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REPORTAJE / EXPORTACIONES DE ‘TUBER MELANOSPORUM’

Trufa, de Teruel al  
La provincia de Teruel es líder indiscutible de 
la exportación de trufas en España. Casi la 
mitad de la facturación por venta de Tuber 
melanosporum tanto de 2022 –cuyas cifras 
aún no están cerradas– como de 2021 en el 
conjunto del país la han generado empresas 
turolenses. Desde 2019 el volumen de ventas 
de trufa al extranjero desde Teruel supera el 
40% del total nacional, según los datos públi-
cos que ofrece la página web de la Secreta-
ría de Estado de Comercio de estadísticas de 
comercio exterior de mercancías de España, 
con cifras generadas por el Departamento de 
Aduanas e Impuestos Especiales de la Agen-
cia Tributaria. 

De lejos le sigue Lleida, en Cataluña, cu-
yas empresas facturan alrededor de una quin-
ta parte del total nacional. El tercer puesto lo 
ocupaba tradicionalmente la provincia de Va-
lencia, aunque en los dos últimos años se le 
ha adelantado la de Huesca, con un 8,96% 
del total de las exportaciones en 2021 y casi 
un 10% en este 2022, aunque hay que des-
tacar que las cifras del presente ejercicio no 
incluyen las de la campaña de este invierno, 
aún por iniciarse. 

Las cinco principales provincias españo-
las exportadoras de trufa son Teruel, Lleida, 
Huesca, Valencia y Tarragona y las empresas 
radicadas en ellas suman el 95% del total de 
trufa facturada en al extranjero.  

La provincia de Teruel lleva 20 años ex-
portando trufa, según los datos del Departa-
mento de Aduanas. Las empresas turolenses 
comenzaron con ventas tímidas, por debajo 
del medio millón de euros hasta 2011, cuan-
do ya se alcanzó esa cifra que ha crecido de 
manera exponencial en los últimos años. Así, 
en 2012 y 13 se rozaron los 900.000 euros El 42% de la facturación española por venta de trufa corresponde a empresas de Teruel. Bykofoto
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facturados por la comercialización de Tuber 
melanosporum y en 2014 casi se duplicó, lle-
gando a 1,5 millones. Otro gran salto se pro-
dujo en 2017, cuando las ventas alcanzaron 
una facturación de 5,9 millones, y en 2019, 
con 8,5 millones. Pese a que 2020 fue un 
ejercicio difícil por la pandemia sanitaria, las 
exportaciones de trufa en Teruel crecieron 
hasta superar los 8,6 millones, una cifra que 
el pasado ejercicio se elevó hasta los 12,77 
millones.  

El incremento registrado en estos últimos 
periodos se mantendrá, previsiblemente, en 
2022, cuando los datos ya alcanzan los 
10,7 millones de facturación y todavía que-
da la mitad de la campaña 2022-2023, que 
incluye las ventas del periodo navideño, uno 
de los más lucrativos para el sector. 

Los datos corresponden a las ventas reali-
zadas desde la provincia de Teruel, aunque 
en ellos puede haber trufas de otras provin-
cias y, por supuesto, no estar todas las que se 
recolectan en tierras turolenses puesto que 
pueden ser exportadas por mayoristas de 
otras zonas de España. 

Los datos comparados de las ex-
portaciones en la provincia de Te-
ruel y en Cataluña –donde desta-
ca Lleida como principal territorio 
exportador, con un 24% del total 
de 2022– muestran que ha sido 
en los últimos cuatro años cuando 
las empresas turolenses se han 
adelantado a las catalanas en vo-
lumen de ventas de Tuber melanos-
porum. Así, mientras en Cataluña 
las cifras son estables desde 
2015, con una facturación que os-
cila entre los 4,7 y 8,2 millones de 
euros, en la provincia de Teruel el 
crecimiento exponencial a partir 
de 2017 favoreció que, ya en 
2019, se superara el volumen de 
ventas de las mayoristas catala-
nas.  

Los catalanes fueron, junto con 
los oscenses, pioneros no solo en 
descubrir los diamantes negros de 
Gúdar-Javalambre en los años 60, 
sino también quienes compraban 
en sacos y sin ningún tipo de triaje las trufas desde esos años a los buscadores 
turolenses. Mientras que los primeros datos de exportaciones de Tuber mela-
nosporum registrados en Teruel datan del año 2002, en Cataluña hay constan-
cia de estas transacciones con el extranjero en todo el histórico de cifras que 
maneja el Departamento de Aduanas. Así, en el año 1995, que es el primero 
del que hay registros en la  web de la Secretaría de Estado de Comercio de es-
tadísticas de comercio exterior de mercancías de España, Cataluña vendió a 
países extranjeros trufa por valor de 759.000 euros, una cifra que al año si-
guiente ya superó el millón de euros y que en 1998 se colocó por encima de 
los tres millones.  

