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T
uber Universum, que abrirá sus puer-
tas en los primeros meses de 2022 
pretende ser una inmersión del visi-

tante en el interior de la tierra para cono-
cer de cerca la trufa, por eso los materia-
les utilizados para la construcción recre-
an esa sensación de estar en el subsuelo. 
Los elementos de diseño son todos con 
formas redondeadas, haciendo un guiño 
al hongo aromático.  

Está segmentado en diferentes espa-
cios independientes, pero conectados 
entre si. Se trata de cuatro zonas, una pri-
mera destinada a recepción, situada la 
entrada. Después está la exposición, que 

cuenta con más de 115 metros cuadra-
dos organizados como un único espacio 
diáfano en torno al cual se organizan los 
distintos contenidos museográficos. 

El contenido se ha articulado para 
ofrecer información desde cero a los visi-
tantes, y el primer panel que encontrarán 
explica lo que es una trufa. El siguiente 
panel justifica la existencia del centro de 
interpretación en Sarrión y explica la tra-
dición trufera de la localidad.  

Uno de los expositores más interesan-
tes será el que lleva por título ¿Qué es 
una trufa?. En él se muestran diferentes 
capas del hongo y, a partir de novedo-

El centro de interpretación utiliza diversas 
tecnologías para lograr una inmersión 
del visitante en el mundo de la trufa. Los 
contenidos han sido realizados a partir 
de testimonios e imágenes de la zona

Paneles, audiovisuales y 
elementos interactivos

Zona de recepción del centro expositivo Las referencias a Sarrión y a Gúdar-Javalambre son continuas Recreación de una zona

Tuber Universum, un viaje al 
subsuelo para sentir la trufa 
El espacio para divulgar el cultivo abrirá sus puertas en unos meses 
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sas técnicas de iluminación, se asemeja 
a una trufa real, incluyendo sus imperfec-
ciones.  

Otro de los aspectos que se explican 
son los relativos al cultivo de la trufa, co-
mo los requisitos medioambientales, geo-
lógicos y climáticos que son necesarios 
para su desarrollo. Le sigue el de la reco-
lección, que se pue-
de ver a través de 
una secuencia de 
imágenes. 

Una de las infor-
maciones que más 
ayudará al visitante 
a diferenciar el pro-
ducto que se lleva a 
la boca es sin duda 
el panel sobre los ti-
pos de trufa. Un re-
curso de reproducción e interactiva mues-
tra las diferentes especies del género Tu-
ber que existen y también sus característi-
cas organolépticas.  

Las últimas zonas de Tuber Universum 
están dedicadas a la comercialización y 
gastronomía vinculada al producto. Todos 
los contenidos han sido elaborados con el 

asesoramiento y la colaboración de la 
Asociación de Truficultores y Recolectores 
de Trufa de Teruel, Atruter, y las imágenes 
que se muestran sobre los diferentes pro-
cesos han sido tomadas en la zona.  

En este sentido, en el museo se incluye 
una zona dedicada a Fitruf, ya que el es-
pacio estará abierto durante todo el año 

y puede animar a los 
visitantes a despla-
zarse de nuevo a Sa-
rr ión coincidiendo 
con la muestra de di-
ciembre.  

Se completa con 
una zona destinada 
a showcooking en la 
que se podrán reali-
zar actividades vincu-
ladas a la gastrono-

mía. Esta zona ofrece una mayor versatili-
dad del centro de interpretación y permite 
ir más allá de un museo convencional pa-
ra convertirlo en centro de referencia para 
el sector de la hostelería.  La salida será 
por la misma entrada, donde habrá una 
zona de tienda para poder comprar dife-
rentes productos elaborados con trufa.  

El objetivo es crear la sensación de estar en el subsuelo Los elemenos expositivos son redondeados

Zona de audiovisuales

FERRETERÍA
TERUEL

Cuesta del Carrajete, 4 �Œ TERUEL
T. 978 617 903  �Œ F. 978 605 660

La Pinada, 1 �Œ MORA DE RUBIELOS
T. 978 807 132

www.ferreteriateruel.com

Vallados para fincas truferas

Pastores eléctricos y 
herramientas de jardinería
y poda

Estufas de leña y pellets

Es una inmersión del 
visitante en el interior de la 

tierra para conocer de 
cerca la trufa y la sensación 
es de estar en el subsuelo
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L
a actuación que ahora está a punto 
de finalizar ha contemplado al 
construcción de un edificio para al-

bergar el Centro de Interpretación de la 
Trufa y la previsión es que abra sus puer-
tas durante los primeros meses de 
2022. El Ministerio de Industria, Co-
mercio y Turismo concedió una subven-
ción de 600.000 euros para estos tra-
bajos y ha sido la Diputación de Teruel 
la encargada de ejecutarlos con la co-
laboración del Ayuntamiento de Sa-
rrión.  

Tuber Universum pondrá el foco de 
atención de los turistas en Sarrión más 
allá de los días de la trufa y desde el 
Ayuntamiento confían en que sea un re-
vulsivo para atraer visitantes a lo largo 
de todo el año. En este sentido, la alcal-
desa especificó que será el punto de re-
ferencia para todo aquel que quiera co-
nocer cómo se cultiva la trufa y cuáles 
fueron los orientes del cultivo. •El pue-
blo se llenará de gente que quiera co-
nocerla y creo que también a nivel uni-
versitario despertará un interésŽ, comen-
ta la regidora. 

Para el vicepresidente de la Diputa-
ción de Teruel, Alberto Izquierdo, el es-
pacio será •referenciaŽ y un éxito sin 
precedentes si se consigue que todo el 
tráfico de la A-23 •lo convierta en para-
daŽ. El vicepresidente reconoció que 
cuando comenzaron a trabajar en el 
proyecto no había una idea clara sobre 
lo que debería ser Tuber Universum, pe-
ro el resultado, •gracias a la colabora-
ción de todosŽ, según recalcó, será un 
espacio que •revitalizará el mundo de 
la producción y de la transformaciónŽ.  

Para Alberto Izquierdo es de gran in-
terés el contenido que albergará y plan-
teó que la musealizacion •no muestra 
aspectos generales del hongoŽ, sino 
que está muy focalizado en la provincia 

como epicentro del cultivo de trufa en el 
mundo y refleja  •todo lo que tiene que 
ver con una producción que hace mu-
chos años pudo ser una ilusión pero hoy 
es una realidad en la que se fija medio 
mundoŽ, sentencia. Remarca que el ob-

jetivo es que el proyecto no se quede en 
este edificio, que será •un punto de par-
tidaŽ del futuro  •parque temático, tec-
nológico y de investigaciónŽ en torno a 
la trufa, un sector que califica de •estra-
tégicoŽ para la provincia de Teruel. 

Un museo que mira al futuro 

Alberto Izquierdo (dcha.), con Ana de Miguel y Alberto Fontestad en una visita reciente a la obra
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Escaparate mundial

U
n total de 44 expositores tomarán 
parte en la XX edición de la Feria 
Internacional de la Trufa de Sa-

rrión, Fitruf. La pasada edición se suspen-
dió totalmente y este año se recupera la 
muestra de forma convencional, con el 
mismo espacio para exposición y con las 
zonas de tapas que gestiona la Asocia-
ción de Mujeres y la Comisión de Fiestas 
abiertas al público.  

En el año 2019, último en el que se 
realizó la muestra, la visitaron cerca de 
20.000 personas durante los tres días 
de duración. Las previsiones para este 
año son buenas, pero desde la organiza-
ción desconocen si habrá tanta afluencia 
o muchos visitantes esperarán a un futuro 
para pasear de nuevo entre los exposito-
res de productos truferas. 

Fitruf se ha convertido desde sus orí-
genes en un buen escaparate para fami-
liarizarse con un producto que todavía 
debe ganarse un hueco entre los hogares 

españoles. Allí es posible conocer, a tra-
vés de los expositores y de las activida-
des de la feria, todo lo que tiene que ver 
con el mundo de Tuber melanosporum. 
Entre las firmas comerciales hay viveros 
que solo producen plantas micorrizadas 
con trufa negra; empresas especializa-
das en maquinaria agrícola específica y 
en instalaciones de riego; laboratorios 
para la realización de análisis de suelos 
y planta; truferos y truficultores que ven-
den su producto en fresco y pequeños ar-
tesanos que transforman la trufa negra y 
la dejan lista para que sea más sencillo 
incorporarla a cualquier mesa. 

La feria se completa con varias confe-
rencias específicas que muestran algunas 
de las últimas investigaciones del sector. 
Este año la doctora ingeniera de montes 
María Martín expondrá los resultados de 
su tesis doctoral acerca de las plagas en 
truficultura y con especial atención al 
Leiodes cinnamomeus. Además, el sumi-

La muestra se ha convertido en una cita obligada 
para todo aquel que tiene algo que ver con la trufa

La trufa ganadora en el concurso de peso, durante una pasada edición de la Feria de la Trufa de Sarrión. Bykofoto / Antonio García

www.embutidostrufadosdesarrion.com
T. 978 780 017 �? embutidostrufados@hotmail.com 
C/ JOAQUÍN COSTA, 15 SARRIÓN (TERUEL)

ESPECIALIDAD EN JAMONES,
EMBUTIDOS CASEROS
Y TRUFADOS

ESPECIALIZADOS EN EMBUTIDOS
TRUFADOS
€ Mortadela Trufada
€ Morcó Trufado
€ Sobrasada Trufada
€ Paté de Campaña Trufado
€ Longaniza de Aragón Trufada
€ Fuet y Longaniza Trufadas

EMBUTIDO FRESCO Y CURADO
€ Salchichas Trufadas
€ Güeñas Trufadas
€ Longaniza Trufada
€ Chorizo Trufado

Producción propia de trufa negra 
tuber melanosporum

Trufa fresca 
y 

productos 
elaborados

T. 640252729 / 640252569 Trufascella

ller Raúl Igual impartirá una charla sobre 
maridaje de vinos y trufa durante una ca-
ta que será abierta al público en general. 
Igual ofrecerá a su vez una ponencia so-
bre el aroma de la trufa, que es su princi-
pal valor y, pese a ello, un gran descono-
cido.  

