aborda 
los cambios en el clima en zonas truficolas 
del Pirineo;  el proyecto “Funcionamiento fisio-
lógico de las quercíneas hospedadoras colo-
nizadas por trufa, impacto de las limitaciones 
hídricas y nutricionales (Tuberlink)”; “Desve-

lando el papel de los factores ambientales en 
la calidad de la trufa negra: hacia la gestión 
de la calidad de la trufa en campo (Bouquet)” 
y otros más en los que se estudian envases 
para trufas o la  organización, valorización y 
promoción de la trufa negra de Aragón. 

-Hay problemas para arrancar carrascas 
ya improductivas en las fincas que están de-
claradas como forestales. ¿Habría posibili-
dad de cambiarlas a agrícolas para poder 
renovar así este cultivo? 

-Vamos a estudiar con el departamento de 
Medio Ambiente esta posibilidad. Nuestra 
labor es intentarlo porque está justificado. No 
disminuye la superficie arbórea, sino que au-
menta. 

-En su visita a Teruel hablo de la creación 
de una Mesa de la Trufa. ¿En que consistirá? 

-Desde el Gobierno de Aragón vamos a li-
derar con todas las organizaciones truferas 
un grupo de trabajo sobre la trufa a nivel na-
cional. No hay que olvidar que se produce 
aquí el 80% de la trufa mundial. 

-El sector de la trufa es uno de los más 
punteros de la provincia. ¿Es un ejemplo de 
cómo fijar población en el territorio a través 
de la agricultura? 

-Sin ninguna duda, la apuesta de las fami-
lias que quedaron en estos pueblos para se-
guir recogiendo trufa silvestre y más tarde in-
vestigar desarrollando plantaciones de trufa, 
hizo que no se vaciasen pueblos como Sa-
rrión. En una tierra pedregosa donde el culti-
vo de cualquier otro vegetal es tarea ardua, 
el descubrimiento de su potencial bajo las raí-
ces de las encinas fue el primer paso para el 
desarrollo de hoy, de una industria agroali-
mentaria que fija población y que va atrayen-
do a nuevos trabajadores.  

-Uno de los proyectos más importantes 
que se están desarrollando en la zona de Sa-
rrión es el regadío, que cuenta con el impul-
so del Gobierno de Aragón. ¿Qué cree que 
va a suponer para el sector? 

-Aportará un gran desarrollo para todos 
aquellos que han apostado por vivir y traba-
jar en sus pueblos dedicándose al cultivo del 
oro negro. Ayudar a la climatología con las 
balsas que se han construido y aprovechar el 
agua de los manantiales que en esta zona 
son numerosos, regulará las cosechas. De es-
ta manera las grandes inversiones realizadas   
verán un pronto resultado.

Samper, en una finca de Sarrión en noviembre

“Vamos a estudiar junto con el departamento de Medio Ambiente la 
posibilidad de cambiar las hectáreas forestales de trufa a agrícolas”
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ENTREVISTA /    JOAQUÍN JUSTE Presidente de la Diputación de Teruel e

“La IGP garantiza la 
calidad y da confianza  
al consumidor final”
“Es importante que los jóvenes que quieran trabajar  
o emprender en el sector de la truficultura cuenten  
con una formación reglada como la de San Blas”

los  pueblos que ha crecido en población, es 
un municipio que se está desarrollando gracias 
a la trufa. En cuanto a la producción estamos 
muy bien y el tema de los regadíos ha supuesto 
una importante mejora en ese aspecto. Quizá 
nos falta conseguir un poco más ese valor aña-
dido de la transformación, dar ese paso. Nues-
tra trufa se vende mucho en Francia, Italia y en 
otros sitios, pero hay que intentar que se trans-
forme más aquí, para sacar más de rendimien-
to y crear nuevos puestos de trabajo.  

-¿Habría que exportar el modelo de Gú-
dar-Javalambre a otras zonas turolenses? 

-Casi todas las comarcas están en estos 
momentos haciendo algo de trufa, no eviden-
temente al nivel de Gúdar-Javalambre, pero se 
está intentando y se están trabajando las tie-
rras. La altura condiciona el cultivo, pero todos 
aquellos que deciden emprender con la trufa 
tienen un gran futuro. 

-En España sigue siendo un producto que 
se conoce y consume poco. ¿Hay que seguir 
insistiendo en la promoción? 

-Aunque se va generalizando un poco el 
consumo, porque ahora cada vez encontra-
mos más productos trufados, hay que seguir 
trabajando porque la producción aumenta y 
el mercado tiene que crecer también en la 
misma dirección. Si tenemos mucha produc-
ción, pero no hay consumo al final colapsare-
mos el mercado con lo cual se necesita inver-
tir mucho en educación y en promoción.  

-Se ha avanzado mucho este último año 
en la obtención de la Indicación Geográfica 
protegida ¿Qué cree que va a suponer?  

-La marca Trufa Negra de Teruel ya estaba 
registrada y tiene un prestigio, pero la IGP  va 
a marcar un antes y un después de cara al ex-
terior porque garantiza esa calidad y da con-
fianza al consumidor final y eso es lo más im-
portante para un producto agroalimentario.  

-A partir de enero habrá un Certificado 
de Profesionalidad sobre trufa en el CPIFP de 
San Blas. ¿Es necesaria esa profesionaliza-
ción del sector?  

-En casi todo es fundamental conocer lo 
que haces y las herramientas para hacerlo, 
pero en este caso más porque te enfrentas a 
un cultivo con muchas incógnitas. En la zona 
de Sarrión tienen mucha experiencia y han 
ido avanzando a base de prueba-error. Esa 
experiencia es lo que nos ha llevado al pun-
to en el que estamos y podemos trasladar 
esa información para que los que empiezan 
no caigan en los mismos errores. Es impor-
tantísimo que los jóvenes que quieran em-
prender o trabajar  en este área puedan cur-
sar ese certificado de profesionalizadas y 
salgan de ahí ya formados. 

-La mitad de la trufa que se exporta en 
España sale de empresas radicadas en la 
provincia de Teruel. ¿Ayuda la trufa a crear 
la marca Teruel ? 

- Yo estoy seguro de que da prestigio a Te-
ruel porque estamos hablando de un produc-
to de calidad que puede competir en todos 
los mercados con otras trufas de otros países 
y hacerlo con  mucho éxito.

Joaquín Juste, en su despacho de la Diputación de Teruel. Bykofoto / Antonio García

Joaquín Juste es el presidente de la Diputación 
de Teruel desde el pasado mes de julio y un 
gran conocedor del sector agrario. 
-¿Qué objetivos se ha fijado la Diputación 
para los próximos años en materia de trufa? 

-Vamos a intentar llegar lo más lejos posi-
ble con todos los productos de calidad que 

tenemos, seguir trabajando con su promo-
ción acudiendo a todas las ferias y eventos 
posibles, porque prestigia nuestra provincia.  

-La trufa es un sector puntero que fija po-
blación. ¿Cómo se puede impulsar aún más?  

-Gúdar-Javalambre es un gran ejemplo, en 
este caso con la trufa, porque Sarrión es uno de 
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ENTREVISTA / DANIEL BRITO, PRESIDENTE DE ATRUTERe

“La IGP refrendará que Teruel 
es sinónimo de calidad”

Daniel Brito es el presidente de la Asociación 
de Recolectores y Cultivadores de Trufa de Te-
ruel, Atruter, desde el año 2021. La agrupa-
ción ha dado en este último año varios pasos 
muy relevantes tanto en materia de formación 
como en la consecución de una Indicación 
Geográfica Protegida. 

-Tras un arduo trabajo, la Indicación Ge-
ográfica Protegida es casi una realidad.  

-Siendo optimistas, efectivamente, no sa-
bemos qué puede pasar porque todavía de-
be de pasar por el Ministerio de Agricultura y 
por la Unión Europea, pero en principio pare-
ce que sí. 

-¿Qué va a suponer para el sector? 
-Refrendar que Teruel es sinónimo de cali-

dad, de buen hacer, pero también que es si-
nónimo de cantidad en la producción, por-
que somos los mayores productores. 

-¿Esta IGP será una garantía para el con-
sumidor? 

-La gente ya sabe que comprar trufa de Te-
ruel es sinónimo de calidad, pero ahora lo va 
a acreditar la Unión Europea. Es la máxima 
garantía que puedes tener en Europa de cali-
dad y de que comprar lo que quieres com-
prar, que en este caso es Tuber melanospo-
rum. 

-En 2024 se pondrá en marcha el riego 
de casi mil hectáreas truferas. ¿En qué afec-
tará a los mercados? 

-No es un proyecto de Atruter, pero esta-
mos en muy buena sintonía, estamos colabo-
rando y muy unidos. El riego va a ser un es-
paldarazo muy bueno porque vamos a ase-
gurar la producción, ahora tenemos mucho 
mercado abierto, y aunque queda mucho por 
abrir, tenemos la garantía de que lo vamos a 
poder abastecer. 

-¿Están trabajando desde Atruter en 
abrir nuevos mercados? 

-Claro, nuestra producción es grande y 
nuestra cuenta pendiente es promocionarnos, 
hemos estado en la escuela de cocina más 
importante de España, que es el Basque Culi-
nary Center, también en Nueva York y todo 
ello nos ayuda a impulsarnos. Ahora además 
el riego nos va a garantizar que vamos a te-
ner trufa para abastecer las peticiones de 
nuestros clientes. 

-¿Consumir más trufa en España sigue 
siendo una asignatura pendiente? 

-Se están dando pasos, pero son muy pe-

queños, se nota una evolución, la gente lo co-
noce mucho más, las redes sociales ayudan 
a difundir, pero todavía nos queda mucho. La 
ventaja es que es muy fácil acceder a cual-
quier producto de cualquier parte del mundo.  

-Han firmado un acuerdo con el CPIFP de 
San Blas para impartir dos certificados de 
profesionalidad, uno sobre truficultura y otro 
de adiestramiento de perro vinculado a la 
recolección de trufa. ¿Es un paso importante 
para lograr la profesionalización del sector? 

-Teniendo gente formada es más fácil que 
las cosas salgan mejor, con esto lo que quere-
mos es que la gente que ha nacido en una fa-
milia trufera y ha mamado el sector desde pe-
queño pueda obtener una acreditación profe-
sional, también a que se forme gente que no 
tiene nada que ver con el sector y pueda vivir 
de la truficultura. 

-¿Hay demanda de profesionales? 

-Sí, tenemos el problema de la falta de 
gente y además no encontramos profesiona-
les porque no hay gente acreditada, los trufi-
cutroes han aprendido de su experiencia, del 
ensayo error y la gente que se quiera formar 
ahora sí tendrá una formación homologada.  

-¿Cómo han recibido la noticia los em-
presarios? 

-Para las empresas será bueno porque 
hasta ahora han tenido que formar a sus tra-
bajadores ellos mismos, ahora es una forma 
de poder recurrir a un sitio para que ese tra-
bajador tenga unos conocimientos al menos 
básicos, unas pequeñas nociones. 

-¿Qué objetivos tiene fijados Atruter a 
medio plazo? 

-Sobre todo la promoción, es un sector 
muy pequeño y el mundo es muy grande, y 
también el tema de la investigación,  que no 
debe dejar de lado al truficultor. 

Daniel Brito, en una finc de Sarrión junto a un roble trufero

“Contar con personas formadas, con un título homologado, es muy 
importante porque ahora hay mucha falta de mano de obra”
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ENTREVISTA / ESTEFANÍA DOÑATE Alcaldesa de Sarrióne

“Fitruf es un referente  
no sólo nacional,  
sino europeo y mundial”
“La trufa ha posicionado a la provincia de forma 
relevante  IGP ayudará a potenciar una marca  
que todos los restaurantes querrán tener en sus cartas”

Estefanía Doñate es la alcaldesa de Sarrión 
desde el pasado mes de junio, aunque ya tie-
ne experiencia municipal puesto que ha sido 
concejala durante los últimos cuatro años. 

-¿Qué previsiones tienen para la XXII 
edición de Fitruf y qué novedades hay? 

-Esperamos que sea igual de exitosa que 
hasta ahora, incluso un poco más. En cuanto 
a la organización, no hay grandes cambios, 
pero sí hemos intentado pulir alguna cosa. Es-
te año va a haber demostraciones de maqui-

naria y la subasta de la trufa de mayor peso y 
calidad se va a hacer el sábado al mediodía, 
para que haya más gente y el jurado explica-
rá qué es lo que ha valorado de esas piezas.  

-Cuando Sarrión empezó con Fitruf no 
había otro evento en España monográfico 
de trufa. ¿Ha cambiado mucho el sector en 
este tiempo? 

-El sector ha cambiado bastante y ahora 
hay más ferias relativas a esto, lo que pasa es 
que Fitruf sigue siendo un referente para to-

La alcaldesa de Sarrión, Estefanía Doñate, en una finca de carrascas con una trufa en sus manos

dos, no solo nacional sino europeo y mun-
dial.  

-El próximo año se va a regar el millar 
de hectáreas truferas incluidas en el pro-
yecto de regadío social. ¿Qué supondrá? 

-Va a suponer que mucha gente que no po-
día coger trufa pueda recogerla gracias al es-
fuerzo que se ha hecho la comunidad de re-
gantes y de otras instituciones. Es un sector re-
levante para que el pueblo sea lo que es, para 
que haya crecido, porque es un lugar cómodo 
para vivir y la gente se ha podido quedar 
aquí, para el pueblo será muy relevante. 

-La promoción siempre ha sido una de 
las tareas pendientes de la trufa negra en 
España. ¿Queda camino por recorrer? 

-El problema que tenemos con la promo-
ción es que no hay un ente para ello. La ob-
tención de la IGP, que el ayuntamiento res-
palda absolutamente, puede ser un buen pa-
raguas para un sector que está todavía en 
pañales, faltan muchas empresas de las que 
llevan a cabo la elaboración del producto, la 
venta a restaurantes… Así como en otros sec-
tores, como el jamón, está claro quién es el 
productor, el manipulador… y se unen en de-
terminados puntos, aquí no está todo tan cla-
ro y todavía queda mucho por desarrollar. 

-¿Qué impulso dará a la trufa de Teruel 
contar con esa IGP? 