Aunque el volumen principal de exportaciones truferas se concentra en Te-
ruel y, en menor medida, en Lleida, en España hay un total de 29 provincias 
que venden alguna especie de Tuber fuera de las fronteras nacionales.  

En el cuadro de datos facilitado por la Secretaría de Estado de Comercio 
llama la atención las bajas cifras de exportación de provincias como Soria, 
donde en los últimos cuatro años no han superado los 150.000 euros, o Cuen-
ca y Guadalajara, con una gran tradición trufera y que, sin embargo, apenas 
cuentan con empresas exportadoras.  

Por otro lado, hay lugares como Cádiz, Córdoba, Málaga, Cáceres o las 
Islas Baleares que sí figuran en los registros de exportación de trufas, aunque 
con cifras de negocio por debajo de los 20.000 euros en todos los casos.

Sorpaso a Cataluña en 2019
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de la facturación

por exportación de  
trufa la acumulan  
empresas que tienen su 
sede en la provincia
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REPORTAJE / EXPORTACIONES DE ‘TUBER MELANOSPORUM’

Ejemplar de trufa de Teruel Alicia Bertolín
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Francia e Italia son  
grandes consumidores  
y los que más compran
Casi el 88% del volumen total de ventas realizadas 
por compañías con sede en la provincia de Teruel  
fue a distribuidores y conserveras italianas y galas

España es la principal productora de Tuber 
melanosporum seguida de Francia e Italia pa-
íses que, sin embargo, también son los mayo-
res compradores de la trufa turolense. Se de-
be a que  son los que más cultura de consumo 
de trufa poseen y con sus propias produccio-
nes no tienen suficiente para abastecer los 
mercados. El 87,6% de las exportaciones de 
trufa realizadas desde la provincia de Teruel 
fueron a Francia e Italia. 

A lo largo de este año el mayor flujo de 
comercialización de trufa ha sido a Italia, con 
un total de 4,9 millones de euros facturados. 
A Francia se vendieron hongos por valor de 
4,2 millones, aunque en los últimos años las 
cifras de venta al país galo fueron muy supe-
riores a las italianas, quizás debido a que la 
mayor demanda tiene lugar en el periodo de 

Navidad, que no está computado en las ci-
fras de 2022 puesto que solo llegan hasta el 
mes de agosto.  

La trufa que recogen los truficultores turo-
lenses también viaja a lugares como Dina-
marca. Los daneses se han colocado en el ter-
cer puesto en cuanto a nivel de ventas, supe-
rando a Reino Unido y Alemania, que en 
años anteriores ocupaban el tercer y cuarto lu-
gar y este 2022 cayeron un puesto.  

 
La covid y EEUU 
En sexto lugar está Bélgica seguido de Esta-
dos Unidos, cuyo volumen de compra se ha 
reducido sustancialmente desde la pande-
mia. Así, mientras que 2019 los americanos 
adquirieron trufas por valor de 735.000 eu-
ros, a partir de 2020 el descenso ha sido 

paulatino, con  150.770 euros en 2020, 
104.000 en 2021 y algo más de 56.000 
en este ejercicio (aunque aquí falta por incluir 
la campaña 2022-2023). 
 
A Australia y Japón 
Los ejemplares de Tuber melanosporum de Te-
ruel se han colado a su vez en los últimos 
años en restaurantes y tiendas de  Australia, 
Canadá, Hong-Kong, Corea del Sur o Japón, 
país que no compra trufa turolense desde an-
tes de la pandemia. 

Algunos territorios europeos como Norue-
ga, Suecia, Malta o Portugal también son 
clientes, así como varios de la Europa del es-
te, entre los que se encuentran República Che-
ca, Eslovaquia, Rumanía, Bulgaria, Eslovenia 
o Croacia.
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FUENTE: Datacomex (web de la secretaría de Estado de Comercio de estadísticas de comercio exterior de mercancías de España) INFOGRAFÍA: 

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

TRUFA NEGRA: 
DE TERUEL AL MUNDO
DATOS COMPARATIVOS DE EXPORTACIÓN EN LA PROVINCIA
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HUESCA
ZARAGOZA

PROVINCIAS DE ESPAÑA QUE MÁS TRUFA EXPORTAN (Cifras en miles de euros) 

PROVINCIA 2019 % TOTAL 2020 % TOTAL 2021 % TOTAL 2022 % TOTAL
1. Teruel 8.581,82 41,86% 8.667,34 47,4 12.771,16 49,6 10.723,11 49,9
2. Lleida 3.983,75 19,43% 3.636,75 19,89 5.757,77 22,16 5.118,67 23,82
3. Valencia 2.649,64 12,92% 1.855,37 10,14 1.689,40 6,5 1.263,54 5,88
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 2.132,08 9,92
TOTAL ESPAÑA 20.499,89  18.282,65  25.976,89  21.487,35 