La muestra se distribuirá en los dos pa-
bellones del recinto ferial, en el que se 
expondrán las empresas vinculadas a los 
productos truferas y los viveristas. La car-
pa que se instalará en la calle de arriba 
estará reservada para las firmas comer-
ciales que trabajan maquinaria específi-
ca para truficultura y los laboratorios de 
análisis, cuya vinculación con el sector es 
cada vez mayor. 

Este año la feria estrenará una nueva 
puerta que supone una modificación en 
la disposición de los expositores. Así, el 
nuevo acceso será por el pabellón de 
arriba y permitirá modificar la localiza-
ción de la barra de la Asociación de Mu-
jeres, que ahora se situará junto a la coci-
na, de forma que la preparación de los 
platos resulte más cómoda. Ese es preci-
samente otro de los atractivos de la expo-
sición, la posibilidad de degustar tapas 
elaboradas como en casa y con trufa. Pe-
ro además los diferentes puestos ofrecen 
propuestas para llevarse a casa produc-
tos trufados.
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Cuestión de peso
La muestra organiza certámenes de búsqueda con 
perro, gastronómicos y de tamaño y calidad de trufa

L
a Feria de la Trufa es un lugar idóneo 
para conocer diversas vertientes vin-
culadas al diamante negro. Con ese 

fin, desde la organización se preparan, 
prácticamente desde los inicios de la 
muestra, varios concursos en los que, 
además de incentivar la mejora en el sec-
tor, se muestran aspectos como la reco-
lección del producto o su uso en la coci-
na, tanto a nivel particular como profe-
sional. 

Sin duda uno de los más esperados 
por los truficultores y más vistoso para los 
asistentes es el concurso de calidad y pe-
so de la trufa. Los ejemplares se podrán 
presentar hasta las 13:30 horas del do-
mingo y, como es habitual, se expondrán 
durante la feria para que los asistentes 
puedan conocer algunos de los ejempla-
res más vistosos recogidos en toda la pro-
vincia de Teruel.  

Este año se celebrará el tradicional 
concurso de búsqueda de trufa con pe-
rros. Los participantes de la modalidad 
infantil (hasta 14 años) podrán formali-
zar sus inscripciones desde el sábado a 
las 16 horas al domingo a las 12 horas, 
ya que el concurso, que va ya por su edi-
ción número VII, comenzará a las 12:30 
horas del día 5 de diciembre. 

El concurso de búsqueda para adultos 
es casi tan antiguo como la feria y este 
año se celebrará su edición número XIX. 
Será a las 12 horas del lunes 6 de di-
ciembre.  

Una trayectoria similar tiene el Con-
curso de Gastronomía, que se celebrará 
a las 12 horas del lunes, y que contará 
con dos niveles, para aficionados y para 
restauradores, que deberán inscribirse 
con antelación. El jurado, formado por 
especialistas en restauración y en trufa, 
probará los platos a las 12:30 horas y a 
las 14 horas será la entrega de premios 
de los diferentes certámenes.

El jurado de la edición de 2019. Bykofoto / A. G.

pesó la trufa ganadora del último 
certamen de Fitruf, en 2019, y la 
presentó al concurso Vicente Guía

504 
GRAMOS
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Tapas caseras a precios 
populares para que todos 
puedan probarla
La Asociación de Mujeres y la Comisión de Fiestas  
se encargarán de las barras de los tres pabellones

Algunas de las mujeres, cocinando en la edición de 2019 de la Feria Internacional de la Trufa

2
50 docenas de huevos, 50 kilos 
de carne para albóndigas, dos 
centenares de kilos de patatas y to-

do ello aderezado con diez kilos de tru-
fa. Esas son las cifras que manejan des-
de la Asociación de Mujeres de Sarrión 
cuya barra será, junto a la de la Comi-
sión de Fiestas, el lugar ideal para de-
gustar tapas de trufa durante la feria Fi-
truf. No faltarán los platos clásicos, co-
mo los huevos fritos con trufa, la cuajada 
con leche de cabra y cuajo natural o las 
tostadas con láminas de trufa ni tampoco 
algunos de los guisos estrella, como las 
albóndigas o las croquetas. Pero este 
año desde la Asociación de Mujeres van 
a ir un poco más allá e incorporarán nue-
vas recetas, como el risotto de setas, el 
ravioli trufado y la pizza de cebolla, atún 
y queso.  

La presidenta de la Asociación de 
Mujeres, Ángeles Cubells, indicó que 
pretenden •que todo el mundo que venga 
a la feria disfruteŽ y pueda consumir ta-
pas a precios muy asequibles. Para la re-
alización de los platos han organizado 
turnos de 12 personas, con el fin de evi-
tar la aglomeración en la cocina, aunque 
para la feria se han apuntado para cola-
borar casi 80 de las 157 socias que tie-
ne la agrupación. 

También se han iniciado ya los prepa-
rativos en la Comisión de Fiestas, donde 
este año ofrecerán, además de sus ya tra-
dicionales huevos de gallina y codorniz, 
el queso en aceite trufado y las albóndi-
gas, chorizo a la sidra. De la comisión 
de fiestas forman parte unas 45 personas 
y más de la mitad colaborarán con la fe-
ria.
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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

Distribuidor oficial de

cajas isotérmicas para

ENVÍO DE TRUFAS

Caja Porexpan

Caja isotérmica reciclada

Acumulador de frío flexible

www.pcpweb.es

PREVENCIÓN CADENA DEL FRÍO Y PROTECCIÓN S.L. (PCP)
Tel. 910 581 417 - Avda. de Portugal 169 - Madrid 

SABADO 4 DE DICIEMBRE   
 
10:00 h. Apertura del Recinto ferial para el 
público en general. 
 
13:00 h. Inauguración O“cial de la Feria 
de la Trufa (Fitruf 2021) a cargo de Arturo 
Aliaga López, vicepresidente y consejero 
de Industria, Competitividad y Desarrollo 
Empresarial del Gobierno de Aragón y 
seguidamente visita al recinto ferial. 
 
16:00 h. Inicio del plazo de inscripción a 
los concursos de perros truferos en las 
categorías adulto e infantil (hasta 14 años).  
 
19:00 h. Maridaje de vinos y trufa (cata 
abierta al público en general) a cargo de 
Raúl Igual Ibáñez, mejor sumiller de 
España 2010. Candidato español a 
mejor sumiller  del mundo (Tokio 2013), 
mejor sumiller de Europa (San Remo 
2013)  
 
20:00 h. Cierre del recinto ferial. 
 
DOMINGO 5 DE DICIEMBRE   
 
10:00 h.  Apertura del recinto ferial al 
público en general. 
 
10:00h.   Conferencia sobre Trufa negra, 
mucho más que un aroma en edi“cio 
multiusos de C/ Molino, nº 8. A cargo de 
D. Raúl Igual Ibáñez. Propietario 
Restaurante Yain (desde 2007), Profesor 
Escuela de Hostelería y Turismo de Teruel 
(desde 2016) y Académico 

Correspondiente de la Real Academia de 
Gastronomía Aragonesa. 
 
12:00 h. Conferencia sobre Las plagas en 
tru“cultura, en edi“cio multiusos de C/ 
Molino, nº 8. A cargo de María Martín 
Santafé Doctora Ingeniera de Montes por la 
Universidad de Zaragoza.  
 
12:00 h. Fin del plazo de inscripciones en 
el VII concurso de perros truferos en 
categoría infantil (hasta 14 años). Plazas 
limitadas. 
 
12:30 h.  Presentación y VII Concurso 
infantil de perros truferos, en el campo 
anexo al recinto ferial. 
 
13:30 h. Finaliza el plazo de recepción de 
trufas al XV concurso de la trufa de más 
peso y de mayor calidad. 
 
16:00 h.  Exhibición de búsqueda de trufa 
con jabalí, en el anexo al recinto ferial.  
 
18:00  h. Charla divulgativa Usos 
Culinarios de la Trufa Imparte Asociación 
de Mujeres de Sarrión. Lugar: Salón Actos. 
Edi“cio Multiusos C/ Molino, 8.  
 
19:00 h. Subasta de las trufas  ganadoras 
del XV concurso de las trufas de más peso y 
de mayor calidad. El dinero recaudado se 
asignará para “nes bené“cos. 
 
20:00 h. Fin del plazo de inscripciones en 
el  XIX concurso de perros truferos para   -
adultos. 

20:00 h. Cierre del recinto ferial. 
 
22:00 h. Cena degustación de productos 
trufados, que se celebrará en el Restaurante 
de la Vía Verde de Sarrión. Plazas 
limitadas. 
 
LUNES 6 DE DICIEMBRE  
 
10:00 h.  Apertura del recinto ferial al 
público en general. 
 
11:30 h. Presentación de perros truferos 
participantes en el XIX concurso en el 
campo anexo al recinto ferial. 
 
12:00 h. XIX Concurso demostración de 
perros truferos mayores en el campo anexo 
al recinto ferial. 
 
12:00 h. XIX Concurso de gastronomía. 
Presentación de platos trufados. Tendrá 
lugar en el Edificio Multiusos de la Calle 
Molino, 8  
2 categorías: Nivel Amateur (in situ) y 
Nivel Restauración previa inscripción 
 
12:30 h. Degustación de platos trufados  
por el jurado y cali“cación de la misma y 
posterior exhibición de los platos trufados al 
público en general.  
 