-Hace poco vimos en redes sociales una 
charla que había tenido Jose Andrés con un 
periodista especializado en gastronomía y se 
hablaba de los altos niveles a los que está la 
trufa en Teruel, la trufa ha posicionado a la 
provincia de forma muy relevante, la IGP im-
pulsará aún más al sector, ayudará a poten-
ciar la marca. Los restaurantes querrán tener-
la en sus cartas y las empresas contar con 
esas trufas marcadas con la IGP y que se va-
loren.  

-¿Cuándo abrirá Tuber Universum? 
-Espero que abramos este próximo año, 

no hemos parado de trabajar al respecto 
desde el año pasado para estas fechas, 
cuando ya se hablaba de la inminente aper-
tura, pero por problemas burocráticos no se 
ha podido, antes de que acabe la campaña 
confiamos en que esté abierto. 

-Sarrión, un pueblo eminentemente tru-
fero, tiene por primera vez una alcaldesa 
vinculada al sector. ¿En qué se va a notar 
esa experiencia en la política municipal? 

-Desde la humildad aportaré lo que esté 
en mi mano, sí que es verdad que para orga-
nizar Fitruf tener la experiencia de haber par-
ticipado puede ayudar a intentar mejorarlo. 
Por otro lado, y sin perjudicar que otras em-
presas puedan implantarse aquí, somos 
conscientes de lo que ha supuesto la trufa pa-
ra sarrión, hay que estar con el sector. La gen-
te viene a Sarrión por la trufa o por las fortifi-
caciones defensivas de la guerra civil, esos 
son los temas que los atraen y, una vez están 
aquí, hay que intentar que hagan muchas 
más cosas, pero el desarrollo turístico es en 
base a estos dos factores y es la trufa la que 
atrae incluso flujo internacional de visitantes.  
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   ENTREVISTA / JOSÉ LUIS ALVIR  Presidente de la Comarca de Gúdar-Javalambre e

“Todos los restaurantes  
y bares tendríamos que 
ofrecer tapas con trufa”
“Debemos invertir en publicidad para promocionarla 
internacionalmente, pero también atesorar su 
reputación y origen, garantizando sus cualidades”

José Luis Alvir es el presidente de la Comarca 
de Gúdar-Javalambre desde julio de este año 
2023 y afronta el cargo con mucho interés 
por impulsar la agroalimentación y el turismo. 

-¿Qué peso tiene la trufa en la comarca? 
-La trufa, junto con el turismo, es uno de los 

principales pilares económicos de la comar-
ca. Cada día están surgiendo más empresas 
que se dedican a elaborar productos con  tru-
fa, como los quesos, embutidos, conservas, 
aceites, etc. Esto hace que cada vez se ex-
ploten más hectáreas para su cultivo y, por lo 
tanto, se generen más puestos de trabajo di-
rectos e indirectos no sólo en el sector agríco-
la, sino también en el de la alimentación o la 
investigación entre otros. Mantener estos culti-
vos precisa de mano de obra para los regadí-
os, personal para el control de plagas, siste-

mas de vigilancia, movimiento de tierra… Pe-
ro la propia explotación de este hongo como 
materia y reclamo gastronómico atrae tanto a 
grandes empresas y marcas de la alimenta-
ción como a pequeños nuevos empresarios 
que trasladan al medio rural su negocio de 
producción.  

-¿Cree que habría que promocionar más 
las actividades vinculadas al trufiturismo? 

-Por supuesto. Tenemos una comarca muy 
vinculada al turismo, y no sólo al gastronómi-
co. Comprar “experiencias” está de moda. 
Cada vez más la gente viene buscando un 
entorno diferente al que acostumbra en las 
grandes ciudades. La amplitud del paisaje, la 
agricultura y la ganadería, el costumbrismo 
y/o los antiguos oficios cada vez son más di-
fíciles de encontrar en las capitales. Todos los 

José Luis Alvir, presidente de la Comarca de Gúdar-Javalambre, en la sede de Mora de Rubielos

bares y restaurantes tendríamos que ofrecer 
tapas y productos elaborados con trufa. Pero 
el turista ya no se contenta sólo con deleitarse 
con un plato elaborado con trufa, si no que 
quiere participar en el proceso, tener la expe-
riencia completa. Por ello también se pueden 
organizar jornadas de elaboración y degus-
tación donde puedan participar en la produc-
ción acompañada con una propuesta gastro-
nómica. Tenemos que saber aprovechar las 
sinergias entre sectores y maridar la trufa con 
quesos, vinos o embutidos que también tene-
mos en la comarca. 

-¿Qué apoyo presta la comarca a los 
productores? 

-Esta nueva corporación comarcal se ha 
configurado hace poco tiempo, pero nuestra 
idea es trabajar codo con codo con la Aso-
ciación de Truficultores para promover aún 
más los beneficios que puede otorgarnos a 
todos la trufa. Colaboramos con Fitruf y, per-
sonalmente, creo que falta más promoción de 
la trufa. Espero que con el espíritu entusiasta 
que caracteriza a esta nueva formación con-
sigamos nuevos hitos que nos permitan cada 
vez proponernos metas más ambiciosas que 
beneficien a todos los sectores. 

-En Gúdar-Javalambre se produce el 
90% de la trufa de España. ¿Ayuda la trufa a 
poner la comarca en el mapa? 

-Nuestra comarca y sobre todo Sarrión 
son muy conocidas nacional e internacional-
mente gracias a la trufa, incluso me atrevería 
a decir que alcanzamos a producir también 
el 90% de las plantas micorrizadas del mun-
do. Cuando se habla de la trufa es preciso 
hablar de nuestra comarca y de Sarrión.  

-¿Qué  va a suponer contar con la IGP? 
-Los sellos de calidad siempre son buenos. 

No sólo debemos invertir en publicidad y már-
quetin para que nuestro producto salga de la 
comarca y sea conocido a nivel nacional e in-
ternacional, también tenemos que esforzarnos 
en atesorar su reputación y origen garantizan-
do así sus cualidades dentro y fuera de nuestra 
comarca. La IGP nos posiciona en el mundo. 
Recordemos que no es solo la calidad de la 
trufa la que nos caracteriza, sino que son nues-
tras tierras las que otorgan estas peculiarida-
des al producto que el consumidor cada vez 
valora más. Con este sello delimitamos su ca-
rácter, lo circunscribimos a nosotros. 

-¿Considera que la apertura de Tuber 
Universum ayudará a diversificar el turismo 
en la comarca? 

-Estoy seguro de que sí. Este centro de in-
terpretación de la trufa generará un flujo de 
visitantes todo el año que supondrá un impor-
tante estímulo para el turismo de la zona, es-
pecialmente el trufiturismo. Esto también ayu-
dará a promover la trufa y su producción, au-
mentando su interés para la investigación y el 
desarrollo. Somos una comarca privilegiada; 
tenemos que aprovechar y diversificar nuestra 
oferta y recursos, desde las estaciones de es-
quí, las sedes de Dinópolis, Galáctica y el 
Observatorio Astrofísico de Javalambre o 
nuestro rico  patrimonio, cultura y paisaje.
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AS INVESTIGACIONES / PRUEBAS DE MICORRIZACIÓN DE TRUFA DEL PIAMONTE EN CATALUÑAe

En España las primeras plantas con micorrizas  
de esta especie estarán disponibles en el año 2025

Magnatum ‘made in’ Spain

Cultivar Tuber magnatum sigue siendo un 
enigma, pero al menos ya es posible adquirir 
planta micorrizada con esta especie de trufa. 
La empresa Micofora, Micología Forestal y 
Aplicada, que tiene su laboratorio en Barcelo-
na,  ya ha logrado producir planta en el vivero 
con garantías. Hace un año que la puso en 
campo, aunque es demasiado pronto para 
saber si en las raíces de esos robles –que es la 
especie sobre la que ha micorrizado– se cria-
rá la trufa más cara del mundo. 

El responsable de la empresa, el investi-
gador Marcos Morcillo, señala que Micofora 
dispone de un laboratorio propio de ADN 
que permite garantizar que la planta está mi-
corrizada correctamente y también cuentan 
con herramientas tecnológicas para hacer el 
seguimiento del micelio en el campo. Precisa-
mente destaca que este seguimiento en cam-
po es más complejo que el de Tuber melanos-
porum puesto que no es suficiente con un aná-
lisis de las raíces ya que, en muchos casos,  el 
micelio de Tuber magnatum crece endófito, 
es decir, en el interior de las raíces del árbol 
huésped.  Morcillo está esperanzado con las 

nuevas vías que abre el cultivo de la trufa del 
Piamonte y recalca que muchas zonas de Es-
paña pueden ser susceptibles de que se críe 
por las condiciones de temperatura y altitud, 
ya que el riego es un parámetro controlable. 

No obstante, reconoce que se trata de una 
fase arriesgada puesto que “lo único que pode-
mos garantizar es una planta correctamente mi-
corrizada”, dice. Se reproduce igual que la ne-
gra y requiere aportes de esporas puesto que 
necesita de los dos sexos. El responsable de 
Micofora plantea que todo el conocimiento 
que se ha adquirido a lo largo de las más de 
tres décadas de cultivo de la trufa de invierno  
se puede aplicar a la denominada trufa del Pia-
monte, pero precisa que, por ahora, el porcen-
taje de éxito en una finca experimental de culti-
vo de Francia es de sólo un 9% de los árboles. 

“El hecho de que no se sepa cultivar nos 
frenaba para lanzar un producto en el que lle-
vamos años trabajando, pero la demanda es 
cada vez más fuerte”, especifica. Por eso, a 
lo largo de 2024 comenzarán a recoger los 
primeros pedidos para servir las plantas a sus 
clientes ya en el año 2025. 

Los condicionantes de la trufa más cara del mundo
A 
P 
U 
N 
T 
E

Toma de muestras de ‘Tuber magnatum’ para los 
análisis de laboratorio. Micofora

Micorriza de magnatum. Micofora

Tuber magnatum fructifica en suelos arcillosos y con suficiente agua 
todo el año. Se cría a entre 0 y 800 metros de altitud y se localiza 
principalmente en el norte y centro de Italia, pero también en Croa-
cia, Hungría, varias regiones de los Balcanes, sureste de Francia, 
Suiza, Sicilia y Grecia, todas hasta 40º latitud norte. En el vivero de 
Micofora han usado Quercus pubescens como árbol huésped.
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20.000 amantes de la trufa

“LA EXCELENCIA NO PROVIENE DE LA CASUALIDAD, 
SINO DEL TRABAJO Y DE ACOMPAÑARSE DE LOS MEJORES PROFESIONALES”

FORTICH es una firma comprometida con ofrecer el mejor servicio en gestión empresarial y patrimonial, 
especializada en el Sector Agrario, y en especial en la producción y comercialización de trufa, 

tanto para personas físicas como sociedades.

Nuestro objetivo es ayudarle a optimizar, definir procesos y que nuestro cliente obtenga la máxima 
rentabilidad posible, aportando la mayor tranquilidad y seguridad para él, a través del seguimiento, 

actualización y adaptación constante, fijando las pautas a seguir para cumplir constantemente 
con la legislación vigente y evitar sanciones y multas.

FORTICH ASESORES, SL  C/ Colón, 82 – 4º Izq. Valencia -  Teléfonos: 963 81 70 36 (Abel Saus) / 625 37 97 14 (Juan Fortich) - contabilidad@fortichasesores.com

La Feria Internacional de la Trufa de Sarrión, Fi-
truf, se celebrará este año entre el 8 y el 10 de 
diciembre y los organizadores confían en reci-
bir en torno a 20.000 personas. Entre las prin-
cipales novedades para esta XXII edición está 
una demostración de maquinaria agrícola y la 
celebración de la subasta de las trufas gana-
doras del concurso de calidad y peso a las 
13:00 horas del sábado, de forma que pue-
dan pujar todos los visitantes de la muestra. 

Fitruf contará con un total de 43 exposito-
res entre los que hay empresas de diferentes 
sectores pero todas ellas relacionadas con la 
truficultura. Así, hay vendedores de maquina-
ria, especialistas en riego, adiestradores ca-
ninos, asesores ambientales y técnicos para 
asesorar antes de poner una plantación, em-
presas de perforación de pozos o viveros.  

Pero además, la feria es el lugar ideal pa-
ra encontrar productos trufados y hay mucha 
empresas procedentes de varios puntos de Es-
paña que ofrecen desde embutidos y quesos 
a licores, patés o todo tipo de condimentos. 
Así mismo, los que se estén iniciando en la 
búsqueda de trufas pueden encontrar allí to-
do tipo de herramientas, como machetes o 
zurrones. 

 
Una veintena de ferias en toda España 
Además de ser una muestra que atrae a todo 
aquel que quiere conocer el mundo de la tru-
fa desde un punto de vista profesional, tam-
bién es el lugar ideal para degustar produc-
tos y tapas con trufa, tanto en el propio recin-

Fitruf es el mejor lugar para aprender todos los secretos sobre la trufa. Bykofoto / Antonio García

to ferial como en los establecimientos de la 
zona. 
Sarrión se adelantó en la celebración de una 
Feria Internacional de la Trufa, Fitruf, en el 
año 2001. Fueron pioneros con una muestra 
monográfica sobre un producto prácticamen-
te desconocido en el país. Ahora, 22 edicio-
nes después -que serían 23 si no se hubiera 
cancelado la de 2020 a causa de la pande-
mia–, Fitruf sigue siendo la muestra decana 

tanto por el número de expositores como por 
la gran afluencia de visitantes. Sin embargo, 
ahora hay en torno a una veintena de ferias 
en torno a la trufa en lugares tan variopintos 
como Cataluña –donde hay tres muestras de 
gran relevancia–, Soria, Cuenca o la Comu-
nidad Valenciana. En la provincia de Teruel 
hay otra exposición, además de la de Sa-
rrión, que se celebra en Torre de las Arcas y 
está dedicada a la trufa de secano. 
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Concursos, talleres  
y catas para disfrutar  
del tesoro negro

La Feria Internacional de la Trufa, Fitruf, 
ofrece en Sarrión diversas actividades vincu-
ladas a la trufa, como talleres, catas o confe-
rencias con las últimas investigaciones en tor-
no al cultivo y las peculiaridades que lo rode-
an. También habrá una charla destinada a 
conocer los aspectos culinarios de Tuber me-
lanosporum y será impartida por las integran-
tes de la Asociación de Mujeres de Sarrión. 