PRINCIPALES PAÍSES DE EXPORTACIÓN DE TRUFA DE TERUEL (Cifras en miles de euros) 2022 de enero a agosto

PAÍS 2019 2020 2021 2022
1º Francia  4.515,32 4.150,40 5.834,60 4.197,5
2º Italia 2.393,21 3.131,41 5.356,91 4.941,9
3º Dinamarca - 225,35 212,85 513,72
4º Alemania 64,62 76,71 339,19 271,80
5º Reino Unido 504,23 505,20 380,94 270,87

PAÍS 2019 2020 2021 2022
6º Bélgica 168,05 98,44 151,95 180,40
7º Estados Unidos 735,56 150,77 103,79 56,69
8º Singapur  0,60 14,19 50,42
9º Suiza 57,13 76,15 27,59 46,67
10º Suecia 91,18 71,43 94,73 42,82

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 10.723,11 2.132,08 155,17 13.010,37 82,4%
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REPORTAJE / LA SITUACIÓN DEL CULTIVO EN LA PROVINCIA

Las plantaciones truferas 
en Teruel crecieron  
un 3% en el año 2021
La superficie administrativa dedicada al cultivo  
de encinas micorrizadas se ha incrementado en  
270 hectáreas durante 2021, según Agricultura

Las plantaciones truferas en la provincia de 
Teruel se han incrementado durante el ejerci-
cio 2021 en alrededor de 270 hectáreas, lo 
que supone un 3% de crecimiento con respec-
to a las casi 9.300 hectáreas que, según los 
datos del Servicio Provincial de Agricultura, 
Ganadería y Medio Ambiente de Teruel, ha-
bía dedicadas a la trufa en el año 2020. La 
cifra actual se eleva, por tanto a 9.562, y 
mantiene a Teruel como líder absoluto en el 
cultivo de Tuber melanosporum. 

El crecimiento no es muy grande, pero sí 
ha supuesto la incorporación de nuevas locali-
dades al sector trufero. Así, según los registros 
que constan en el Gobierno de Aragón, los 
nuevos municipios que han declarado superfi-
cie dedicada a la trufa son Bronchales, Cortes 
de Aragón, El Cuervo, Estercuel, Gargallo, Jar-
que de la Val, Mazaleón, Palomar de Arroyos, 
Toril y Masegoso, Torralba de los Sisones, Ve-
guillas de la Sierra y Villar del Cobo. 

En el Servicio Provincial de Agricultura 
constan tanto las hectáreas con carrascas re-

gistradas como cultivo como aquellas que fi-
guran como reforestación. Aunque la mayor 
parte de las fincas son de secano, el aumento 
de las de regadío es constante y la cifra se in-
crementará sustancialmente cuando entre en 
funcionamiento el regadío social de Sarrión.  

Desde el Gobierno de Aragón aclaran 
que se trata de superficies administrativas y 
que esas 9.500 hectáreas podrían suponer 
entre un 15% y un 20% más de extensión real.  

El subdirector de Agricultura en Teruel, Ri-
cardo Ibáñez, apunta que el cultivo de la tru-
fa se está extendiendo como una mancha de 
aceite y que la presión sobre la tierra es ma-
yor en las zonas con más producción trufera. 
Así, el precio de venta de una hectárea en lo-
calidades como Sarrión puede ser hasta tres 
veces más elevado que otras fincas de seca-
no en la provincia. Además, detalla que no 
solo compran fincas ya listas para iniciar un 
cultivo, sino incluso aquellas en las que hay 
que solicitar cambios de uso, con la tramita-
ción que ello supone.  

Por otro lado, concreta que en los últimos 
tiempos se ha notado un aumento en las par-
celas de cultivo de trufa en zonas como el Jilo-
ca.  Este interés por la truficultura se detecta 
también en las numerosas solicitudes que se 
realizan para concesiones de agua, según 
detalla Ibáñez.
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Finca con robles y carrascas truferas
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12 
nuevas localidades 

se han incorporado 
desde 2021 al cultivo 
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9.562 
hectáreas de trufa

había registradas  
en el año 2021 en el  
Servicio Provincial de 
Agricultura en Teruel



Trufa, de Teruel   al mundo10 //

REPORTAJE / LOS TRUFEROS INTERCAMBIAN EXPERIENCIAS Y TRABAJAN EN COMÚN 

El Grupo Europeo de 
Trufa se integra en el EMI 
para escalar en Bruselas
La última asamblea a la que asistieron todas las 
federaciones de truferos de Europa se celebró el 
pasado mes de octubre en Mora y Sarrión
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paña, Alemania, Hungría, Suecia, Eslovenia 
o Suiza, pero con su integración en el EMI se 
le dará una mayor oficialidad para “represen-
tar a todos los asociados y trabajar sobre pro-
yectos de interés común”, dio Tournayre. 