14:00 h. Entrega de premios de los 
diferentes concursos y seguidamente acto 
de clausura.  
 
16:00 h.   Cierre del recinto ferial al público 
en general
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20 años de una feria que 
ha crecido con el sector y 
ha ayudado a su impulso
La muestra, que es referencia internacional, mantiene 
el formato ya instaurado en los primeros años

F
itruf ha crecido con los truficultores. 
Año tras año se ha incrementado el 
número de asistentes …hasta llegar a 

la cifra tope de los 44 de este año, en el 
que hay, como es habitual, lista de espe-
ra - y, a la par, las hectáreas cultivadas 
en la provincia de Teruel donde la truficul-
tura se ha convertido en uno de los secto-
res pujantes. 

Era el año 2001 y Fitruf estaba en pa-
ñales, pero el entonces director general 
de Industria del Gobierno de Aragón, Ja-
vier Navarro, ya tenía claro el tirón que 
la muestra podía tener y animó a los trufi-
cultores a ser perseverantes y sumar fuer-
zas porque es un instrumento que puede 
ofrecer •un giro decisivo a la economía 
de la comarcaŽ. Sus palabras fueron, sin 
lugar a dudas, premonitorias. 

Las cifras que daba ese reportaje pu-
blicado en DIARIO DE TERUEL eran de 
unos 160 truficultores, dedicados total o 
parcialmente al sector, y unas 2.000 
hectáreas cultivadas. 20 años después 
las hectáreas de cultivo, según los datos 
oficiales, se sitúan en 20.000 y Sarrión 
es de los pocos municipios de Teruel don-
de la despoblación es algo del pasado. 

La feria ha puesto a Sarrión en el ma-
pa de la trufa y se ha convertido en el me-
jor escaparate para el sector. Actualmen-
te es cita obligada para todo aquel parti-
cular o empresa que tiene algo que decir 

en temas de trufa. También para los parti-
culares que desean familiarizarse con un 
producto aún poco conocido. 

En ese primer año fueron 14 los expo-
sitores que se animaron a acudir. El en-
tonces alcalde, Alberto Fontestad, indica 
que la feria surgió porque Daniel Bertolín 
y José Rozalén le plantearon la necesi-
dad de visibilizar el producto con una fe-
ria. •Les propuse montar una feria, pero 
les avisé que no teníamos ni un duro y 
que habría que hacerla con imagina-
ciónŽ, relata. Se llevo a cabo con mesas 
prestadas, algunos truficultores y un par 

de empresas de elaboración de embuti-
dos, pero constituyó un éxito. El entonces 
alcalde comenta que le entrevistaron de 
medios de comunicación de toda Espa-
ña y  le tocó explicar •que la trufa no era 
de chocolateŽ, dijo. 

Era la primera feria monográfica de la 
trufa de España y posiblemente del mun-
do, porque lo que había en Francia en 
ese momento eran mercados para vender 
trufa fresca. Un expositor francés que 
vendía laminadores y ralladores le dio el 
carácter internacional a esa primera edi-
ción. 

Susana Navarro, que trabaja de ad-
ministrativo en el Ayuntamiento, recuerda 
ese primer año como •toda una aventuraŽ 
en la que se hizo •todo entre todosŽ.  

El éxito fue tal que los truficultores y el 
Ayuntamiento de Sarrión no dudaron en 
que tenían que darle continuidad y ya en 
el año siguiente se incorporaron los con-
cursos de búsqueda de trufas con perro y 
el concurso gastronómico. En ese año 

Primera edición de Fitruf, año 2001. Archivo Diario de Teruel

�Š Transformación de 
���������:�Q�F�D�V���D�J�U�Ê�F�R�O�D�V
�Š  Zanjadoras
�Š  �7�U�L�W�X�U�D�F�L�Ð�Q���G�H���V�X�S�H�U�:�F�L�H�V

Teléfono 978 80 00 13 
www.emipesa.es

LORENZO LAHOZ ASESORES, SLU

ESPECIALISTAS EN SEGUROS PARA TRUFICULTORES

Ctra. Alcañiz, 72 bajo 44003 - Teruel
Tlf.: 978 61 31 00 / 609 561 025
l.lahoz@generalimediadores.es

La Feria Internacional de la Trufa de Sa-
rrión, Fitruf, echó a andar en el año 
2001 por lo que la celebración del 20 
aniversario tendría que haberse realiza-
do en el año 2020. Sin embargo, la 
pandemia mundial derivada de la covid 
obligó al Ayuntamiento a cancelar todos 
los actos. 

La pandemia retrasó un año 
una celebración histórica
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2002 hubo en Sarrión un total de 21 ex-
positores, frente a los 14 que según los 
medios de comunicación hubo en la pri-
mera edición. 

En el año 2003 tomaron parte un total 
de 14 expositores y desde las administra-

ciones se animaba a los agricultores a 
plantar carrascas porque, como en ese 
momento vaticinó el entonces vicepresi-
dente tercero de la Diputación de Teruel, 
Antonio Arrufat, •la trufa es un tema de fu-
turo y en alzaŽ 

El diseño de la feria no ha cambiado 
mucho de esos primeros años, aunque sí 
el calendario, que durante algunos años 
se celebró en fechas más tardías y final-

mente se apostó por llevarla a cabo du-
rante el puente de la Constitución-Inma-
culada, para aprovechar el tirón turístico.  

Susana Navarro destaca otro aspecto 
fundamental de la Feria Internacional de 
la Trufa de Sarrión y les que el 80% de 
los asistentes que acuden a ella lo hacen 
•no en busca de negocio o a comprar va-
rios kilos, sino a conocer y probar la tru-
faŽ.

La degustación gastronómica que se incorporó en 2002. Archivo Diario de Teruel
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T
ras 20 años, Fitruf constituye 
uno de los eventos más rele-
vantes de la localidad de Sa-

rrión. Los vecinos la esperan como 
algo tradicional, similar a las festi-
vidades del pueblo.  

La muestra nació, como todo el 
sector, gracias al impulso de unos 
pocos truficultores que querían dar 
a conocer su producto. Lo que se 
hizo en ese primer año como un 
evento modesto se ha convertido 
en una de las muestras monográfi-
cas con más visitantes de Teruel y 
una de las de mayor peso cualitati-
vo en el conjunto de Aragón, ade-
más de referente internacional.

Peso específico en 
Teruel y Aragón

Noticia de la inauguración de la I edición Fitruf fue portada en el año 2002

Reportaje de la III edición de la muestra Noticia sobre la II edición de Fitruf La IV edición de la feria monográ“ca sobre trufa
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L
o que se paga de la trufa no es el sa-
bor, sino el aroma. Es tan intenso que 
tiene la capacidad de darle un toque 

especial a cualquier plato y, sin embar-
go, hasta ahora no había ninguna publi-
cación centrada en recoger su importan-
cia. La Asociación de Truficultores y Reco-
lectores de Trufa de Teruel (Atruter) ha edi-
tado un libro que lleva por título La Ttufa 
de Teruel, mucho más que un aroma, y ha-
ce un repaso por la composición organo-
léptica de la trufa. Se trata de un libro de 
fácil lectura y gran rigurosidad científica 
que pretende explicar qué influye, cuánto 
y porqué en el aroma de la trufa.  El libro 
se editó hace unos meses pero la pande-
mia ha obligado a que su presentación 
oficial sea durante la XX edición de Fitruf, 
la Feria Internacional de la Trufa.  

El aroma es determinante en la vida 
de la trufa, que sigue respirando una vez 
extraída de la tierra y, por tanto, las no-
tas aromáticas que desprende se van mo-

dificando a lo largo del tiempo. En la pu-
blicación se ofrecen los resultados de di-
versas investigaciones centradas en cons-
tatar cómo evoluciona el aroma y qué no-
tas olfativas son las más apreciadas. 

En la publicación han participado los 
investigadores del Centro de Investiga-
ción y Tecnología Agroalimentaria de 
Aragón (Cita), Pedro Marco y Eva Teje-
dor. Además, han contado con el sumiller 
Raúl Igual, cuya aportación está centra-
da en explicar los aspectos que se tienen 
en cuenta a la hora de realizar la cata de 
una trufa.  

Por otro lado, Atruter sigue comerciali-
zando La sanidad en truficultura. Guía de 
identificación de agentes nocivos en trufi-
cultura. Se trata de ua publicación que, 
coordinada por Víctor Pérez Fortea y Ma-
ría Martín Santafé, recoge todas las pla-
gas que se puede encontrar el truficultor 
en su campo.  Es uno de los manuales 
más utilizados por los agricultores.

Varios ejemplares de •Tuber melanosporum•. Atruter / Bykofoto

Atruter presenta un  
libro para escudriñar el 
aroma de la trufa negra
La publicación ya está en la calle y se dará a conocer 
en esta edición de la Feria Internacional de la Trufa Portada del libro sobre aromas

Portada de la publicación acerca de plagas
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La humedad y la temperatura 
elevadas le gustan al Leiodes
Hay más machos al inicio de la campaña y más hembras al “nal

María Martín Santafé 
 

L
a juventud de la truficultura implica un 
desconocimiento en muchos ámbitos 
del cultivo, como en plagas y enferme-

dades. El aumento de la superficie dedi-
cada a este aprovechamiento en España, 
unida a la intensificación del cultivo, a la 
mejora de la producción debido princi-
palmente al riego, así como la realiza-
ción de nuevas técnicas de manejo, ha 
facilitado la proliferación de agentes no-
civos en plantaciones truferas. 