Una de las novedades de este año será la 
exhibición de maquinaria aplicada a la trufa, 
un sector que no ha parado de crecer en los 
últimos años por la mayor demanda. 

Este año se hará el maridaje de vino y tru-
fa a cargo de Raúl Igual. El sumiller interna-
cional que hablará de cuáles son los caldos 
que mejor casan con los platos elaborados 
con trufa. Además, desde el Panel de Cata 
de Atruter habrá un taller de cata donde los 
participantes conocerán los diferentes y ricos 
matices aromáticos que tiene la Trufa Negra 
de Teruel. Las exhibiciones de búsqueda de 
trufa con perro y los concursos, tanto infantiles 
como de adultos, son una de las propuestas 
que más público concentra cada año. 

Los truferos podrán presentar sus mejores 
piezas a los concursos de calidad y tamaño y 
las trufas ganadoras se subastarán pública-
mente el sábado a las 13:00 horas. El dinero 
recaudado se destinará a la Asociación Es-
pañola Contra el Cáncer. Cata de trufa realizada en 2022 y dirigida por integrantes del Panel de Cata de Atruter. Bykofoto
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Más de 20 kilos de trufa para 
miles de tapas a sólo 3 euros
La barra de la Asociación de Mujeres de Sa-
rrión es, junto con la de la Comisión de Fies-
tas, los puntos de visita obligada para todos 
aquellos que quieren llevarse de Fitruf en la 
boca el gusto a Tuber melanosporum. Ambas 
agrupaciones llevan semanas preparando to-
da la materia prima para poder servir tapas 
de cocina casera como croquetas, albóndi-
gas o huevos fritos con trufa rallada por enci-
ma, que son sin duda uno de los platos estre-
lla de la muestra internacional. El coste de las 
tapas es de 3 euros y por un euro más ofrecen 
bebida, unos precios populares para que na-
die se vaya de la feria sin haber degustado 
alguna delicia con trufa. 

La presidenta de la Asociación de Muje-
res de Sarrión, Isabel Sánchez, explica que  
además de las 15 personas que componen 
la junta directiva, han contado con otras 30 
mujeres voluntarias que se han sumado a los 
preparativos. Entre todas ellas ya tienen lista, 

por ejemplo, la masa de las croquetas, de la 
que este año han hecho 15 kilos más porque 
en 2022 enseguida se quedaron sin esta ta-
pa. También han hecho la pasta de los cre-
pes, que es una de las nuevas propuestas de 
este año, o de las albóndigas, otro clásico 
que tiene una muy buena acogida entre los vi-
sitantes. Otra de las tapas nuevas será una 
espiral de queso trufado y salmón. 

  
Varios turnos durante la muestra 
Además de los preparativos previos, las dos 
barras necesitan mucho personal para poder 
hacer las tapas que se realizan en el momen-
to, como los huevos fritos (para los que la 
Asociación de Mujeres han comprado 200 
docenas), y también para atender en la ba-
rra. En este sentido Isabel Sánchez apunta 
que la mitad de sus 150 asociadas participa-
rán en alguno de los tres turnos por cada jor-
nada que se han establecido.La barra de las tapas de Fitruf 2022
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10:00 horas Recinto ferial. Apertura del recinto ferial al publico en 
general  
12:00 horas Anexo recinto ferial. Exhibición de maquinaria agrí-
cola en el campo anexo al recinto ferial  
13:00 horas Recinto Ferial. Inauguración Oficial de la Feria de la 
Trufa (Fitruf 2023)  
16:00 horas Recinto Ferial. Inicio del plazo de inscripción a los 
concursos de perros truferos en las categorías adulto e infantil (hasta 
14 años). Plazas limitadas  
16:30 horas Anexo recinto ferial. Exhibición de maquinaria agrí-
cola en el campo anexo al recinto ferial  
17:00 horas Recinto Ferial. XX Concurso de gastronomía. Presenta-
ción de platos trufados. En el Stand del Ayuntamiento 
2 categorías: Nivel Amateur (in situ) y Nivel Restauración (previa ins-
cripción).  
17:30 horas Recinto Ferial. Degustación de platos trufados por el 
jurado y calificación de la misma y posterior exhibición de los platos 
trufados al público en general.  
19:00 horas Recinto Ferial. Maridaje de vinos y trufa (cata abierta 
al público en general) a cargo de Raúl Igual Ibáñez, mejor sumiller de 
España 2010  y  2021. Candidato español a mejor sumiller del mun-
do (Tokio 2013), mejor sumiller de Europa (San Remo 2013)  
20:00 horas Recinto Ferial. Cierre del recinto ferial 
 
 
 
10:00 horas Recinto ferial.Apertura del recinto ferial al público en 
general  
10:00 horas Edificio multiusos. Conferencia Los nematodos, un 
método natural para el control del escarabajo de la trufa y seguro para 
tu producción. A cargo de Fernando García del Pino, doctor en cien-
cias Biológicas y profesor de la Universidad Autónoma de Barcelona. 
Sala Clara Campoamor, edificio Multiusos c/ Molino, 8. Plazas limi-
tadas (preferencia inscripción en web) - Pausa café  
12:00 horas Edificio multiusos. Conferencia ¡Tenemos trufa! ¿y 
ahora qué? Nuevos desafíos en el cultivo de trufa. 
A cargo de Herminia de la Varga Responsable de proyectos de investi-
gación en Fertinagro Biotech.  
Sala Clara Campoamor, edificio Multiusos c/ Molino, 8.  
12:00 horas Recinto ferial. Fin de plazo de recepción de trufas al 
XVII concurso de la trufa de más peso y de mayor calidad. A continua-
ción valoración del jurado en directo en el escenario del pabellón 1.  
12:30 horas Campo anexo recinto ferial. IX Concurso Infantil de 
perros truferos, en el campo anexo al recinto ferial.  
13:30 horas Recinto ferial. Subasta de las trufas ganadoras del 
XVII concurso de la trufa de mayor calidad. El dinero recaudado ira 
destinado a la AECC.  
16:30 horas Campo anexo recinto ferial. Exhibición de búsqueda 
de trufa con perros, a cargo de Sergi Barrios.  
18:00 horas Edificio multiusos. Charla divulgativa Usos Culinarios 
de la Trufa. Imparte Asociación de Mujeres de Sarrión. Lugar: Salón 
Actos. Edificio Multiusos C/ Molino, 8.  
20:00 horas Recinto ferial. Cierre del recinto ferial.   
22:00 horas Recinto ferial. Cena de degustación de platos trufa-
dos en el Hotel Atalaya  (Calle San Roque, s/n Sarrión). 
 
 
 
10:00 horas Recinto ferial. Apertura del recinto ferial al público en 
general.  
10:30 horas Edificio multiusos. Taller de cata de trufa a cargo del 
Panel de Cata. Sala Clara Campoamor, edificio Multiusos c/ Molino, 8.  
11:30 horas Campo anexo recinto ferial. Presentación y XXI Con-
curso de perros truferos categoría de adultos en el campo anexo al re-
cinto ferial.  
14:00 horas Recinto Ferial. Entrega de premios de los diferentes 
concursos y seguidamente acto de clausura.  
16:00 horas Recinto Ferial. Cierre del recinto ferial 

 
8 
 

V 
I 
E 
R 
N 
E 
S

 
9 
 
S 
Á 
B 
A 
D 
O

10 
 

D 
O 
M 
I 
N 
G 
O 

  

adasufr• Fuet y Longaniza T
adufragón T• Longaniza de Ar

adoufraté de Campaña T• P
adaufrasada T• Sobr

adoufrcó T• Mor
adaufra Ttadel• Mor

OSDAFURT
OIDUTS EN EMBOALIZADIECPES

OSDAFAUR TY 
SOERSAS CODIUTEMB

NEAMOAD EN JALIDIECPES

Y F

  

da

SO

,ES

  
EL)UERN (TA, 15 SARRIÓSTOÍN CQUA JOC/

comados@hotmail.ufutidostremb. 978 780 017 T

adoufrizo T• Chor
adaufr• Longaniza T

adasufr• Güeñas T
adasufr• Salchichas T

OADRU CY CRESO FIDUTomcadosdesarrion.utidostrufemb.w EMBwww O Y

 Transformación de 
   fincas agrícolas

 Trituración de superficies
 Incorporación de nueva 

    Zanjadora para zanjas de j p j
    hasta 1 m de profundidad 
    y 40 cm de ancho

Teléfono 978 80 00 13 
www.emipesa.es

XXII EDICIÓN FITRUF 2023



35

eREPORTAJE / CASI MIL HECTÁREAS TRUFERAS SERÁN DE REGADÍO EN 2024

A QUE TARA
OMERCIALC

P OTU PRODUCT
S TRUFLIZAMO

GUE A BUO LLE
A GRA NEAF

S MANOUENA S

q
S

44460, Sarri

C/ Río Guad

ocializar tu comers a cyudemoe aque t
ontar cesa cere int y tortruficultesSi er

donate@trufasandcompany.com

T. +34 978 781 232

eruele

abellón polideportivo)(frente al Pdalaviar, 3

s en:ontáctanosecha, co
as parotrsoon noc

ión, T

La nueva red hídrica está 
en pruebas para regar 
todo ya en primavera 

La nueva red de regadío para las fincas trufe-
ras llegará a partir de la primavera a un total 
de 960 hectáreas de 220 propietarios dife-
rentes. Se trata de un importante impulso pa-
ra la zona de Gúdar-Javalambre, donde el 
cultivo y comercialización de Tuber melanos-
porum suponen un pilar económico funda-
mental del que viven miles de familias de for-
ma directa o indirecta. Se calcula que creará 
un total de 96 empleos, uno por cada 100 
hectáreas de riego y ayudará a dar estabili-
dad a un sector que, con la consecución de 
la Indicación Geográfica Protegida (IGP) lo 
necesitará más que nunca para poder abas-
tecer la demanda de los mercados. 

La inversión ha sido fuerte, de unos 18 mi-
llones de euros de los que los truficultores pa-
garán unos 11.800 euros por hectárea. Una 
tercera parte de esa inversión, 6,67 millones, 
han sido aportados por el Gobierno de Ara-
gón mientras que el resto lo han sufragado los 
truficultores. Para reducir los costes del agua, 
ahora están ultimando un proyecto que su-
pondrá la colocación de placas solares flo-
tantes en las dos balsas que sumarán una po-
tencia de 1MW.   

Las pruebas de presión de agua en las tu-
berías se están llevando a cabo. La idea es 
terminar las obras este mismo año y comen-
zar a regar a finales del primer trimestre, en 
primavera, cuando concluya la campaña. En la imagen, la balsa de mayor tamaño para riego, donde prevén instalar placas solares flotantes
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REPORTAJE /   INQUIETUD EN EL SECTOR POR LOS CAMBIOS EN LA NORMATIVAe

La nueva ley no afecta  
a los perros truferos al  
ser animales de trabajo
La nueva norma de Bienestar Animal no hace 
referencia explícita a los canes utilizados para 
truficultura, pero sí a los perros que prestan un servicio

La nueva  Ley de Bienestar Animal no supone 
ningún cambio en la tenencia de los perros 
truferos. Se trata de una modalidad que no 
aparece citada en la nueva norma, aunque 
deben incluirse entre los dedicados a “activi-
dades profesionales” porque tienen un come-
tido concreto profesional o laboral. 

El ámbito de aplicación de la ley, según 
precisa Mariví Martínez, asesora de peque-
ños animales (perros y gatos) en el Colegio 
Profesional de Veterinarios de Teruel, sólo in-
cluye a los perros de compañía. Quedan ex-
cluidos los de caza y también los utilizados en 
actividades específicas, como “las deportivas 
y los pastores y guardas de ganado”. La nor-
mativa contempla a los perros dedicados a 
“actividades profesionales”, y aunque detalla 
que se refieren sobre todo a los perros que 
dan un servicio a las personas, como los utili-
zados en rescates, terapias o las Fuerzas Ar-
madas, también deben incluirse ahí a los de 
los truferos. 

Martínez argumenta que desde los Cole-
gios Profesionales se ha solicitado que se in-
cluya al perro trufero en la ley de forma espe-
cífica, aunque “se da por entendido que es 
un perro de trabajo, por lo que queda exclui-
do también” del ámbito de aplicación de la 
ley y, por ello, la nueva Ley de Bienestar Ani-
mal no implica ningún cambio para ellos, 
puesto que ya era obligatorio tener chip de 
identificación y estar vacunados. 

Sí deberán contar además con un seguro, 
pero esto será cuando el Real Decreto que le-
gisla la nueva norma sea aprobado por el nue-
vo Consejo de Ministros, ya que cuando entró 
en vigor la ley, en el mes de septiembre, el Go-
bierno de España estaba en funciones. Mariví 
Martínez reconoce que “hay varios flecos que 
se desconocen” y cita precisamente el seguro. 

Desde el Consejo General de Veterina-
rios, que es el que acoge a los de diferentes 
provincias, también han solicitado que el mi-
crochip incluya un apartado específico en el 
que figure que el perro es trufero, un dato que 
ahora se incluye en el apartado de observa-
ciones. De esta forma, dice Martínez, sería el 
veterinario el que confirme esa actividad pro-
fesional del perro.Un perro rasca el suelo para sacar una trufa en una plantación de Sarrión. Bykofoto / Antonio García
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¿Qué es lo que 
valoramos de una trufa?

Qué atributos son los que valora de una trufa 
el consumidor, el productor o los comerciali-
zadores es uno de los aspectos que atenderá 
el proyecto Bouquet, Desvelando el papel de 
los factores ambientales en la calidad de la 
trufa negra: hacia la gestión de la calidad de 
la trufa en campo. Pedro Marco dirige al 
equipo de investigadores del Centro de Inno-
vación y Tecnología Alimentaria de Aragón 
(Cita) que trabajan en él. Además, también 
ahondará sobre cómo afectan factores am-
bientales, como la sequía o el frío, en el aro-
ma de la trufa, o qué repercusión tiene la pre-
sencia de leiodes en esos valores aromáticos 
y en la salud alimentaria del consumidor.  