Para la realización de la tesis, que lle-
va por título Plagas y enfermedades aso-
ciadas a plantaciones truferas, se ha rea-
lizado un exhaustivo trabajo de campo y 
bibliográfico con la intención de descri-
bir todas las patologías detectadas en 
plantaciones truferas hasta el momento. 
Han resultado más de 60 agentes noci-
vos. Se han seleccionado tres de ellos 
por su relevancia para ser investigados 
en profundidad, el hongo contaminante 
de vivero Pulvinula constellatio, hasta el 
momento nunca identificado en viveros 
de producción de planta micorrizada en 
España; el patógeno causante de las tu-
moraciones en ramas y tronco de encina, 
identificado en el presente trabajo como 
un Candidatus Phytoplasma del grupo 
16SrX, y el escarabajo de la trufa, Leio-
des cinnamomeus, la plaga más impor-
tante que afecta a carpóforos, causando 
daños inasumibles en el sector.  

Con los trabajos desarrollados en la 
presente tesis se ha pretendido sentar las 
bases del conocimiento de los agentes 
nocivos en truficultura con el objetivo fi-
nal de apoyar el futuro establecimiento 
de metodologías de control compatibles 
con la lucha integrada de plagas. 

Los trabajos desarrollados sobre Leio-
des cinnamomeus muestran que las captu-
ras semanales aumentan cuando lo hacen 
la humedad del suelo y la temperatura ex-
terior. En el estudio se observa un pico po-
blacional entre la primera y la última se-
mana de noviembre, lo que conlleva un 
máximo de daños las semanas previas a 
la campaña navideña, cuando la trufa al-
canza su máximo valor. Se constata un 
comportamiento crepuscular del adulto, 
hecho habitual en coleópteros. Además, 
se ha demostrado una relación significati-
va entre la proporción de machos y la se-

mana de muestreo, habiendo una preva-
lencia de machos a principio de la cam-
paña, y una prevalencia de hembras al fi-
nalizar la misma, posiblemente debido a 
que los machos emergen unos días antes 
para fecundar a las hembras recién sali-
das.  

Los ratios de capturas globales entre 
machos y hembras han sido equitativos lo 
que significa que ambas especies se ven 
atraídas por igual por el compuesto em-
pleado (dimetil sulfuro), no habiéndose 
obtenido capturas de adultos de Leiodes 
cinnamomeus en los meses comprendidos 
entre mayo y septiembre, ni siquiera en 
zonas productoras de trufa de verano. Se 
ha visto que los daños producidos  en ni-
dos (aportes puntuales de sustrato y otros 
elementos en el suelo) son inferiores a los 
observados fuera de ellos. 

Pulvinula constellatio es un hongo ca-
paz de colonizar de una forma típica-
mente pionera un vivero de producción 
de planta micorrizada, formando mico-
rrizas y carpóforos en menos de un año. 
Sin embargo, no es capaz de desplazar 

a Tuber melanosporum de las raíces 
cuando ésta presenta porcentajes de mi-
corrización elevados.  Pulvinula conste-
llatio ha mostrado un comportamiento 
oportunista y pionero típico, habiéndose 
observado altas tasas de colonización 
de raíces cuando éstas estaban libres de 
otros hongos ectomicorrícicos y habien-
do concluido rápidamente su ciclo de vi-
da mediante el desarrollo de cuerpos 
fructíferos. La detección de sus cuerpos 
fructíferos es una detección tardía de la 
contaminación. 

En cuanto al agente causal de las mal-
formaciones tumorales de la encina, se 
ha identificado como un Candidatus 
Phytoplasma del grupo 16SrX, muy simi-
lar a Candidatus Phytoplasma prunorum. 
Teniendo en cuenta que estos organismos 
se transmiten por insectos vectores, sería 
necesario el conocimiento de los mismos 
para frenar la expansión de este síndro-
me en plantaciones truferas, así como en 
masas naturales de quercineas. 

 
Doctora Ingeniera de Montes

María Martín Santafé es la autora de la tesis doctoral sobre las plagas más relevantes en tru“cultura
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Localizan tres cepas de 
nematodos autóctonos 
para matar al Leiodes
Un grupo de investigadores catalanes trabaja en 
detectar los gusanos que podrían frenar la plaga de 
escarabajo que hace estragos en las plantaciones

L
os nematodos entomopatóge-
nos (NEPs) son unos organis-
mos microscópicos que parasi-

tan en insectos y que se utilizan en 
agricultura para el control de pla-
gas. Su utilización es habitual para 
el control de plagas en diversos 
cultivos puesto que resulta muy ven-
tajoso con respecto a otras técni-
cas. Por un lado no aporta sustan-
cias químicas al campo ya que se 
trata de seres vivos, gusanos mi-
croscópicos que existen de forma 
natural en la tierra. Ya hay un total 
de 33 productos comerciales ela-
borados a partir de nematodos (úti-
les para otro tipo de cultivos, no 
para la trufa) y otra de las ventajas 
es que pueden aplicarse con los 
equipos convencionales como pul-
verizadores o mediante el riego.

¿Qué son los 
nematodos?

Uno de los investigadores del grupo de la UAB, durante la toma de muestran en “ncas de Teruel

U
n grupo de trabajo de la 
Universitat Autònoma de 
Barcelona (UAB) dirigido 

por Fernando García del Pino, res-
ponsable del Departamento de 
biología Animal, Biología Vegetal 
y Ecología, ha realizado un estu-
dio que muestra que el uso de estos 
gusanos es efectivo para controlar 
al Leiodes cinnamomeus o escara-
bajo de la trufa, una plaga que 
provoca pérdidas de entre el 30% 
y el 60% de la cosecha trufera. 

Efectividad con  
el escarabajo 

ADIESTRAMIENTO
Y VENTA DE PERROS
TRUFEROS.

CRIADORES DE 
LAGOTTO ROMAGNOLO.

     T. 625.035.111
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Adulto de nematodos entomopatógenos, 
siempre dentro del insecto

L
os investigadores del Departamento 
de biología Animal, Biología Vegetal 
y Ecología de la Universidad Autóno-

ma de Barcelona, liderados por el doctor 
Fernando García del Pino, han localiza-
do tres cepas de nematodos entomopató-
genos (NEPs) en las muestras recogidas 
el pasado año en 112 fincas truferas de 
la comarca de Gúdar-Javalambre.  El tra-
bajo se enmarca en un acuerdo suscrito 
con la Asociación de Truficultores y Reco-
lectores de Trufa de Teruel (Atruter) 

Este material se comparará con otras 
cepas ya estudiadas o incluso que ya es-
tán en el mercado para ver las posibilida-
des de cara a combatir al Leiodes cinna-
momeus. •Ahora hemos recogido mues-

tras de ejemplares adultos y larvas por-
que vamos a probar su virulenciaŽ, co-
menta el investigador.  

Se trata de tres cepas totalmente 
adaptadas a las condiciones climáticas 
de Teruel ya que se han recogido allí. 
Además, según García del Pino, la pro-
babilidad de que ataquen al escarabajo 
de la trufa es •muy altaŽ porque son del 
mismo tipo que habían probado en los 
laboratorios de la UAB con éxito. El res-
ponsable de la investigación matiza que 
es muy importante tanto la virulencia a la 
hora de atacar a escarabajos y larvas 
como la adaptación al terreno, •para 
que su persistencia sea mayor y no haya 
que aplicarlo constantementeŽ, apunta.  

Uno de los problemas a los que se en-
frentaron los investigadores es que los 
Leiodes cinnamomeus llegaran vivos al 
laboratorio y, tras descartar los envíos 
por mensajeros porque muchos llegaban 
muertos, decidieron desplazarse ellos 
mismos hasta la comarca de Gúdar-Java-
lambre para realizar la toma de muestras 
de los escarabajos. 

El año pasado ya recogieron la tierra 
de un total de 112 fincas de las que ob-
tuvieron las muestras para localizar las 
tres cepas de NEPs existentes. En este 
sentido, García del Pino agradece la 
gran labor desarrollada por Atruter pero 
también el acompañamiento que les hi-
cieron los diferentes truficultores de varios 
pueblos de la zona. Así, se recogieron 
muestras en nueve localidades de Gúdar-
Javalambre, entre ellas las de mayor po-
tencialidad trufera como Sarrión, Alben-
tosa, Mora de Rubielos, Rubielos de Mo-
ra o Valbona. 

En cuanto al cruce en el laboratorio 
entre nematodos y leiodes, el responsa-
ble del departamento de Biología con-
creta que el protocolo marca que los ex-
perimentos se repitan dos veces en el 
tiempo para constatar su efectividad. Por 
eso, a la toma de ejemplares de escara-
bajos desarrolladas al inicio de la cam-
paña se sumará otra segunda tanda con 
el fin de verificar los resultados. 

Formas infectivas de nematodos 
entomopatógenos (microscopia electrónica)

Formas infectivas de nematodos  
entomopatógenos (microscopia óptica)
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Sergio Sánchez 
 

E
l Centro de Investigación y Tecnolo-
gía Agroalimentaria de Aragón (Ci-
ta) comenzará en enero de 2022 el 

proyecto de investigación ColeopTe: 
Nuevas estrategias de control del escara-
bajo de la trufa en Teruel. La financiación 
proviene del Fondo de Inversiones para 
Teruel, Fite, y tendrá una duración de tres 
años. Se pretende estudiar alternativas 
de control que podrían arrojar resultados 
alentadores para el manejo de esta pla-
ga, si bien, todas ellas están aún en fase 
experimental. 

En el proyecto participarán tres entida-
des además del Cita: la Universidad Au-
tónoma de Barcelona (UAB), el Instituto 
de Ciencias Agrarias del Consejo Supe-

rior de Investigaciones Científicas (ICA-
CSIC) y la Asociación de Truficultores y 
Recolectores de Trufa de Teruel (Atruter). 
Esta última propuso los objetivos a des-
arrollar y durante el proyecto actuará co-
mo eje vertebrador de todas las acciones 
que se llevarán a cabo. 