Otro de los temas que se tratará es cómo 
se defiende la trufa de los ataques de Leiodes 
cinnamomeus desde un punto de vista meta-
bólico y genético, desde los denominados 
marcadores bioquímicos, que es un aspecto 
que, como apunta Pedro Marco, “no se ha es-
tudiado nunca” y detalla que en algunas pie-
zas se observan ataques de leiodes ya “cura-
dos”. Saber cómo afecta al aroma desde un 
punto de vista analítico permitirá hacerse una 
idea de a dónde destinar esa trufa, matiza el 
investigador.  Los trabajos se han iniciado re-
cientemente y pertenecen a la convocatoria 
de Proyectos de Generación de Conocimien-
to 2022 de la Agencia Estatal de Investiga-
ción del Ministerio de Ciencia e Innovación.El investigador Pedro Marco está al frente del proyecto Bouquet
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LAS EMPRESAS / ALCALÁ GESTORESe

Santos y Elisa Alcalá son gestores y truficultores con 
una amplia experiencia en ambos campos

Alcalá Gestores tiene una gran experiencia 
en el asesoramiento de truficultores puesto 
que a su amplia trayectoria laboral en el cam-
po de la asesoría fiscal se suma que también 
son truficultores, por lo que están al día de to-
das las cuestiones referentes al sector.  

Santos y Elisa Alcalá están ahora al frente 
de una empresa en la que siguen la estela de 
su padre, Antonio Alcalá, que fue quien les 
transmitió dos de sus grandes pasiones como 
gestor y truficultor. Son jóvenes, experimenta-
dos y con muchas ganas de trabajar, y el prin-
cipal consejo que lanzan a sus potenciales 
clientes es que no duden en acudir a un ex-
perto para que les asesore sobre temas fisca-
les a la hora de llevar a cabo una plantación 
trufera.  

El momento ideal para acudir al gestor es 
“en el momento en el que tienes la idea”, co-
menta Santos Alcalá puesto que, añade Eli-
sa, lo primero que hay que tener en cuenta es 
la titularidad de la tierra sobre la que se van a 
plantar esas carrascas. Así, para poder darte 
de alta como joven agricultor en el régimen 
especial agrario debes tener la finca a tu 
nombre, bien en propiedad o arrendada. Por 
otro lado, destacan que puede ser peligroso 
plantar carrascas en una finca que no va a 
nuestro nombre, aunque sea familiar, puesto 
que en unos años, cuando las encinas ya son 
productivas, ese campo se ha revalorizado 
sustancialmente. 

Hacer las cosas bien desde el principio 
evita muchos problemas y, sobre todo, es im-

Elisa y Santos Alcalá, en su gestoría, que está situada en pleno centro histórico de la capital turolense

Asesoramiento 
fiscal para la trufa  
al alcance de todos

No hay ningún proble-
ma por tener ingresos 
por truficultura además 
del trabajo habitual, 
sólo hay que saber  
cómo declararlo

Compatibilizar dos 
actividades a nivel 
fiscal es factible

A 
P 
U 
N 
T 
E
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FISCAL    CONTABLE    LABORAL    MERCANTIL    JURÍDICO    PERMUTAS
HERENCIAS Y DONACIONES    SEGREGACIONES    TRÁMITES NOTARIALES
GESTORÍA ADMINISTRATIVA (Tráfico, transportes, licencias, agricultura)

SERVICIOS Y SOLUCIONES EFICACES 
A MEDIDA PARA CADA TRUFICULTOR

 Asesoramiento y estudio personalizado
 Evaluación de riesgos
 Ayuda en la toma de decisiones
 Aplicación de deducciones y ventajas fiscales
 Optimización de recursos
 Fiscalidad clara

Joaquín Arnau  20, Entlo. Dcha
978 601 474      
648 405 158      

alcalagestores@alcalagestores.com
www.alcalagestores.com

¡Nosotros también 
somos truficultores!

Más de 65 años prestando 
servicio en  la ciudad de Teruel

portante de cara a beneficiarse de todas las 
ayudas o ventajas que ofrece la Administra-
ción en forma de reducciones, deducciones o 
amortizaciones de capital.  

Alcalá Gestores animan a los jóvenes que 
están empezando en el sector a que resuel-
van todas sus dudas como forma de evitar 
muchos problemas futuros y, sobre todo, para 
tomar las decisiones correctas. Las principa-
les dudas que les plantean son temas vincula-
dos a las inversiones o si los gastos que aca-
rrea la plantación son amortizables. También 
hay inquietudes en torno a las diferentes for-
mas de facturar en función del destino de la 
trufa, si es a una Sociedad Limitada españo-
la, a un autónomo o viaja a la Unión Europea 
o fuera de ella.  

Alcalá Gestores aseguran que no hay nin-
gún problema en compatibilizar la trufa con 
cualquier otra actividad laboral, sea por 
cuenta propia o ajena, y se ponen a ellos mis-
mos como ejemplo de gestores y truficultores. 
“Es totalmente compatible, no existe ningún 
problema fiscal siempre que se hagan las co-
sas bien”, argumentan.  

Los hermanos Alcalá aseguran que el sec-
tor ha crecido mucho en los últimos años y ha 
tenido una buena evolución. Esa imagen de 
la trufa como un mercado sumergido está to-
talmente superada y ahora todas las transac-
ciones se mueven dentro de la legalidad. “La 

Santos Alcalá, cogiendo trufas en su plantación ayudado por sus perros

gente quiere hacer las cosas bien y además 
los compradores lo exigen”, argumenta Elisa 
Alcalá. 

Además, destacan que se trata de una ac-
tividad por la que muchos emprendedores del 
medio rural han optado como forma de ga-
narse la vida. En este sentido, especifican 
que mucha gente que comienza con la trufi-
cultura como una afición de fines de semana 
acaba convirtiéndola en su trabajo habitual o 

en una segunda actividad de gran importan-
cia tanto por la economía que genera como 
por las alegrías que producen. 

Entre sus clientes tienen tanto a grandes 
sociedades de truficultores como a personas 
que están empezando y todavía no han reco-
gido sus primeros kilos, pero ya saben cómo 
justificar las inversiones y qué hacer en cues-
tiones fiscales una vez vendan sus primeras 
trufas.
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LA INVESTIGACIÓN / ALARGAR LA VIDA ÚTIL, UNA NECESIDAD PARA EL SECTORe

- Investigación, análisis y 
mejora

- Planta de calidad

- Asesoramiento y 
seguimiento de planta-
ciones

- Resultados óptimos

LA CONFIANZA DE MÁS DE 50 AÑOS EN TRUFICULTURA

689 227 381
669 110 428  

Zucaína, CastellónViveros Saturnino Gargallo 
@viverossaturninogargallo

Síguenos en:

L

Envase con sabor 
a melanosporum
El Cita trabaja en optimizar un recubrimiento que 
permita conservar el hongo más tiempo y además 
absorba aromas para ofrecer un plus al consumidor

La trufa es un producto de temporada y la me-
jor forma de consumirlo es en fresco. Sin em-
bargo, como hongo que es, su durabilidad es 
escasa y apenas se mantiene en perfecto es-
tado más allá de una semana o diez día, y 
siempre refrigerada. 

Actualmente, la forma de conservarla más 
tiempo, hasta unas tres semanas, es en enva-
ses con atmósfera modificada, que hace que 
la trufa respire menos y, por tanto, se deterio-
re más lentamente. En el año 2021 varios in-
vestigadores del Centro de Innovación y Tec-
nología Agroalimentaria de Aragón (Cita) pa-
tentaron un envase comestible capaz de igua-
lar ese periodo de conservación pero, ade-
más, se trata de un recubrimiento comestible 
que absorbe, sin debilitarlo, el aroma de la 
trufa. El ingeniero agrónomo y doctor en tec-
nología de los alimentos Jaime González 
Buesa está al frente del proyecto de investiga-
ción que ahora se ha iniciado y que busca 
perfeccionar esa receta para que el envase 
tenga mayor capacidad de absorber el aro-
ma de la trufa y, a la vez, alargue su vida útil 
más allá de esas tres semanas que ya se     
habían logrado con la atmósfera modificada. 

Cuentan con presupuesto del Ministerio 
de Ciencia e Innovación, que ha incluido la 
propuesta en la convocatoria de Proyectos de 
Generación de Conocimiento 2022. 

El producto con el que están trabajando 
es un hidrogel que tiene aspecto de gelatina 
y se solidifica una vez aplicado. Entre las ven-
tajas que presenta, además de que Gonzá-
lez Buesa confía en aumentar el periodo de 
conservación, está que es comestible y absor-
be el aroma de la trufa que contiene, que no 
pierde ninguna de sus cualidades organolép-
ticas. Además, resulta más económico y sen-
cillo de utilizar que los envases de atmósfera 
modificada que, pese a alargar la vida de la 
trufa apenas son utilizados por los comerciali-
zadores.  

El investigador confía en optimizar, a tra-
vés de este proyecto, todavía más las venta-
jas que aporta a la conservación de la trufa 
este envoltorio que, además, es transparente 
y permite apreciar el producto que contiene 
en su interior.El investigador del Cita, Jaime González Buesa, con los moldes que está empleando en el proyecto 
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EVOLUCIÓN / 200 HECTÁREAS TIENEN EL CERTIFICADO ACTUALMENTE e
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Teruel acapara el 90% de 
la producción ecológica 
de trufa en Aragón
La provincia de Teruel está a la cabeza de la 
producción de trufa ecológica en Aragón, 
con un total de 200 de las 223 hectáreas (un 
89%) que en la actualidad hay en produc-
ción. Están en manos de 19 operadores, 14 
de ellos turolenses. Sin embargo, la cifra se 
ampliará sustancialmente a corto plazo en el 
conjunto de la Comunidad Autónoma, donde 
hay casi 500 hectáreas más que están en 
proceso de obtención de los trámites. Los da-
tos proceden del Comité Aragonés de Agri-
cultura Ecológica y se difundieron en el Curso 
de Truficultura Práctica que se celebró en fe-
brero en Mora de Rubielos, organizado por 
la Universidad de Verano de Teruel (UVT)-Fun-
dación Antonio Gargallo. 

De los 1.680 operadores en ecológico 
que hay en Aragón un 4,5% (78 en total) son 
productores de trufa, lo que supone un por-

centaje elevado puesto que en superficie las 
hectáreas dedicadas a Tuber melanosporum 
orgánica apenas constituyen un 0,09% sobre 
el total. 

La obtención del certificado en ecológico 
requiere una tramitación que controla los pro-
ductos que se utilizan para el abonado; los 
plaguicidas, que están prohibidos en la finca 
y en los linderos, y los aportes que se realizan 
a los nidos, que deben hacerse con sustrato 
también certificado. No se exige la utiliza-
ción de plantones ecológicos puesto que ac-
tualmente no hay ningún vivero que los pro-
duzca.  

Cualquier finca, independientemente de 
la edad de las carrascas o robles, puede de-
dicarse a agricultura ecológica, aunque para 
ello deben pasar los tres años que se exigen 
para la reconversión. Finca de Cella en proceso de certificación
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LAS INVESTIGACIONES / EL AROMAe

Que no te den 
gato por trufa
Un estudio pone en evidencia la falta de rigor en el 
etiquetado de los productos trufados en España

No se engañen. No hay ningún producto tru-
fado fabricado a nivel industrial que huela a 
Tuber melanosporum y los que se venden en 
los supermercados y se supone que tienen 
aroma de trufa llevan un compuesto, denomi-
nado Bis-(Metiltio)-metano, que recuerda al 
aroma de Tuber magnatum, que nada tiene 
que ver con la trufa negra de Teruel. Además, 
se usa en cantidades tan grandes que, aun-
que no hay ningún estudio que lo refrende, 
suele causar efectos negativos en la digestión 
de las personas que lo consumen. 

Un estudio del Centro de Investigación y 
Tecnología Agroalimentaria de Aragón (Cita) 
ha analizado 52 productos de todo tipo para 
conocer qué especie llevan,  en qué cantidad 
y si contienen aroma añadido. “Ninguno de 
los productos superaba el 5% de contenido 
de trufa, contemplando cualquier especie, 
pero la mayoría tenía menos del 1% y algu-
nos presentaban un contenido del 0,0007% 
y, aun así, llevaban la imagen de una trufa en 
la etiqueta”. En cuanto a las especies, las más 
utilizadas son, con mucha distancia, Tuber in-
dicum y Tuber aestivum, que son las más eco-
nómicas. 

La investigadora del Cita y responsable 
del estudio, Eva Tejedor, recalca la importan-
cia que tiene leer la letra pequeña del etique-
tado para saber qué especie lleva realmente 
el producto. En España hay un vacío legal y 
muchos productos que tienen la denomina-

ción de trufados muestran la imagen de una 
especie que no coincide con la que realmen-
te lleva –y además en un porcentaje ínfimo en 
la mayor parte de los casos–.  

En cuanto al aroma, el Bis-(Metiltio)-meta-
no es un compuesto exclusivo de Tuber mag-
natum, que no se ha encontrado en ninguna 
otra especie de trufa. “Se describe como aliá-
ceo”, explica Tejedor, para añadir que se tra-
ta de un aroma a ajo y azufrado. Muchos 
consumidores lo asocian erróneamente con 
la trufa negra, cuyo aroma no se parece en 
nada.  Tejedor precisa que Tuber melanospo-
rum tiene más de 200 moléculas volátiles de 
las que el ser humano detecta 30 compues-
tos. Los aromas que intentan sustituir el aroma 
de la trufa negra utilizan uno o dos, “son mez-
clas sencillas porque cuantos más compues-
tos añades más encareces el aroma”, dice.  

La investigadora recalca que se trata de 
un aroma “que no imita la trufa negra” y no 
debe asociarse con ella. Las cantidades aña-
didas de ese Bis-(metiltio)-Metano son entre 
100 y 500 veces superiores a las que tiene 
la especie magnatum, que sí lo contiene: “Es-
tá tan concentrado que puede tener hasta 
efectos negativos en la digestión”, apunta 
Eva Tejedor. 