El Grupo de Truficultura del Cita estu-
diará la posibilidad de mejora de los 
atrayentes comerciales que se emplean 
para realizar trampeo masivo, mediante 
la incorporación de nuevas sustancias vo-
látiles presentes en el perfil aromático de 
la trufa negra. 

La Unidad de Zoología de la UAB ais-
lará nematodos entomopatógenos autóc-
tonos de la provincia de Teruel y evaluará 
su virulencia frente a cada estadio del in-
secto. 

Ciencia de toda España 
para frenar al escarabajo
En enero arrancará un proyecto para estudiar 
alternativas de control al •Leiodes cinnamomeus•

Trampa de escarabajo en una plantación trufera

www.ecotrufa.com   l  info@ecotrufa.com
T. 609 706 445 �z 605 673 366

44424 La Escaleruela - Sarrión (Teruel)

T. 609 706 445 �z 44424 La Escaleruela - Sarrión (Teruel)
www.casarurallostruferos.es

Ecotrufa Sarrión, S.L.

Por último, el Grupo de Bioplaguicidas 
del ICA-CSIC seleccionará extractos a 
partir de insecticidas naturales y los pro-
bará, también, frente a cada estadio de 
la plaga, comprobando en paralelo la 
inocuidad de cada biocida candidato 
sobre las micorrizas de la trufa negra. 
 

Investigador del Cita
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MANUEL RANDO PRESIDENTE DE LA DIPUTACIÓN DE TERUEL
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•La IGP dará oficialidad a lo 
que todo el mundo ya reconoceŽ
•La trufa de Teruel debe reivindicar su trayectoria y el trabajo de añosŽ

M
anuel Rando es el presidente de 
la Diputación de Teruel, una ins-
titución que siempre ha estado 

apoyando al sector. 
-La trufa ha iniciado el camino para 

obtener una Identificación Geográfica 
Protegida, ¿qué opina al respecto? 

-Apoyamos totalmente este proyecto. 
La cooperación y la puesta en común de 
todos los productores no puede traer más 
que resultados positivos, y así se ha visto 
claramente en otros productos agroali-
mentarios. Creo que es un paso que po-
ne en valor el trabajo realizado y le da 
un nuevo impulso hacia nuevas metas en 
un futuro con mayor competencia. En de-
finitiva, creo que es el recorrido natural 
de un producto singular de alta calidad y 
que es sinónimo de desarrollo en la pro-
vincia de Teruel.  

- También los productores de Huesca 
y Zaragoza están trabajando en una 

marca protegida bajo el paraguas de  
Trufa de Aragón, ¿cree que tienen cabi-
da las dos marcas, Trufa de Teruel y Tru-
fa de Aragón? 

-No podemos evitar que cada zona o 
productor elija el camino que crea más 
conveniente. Si se dan las condiciones 
para que otras zonas tengan esa marca 
protegida, habrá que convivir. Por eso es 
fundamental que la Trufa de Teruel ande 
primero ese camino reivindicando su lar-
ga trayectoria y el trabajo realizado en 
los últimos años para que este producto 
sea lo que es hoy en día. Para tener estos 
sellos de calidad alimentaria diferencia-
da hay que demostrar la trayectoria de 
mejora en el tiempo, tanto el producto fi-
nal como en las técnicas de cultivo, el 
aprovechamiento o la sostenibilidad. Te-
nemos todo hecho. Hay que aprovechar-
lo. 

- La Diputación de Teruel ha mostra-

do su apoyo a los productores en el ca-
mino hacia la obtención de la marca,  
¿no es así? 

-Aprobamos en pleno dedicar 
11.000 euros para apoyar a la Asocia-
ción de Truficultores de Teruel en el estu-
dio de la creación de una IGP como mar-
ca de calidad para este producto, con el 
fin de contribuir a darle mayor visibilidad 
y difusión no solo en la provincia sino 
también fuera de ella. Insisto en que cree-
mos que es positivo y que, además, su-
pone un reconocimiento a un trabajo que 
todo el mundo reconoce. Sería dar ofi-
cialidad a algo que ya es real: la Trufa 
de Teruel es la que se ha dado a conocer 
al mundo por claras razones de tradi-
ción, culturales, económicas y de impul-
so al sector.    

- Además de este respaldo, la DPT 
cuenta con apoyo específico tanto para 
las asociaciones como para las ferias, 
¿a cuánto asciende la cuantía destina-
da al sector? 

-Existe una ayuda la promoción del 
producto dirigida a la Asociación de tru-
ficultores y recolectores de trufa que, al 
igual que ha ocurrido con las demás mar-
cas de calidad de la provincia, se ha do-
blado en las dos últimas anualidades, 
pasando de 5.000 a 10.000 euros. Por-
que la promoción es fundamental, y más 
en este último año ante las consecuen-
cias de la pandemia. 

- ¿Qué supone esta feria para la pro-
vincia de Teruel? 

-Es una de las ferias más relevantes 
del año, sobre todo porque ha trascendi-
do al territorio y se ha convertido en uno 
de los reclamos característicos de nuestra 
provincia.  

- Sarrión tiene un centro de interpre-
tación de la trufa, ¿qué cree que va a 
suponer para la localidad y la comar -
ca? 

-Es n centro promovido por la Diputa-
ción de Teruel, que es la institución que 
recibió los fondos del Gobierno de Espa-
ña. Va a suponer un importante impulso 
sobre todo para la vertiente turística del 
sector trufero, quizá la menos explotada 
hasta ahora, y será por tanto  un aliciente 
más para acercarse a Sarrión y a todo el 
territorio trufero turolense por excelencia. 
Esperamos que tenga una excelente aco-
gida. 

El presidente Manuel Rando, en su despacho de la Diputación de Teruel. Bykofoto / Antonio García
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•Fitruf es un escaparate 
para que el mundo  
vea y pruebe la trufaŽ
•La premisa de la Asociación de Tru“cultores es 
atender las demandas de nuestros integrantesŽ

D
aniel Brito García-Mascaraque es 
el presidente de la Asociación de 
Recolectores y Productores de Tru-

fa de Teruel (Atruter) desde hace cinco 
meses, al tomar el relevo de Julio Pera-
les.  

-¿Hay interés en el sector por la cele-
bración de la XX edición de Fitruf? 

-Sí, se ve a la gente ilusionada, sobre 
todo porque va a suponer un poco la 
vuelta a la normalidad, a disfrutar de 
nuevo del ocio. De todas formas estamos 
con cautela porque no sabemos cómo va 
a reaccionar el público. 

-Fitruf es un escaparate muy impor-
tante para el sector, ¿no es así? 

-Sí, supone abrirnos al mundo entero, 
es la feria monográfica más importante 
del mundo y es importante que la gente 
venga, pruebe y vea. 

-Está previsto que en los próximos 
meses se abra el Centro de Interpreta-
ción de la Trufa en Sarrión, ¿qué cree 
que va a suponer? 

-Creemos que afianzará aún más la 
creencia de que Sarrión es referencia en 
la Truficultura a nivel mundial. Permitirá a 
la gente disfrutar en todas las tempora-
das de lo que es la trufa, verla y familiari-
zarse con el proceso de cultivo.  El centro 
estará abierto todo el año y la gente que 
no pueda venir en temporada por lo me-
nos podrá conocer cómo se trabaja, aun-
que no sea de forma directa, ayudará a 
dar a conocer nuestro mundo. 

-¿Qué papel han jugado los truficul-
tores en la puesta en marcha de este es-
pacio? 

-Ha sido importante, sobre todo a la 
hora de enfocar la visión que se debía 
dar. A nivel audiovisual han contado mu-
cho con nosotros, les hemos asesorado 
sobre qué grabar y dónde hacerlo, todo 
ello para dotarlo de la mejor calidad por-
que se busca que la visita sea una expe-
riencia para el visitante y que todas las 
referencias sean a nuestra trufa. 

-¿Hacía falta algo así en la provin-
cia de Teruel? 

-Somos la zona más productora del 
mundo teníamos que tener un centro para 
que la gente nos conoce y nos vea. 

-¿Cómo van las obras del regadío 
de Sarrión? 

-Va avanzando al ritmo que tiene que 
ir y siempre ves máquinas haciendo zan-
jas, poniendo tubosƒ la obra va hacia 
adelante, pero es muy grande, muy cos-
tosa de tiempo. 

-¿Cómo van los trámites para la ob-
tención de la IGP Trufa de Teruel? 

-Seguimos con el proceso y todavía 
no hay nada nuevo.  

-¿Cómo va a ser esta campaña? 
-Soy optimista,partiendo de que la 

hostelería está abierta y nosotros depen-
demos en gran parte de ellos ya son bue-
nas noticias.  

-¿Cómo está siendo la campaña? 

Daniel Brito, durante esta campaña en una “nca trufera de Sarrión

-En la tónica de los últimos años, este 
año está siendo bueno incluso para los 
que no riegan porque ha sido un año 
bueno de lluvias, será una producción al 
alza porque hay más plantaciones que 
empiezan a dar, nuevos truficultores que 
se suben al carro. 

-Desde la asociación se  ha aposta-
do por la formación y ya han hecho va -
rios cursos, ¿van a seguir en esta línea? 

-Una de las premisas de estos años es 
atender todas la demandas de los trufi-
cultores. Los dos cursos que hemos hecho 
ha sido a demanda de los truficultores. El 

fin de semana del 18 de diciembre esta-
remos en Monreal del Campo con nue-
vos truficultores que empiezan a coger 
ahora o cuyas fincas todavía no son pro-
ductivas,  vamos a hacer una jornada de 
puertas abiertas para dar a conocer la 
asociación a todos los interesados. 

-¿Los dos cursos realizados se han 
llenado? 

-Sí, el de microscopio también se lle-
nó enseguida y el de los perros en solo 
48 horas y con lista de espera, vamos a 
volverlo a hacer porque ya tenemos cu-
biertas el 75% de las plazas. 
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ARTURO ALIAGA VICEPRESIDENTE DEL GOBIERNO DE ARAGÓN

ierra rufa

A
rturo Aliaga es el vicepresidente 
del Gobierno de Aragón y conse-
jero de Industria y un gran conoce-

dor del sector trufero a través de su vincu-
lación a la provincia de Teruel, en la que 
ejerció como funcionario hace algunas 
décadas. 

-Usted vio nacer el sector en Teruel y 
apostó desde el primer momento por 
él, ¿cómo ha sido la evolución? 

-Se ha producido una evolución verti-
ginosa en tres frentes, el compromiso del 
Gobierno con los regadíos largamente 
esperados, la persistente actitud de los 
truficultores y los esfuerzos en la difusión 
y valorización de un producto exclusivo 
que se identifica a Teruel. 

-Esta es la 20 edición de Fitur, la Fe-
ria de la Trufa de Sarrión, usted apoyó 
la muestra ya desde esos primeros 
años, como técnico entonces del Go-

bierno de Aragón, ¿cómo recuerda 
esos primeros años? 

-Apoyamos la Feria de la Trufa a tra-
vés de nuestra competencia en materia 
de Ferias, dependiente entonces de De-
partamento de Industria, Comercio y Tu-
rismo Creo que era una apuesta segura 
convertir a Sarrión y su feria de la trufa en 
un referente internacional. También con-
seguimos y patrocinamos el primer con-
greso internacional de la trufa que se ce-
lebró en Teruel con gran asistencia de 
congresistas internacionales que combi-
naban las ponencias técnicas con las vi-
sitas a plantaciones.� 

-¿Qué supone una feria de este cali-
bre para el sector trufero? 

�-Cuando hablamos de especializa-
ción inteligente, hablamos de eso porque 
esta comarca está consolidando, a nivel 
internacional, esa especialización. El 

•No hay que dispersar 
esfuerzos con la IGP, el 
liderazgo lo ostenta TeruelŽ
•La tradición es evidente, además de la capacidad 
para poner en el mercado gran cantidad de trufaŽ

Arturo Aliaga, vicepresidente del Gobierno de Aragón y consejero de Industria, en su despacho

sector trufero ha de estar orgulloso del 
camino recorrido y seguir con tesón y me-
jorando en la calidad del producto. 
Otras iniciativas complementarias tam-
bién son iniciativas de éxito. 

�-En Teruel se coge más del 70% de 
la trufa que se consume en el mundo, 
¿queda aún mucho por hacer en lo que 
respeta a la creación del valor añadido  
del producto? 

�-Quizá nos falta un empujón en la co-
mercialización; hemos de saber buscar 
los canales directos. Hay trufa de Teruel 
comercializada por franceses o italianos 
que multiplica su valor, hemos de acce-
der a los sofisticados mercados consumi-
dores, siendo conscientes de la dificultad 
que supone, pero hay que intentarlo. 

�-Teruel ha iniciado el proceso para 
obtener una IGP para su trufa, unos trá-
mites que también han comenzado los 
truficultores de Huesca bajo el nombre 
de Trufa de Aragón, ¿tienen cabida las 
dos marcas? 

�-No debemos dispersar esfuerzos, no 
podemos lanzar mensajes contradicto-
rios. En Huesca hay también tradición 
trufera, pero el liderazgo lo ostenta Te-
ruel. Los truficultores han de ponerse de 
acuerdo en qué es lo mejor. El peso de 
Teruel y la tradición es evidente, además 
de la capacidad para poner en el merca-
do cantidades de trufa que la producción 
de Huesca no alcanza. La trufa de Teruel 
tiene raíces muy profundas. 

-Teruel es la principal potencia mun-
dial de Tuber melanosporum y, sin em-
bargo, actualmente gran parte de esa 
trufa se comercializa como si fuera 
francesa, ¿cree que es suficiente moti-
vo para contar con una marca propia?  

-A eso me refería. Hay que proteger 
más nuestro producto. 

-¿Qué papel juega la investigación 
en un cultivo que está prácticamente 
dando sus primeros pasos? 

-Conozco la importante labor que 
desarrolla el CITA en este campo. En la 
última feria estuve hablando con algunos 
truficultores que estaban preocupados 
por una enfermedad especial de la trufa. 
Son un centro de referencia y en estos 
momentos no pueden hacerse las cosas 
sin tener detrás investigación aplicada. 

-Desde el sector se pide mayor apo-
yo para la promoción del producto,  
¿qué está haciendo el Gobierno de 
Aragón en este sentido? 

 -La trufa de Teruel ha estado y está siem-
pre en las campañas de promoción de los 
alimentos de Aragón. Además, a través de 
Turismo apoyamos a los sectores de la hos-
telería y entre sus actividades siempre está 
la alta cocina de la trufa. A nivel interna-
cional, la presencia en Madrid Fusión to-
dos los años de la trufa de Teruel, sorpren-
de y tiene mucha repercusión. Y el Gobier-
no de Aragón se ha comprometido con los 
históricos regadíos de Sarrión.
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JOAQUÍN OLONA / CONSEJERO DE DESARROLLO RURAL Y SOSTENIBILIDAD
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E
l consejero de Desarrollo Rural y Sos-
tenibilidad del Gobierno de Aragón, 
Joaquín Olona, apuesta por la pro-

moción agroalimentaria para lograr en el 
mercado el lugar que algunos alimentos, 
como la trufa, tienen en lo que produc-
ción se refiere. 

-Las obras del regadío ya están en 
marcha, ¿cómo van? 

-Las obras van muy bien y todo se des-
arrolla con acuerdo a los plazos y condi-
ciones previstas.  

-¿Hay alguna novedad sobre la am-
pliación del regadío con nuevas hectá-
reas en Sarrión? 

-La tramitación de las autorizaciones  
marcha favorablemente, pero son proce-
sos administrativas complicados. 

-Teruel ha iniciado el proceso para ob-
tener una IGP para su trufa, unos trámites 
en los que también están los tru“cultores 
de Huesca bajo el nombre de Trufa de 
Aragón, ¿tienen cabida las dos marcas? 

-En el mundo de la comercialización 
tiene cabida todo, pero debo aclarar que 
lo que hay es una Federación de Asocia-
ciones que está en las tres provincias, no 
solo en Huesca, también hay productores 
de Teruel, y lo que tratan de desarrollar es 
una marca colectiva para la trufa de Ara-
gón y una normativa asociada a ella.  Por 
otro lado, la protección de productos me-
diante calidad diferenciada es algo que 
corresponde a los productores, lo que 
compete a la Administración es aprobarla 
si cumple los requisitos, todo ello garanti-
zando una total transparencia. Hay que 
evitar los conflictos porque salvo en el vi-
no, donde de manera abrumadora todos 
los productores utilizan la marca, en el res-
to los productores no apuestan por las De-
nominaciones de Origen, las utilizan mi-
noritariamente. De todas formas al depar-
tamento no ha llegado ninguna solicitud 
formal de IGP. Por otro lado, nos equivo-
caremos si creemos que la competencia la 
tenemos en Aragón, la competencia en la 
trufa está fuera de España. 

-De Teruel sale más del 70% de la 
trufa que se consume en el mundo, ¿es 
suficiente motivo para contar con una 
marca que ponga a la provincia en el  
mapa de la truficultura?  

-No cabe duda que el origen geográ“-
co es un factor de diferenciación en mate-
ria agroalimentaria y de reconocimiento 
por parte de los mercados. Cuando un pro-

ducto es un referente geográ“co se convier-
te en buque insignia de ese territorio. 

-Gran parte de la trufa de Teruel se 
comercializa como francesa, ¿contar 
con una marca ayudaría a evitarlo? 

-Nuestro sector agroalimentario en ge-
neral tiene que afrontar un mayor des-
arrollo y capacidad comercial, pero no 
se puede reducir a una marca, Aragón 
somos una potencia agroalimentaria y la 
trufa es un ejemplo, pero no lo somos tan-
to en términos comerciales. En trufa so-
mos un líder mundial, sin embargo, des-
de el punto de vista comercial no tene-
mos ese liderazgo, somos demasiado 
débiles en materia comercial. 

-Este año se recupera Fitruf ¿qué su-
pone esta feria para el sector? 

-Es un referente de primer orden y 
cuando hablo de desarrollo comercial in-
cluye, por supuesto, este tipo de eventos.  

-Desde el Gobierno de Aragón siem-
pre se ha apostado por la investiga-
ción, ¿es fundamental en un cultivo co-
mo este, que está en pañales? 

-Es fundamental hasta en cultivos más 
clásicos, pero en la trufa es absolutamen-
te clave y creo que hay que reconocer al 
Cita, el Centro de Investigación y Tecno-
logía Agroalimentaria, que hace una in-
vestigación al servicio del sector. 

-Se ha puesto el marcha el Centro de 
Biotecnología Rural en Teruel, ¿qué re-
percusión va a tener en la agricultura 
provincial? 

-Espero y deseo que sea muy relevan-
te, sobre todo para incorporar al sistema 
agroalimentario provincial el nuevo para-
digma de economía circular y la sosteni-
bilidad ambiental, que son la misma ca-
ra de la moneda. Teruel en esto tiene una 
clara ventaja competitiva, es la cara más 
amable del sector agroalimentario ara-
gonés en todos sus ámbitos productivos, 
con la trufa como producto estrella.  