El estudio, que se realizó en el año 2020, 
incluyó el análisis de la oferta de productos 
trufados en los lineales del supermercado. 
Una vez en el laboratorio el objetivo era por 
un lado detectar el aroma añadido, algo que 
se llevó a cabo a través de un panel entrena-
do y mediante cromatografía de gases, y 
comprobar qué especie de trufa llevaba me-
diante microscopía, análisis de ADN y cro-
matografía de gases.
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200 
moléculas

volátiles tiene la trufa 
negra y el ser humano 
es capaz de detectar 
30 de ellas
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Es el aroma que se 
asocia a la trufa, pero 
sólo a la magnatum, 
porque la melanospo-
rum no lo contiene y 
su aroma es totalmen-
te distinto

El Bis-(Metiltio)-
Metano sólo está en 
‘Tuber magnatum’
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Muestras extraídas de los productos para realizar la cromatografía de gases. Eva Tejedor

La tesis de Eva Tejedor sobre trufa, 
premiada en Madrid
La tesis doctoral de Eva Tejedor recibió un accésit en el Pre-
mio Talento y Tecnología del Ayuntamiento de Madrid. Ce-
lia objetivo de los premios, destinados a tesis doctorales 
presentadas en la Comunidad de Madrid, es conectar la 
universidad con la industria y los negocios mediante la apli-
cación práctica de los resultados de la investigación cientí-
fica.  

La tesis de Tejedor lleva por título Diseño de metodologí-
as novedosas para obtener extractos con valor añadido co-
mo potenciadores aromáticos e ingredientes funcionales 
para la revalorización de la trufa y fue defendida en la Co-
munidad de Madrid, aunque se realizó en Aragón. Fue una 
de las 14 premiadas en la convocatoria de 2023, a la que 
optaron 239 candidaturas. 

Eva Tejedor (derecha) con una de las integrantes del jurado madrileño
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LAS EMPRESAS / MANJARES DE LA TIERRAe

La conservera de Sarrión cumple 20 años en los que ha destacado por 
su arraigio al territorio y por un crecimiento continuado y exponencial

Cuando el amor por la tierra 
está por encima de todo

Manjares de la Tierra es un buen ejemplo de 
apuesta por el territorio. Este 2023 cumplen 
dos décadas de andadura en las que se han 
convertido en un referente para el sector y en 
modelo de cómo desde un pequeño pueblo 
de Teruel se puede comercializar a cualquier 
parte del mundo.  

Su crecimiento ha sido exponencial, pero 
siempre han dejado clara su apuesta por el 
territorio, donde esta empresa sigue arraiga-
da, como las raíces de las carrascas en las 
que se forman las trufas, pese a los proble-
mas de logística a los que se enfrentan a dia-
rio. El acceso a los canales de distribución di-
ficulta su trabajo cotidiano y les lleva a tener 
que desplazarse, por ejemplo, hasta los aero-
puertos para poder enviar sus productos al ex-
tranjero. 

Precisamente, Manjares de la Tierra reci-
bió el Premio Empresa Aragón de CEOE en la 
categoría de Contribución al Medio Rural por 
ese interés decidido por seguir trabajando en 
la comarca de Gúdar-Javalambre, epicentro 
de la producción de trufa del mundo. 

La apertura de la tienda en la plaza de Es-
paña de Sarrión fue otro hito en la trayectoria 

de la empresa, ya que supuso que la capital 
de la trufa tuviera un lugar, en pleno casco ur-
bano de la población, donde comprar trufa 
en temporada y productos trufados durante to-
do el año. Más que buscar la rentabilidad, el 
objetivo de la conservera era poner en valor 

esa cercanía al consumidor a través de un 
punto de contacto. 

El obrador de apenas 100 metros cua-
drados, en el que lavaron sus primeras trufas 
en el centro de Sarrión, se quedó pequeño y 
el año pasado estrenaron una nave de 
1.000 metros cuadrados en el polígono in-
dustrial de la localidad. El volumen de nego-
cio que ahora manejan lo exige y allí cuen-
tan con un espacio dotado con maquinaria 
puntera y diferentes zonas para trabajar la 
trufa en sucio, en limpio o los productos ya 
elaborados.  

Las fundadoras de Manjares de la Tierra 
fueron pioneras en crear valor añadido en el 
territorio, pero el equipo ha demostrado, a 
lo largo de dos décadas de trayectoria, su 
capacidad de innovación. Así, su catálogo 
de productos se amplía constantemente con 
nuevas propuestas para sorprender a sus 
clientes de siempre y atraer a nuevos consu-
midores. También destacan en la forma de 
comunicar sobre trufa, aprovechando las 
nuevas tendencias del mercado del marque-
ting para dar a conocer el producto. La cam-
paña de este año ha puesto el foco en el 

Los trabajadores de Manjares de la Tierra, en la nueva nave que tienen en el polígono de Sarrión
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1.000 
metros

cuadrados tiene la  
nave que tiene la con-
servera en el polígono 
industrial de Sarrión
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VISÍTANOS EN NUESTRA TIENDA 
DE SARRIÓN (PLAZA DE ESPAÑA) 
O COMPRA A TRAVÉS DE 
NUESTRA TIENDA ONLINE: 
MANJARESDELATIERRA.COM

campo para mostrar al consumidor, de for-
ma divertida y llevada al extremo, el cuida-
do que los productores hacen tanto de las 
carrascas como de los perros, su trascenden-
tal herramienta de trabajo.  
 
Premio Aragón Exteriro 
El pasado mes de octubre Manjares de la 
Tierra fue reconocida por su innovación y 
excelencia a la hora de exportar con el Pre-
mio Arex 2023. El jurado destacó su “deci-
dida apuesta por los mercados internacio-
nales y su constante búsqueda de la inno-
vación en sus productos y procesos. Los 
premios Arex suponen un reconocimiento a 
las buenas prácticas de las empresas ga-
nadoras en el ámbito de la internacionali-
zación.  

El proyecto “Conocer para Creer” es 
con el que afrontó la empresa turolense su 
internacionalización y su plan de acción se 
basa en la creación de un universo de mar-
ca comprensible para el cliente (que inclu-
ye envases atractivos y sostenibles), la co-
municación vía canales digitales con men-
sajes específicos para cada segmento ob-
jetivo, y la atracción de potenciales clientes 
a su base de operaciones en Sarrión, don-
de se abrió un showroom y se puso en valor 
el entorno y el fascinante proceso de bús-
queda de la trufa.

Muchas veces se asocia la trufa rallada sobre una yema de huevo frito y en 
Manjares de la Tierra proponen ahora saborearla también sobre las otras 
yemas, las dulces, que también están elaboradas con huevo, un alimento 
que por su carácter graso absorbe muy bien el aroma de Tuber melanospo-
rum. La propuesta son unas cajitas con 12 yemas en las que el dulce tradi-
cional tiene un sutil toque a trufa negra.

Yemas con ‘Tuber melanosporum’
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LAS EMPRESAS / TRUFICAS DEL RÍO PILASe

Productos con trufa  
100% melanosporum,  
sin aromas añadidos
Su experiencia en la hostelería les ha demostrado el 
gran desconocimiento que hay sobre la elaboración 
de alimentos a partir del diamante negro turolense

Truficas es la nueva marca de productos con tru-
fa que se ha creado en Mora de Rubielos, co-
razón de Gúdar-Javalambre, principal zona 
productora de Tuber melanosporum vitt. del 
mundo. El equipo lo integran varias personas 
con experiencia en el campo del cultivo y la re-
colección de trufa y también de la hostelería . El 
resultado son un total del 24 productos con la 
garantía de que lo que contienen es Tuber me-
lanosporum vitt., sin ningún aroma añadido.  

Truficas tiene su laboratorio de pruebas y 
creatividad en Mora de Rubielos y la parcela 
de cultivo, de la que obtienen la principal ma-
teria prima de sus productos, es la masía en 
las inmediaciones del Río Pilas, que da nom-
bre a la empresa. Allí han puesto en marcha 
diversos procesos de I+D porque su objetivo,  
transmitir al cliente final esa sensación de dis-
frutar de la trufa con la mayor intensidad posi-
ble, esta claro desde el comienzo. 

Además, el largo proceso de investiga-
ción sobre los productos ha obtenido impor-
tantes resultados no sólo en el sabor, sino tam-
bién en la conservación, y alguna de sus pro-
puestas, como los quesos de untar o las per-
las de trufa, tienen una fecha de caducidad 
de tres años desde el momento del envasado 
y, además, no necesitan refrigeración. 

La idea partió porque en su experiencia 
de 35 años en la hostelería han constatado el 
gran desconocimiento que hay en torno al 
producto. Muchos consumidores asocian Tu-
ber melanosporum vitt. con el aroma proce-
dente de Tuber magnatum, que está presente 
en la mayor parte de los alimentos trufados 
de carácter industrial. Ellos han introducido 
en el mercado una línea de productos donde 
la Trufa Negra de Teruel se combinara con 
otros alimentos, aportándoles su exclusivi-
dad, pero sin eclipsarlos. “Intentamos que ha-

Dos de los socios de Truficas, la empresa especializada en productos de trufa, en la Masía junto al Río Pilas. José Espallargas
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propuestas

han lanzado al merca-
do bajo la marca de 
Truficas y con un diseño 
innovador
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ya una sintonía y convivencia entre ambos”, 
especifica Juan Carlos Escuder, que es uno 
de los socios de la empresa.  

Todo ello se ha materializado en la crea-
ción de diversas gamas de productos entre 
los que hay condimentos, como sal o sazona-
dores; otros denominados Para chuparse los 
dedos, en los que se pueden encontrar lámi-
nas de trufa negra, delicias de champiñón, 
queso curado de oveja con y sin brandy, en-
tre otros. Una de las propuestas más innova-
doras son unas perlas con trufa que explotan 
en la boca. Su núcleo interior es líquido y de-
ja en el paladar un intenso sabor a Tuber me-
lanosporum vitt.. Se ha planteado como un 
acompañamiento muy decorativo para todo 
tipo de platos, desde carpaccios a ensala-
das. Otra gama está dedicada a las Delicias 
para untar, entre las que hay crema de queso 
con trufa negra de Teruel, margarina con tru-
fa, salsa tartufata o queso azul.  

Los lamineros también tiene su hueco en 
Truficas con una gama de trufas de chocolate 
con trufa negra de Teruel, en las que el núcleo 
es de nata y brandi, ambos con su trufa negra; 
chocolate negro con trufa negra y escamas de 
sal o mermelada de cebolla. Y para completar 
el menú, ofrecen toda una gama de bebidas 
espirituosas de Truficas para hacer todavía 
más especial el momento del combinado. Sus 
propuestas son ginebra con trufa negra en dife-

rentes formatos, y vodka y brandy también con 
Tuber melanosporum vitt. 

La Feria Fitruf de Sarrión de este 2023 se-
rá el estreno oficial de estos productos en Te-
ruel, aunque Juan Carlos Escuder recalca que 
detrás hay tres años de trabajo y pequeñas in-
cursiones en otras ferias agroalimentarias de 
diferentes lugares.  

El objetivo de Truficas es mantener el 
consumo de la trufa, a través de sus 24 

propuestas culinarias, durante todo el 
año. Además de unas propuestas diferen-
tes,  el packaging presenta un diseño total-
mente novedoso y muy vinculado al territo-
rio. Así, el envase pretende ser un home-
naje a Mora de Rubielos y Gúdar-Javalam-
bre, a su rico patrimonio natural y cultural, 
pero también a sus gentes, y todos esos 
elementos aparecen representados en el 
packing. 

Perlas de trufa, con todo el sabor de ‘Tuber melanosporum’. José Espallargas
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LA EMPRESA / ORGÁNICA DE SUSTRATOSe
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80ºC 
es la temperatura

a la que se esterilizan  
los sustratos para dejarlos 
libres de hongos patóge-
nos y malas hierbas

Embalajes idóneos  
para un sustrato  
mucho más sostenible
La empresa comercializa el sustrato para nidos 
en Big bales de 3,5 metros cúbicos, Big bags  
de 2,3 metros cúbicos y sacos de 70 litros
Orgánica de sustratos, la empresa especiali-
zada en sustratos, incluidos los de la trufa, 
vuelve un año más a Fitruf para poder com-
partir con sus clientes y demás visitantes a la 
misma sus productos para nidos de trufa con 
gama de sustrartos Tubermax ® 

Además de sus embalajes de gran ta ma-
ño que abaratan costes y hacen más sosteni-
ble el transporte como son los Big Bales, unas 
balas con capa cidad para entre 3 y 4 metros 
cúbicos que su ponen un ahorro de plásticos y 
comodi dad en el transporte, también ponen 
a disposición sus productos mediante sacos 
de 70 litros y Big bags. 

En la naturaleza la trufa encuentra ciertos 
impedimentos a la hora de crecer como la 
compactación del suelo, así co mo también 
las piedras que deforman su tamaño, crecien-
do trufas más irregulares y con más muñones 
que las relegan a un mercado de segunda 
clase. De esta forma al uti lizar los sustratos Tu-
bermax®, se facilita su crecimiento y una for-
ma más regular y, por tanto, mucho más co-

mercial para el consumidor final el cual permi-
te obtener un plus de valor añadido en la tru-
fa, por tanto permite dirigirse a un mercado 
Premium. 

 
Libre de hongos  
Estos sustratos están libres de hongos, pató-
genos y malas hierbas gracias a la esteriliza-
ción a los que se someten entre los 75ºC y 
80ºC de acuerdo con el pro ceso de fabrica-
ción y gestión de la mate ria prima en fábrica 
de acuerdo con los parámetros de calidad fi-
jados.  

En particular, la apuesta de Orgánica 
de sustratos es por productos con bajo con-
tenido en fósforo y sin la mezcla de coco. 
Esto es así puesto que, según se ha com-
probado, ambos componentes favo recen 
un desarrollo desmesurado de las raíces de 
la carrasca hecho que hace que al micelio 
“se le escape de las manos” la raíz y, por 
tanto, no facilita la formación de la micorri-
za.

Orgánica de sustratos apuesta por la sostenibilidad y comodidad con los Big bales

Nido realizado con sustrato para trufa
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Perro junto a un zurrón lleno de trufas

Tubermax® Hydro: es la opción más comple ta, la cual lleva un extra 
de abono orgáni co respecto a Tubermax® Terra, arcilla gra nulada y 
micronizada así como un hidrogel de base potásica (retenedor de 
agua), inocuo, bio degradable y con una duración de más de un año 
durante el cual puede absorber y liberar agua innumerables veces. 
Gracias a él permite distanciar más los periodos entre riegos con su 
consiguiente ahorro.  
Tubermax® Terra: sustrato especial para Trufi cultura el cual lleva un 
abono orgánico alto en potasio para facilitar el crecimiento de la tru-
fa y ayudar a pasar las temporadas de cli ma extremo ya sea verano 
o invierno. La arcilla granulada y micronizada permite aumentar la 
CIC del sustrato, así como la retención de agua.  

A la carta: disponemos de una alta expe riencia en la elabora-
ción de sustratos per sonalizados para nuestros clientes y po demos fa-
bricar alternativas mezclando coco, vermiculita, turba negra, etcéte-
ra, totalmente adaptados a las particularidades de cualquier planta-
ción. 

En Orgánica de sustratos están encantados con la aceptación de 
su producto, la cual va directamente relacionada con la obtención 
de grandes rendimientos de producción en los nidos donde se aplica 
sus sustratos Tubermax® 

Orgánica de sustratos sigue teniendo un almacén de distribución 
en Sarrión para dar un mejor servicio a sus clientes así como también 
en Huesca. Siguen sirviendo tráileres completos, pero también se po-
drá servir palés y sacos sueltos de Tubermax así como Perlita y Vermi-
culita.

Tres soluciones diferentes que se 
adaptan a las variadas necesidades

Control de la temperatura
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La compañía abrirá una nave comercial en Sarrión donde ofrecerá  
todo tipo de productos y herramientas específicas para el sector

Amplia experiencia para una 
atención integral al truficultor

Luis Rozalén Escriche se ha criado entre ca-
rrascas y ahora está al frente de Turbatruf, un 
negocio especializado en atender diferentes 
aspectos de la truficultura, desde el riego, al 
cultivo y, sobre todo, la compra venta de tru-
fa. Su empresa es referente entre los mayoris-
tas ya que compra a los pequeños y media-
nos productores para, después, comerciali-
zar con esa trufa, ya seleccionada y diferen-
ciada por clases, entre clientes de todo el 
mundo.  

Turbatruf es una empresa que en unos me-
ses contará con una gran nave de más de 600 
metros cuadrados ubicada en el polígono in-
dustrial de Sarrión y dedicada a todo tipo de 
productos y herramientas vinculadas a la trufi-
cultura. Sus gestores podrán ofrecer al cliente 
asesoramiento sobre un sector que llevan en las 
venas, puesto que los padres de Luis Rozalén 
Escriche fueron pioneros tanto en la recolección 
de trufa silvestre como en la realización de culti-
vos a partir de encinas micorrizados.  

El espacio comercial será el primero de 
España dedicado exclusivamente a la Trufi-
cultura y se encuentra muy cerca del Centro 
de Interpretación Tuber Universum, en Sa-

rrión, muy cerca de la salida de la A-23, lo 
que facilitará sin duda su localización. Cuen-
ta con tres plantas en las que será posible ad-
quirir desde sustratos a machetes pasando 
por un producto específico para acabar con 
el escarabajo de la trufa o alimentos trufados. 

Pero además de la compra-venta de trufa, 
Turbatruf tiene una línea de sustratos que se 
adaptan a las diferentes necesidades del sue-
lo. Así, Turbatruf Normal se utiliza par las fin-
cas de carrascas y robles dotadas con riego 
mientras que el producto Premium es aconse-
jable para aquellos campos de secano pues-
to que tiene una mayor capacidad y reten-
ción de agua.  

Estos sustratos son los utilizados para la re-
alización de los pozos, que Rozalén aconse-
ja desde el cuarto o quinto año de cultivo, 
siempre antes de que empiecen a formarse 
las primeras trufas bajo las carrascas. Se rea-
lizan en años alternos y favorecen tanto el cre-
cimiento de las trufas como que sean de for-
ma más redondeada. El aroma de la trufa no 
depende de su forma, pero la realidad es 
que las más redonda son las que mejor aco-
gida tienen en el mercado. 

C 
I 
F 
R 
A 

600 
metros

cuadrados tendrá la 
nueva nave que 
Turbatruf abrirá en el 
polígono de Sarrión

Recreación del aspecto que tendrá la nueva nave de Turbatruf en el polígono de Sarrión, un espacio comercial al servicio del truficultor
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Luis Rozalén y Sara Pulido, junto a la nave que están construyendo en el polígono de Sarrión

Si hay un problema que quita el sueño a los 
truficultores, ese es sin duda el Leiodes cinna-
momeus, un escarabajo que pone sus huevos 
en las trufas y sus larvas se alimentan del hon-
go maduro, dejando las trayectorias en el in-
terior de las piezas y llevando a algunas a la 
podredumbre. Por eso, desde Tubertruf, em-
presa con gran tradición trufera y truficultora 
de Sarrión, cuentan con un producto, denomi-
nado Nematruf, que es una garantía para re-
ducir la presencia del leiodes.  

El producto se compone de nematodos 
entomopatógenos, que parasitan en otros in-
sectos hasta producirles la muerte. Se trata de 
un compuesto que se comercializa en formato 
de nematodos y se distribuye a través del rie-
go. Sus resultados están totalmente contrasta-
dos, ya que su uso durante al menos dos cam-
pañas se traduce en una reducción de hasta 
un 60% de los escarabajos presentes en las 
plantaciones. 

Los daños por leiodes deprecian la trufa, 
puesto que sus trayectorias hacen que el hon-
go pierda valor en el mercado. Además, en 
ocasiones las larvas llegan a estropear total-
mente la trufa y las que presentan alguna tra-
yectoria se estropean más rápidamente.  

Los Leiodes cinnamomeus son un insecto 
habitual en la naturaleza, pero se ha con-
vertido en plaga debido al incremento de 
la superficie de cultivo de la trufa. Para que 
su eficacia sea más efectiva sería interesan-
te que se hiciera frente a la plaga en las di-
ferentes plantaciones y no de forma aisla-
da. 

Los resultados que Turbatruf está logrando 
en el campo están respaldados por las inves-
tigaciones que se están llevando a cabo a ni-
vel científico. En este sentido hay estudios 
abiertos sobre la capacidad de los nemato-
dos entomopatógenos para acabar con el 
Leiodes cinnamomeus, un insecto en cuyo in-
terior se introducen hasta matarlo en un plazo 
de entre dos y tres días. 

Nematruf, el mejor aliado 
en el campo para acabar 
con el temido leiodes
La compañía de Sarrión ofrece soluciones para  
frenar al escarabajo mediante la utilización de  
unos  nematodos que se aplican mediante el riego

Los nematodos entomopatógenos que parasitan en el ‘Leiodes cinnamomeus’ se distribuyen cómodamente a través del riego
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“Seguir la trazabilidad es muy importante, además la legislación nos 
obliga, en el vivero controlamos y verificamos todos los lotes de plantas”

“El sector debe evolucionar hacia 
la profesionalización máxima”

Simona Doñate es la administradora general 
de la empresa Inotruf, que lleva casi tres déca-
das al servicio de la truficultura. Los viveristas 
fueron pioneros en la micorrización y en su 
amplia trayectoria han sido testigos de la evo-
lución de un sector que ha crecido exponen-
cialmente en la provincia de Teruel. 

-Inotruf lleva 28 años en el sector del vive-
rismo especializado en truficultura. ¿Cómo 
ha cambiado el sector en estos años? 

-El sector ha ido experimentando muchos 
cambios a lo largo de los años, sobre todo 
debido a que hemos pasado de que no se co-
nociera la trufa ni el cultivo de la trufa, hace 
ya algo más de 30 años, a recolectar las pri-
meras trufas procedentes de plantaciones y 
empezar, a partir de ese momento, a impulsar 
la economía de las provincias más desfavore-
cidas gracias a este sector. 

-La empresa se ha ido adaptando a la 

Simona Doñate, con una planta de Inotruf en un campo de carrascas. Bykofoto / Antonio García

truficultura. ¿Han evolucionado las deman-
das de los clientes? 

-La empresa ha crecido y se ha adaptado 
a los tiempos, pero sigue manteniendo su 
esencia de innovación, seriedad y atención 
al cliente.  El cliente es más exigente porque 
el mercado ha hecho que así sea, pero       
nosotros seguimos siendo los mismos y nues-
tros clientes lo saben. 

-¿Tienen clientela fiel?  
-Tenemos clientela que lleva con nosotros 

28 años, desde que empezamos, pero todos 
los años llegan clientes nuevos. Existe una 
gran competencia en el sector y ello nos hace 
no dormirnos en los laureles. 

-¿Hasta dónde han viajado las plantas 
de Inotruf?  

-Hasta donde nos lo ha permitido la legis-
lación de los países importadores, Rusia qui-
zás sea el país más lejano. Si la legislación 
no fuera tan estricta en la importación de ve-
getales en algunos países, yo creo que prácti-
camente estaríamos en todos los continentes 
del mundo. 

-Inotruf es una empresa caracterizada 
por sus rigurosos controles de calidad. ¿En 
qué consisten? 

-En seguir una trazabilidad que es muy im-
portante y que además la legislación nos obli-
ga a ello, en controlar internamente todos los 
lotes de plantas que salen al mercado, en ve-
rificar que lo que hacemos lo hacemos bien y 
para ello seguimos contando en nuestro equi-
po con Juan Mª Estrada, que es el impulsor de 
la truficultura en nuestro país.  

-Hace unos años ampliaron y moderni-
zaron sus instalaciones, ¿con qué objetivo?  

-Con el objetivo de poder atender la de-
manda de todos nuestros clientes y de mejo-
rar en todos los aspectos, calidad de planta, 
vaciados fúngicos e innovación, entre otros. 

-Ahora realizan también trabajos agríco-
las en temas como la plantación de las ca-
rrascas. ¿Qué ofrecen a su clientela?  

-La plantación llave en mano, un servicio 
esmerado en dicha plantación, desde la pre-
paración del terreno, pasando por realizar la 
plantación de los árboles, hasta los trabajos 
culturales como es el entrecavado de las mis-
mas y los pases de cultivador necesarios, sin 
olvidarnos del asesoramiento que día a día 
damos a nuestros clientes. Tenemos un equipo 
humano que está perfectamente cualificado 
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para ello y que tienen una amplia experiencia 
en el sector. 

-Hace algunos años el perfil del truficultor 
era una persona que buscaba un comple-
mento a su economía familiar, ¿ahora es un 
sector mucho más profesionalizado?  

-Si hablamos del sector, sí, es un sector 
mucho más profesionalizado, pero si quita-
mos a los profesionales del mismo, seguimos 
en la misma tónica de hace varios años, el 
perfil sigue siendo la persona que busca un 
complemento a su economía familiar.  

-Una de las tareas pendientes es el incre-
mento de consumo de trufa en España. 
¿Cree que se está avanzando en este tema? - 

-Sí, claro creo que desde el parón que tu-
vimos en el mundo por la pandemia de la Co-
vid-19, ha habido un incremento en la de-
manda en cuanto al consumo de trufa en Es-
paña y creo que cada año se acerca a nue-
vos consumidores. 

-¿Hacia dónde cree que tiene que evolu-
cionar el sector? 

-A la profesionalización máxima, a la se-
riedad y a conseguir que se investigue en pro-
fundidad muchos ámbitos de la truficultura 
que aún se desconocen, no nos podemos 
quedar con lo que ya tenemos. Somos mu-
chos los que hemos luchado para que este 
sector esté donde está ahora, en algo más de 
30 años se le ha dado la vuelta al mundo de 

la trufa y no nos podemos olvidar de que, 
gracias a ello, tenemos trufa en España y, por 
ende, en el mundo, pero si trabajamos sin se-
riedad y sin profesionalidad el sector se cae-
rá y todo el trabajo que se ha realizado se irá 
con ello. Y si no se realizan investigaciones 
de lo que ahora ocurre en nuestras plantacio-
nes y nos quedamos estancados en investiga-
ciones que ya se llevan realizando más de 
diez años, no podemos ir a un futuro halagüe-
ño para la truficultura. Somos pioneros en mu-

chas cosas y gracias a nuestra experiencia se 
saben muchas otras, pero se debe seguir in-
vestigando y avanzando en un sector del que 
todavía no sabemos nada. Además, hay otro 
campo en la truficultura que debe abrirse ca-
mino y es a través del cultivo de otras espe-
cies de trufa, como la de verano especial-
mente en la variedad otoñal, llamada Tuber 
uncinatum, dado los precios que está alcan-
zando en el mercado. 

-Usted es hija de trufero y truficultor, se 
formó y volvió a casa a ponerse al frente del 
negocio familiar. ¿Es la trufa un buen ejem-
plo de cómo fijar población a través del cam-
po?  

-Sí, soy hija y nieta, sobrina, hermana y 
espero madre de truferos y truferas y truficulto-
res y truficultoras. Soy trufera como digo yo, y 
fue muy importante para mí formarme y obte-
ner toda la experiencia profesional fuera de 
mi casa, para poder volver y adaptar todo lo 
aprendido profesionalmente a nuestro sector. 
Creo que la trufa está fijando población en 
muchos municipios tanto de nuestra comarca 
como de comarcas colindantes y estamos 
consiguiendo que zonas desfavorecidas ten-
gan un revulsivo económico y que las tierras 
abandonadas vuelvan a tener un cultivo y se 
vuelva a tener ilusión por ellas y por volver a 
nuestros pueblos, que es donde tenemos 
nuestro origen.

No nos podemos quedar 
estancados en 

investigación, hay que 
trabajar para ver lo que 

ocurre en nuestras 
plantaciones
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Nuez pecana y carrascas micorrizadas con trufa

Oferta diversificada 
para cultivar la trufa  
que se adapta a tu zona 
Además de ‘Tuber melanosporum’, entre las propuestas 
están los cultivos combinados, como pinos piñoneros 
con ‘Tuber borchii’ o aestivum y setas de cardo

Hace ya más de 30 años Cultivos Forestales 
y Micológicos inició su andadura en la pro-
ducción de planta micorrizada de trufa. Du-
rante este tiempo han sido tanto espectadores 
como actores de la película y han aprendido 
que es importante tener margen de maniobra 
y especialmente flexibilidad en los productos 
y servicios relacionados con la truficultura. 

La truficultura de Tuber melanosporum si-
gue creciendo en extensión y está muy conso-
lidada en el territorio. La demanda de trufa es 
ascendente al abrirse a nuevos consumidores 
que poco a poco van conociendo este espe-
cial producto. La gestión de estas plantacio-
nes puede hacerse de manera respetuosa 
con el ecosistema y la dedicación al cultivo 
no es excesiva. Además, su rentabilidad es 
alta, en especial en terrenos aptos, típicos del 

Sistema Ibérico. La trufa negra es su especiali-
dad, pero también caben otras posibilidades 
con resultados, aunque iniciales, muy prome-
tedores. Así, la empresa trabaja con micorri-
zas de Tuber aestivum y uncinatum y última-
mente están empezando los primeros ensa-
yos con una trufa muy interesante también en 
según qué ambientes, Tuber macrosporum. 
Para ello cuentan con un amplio abanico de 
especies portadoras, entre las que se encuen-
tran encinas, robles, avellanos, tilos y carpes. 