-¿Y en la truficultura? 
-La truficultura debe verse como una 

biotecnología en sí misma, es un desarro-
llo biotecnológico donde la tradición, 
unida a todo ese acervo histórico y cultu-
ral, y de la mano de la tecnología y la in-
vestigación, tiene que ser como una es-
pecie de tarjeta de presentación de todo 
lo que supone la agroalimentación.  

-Una vieja demanda del sector trufe-
ro es el impulso a la promoción, ¿qué 
está haciendo el Gobierno de Aragón? 

-Hemos recuperado la promoción 
agroalimentaria de hace diez años, tene-
mos que hacer apuestas genéricas y de 
momento las campañas son nacionales. 
Hay productos como la trufa que deben 
ser el buque insignia, pero debemos ir 
con una imagen general, si nos fragmen-
tamos por productos o por territorios tene-
mos menos fuerza. 

-¿Con ese planteamiento de que no 
hay que fragmentarse por territorios la 
trufa de Teruel se cae del carro? 

-No es eso, dentro de la idea Aragón 
necesitamos productos concretos pero 
con una estrategia global. Esta estrategia 
de promoción surge de un estudio que 
desveló que Aragón no se reconocía co-
mo productor de alimentos, somos dema-
siado débiles comercialmente. Nos he-
mos puesto a trabajar en que Aragón ten-
ga el reconocimiento agroalimentario 
que merece, y eso hay que hacerlo de 
forma inteligente, agrupada y colectiva, 
pero al final se necesitan productos con-
cretos, pero dentro de una idea general. 

•Somos líderes en producción de 
trufa, pero no en comercializaciónŽ
•El Cita hace una investigación al servicio del sector que es claveŽ

Joaquín Olona, consejero de Desarrollo Rural
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ANA DE MIGUEL ALCALDESA DE SARRIÓN

ierra rufa

A
na de Miguel es la alcaldesa de 
Sarrión desde junio de 2020. Du-
rante su mandato se han hecho re-

formas en el recinto ferial de la locali-
dad. Este año se estrenará una nueva dis-
tribución que permitirá una mayor ampli-
tud para los expositores. 

-Este 2021 se recupera la celebra-
ción de Fitruf, tras un año de parón por 
la pandemia. ¿Hay ganas de feria en 
Sarrión? 

-Sí, hay muchas ganas de volver a ce-
lebrar la feria, todo el mundo tenemos ilu-
sión de volver a la normalidad porque 
hemos tenido un año muy difícil para la 
celebración de cualquier evento, tanto 
en Sarrión como en todos los municipios. 
Tenemos muchas ganas de celebrar el 
20 aniversario, que debería haber sido 
el año pasado y no se hizo. 

-¿Qué medidas tienen que cumplir 
debido a la covid-19 durante la cele -
bración de la feria? 

-Hemos contratado a tres guardias de 
seguridad que estárán durante las jorna-
das de la feria, uno para la noche, como 
es habitual, y los otros dos para controlar 
el tema de los aforos. El recinto tiene una 
capacidad de casi 800 personas, por lo 
que no tenemos que pedir ningún permi-
so especial ya que no se van a superar 
los 2.000 asistentes. Todo el mundo en-
trará por la misma puerta y habrá tam-
bién trabajadores municipales en las sali-
das, de forma que no haya más gente de 
la que puede entrar en la feria. El aforo 
siempre ha estado muy completo, ahora 
no todo el mundo podrá entrar porque 
cuando esté completo habrá que espe-
rar.  

Ana de Miguel, alcaldesa de Sarrión

•Cada vez hay más 
carrascas en Sarrión y 
más niños en el colegioŽ
•Se han hecho reformas en el recinto ferial y Fitruf 
estará este año más ordenada y desahogadaŽ

-Han realizado obras en el recinto, 
¿cómo afecta a la feria? 

-Se han hecho algunas reformas y la 
Asociación de Amas de Casa cambia de 
ubicación, de forma que su barra estará 
al lado de la cocina. Por otro lado, don-
de ellas estaban antes se han situado  
tres o cuatro expositores para que haya 
más amplitud. Esto nos permite que esté 
todo más repartido y la feria estará más 
ordenada y desahogada.  

-¿Ha habido mucha demanda por 
parte de los expositores? 

-Sí, ha habido un gran interés y tam-
bién las semanas de antes de la feria se 
recibieron muchas llamadas de gente in-
teresada en visitarla. Y eso que tuvimos 
que organizarla a última hora porque es-
taba todo en el aire, hasta el último mo-
mento no se sabía si podíamos hacer fe-
rias y eventos. 

-¿Y los truficultores tenían ganas de 
recuperar este escaparate que supone 
la feria para su producto? 

-Los truficultores están muy contentos, 
en estas semanas previas han publicita-
do a los cuatro vientos una feria a la que 
asiste mucha gente de Europa y es muy 
importante. Además este año, como ha 
llovido, bastante creemos que será una 
muy buena campaña para la trufa. 

-¿Qué actos especiales va a haber 
por el 20 aniversario? 

-Nos hubiera gustado hacer algo a lo 
grande pero no se ha podido hacer, con 
tantas restricciones no nos parece ade-
cuado y la gran celebración la reserva-
mos para el 25 aniversario. 

-¿Cómo van las obras de Tuber Uni-
versum, el nuevo Centro de Interpreta-
ción de la Trufa que se pondrá en mar-
cha en Sarrión? 

-En marzo es la fecha de entrega, las 
obras están terminadas, ahora están con 
la colocación del interior de los materia-
les. 

-Otro proyecto clave para la locali -
dad es el regadío cuyas obras se están 
ejecutando actualmente, ¿qué supon-
drá para el sector? 

-Es muy importante, puede favorecer a 
los grandes truficultores y también a los 
propietarios de pequeños campos, que 
ahora riegan con cuba y es una gran pre-
ocupación.  

-¿El sector sigue creciendo? 
-Sí, cada vez hay más plantaciones 

de carrascas, la gente cada vez se ani-
ma más. 

-¿El sector es el que sostiene la eco-
nomía del pueblo? 

-Sí, es de los pocos pueblos que crece 
en la provincia de Teruel, el colegio cada 
vez tiene más niños y hemos tenido que 
hacer dos ampliaciones, el año pasado 
y  este, han tenido que poner una clase 
más en la biblioteca porque nos queda-
mos cortos. Aquí en Sarrión la natalidad 
va subiendo. 
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A
ngel Gracia es el presidente de la 
comarca de Gúdar-Javalambre, un 
territorio que se ha convertido en 

el buque insignia de la truficultura no solo 
en la provincia de Teruel, sino en Aragón 
y en el conjunto de España. De su suelo 
salen más del 70% de Tuber melanospo-
rum que se comercializa a nivel mundial. 

-Este 2021, tras un año de parón, se 
ha recuperado Fitruf, la Feria de la Tru-
fa de Sarrión, ¿es importante para el te-
rritorio? 

-Por supuesto, es importante para la 
comarca, para todos los sectores en ge-

neral y especialmente para el de la trufi-
cultura. Es un excelente escaparate y pun-
to de referencia a nivel internacional so-
bre la trufa, vuelve a tener su dinamismo 
y actividad. 

-Es un renacimiento tras un año duro 
para el sector, ¿no es así? 

-El año de la pandemia fue muy difícil, 
porque, debido a los confinamientos, no 
faltaron las dificultades a la hora de co-
mercializar el producto y colocarlo en el 
mercado, este año la situación apunta de 
forma muy diferente, hay mucho dinamis-
mo. 

•Sarrión marcará un 
antes y un después 
cuando pueda regarŽ
•La marca Trufa de Teruel será un aval de la calidad 
de un producto que ya tiene una gran incidenciaŽ

Ángel Gracia, en su despacho de la comarca de Gúdar-Javalambre, donde es el presidente

-¿La trufa es un sector que siguen ga-
nando peso en la comarca? 

-Sí, se siguen desarrollando nuevas 
plantaciones en diferentes pueblos, el 
sector va en alza y la feria es un termó-
metro que pone de manifiesto la impor-
tancia que tiene en el tejido económico 
de la comarca y más allá, porque tiene 
una incidencia importante en toda la pro-
vincia. 

-¿Qué apoyo presta la Comarca de 
Gúdar-Javalambre al sector? 

-Fundamentalmente les damos nuestra 
ayuda en el tema de la feria y en accio-
nes puntuales que puedan surgir a través 
de la asociación, porque la institución no 
tiene competencias en esta materia. Tam-
bién colaboramos con nuestras instala-
ciones en los cursos que se realizan a tra-
vés de la Universidad de Verano de Te-
ruel-Fundación Antonio Gargallo, en tor-
no a la truficultura. 

-Se han iniciado los trabajos para 
crear la marca Trufa de Teruel, ¿qué su-
pondrá para la comarca? 

-Será un aval de calidad y de difusión 
de un producto que, en este momento, 
está teniendo una incidencia relevante. 

-¿Coree que hacía falta una marca 
así? 

-Sí, será igual que las diferentes deno-
minaciones de origen que ya funcionan 
en la provincia, que  son un elemento de 
garantía y de calidad en la producción, 
con la trufa vamos a conseguir un objeti-
vo similar. 

-Las obras de regadío ya están avan-
zado, ¿qué supondrán para el sector? 

-Sarrión y su entorno van a marcar un 
antes y un después cuando puedan regar 
sus trufas, será muy importante para ga-
rantizar la producción. 

-¿Qué repercusión va a tener el nue-
vo Centro de Interpretación de la Trufa 
de Sarrión? 