La empresa de Torre de las Arcas cuenta 
con una línea de interés para ecologías de al-
titud media/baja, como son las especies de 
frutos secos micorrizadas con trufa. En este 
caso, tanto el nogal pecano como el pino pi-
ñonero, ambos injertados de variedades o 
clones élite, tienen un buen potencial. En el 

Exhaustivo análisis de  plantas en el laboratorio
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El vivero de Torre de 
las Arcas no deja de 
investigar con nuevas 
especies truferas que 
pueden ser ventajosas 
en algunas zonas

Más opciones a 
través de uncinatum 
y macrosporum

A 
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caso del pino piñonero el injerto adelanta la 
entrada en producción a los 5 años de edad 
y tenemos la posibilidad de complementar la 
cosecha del piñón, el fruto seco más caro del 
mercado, con la obtención de trufa, en este 
caso Tuber borchii y/o Tuber aestivum. Ac-
tualmente están dando los primeros pasos de 
“domesticación” de esta especie forestal, pe-

La empresa cuenta con 
una línea para la producción 
de encinas injertadas con va-
riedades dulces seleccionados 
especialmente para consumo 
de mesa. Estas plantas a su 
vez, están micorrizadas con tru-
fa negra y permiten obtener 
tanto trufa como bellota dulce, 
un producto cada vez más va-
lorado en los mercados “gour-
met”. Ya se han realizado los 
primeros ensayos cuyos resulta-
dos son prometedores.    

Cosecha de bellota 
dulce  y trufa negra

ro ya son varias las plantaciones establecidas 
bajo un modelo agrícola clásico, como sería 
un cultivo de almendro u olivo. 

Por último, destaca la apuesta de Cultivos 
Forestales y Micológicos por la continuidad 
en el establecimiento de modelos de produc-
ción combinada o agroforestería en la que 
cultivos intercalares como la seta de cardo tie-
nen mucho interés. Cuentan con un completo 
laboratorio, enfocado a la micología y con 
capacidad de análisis molecular de mues-
tras. Muchos clientes se inician y supervisan  
su plantación a través de los servicios de este 
Laboratorio. Además, trabajan ya desde más 
de 15 años, en la formulación de sustratos só-
lidos y líquidos  con muy buenos resultados 
para promover la  producción de trufa. 

Plantación de carrascas con trufa negra
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Analíticas, asesoramiento 
y productos de máxima 
calidad para el truficultor
Las investigaciones en materia de riego han 
demostrado que es más efectivo el goteo porque  
se logra la misma efectividad con menos agua

La empresa IDForest ofrece todo tipo de solu-
ciones técnicas vinculadas con el desarrollo 
del cultivo trufero. Desde el análisis del suelo 
al control de calidad de la planta y la poste-
rior comprobación de existencia de micorri-
zas y micelio de todo tipo de hongos en la 
plantación adulta.Para ello cuentan con un la-
boratorio propio de  200 metros cuadrados 
equipado con la última tecnología.   

En él pueden realizar varios tipos de aná-
lisis genéticos, tienen un espacio habilitado 
para el análisis óptico de las plantas, salas 
blancas, biorreactor y sala de cultivo in vitro. 
El personal que se ocupa de la realización de 
estos trabajos es un equipo formado por diez 
personas de los que cuatro son doctores en la 
rama agroforestal y micorbiológica. 

La innovación y la prestación de servicios 
técnicos en truficultura es una de las líneas es-
tratégicas de IDForest fundada en 2010 por 
su CEO Jaime Olaizola, doctor ingeniero de 
montes y que cuenta en su plantilla con docto-
res ingenieros de montes y agrónomos así co-
mo graduados en química, bioquímica y bio-
logía. Actualmente esta investigando en sus 
propias plantaciones (más de 40 ha), junto a 
diversas universidades y centros tecnológicos, 
sobre nuevos productos nutritivos, bioestimu-
lantes y nuevas tecnologías de manejo. Para 
ello, cuenta con proyectos de I+D+i de diver-
sas entidades públicas así como con un doc-
torado industrial y un contrato posdoctoral. 

Es la única empresa homologada por la 
Junta de Castilla y León para la certificación 

El riego por goteo es más eficaz que el de aspersión,  usa menos agua para similares resultados

El laboratorio de IDForest en Palencia

de planta micorrizada con Tuber melanos-
porum. La compañía ha desarrollado y está 
en proceso de patente de varios productos 
que mejoran la rentabilidad de las planta-
ciones de trufa negra como el sustrato Tuber 
Gold® o el inóculo de Tuber melanospo-
rum con certificado genético y un inóculo 
cuya base son bacterias facilitadoras de la 
micorrización. 

 
Toma de muestras en las plantaciones 
En ID Forest ofrecen análisis para comprobar 
la micorrización de las plantas de vivero y tam-
bién de las plantaciones adultas, de forma 
que se puedan detectar posibles problemas y 
poner soluciones para enmendarlos. Su equi-
po técnico se desplaza hasta las fincas de los 
clientes para recoger muestras y analizar la si-
tuación de las plantaciones in situ. Tras realizar 
las pruebas pertinentes, su equipo de analistas 
determina las especies de hongos presentes 
en la rizosfera de los árboles y su grado de 
presencia (porcentaje de micorrización). IDFo-
rest tiene equipo de PCR y capacidad de se-
cuenciar cualquier micorriza con el fin de de-
terminar la especie de forma inequívoca. De 
esta manera, se propone al cliente un plan de 
actuación adecuado a cualquier problemáti-
ca.  

Como novedad, este año IDForest ha ad-
quirido un secuenciador masivo. Este equipo 
permite determinar a partir de una muestra sue-
lo todos los hongos y bacterias que hay en ese 
suelo, mediante la lectura de su ADN. Bien 
sea para saber antes de plantar si el suelo tie-
ne contaminantes o en una plantación adulta 
si se detectan problemas de contaminación o 
de escasa producción.  

IDForest acaba de publicar sus últimas 
investigaciones en torno al riego que son 
muy útiles para los truficultores. Esta investi-
gación ha sido llevada a cabo junto con la 
Universidad de Valladolid y la empresa ins-
taladora de riegos AiguAmbient Solucions, 
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Fruto de la investigación perma-
nente y el estudio exhaustivo de 
los suelos truferos, se encontró una 
cepa de bacteria facilitadora de 
la micorrización. Esta es una cepa 
de Pseudomonas fluorescens (ce-
pa IDF206). Tras diversos ensa-
yos, esta cepa ha demostrado au-
mentar la micorrización en un 20 
%. Es por ello, que actualmente 
proveemos a viveros y a clientes 
que quieren aplicar este producto 
junto al inóculo en el momento de 
hacer nidos o a través del sistema 
de riego. Synergetic es el produc-
to que acompaña a nuestro inócu-
lo esporal de Tuber melanosporum 
certificado genéticamente (Tuber-
boost Well).

Inóculo mejorador de la micorrización 

Formato de venta de Synergetic

S.L. Sus estudios han demostrado, primera-
mente, la validez del riego por goteo en tru-
ficultura. Y por otro lado, que con casi un 
tercio del agua aplicada en la microasper-
sión se puede conseguir la misma produc-
ción de trufas con el goteo. Esto supone un 
cambio de paradigma y un inicio muy inte-

resante en la búsqueda de las necesidades 
hídricas reales de la trufa negra. Este tipo 
de avances permiten mejorar el asesora-
miento ya que sus clientes consiguen hacer 
una gestión más rentable de sus explotacio-
nes y poder iniciar proyectos en parcelas 
con escasos recursos hídricos. 

Uno de los productos estrella de IDForest 
es el sustrato especial para truficultura, Tuber 
Gold®. Este sustrato está sometido a un I+D 
constante y a unos controles de calidad que 
garantizan su máximo rendimiento productivo 
y la ausencia de hongos patógenos o conta-
minantes.
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Micofora tiene una de 
las sedes en el IRTA, el 
Instituto de Investiga-
ción y Tecnología 
Agroalimentarias de 
Cataluña

25 años investigando 
todo lo referente a 
truficultura

A 
P 
U 
N 
T 
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Planta micorrizada  
con todas las garantías 
para producir trufa
Dispone de una línea de productos Truf-Up, con 
sustratos con certificación ECO específicos y 
adaptados a las necesidades nutritivas de cada árbol
Micofora, Micología Forestal Aplicada es 
una empresa de biotecnología que lleva en el 
sector mas de 25 años. Produce anualmente 
en sus viveros en España150.000 árboles 
micorrizados, la mayoría de ellos con trufa 
negra, pero también con otras especies, co-
mo Tuber borchii o Tuber aestivum y a partir 
de este 2024 con Tuber magnatum. 

Además, a través de acuerdos de licencia 
de tecnología, produce también planta mico-
rrizada en países como Sudáfrica, Chile, 
USA, Méjico o Nueva Zelanda. 

Dispone de 20 hectáreas de plantaciones 
propias, para desarrollar y mejorar productos 
para la truficultura, así como optimizar el ma-
nejo de las mismas (atendiendo al riego, con-
trol de hierbas, podas, densidades, marcos 
de plantación, orientaciones, uso de cobertu-
ras, etc.) Esta empresa, ofrece a sus clientes 
las máximas garantías: sólo se factura la plan-

ta si tras analizarla en un laboratorio indepen-
diente se detectan niveles de micorrización 
por encima de los estándares de certifica-
ción. 

La línea de productos Truf-Up, con sustra-
tos ECO específicos para truficultura se adap-
tan a las diferentes edades del árbol y sus ne-
cesidades nutritivas.  

Estos productos llevan incluidas, en todos 
los formatos, las esporas de trufa perfecta-
mente analizadas, ya que las trufas utilizadas 
provienen de productores en ECO y están se-
leccionadas por forma, tamaño y grado de 
maduración. 

Para su total garantía, se miran una a una 
al microscopio para asegurarse de que la 
concentración y la madurez esporal son per-
fectas. Finalmente, se confirma mediante PCR 
en el laboratorio de Micofora, que cada una 
de las trufas utilizadas sea Tuber melanospo-

Vivero de Micofora en Bar-
celona, desde donde comer-
cializan plantas a clientes 
de diferentes países; abajo, 
‘Tuber magnatum’, en cuyo 
cultivo están trabajando

Un técnico de Micofora, tomando muestras
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rum, asegurando así que ninguna trufa de 
otras especies, como Tuber brumale o Tuber 
indicum (una de las especies de trufa oriunda 
de China) pueda estar presente en sus pro-
ductos. 

Todos los productos que ofrecen en el mer-
cado son fruto de una intensa investigación 
tanto en laboratorio como en campo y, según 
explica el doctor Xavier Vilanova, uno de los 
socios e investigador de Micofora, han reali-
zado diversos trabajos de campo para com-
probar la eficacia de los bioestimulantes en 
árboles de diferentes edades, de forma que 
han ajustado la composición más adecuada 
para cada uno de ellos. “Se hacen diferen-
tes pruebas con distintos microorganismos y 
sustancias orgánicas y posteriormente se 
analiza la concentración de micelio del sue-
lo, así como el desarrollo del árbol, para 
comprobar que combinaciones dan mejores 
resultados, y a partir de ahí diseñar el bioes-
timulante y los sustratos”, especifica el doctor 
en Biología. 

Micofora ofrece servicios de laboratorio 
para análisis de planta micorrizada de vive-
ro; determinación de micorrizas de campo; 
estudio de suelo y evaluación previa a la 
plantación; análisis de ADN para inóculo o 
micorrizas; secuenciación y PCR cualitativa y 
cuantitativa; liofilización y producción de     
inóculo.

Micofora, Micología Forestal Aplicada tiene actualmente 
diferentes proyectos de I+D en marcha. El más relevante 
es el cultivo y producción de planta micorrizada de Tuber 
magnatum. En los últimos años han puesto a punto las téc-
nicas moleculares para determinar las micorrizas de esta 
trufa blanca en vivero y campo y a partir del 2024 co-
mercializar planta al mercado europeo con garantías. 

Por otro lado, están produciendo planta de nuez de 
pecan con trufa para doble cosecha, y las especies trufe-
ras que utilizan son Tuber melanosporum y Tuber borchii, 
de las que ya están produciendo 20.000 plantas anua-
les en los viveros de Estados Unidos.  

Por otro lado, están produciendo pino piñonero mico-
rrizado con trufa e injertado con clones altamente produc-
tivos de piñas. A través de un convenio con la empresa 
pública Forestal Catalana, especializada en proveer las 
púas certificadas y su injerto. 

Otra de sus líneas de investigación es sobre fertilizan-
tes y bioestimulantes  para mejorar la tasa de fotosíntesis 
de los árboles, producción de azúcares y engorde de tru-
fas. 

Por último, están trabajando para aumentar la eficien-
cia en el uso del agua en truficultura y en especial en rie-
go con goteo. Se trata de un ahorro que resulta especial-
mente favorable en zonas con baja altitud, más térmicas, 
donde el ahorro de agua es del 80%, obteniendo más tru-
fas y de mayor calibre que con la microaspersión conven-
cional.

Proyectos I+D en marcha
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Sustratos especiales para trufa 
para los productores exigentes

La compañía lleva desde 1999 investigando cómo 
afecta la realización de pozos y fueron pioneros   
en ofrecer un sustrato específico para la truficultura

Gramoflor, en colaboración con el innovador 
José Luis Carbó experto en el cultivo de trufas, 
llevan décadas definiendo una línea de mez-
clas específicas para el cultivo de la trufa. 
Desde 1999 y hasta la actualidad, cada vez 
son más los productores que escogen nuestra 
mezcla para sus plantaciones, debido a su 
efectividad y fácil uso. 

A finales de los 90, una idea se transfor-
mó en lo que ahora es una práctica habi-
tual en la producción de trufas, gracias al 
estudio y análisis de este tipo de cultivos. 
José Luis Carbó comprobó que, llenando 
los agujeros que dejaba tras recoger la tru-
fa, de hojarasca y materia orgánica princi-
palmente, las piezas de las recolecciones 
futuras eran más homogéneas y de mayor 
tamaño. Este hecho empírico, se transfor-
mó, con mucha dedicación y estudio, en lo 

que es ahora nuestro sustrato especial trufi-
cultura, elaborado con las materias primas 
de mayor calidad, sobre todo, nuestra tur-
ba negra procedente de Alemania. Esta so-
lución no solo cuenta con el ph óptimo para 
la producción de este hongo tan apreciado 
en la alta cocina, sino también ofrece una 
alta capacidad de retención hídrica y está 
libre de patógenos, lo que le ha valido la 
autorización para el uso en agricultura Eco-
lógica. 

Además, el reto durante estos últimos 
años, en lo que respecta a un uso más eficien-
te del agua, ha llevado a Gramoflor y a José 
Luis Carbó a aunar sus fuerzas para desarro-
llar una nueva referencia: el sustrato para tru-
fas Extra Tuber GX. Formulación especialmen-
te adaptada a terrenos con mayores necesi-
dades hídricas, que junto con Continer Mulch 

En la imagen, la gran nave de Gramoflor
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www.viver-trufi cultura.com www.gramofl or.comT. 656 968 173 | luiscarbo@viver-trufi cultura.com

VIVER TRUFICULTURA
¡Sustrato nº 1 para la trufa!

Alta capacidad retención hídrica.
Libre de patógenos.
pH óptimo para el cultivo de la trufa.
Made in Germany. Villanueva

Distribuidor para Teruel y provincia:

EXRA TUBER GX

GERMANY

DISTRIBUIDO PARA TERUEL POR:

se convierten en la combinación perfecta pa-
ra unas producciones homogéneas y de bue-
nos calibres.  

Y es que, todo este camino recorrido no 
es posible si no se está en contacto directo 
con los productores. De esta forma, todas 

las exigencias que van surgiendo se abor-
dan de una manera eficaz, temprana y rá-
pida, ofreciendo soluciones cada vez más 
sostenibles que se adecuan, no solo a un 
entorno cambiante, sino también a las ne-
cesidades de los propios cultivos. 



62

LAS EMPRESAS / SONDEGAe

Las plantaciones truferas necesitan riegos de apoyo en momentos de 
sequía y también durante el verano, una época clave para el crecimiento

Los pozos son el maná para 
que las carrascas den trufas

El riego es la única fórmula de éxito para que 
una plantación truferas produzca y Pozos 
Sondea es la empresa con amplia experien-
cia en el sector de la perforación de pozos 
para localidad recursos hídricos en el son-
deo. La necesidad hídrica de este cultivo es 
tal que alrededor del 90% de los productores 
de trufa de Teruel cuentan con sistemas de rie-
go para que el hongo sea de mayor tamaño 
y también para asegurar la producción inclu-
so en los años de sequía o bajas precipitacio-
nes. Además, disponer de regadío impide 
que la truferas se seque, algo que puede ocu-
rrir si se encadenan varios años de sequía o 
calor extremo.  

Los pozos son la solución para el riego de 
apoyo en verano, ya que Tuber melanospo-
rum necesita aporte hídrico durante la época 
estival, que es en la que se engorda. De he-
cho, las tormentas de verano, tan abundantes 
antaño en la zona de Gúdar-Javalambre, 
eran la garantía para obtener trufas. Sin em-
bargo la acuciante y cíclica sequía que sufre 
ahora el territorio hace que sea más que ne-
cesario contar con recursos hídricos para el 
cultivo. 

El primer paso es que los técnicos de la 
empresa comprueben la conveniencia o no 
de plantear la captación de agua mediante 
pozos. Y, si lo considera oportuno, procede a 

Los pozos pueden  
alcanzar  
profundidades de en 
torno a los 600 me-
tros y diámetros de 
hasta 350 milímetros

Un informe 
geológico es el que 
marca el lugar

A 
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U 
N 
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Jorge Álvarez, propietario de Pozos Sondega, junto a una de las perforaciones realizadas recientemente
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Otra de las áreas de trabajo de 
Pozos Sondea es el sector de la 
construcción y para ello disponen 
de preparación y maquinaria es-
pecializada en las instalaciones 
de micropilotes y pilotes conven-
cionales, así como equipamiento 
tecnológico avanzado para aco-
meter trabajos complejos y actuar 
con garantías en la instalación 
de estos elementos en las cimen-
taciones profundas de los predios 
que tienen un difícil acceso, por 
sus reducidas dimensiones. 

Los micropilotes son elementos 
resistentes a los distintos esfuerzos 
de tracción y comprensión utiliza-
dos en las cimentaciones para 
contener los muros y aguantar el 
terreno. La técnica de instalación 
consiste en la colocación de un tu-
bo de acero metido dentro de una 
perforación realizada en el terre-
no, en la que también se pone 
una lechada compuesta de ce-
mento inyectado. La técnica del 
micropilote es de utilización fre-
cuente en los casos en los que se 
requiere un cimentación semipro-
funda y es un procedimiento indi-
cado cuando los estratos o las ca-
pas superficiales del terreno no tie-
nen una capacidad suficiente pa-
ra absorber todas las cargas que 
el edificio en construcción va a 
transmitir sobre el suelo.  

El equipo de Pozos Sondega 
se compone de doce personas y 
cinco máquinas de pozos, ade-
más de máquinas en escalada 
para espacios reducidos, máqui-
nas montadas en tractores y má-
quinas montadas en camiones. 
La empresa está asentada en el 
Polígono Industrial Ciudad del 
Transporte de Castellón, en las 
nave 13H de la calle Polonia. 
Sin embargo, realizan trabajos 
en la provincia de Teruel y el con-
junto de Aragón, la Comunidad 
Valenciana, Cuenca, Guadalaja-
ra o Soria. En conclusión, reali-
zan pozos para agua, perfora-
ciones para geotermia, pezóme-
tros, tomas de tierra, micropilo-
tes, investigaciones mineras y ac-
tuaciones en espacios reducidos. 
Su experiencia, además, garanti-
za el la calidad del trabajo, que 
se realiza con confianza y profe-
sionalidad.

Especialistas en 
micropilotes para 
la construcción

hacer las perforaciones para construir los po-
zos de agua.  

Para encontrar el agua en los terrenos de 
las carrascas truferas, desde Pozos Sondega 
realizan estudios geológicos. Los pozos de-
ben de reunir una serie de requisitos técnicos 
que proporcionen eficiencia y durabilidad, 
por lo que su realización debe estar enco-
mendada a profesionales especiales y cualifi-
cados en esta tarea.  

Los geólogos ingenieros de minas selec-
cionan el mejor punto donde haya agua y ahí 
buscan cuál es el mejor punto para perforar. 
Pueden alcanzar profundidades en torno a 
los 600 metros y diámetros de hasta 350 milí-
metros. La construcción y desarrollo de estos 
pozos de agua se hace con tubo de acero al 
carbono. 

 
Explotaciones ganaderas 
Pozos Sondea está especializada en la perfo-
ración de pozos y no sólo destinados a trufi-
cultura, sino que también tiene numerosos 
clientes entre los ganaderos, industriales y 
agricultores de otro tipo, como dedicados a 
la almendra, el olivar o el pistacho. En su ma-

yoría se trata de cultivos intensivos, que re-
quieren de sistemas de riego para garantizar 
la producción. 

Los responsables de la compañía tienen 
ahora una importante cartera de clientes entre 
los propietarios de granjas porcinas, que re-
quieren de agua para abastecer a los anima-
les.   

La covid marcó un punto de inflexión en 
Pozos Sondega ya que incrementó el número 
de personas que acuden a ellos para poder 
revitalizar sus explotaciones agrícolas por si 
hay un nuevo confinamiento en un futuro y 
vuelve el confinamiento. 

Además, la pandemia ha revalorizado el 
consumo de productos locales y de cercanía 
y ha mejorado la visión que, en general, tiene 
la sociedad del sector agrari9o, que ahora 
se ve como la despensa de todos. Eso se ha 
traducido en un incremento de la demanda 
de la construcción de pozos.  

La explotación de las vetas de agua es si-
milar tanto para uso agrícola como para in-
dustrial o ganadero y son los geólogos los 
que marcan los puntos donde hay que perfo-
rar para lograr que el pozo sea un éxito. 

Antes de realizar los pozos se llevan a cabo estudios geológicos en las fincas

Sondega se ocupa de todo el proceso, desde la elección del lugar para el pozo hasta la perforación
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El riego por goteo, una 
apuesta que gana peso 
para economizar agua
La instalación del goteo se realiza por líneas, por lo 
que se puede ir ampliando de forma paulatina a 
medida que las encinas truferas entran en producción

Aiguambient Solucions es una empresa espe-
cializada en riego para truficultura que ofrece 
a sus clientes la mejor opción, la que se adap-
ta a sus necesidades, que varían en función 
del tipo de suelo o la disponibilidad de agua. 
Por eso, además del riego por microasper-
sión, que es el más utilizado en la provincia 
de Teruel, instala cada vez más sistemas por 
goteo en plantaciones truferas. 

La ventaja principal, según explican 
desde la empresa, que cuenta con una am-
plia experiencia en el sector, es la homoge-
neidad del riego, mucho mayor que cual-
quier otro sistema, además posibilita regar 
únicamente la superficie productiva de for-
ma paulatina. Así, recalcan que sistemas 
como la microaspersión o la aspersión tiran 

más agua fuera de la zona productiva du-
rante los primeros años, que es en los que 
no hay trufa. Eso sí, aclaran que el ahorro 
se produce porque no se riegan las zonas 
del bancal improductiva, ya que la trufa 
percibe la misma cantidad de agua con un 
sistema que con otro. 

Las últimas investigaciones han demostra-
do que la producción de trufas es igual con 
ambos sistemas de riego y el goteo posibilita 
un ahorro de agua porque aunque la trufa re-
cibe la misma cantidad, las líneas de man-
guera con microperforaciones pueden ajus-
tarse mejor a las zonas en las que hay trufa. 
Así, el truficultor puede instalar desde una úni-
ca línea cuando las plantas están en creci-
miento, hasta ocho, que van espaciadas en-

Finca de riego por goteo con un total de seis lineales por fila de árboles

La ventaja del goteo 
es que riega sólo las 
zonas donde se pro-
ducen trufas, por lo 
que se desperdicia 
menos agua

Instalar goteo o 
aspersión tiene  
un coste similar

A 
P 
U 
N 
T 
E
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tre ellas unos 50 centímetros y permiten irrigar 
en torno a cuatro metros cuadrados.  

El coste de instalación entre ambos siste-
mas es similar, aunque depende de las líneas 
de riego que se colocan con el goteo. Sin em-
bargo, el riego por goteo ofrece una clara 
ventaja sobre el de aspersión y es que la in-
versión se puede realizar de forma paulatina, 
a medida que las carrascas o robles comien-
zan a entrar en producción, no es necesario 
hacerla de una sola vez como sí ocurre con el 
riego por aspersión. Así, aunque desde Ai-
guambient Solucions aconsejan regar desde 
el mismo momento de iniciar la plantación, 

las líneas del goteo se pueden ir incrementan-
do a medida que crecen las carrascas.  

Este sistema es muy utilizado en las zonas 
de Burgos, Palencia, Soria y Cataluña. Des-
de Aiguambient Solucions lo aconsejan sobre 
todo a aquellos clientes que tienen más esca-
sez de agua para riego porque, aseguran, es 
una nueva alternativa a tener muy en cuenta. 

Los técnicos de la empresa realizan un es-
tudio de la finca a irrigar con el objetivo de 
optimizar al máximo el agua y, en función de 
eso, se proyecta la instalación, y siempre te-
niendo en cuenta los aspectos cambiantes de 
tendencia en el cultivo.

Un operario de Aiguambient Solucions, arreglando una tubería de distribución de riego

En la mayoría de las instalacio-
nes que realiza la empresa Ai-
guambient, el truficultor puede 
controlar desde una aplicación 
instalada en el teléfono móvil o 
en el ordenador la gestión del 
riego de la finca. Puede ver la 
presión y el caudal al que está re-
gando en cada uno de los secto-
res y comprobar si hay desviacio-
nes en cada uno de ellos, para 
tomar decisiones al instante des-
de cualquier lugar.  

La tecnificación de los sis-
temas de riego debe ser sen-
cilla y fiable con el objetivo 
de lograr una gestión eficien-
te de la explotación y poder 
realizar una toma de decisio-
nes con los datos obtenidos 
para lograr una mejor produc-
ción.  

Para obtener todos estos 
datos, en las fincas se insta-
lan distintos sensores que 
captan información.

Automatización  
del sistema de riego
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REPORTAJE / LITERATURA CON LA QUE LLEGAR A LOS MÁS PQUEÑOSe

Un cuento para acercar 
la trufa a los niños

La Asociación de Recolectores y Cultivadores 
de Trufa de Teruel, Atruter, ha publicado la 
primera obra para niños sobre la trufa negra. 
Se trata de un libro ilustrado, de sencilla lectu-
ra y coloridos dibujos, en las que una niña, 
llamada Tuber, explica el proceso de cultivo 
de la trufa y su recolección, así como los usos 
culinarios que tiene en la cocina.  

El autor del cuento es Antonio de Benito, 
especializado en literatura infantil y con más 
de 300 obras publicadas, mientras que de 
las ilustraciones se ha ocupado Manuel Ro-
mero. El libro, del que se han editado 5.000 
ejemplares, se ha realizado gracias al apoyo 
de la Diputación Provincial de Teruel y la Ca-
ja Rural de Teruel. El objetivo de Atruter es dis-
tribuir de manera gratuita el libro entre los co-
legios y bibliotecas de la provincia de Teruel, 
para que los niños desde pequeños se fami-
liaricen con el diamante negro de la gastro-
nomía y que tanta importancia tiene en la 
economía de Teruel. 

Tiene todos los ingredientes necesarios 
para captar la atención de los pequeños lec-
tores a los que va dirigido puesto que los per-
sonajes reales, como la niña Tuber y su abue-
lo, se entremezclan con otros del mundo de la 
fantasía, entre los que están un gran dragón 
o el hada Tuber. Incluye guiños hacia las nue-
vas tecnologías para ofrecer un lenguaje 
acorde a los tiempos actuales.El nuevo cuento, que se presentó en noviembre, busca familiarizar a los niños con la trufa negra
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