-Se convertirá en un punto de cita, de 
difusión, de promoción y muy importante 
para la investigación sobre trufa. Ade-
más, servirá para canalizar y potenciar 
el trufiturismo. 

-En temas de trufiturismo y transfor-
mación todavía queda camino por re-
correr, ¿no cree? 

-Sí, pero cada vez van surgiendo nue-
vas empresas, en Rubielos de Mora por 
ejemplo se acaba de autorizar ahora un 
expediente para generar valor añadido 
en el propio territorio. 

-¿Cómo ve el futuro del sector trufe-
ro? 

-Muy favorable, con mucho optimis-
mo, en este momento va a recuperar el 
pulso de tiempos anteriores a la pande-
mia y, en definitiva, creo que estamos an-
te una situación que está teniendo cada 
vez más implantación y eso es demostra-
ción de que lo que se está haciendo se 
está haciendo bien y los resultados son 
favorables.
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GUILLERMO NAVARRO AUTOR DE LA PORTADA DE LA REVISTA •TERUEL, TIERRA, TRUFA•
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•El cartel muestra la trufa y el 
color la vincula con la mujerŽ
La ilustración se realizó con motivo de la exposición •Los ojos de lo rural•

L
a portada de la revista de la trufa 
2021, Teruel, Tierra, Trufa, es un dise-
ño del estudiante de cuarto curso del 

Grado de Bellas Artes en el Campus de 
Teruel Guillermo Navarro. Fue una de las 
34 obras realizadas para la exposición 
Los ojos de lo rural, que organizó Aguja-
ma (la Asociación para el Desarrollo Ru-
ral Integral de Gúdar-Javalambre y Maes-
trazgo) en colaboración con la Facultad 
de Bellas artes y DIARIO DE TERUEL. Con 
la muestra se pretendía hacer una reinter-
pretación de las portadas publicadas por 
el periódico provincial en temas vincula-
dos a la despoblación y analizar el pro-
blema desde una óptica positiva.  

-¿Conocía la trufa? 
-Soy de Zaragoza ciudad y no es que 

allí se consuma mucha, pero sí me docu-
menté para ver cómo lo podía plasmar.  

-¿Cómo fue el proceso? 
-Tuve clara la idea desde un primer 

momento, quería ser directo tanto de for-
ma artística como pictórica, en el diseño 
queda claro el significado del cartel. La 
noticia era la presencia femenina en el 
sector de la trufa, su papel en los diferen-
tes oficios y no quería hacer mucho hin-
capié en esa labor de la mujer, solo de 
forma subyacente, materializado con el 
morado, que es el color del feminismo. La 
mano podrá ser de hombre y mujer pero 
lo importante es la postura, de ofreci-
miento, y lo que hay detrás es el patrón 
que se repite en el interior de las trufas, si 
las cortas por la mitad.  

-¿Es complicado para un creador 
hacer una única ilustración de un tema 
tan amplio como el peso de la mujer en 
el sector de la truficultura, que es el te-
ma del reportaje que ha inspirado este 
cartel? 

-Al final el artista captura un momento, 
tienes que explicar la mayor cantidad de 
cosas con el menor número de elemen-
tos. Trabajamos mediante conceptos que 
van ligados unos a otros y también a 
unas ideas. Yo cogí trufa y mujer ligado a 
feminismo. Esto se traduce en que tenía 
que meter algo de trufa, y lo hice de for-
ma referencial, con la trufa en la mano, y 
a través de la trama del fondo. A la mujer 
la introduje de forma indirecta a través 
del color. Cogí una bandera feminista y 
copié el color con el cuentagotas, tam-
bién los patrones de la trufa los repliqué. 

La mano no se distingue si es de hombre 
o de mujer, pero intenté plasmar una ma-
no que hubiera trabajado en el campo. 
Busqué plasmar conceptos de forma di-
recta, sin dar rodeos, es una de las cosas 
más difíciles que hay. asociar ideas y 
conceptos y que el espectador los entien-
da a la primera. 

-¿Qué materiales utilizó? 
-Trabajo sobre todo en digital, porque 

el proceso es más rápido y así no se mo-

difican los colores durante el proceso. 
Suelo trabajar con photoshop y parto de 
bocetos muy sucios, con mucha líneas, y 
luego ya voy simplificando. De hecho es-
te se uno de mis trabajos más limpios, en 
otras creaciones trabajo más con texturas 
para dar más realismo y similitud, pero 
esto es un trabajo de ilustración pulcra, 
un diseño por sustracción en el que se ha 
eliminado todo elemento que molesta a 
la vista y no aporta nada. 

Guillermo Navarro, con la ilustración que se ha utilizado como portada de la revista •Teruel, Tierra, Trufa•
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SERGI BARRIOS PSICÓLOGO CANINO
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S
ergi Barrios es adiestrador de pe-
rros para diferentes disciplinas y 
psicólogo canino. Este otoño im-

partió un curso para la Asociación de Tru-
ficultores y Recolectores de Trufa de Te-
ruel, Atruter, en el que ofreció pautas pa-
ra el entrenamiento de canes en la bús-
queda de trufa.  

-El perro es la herramienta funda-
mental para el truficultor, contar con 
uno bien adiestrado es clave, ¿no es 
así? 

-Hay que tener un perro lo mejor pre-
parado posible para que trabaje con ma-
yor rendimiento ya que eso se traduce en 
rentabilidad.  

-¿De qué base tenemos que partir 
para un perro trufero? 

-El mejor es al que le gusta el juego y 
es comilón, porque si le haces el pago 
por la trufa recogida con comida busca-
rá más. Si es manso, tranquilo, no le va el 
juego o no es comedor, el interés y el tra-
bajo que pone es menor. Que sacará, se-
guro, pero la incógnita es cuántas se ha 
dejado.  

-¿Cuántas horas o árboles puede 
trabajar un perro? 

-Es un trabajo en el que el perro no lle-
va velocidad, porque si no se agota rápi-
do, interesa que vaya a medio gas y no 
se deje trufas, más que por árboles va 
por tiempo, lo aconsejable son unas dos 
horas. Al perro se le enseña que vaya 
por hilera, porque si no al final no se sa-
be ni por dónde ha pasado. La actividad 

•Un perro para la trufa  
no puede estar encerrado 
el resto del añoŽ
•Buscar el olor de la trufa genera en el animal  
un desgaste que más que físico es mentalŽ

Sergi Barrios, con algunos de los perros que ha adiestrado a lo largo de su trayectoria profesional

neuronal que produce mientras busca el 
olor de la trufa genera un desgaste que 
más que físico es mental, antes de apurar 
vale más guardarlo y que descanse. 

-¿Y qué mantenimiento necesitan 
fuera de campaña? 

- Una mala praxis es que un perro tru-
fero no salga, hay que dedicarle tiempo 
fuera de temporada, hay que seguir sa-
cándolo y enseñarle cosas de obedien-
cia práctica, un perro orientado a la trufa 
no puede estar encerrado el resto del 
año, lo mismo pasaría con la caza, hay 
que perder tiempo con ellos, ir al campo, 
para que los perros se vayan haciendo. 

-¿Cuánto vale un buen perro trufero? 
-Los de mi casa suelen costar entre los 

2.500 y los 4.000 euros, el precio más 
bajo sería para un perro joven con bue-
nas capacidades pero sin el rodaje sufi-
ciente, la obediencia práctica.  

-¿Más que por razas va por aptitu-
des? 

-Hay un pensamiento general en que 
hay razas mejores o peores, pero ahora 
todo el mundo cría y los patrones de con-
ducta se han modificado. Más que razas 
habría que mirar líneas, ¿qué perro es es-
te?, ¿de dónde viene?. La genética pesa 
más de lo que se cuenta, si cojo un ca-
chorro de Bretón, pero los padres y abue-
los vienen de líneas muy cazadoras la 
tendencia será distraerse con los pája-
ros, y a priori puede ser un inconvenien-
te. 

-¿Todo el mundo vale para adiestrar 
a un perro? 

-No porque aunque tengas la forma-
ción, si no tienes paciencia ni mano o no 
cuidas los detalles no lo lograrás. 

-¿Cuánto tiempo se tarda? 
-Yo trabajo con los perros de lunes a 

domingo, cada día dos entrenamientos y 
en dos meses puede estar listo para en-
trar al campo, hablamos de un perro en 
condiciones óptimas, uno más lento se te 
puede ir a los tres o cuatro meses.  

-¿Qué edad es la ideal para comen-
zar el adiestramiento? 

-Un perro pequeño apenas tiene ca-
pacidad de concentración, se dispersa, 
es como un niño, hay gente que coge ca-
chorros y los vende jóvenes, yo suelo co-
gerlos en la horquilla del año y los tres 
años, son ya perros hechos que no te van 
a dar la sorpresa.  

-¿Pero a esas edades no tienen ya vi-
cios cogidos? 

-Yo siempre pregunto a los que lo han 
tenido hasta ese momento, ha habido ve-
ces que para seleccionar un perro he te-
nido que ver 200, tengo muchos contac-
tos con las protectoras de la zona de Bar-
celona y ya saben lo que busco, otras ve-
ces los compro y paso filtros, los tengo a 
prueba. Por otro lado no es lo mismo te-
ner una plantación que ya produce y ne-
cesito un perro ya o tengo varios y puedo 
añadirlos. 
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9.292
HECTÁREAS

DE CARRASCAS TRUFERAS

TOTAL PROVINCIA

LA TRUFICULTURA
EN TERUEL EN 2020
159 MUNICIPIOS DE LA PROVINCIA TIENEN PLANTADAS
CARRASCAS TRUFERAS

Teruel

Formiche
Alto

Valbona

San Agustín

Celadas

Alfambra

Perales del Alfambra

Cantavieja

Abejuela






























































































