A la reunión asistieron representantes de 
Italia, Francia y España. El presidente de la 
Federación Española de Truficultores, el turo-
lense Julio Perales, indicó que Teruel tiene un 
gran peso en el sector de la trufa en el mun-
do, pero reconoció que el trabajo conjunto 
con las asociaciones españolas y las del resto 
de Europa es de gran relevancia “para que 
se escuchen las reivindicaciones del sector en 
Bruselas”. 

El director del Instituto Europeo de Micolo-
gía, Fernando Martínez Peña, manifestó que 
la vertebración entre sectores es fundamental 
y, en este sentido, planteó la necesidad de in-
tegrar el conocimiento en los modelos de ne-
gocio y “poner en contacto” a investigadores 
con truficultores, empresas de transformación 
o profesionales del trufiturismo. 

En este sentido, destacó que es fundamen-
tal que el propio sector participe de la investi-
gación, tanto a la hora de marcar las líneas a 
seguir como en la aplicación de los resulta-
dos.  

Martínez Peña concretó que aunque de 
momento solo hay socios italianos, franceses 
y españoles, el EMI está abierto a que se su-
men de otros países. El organismo aprovecha 
las instalaciones del Comité de las Regiones 
porque es una agrupación europea de coo-
peración territorial, lo que puede ser una he-
rramienta muy útil a disposición del GETT

El Grupo Europeo de Trufa y Truficultura 
(GETT) se ha integrado en el EMI, el Instituto 
Europeo de Micología con el fin de aprove-
char su estructura de cara a trabajar en pro-
yectos comunes. Esta fue la principal decisión 
que se tomó en la reunión que mantuvieron 
los integrantes del grupo en Mora de Rubie-
los y Sarrión el pasado mes de octubre en el 
marco de Trufforum. 

Esta unión posibilitará una estructura técni-
ca al GETT de cara a conseguir financiación 

europea que permita a los diferentes países 
productores de trufa el desarrollo de proyec-
tos tanto de investigación como de comunica-
ción y promoción para dar a conocer el pro-
ducto. Así lo comentó el presidente del GETT, 
el truficultor francés Michel Tournayre, quien 
señaló que este cambio de rumbo les permiti-
rá “ser mucho más eficaces”.  

Destacó que hasta ahora el grupo agluti-
naba a presidentes de federaciones truferas 
de diferentes países, como Italia, Francia, Es-
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2020 
fue la última vez

que los integrantes  
del GETT se reunieron,  
también en Mora, pero 
no de forma oficial

Asistentes a la reunión del GETT, en la puerta de la sede comarcal en Mora en un descanso
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REPORTAJE / EL NUEVO ESPACIO PARA DESCUBRIR AL HONGO MÁS ENIGMÁTICO

Tuber Universum, el  
lugar donde aprender 
todo sobre la trufa negra
El espacio, ubicado en el polígono de Sarrión, ofrece 
al visitante sensaciones que le permiten familiarizarse 
con un producto enigmático pero muy atractivo

Una sensación envolvente, como de estar ba-
jo tierra, es la que tiene el visitante cuando 
accede al espacio Tuber Universum, un mu-
seo dedicado a conocer las peculiaridades 
de la trufa negra, tan característica de la pro-
vincia de Teruel y que, sin embargo, no tenía 
hasta ahora un espacio monográfico. 

El centro de interpretación se ubica en Sa-
rrión y combina los recursos museográficos 
con las nuevas tecnologías para que el visi-
tante conozca con todo lujo de detalles el 
proceso de cultivo, recolección y los usos gas-
tronómicos de Tuber melanosporum en cual-
quier época del año. A través de vídeos se 

muestra cómo se recolecta la trufa, con la 
ayuda de perros adiestrados, también su lim-
pieza y su utilización en cocina. 

Tanto los colores como las texturas de to-
do el espacio invitan a sentirse dentro de la 
tierra. Las paredes, de rugosa textura, aseme-
jan la tierra entre la que se cría el hongo que, 
en grandes dimensiones, cuelga del techo. La 
iluminación, expandida como si fuera el mi-
celio, también juega un papel fundamental.  

En total el espacio cuenta con 115 metros 
cuadrados de exposición articulados en una 
única sala en torno a la cual se organizan los 
distintos contenidos museográficos. 

Los primeros paneles sirven para explicar 
qué es una trufa, el tipo de suelos en los que 

El espacio muestra lo que es una trufa y su proceso de cultivo, recolección y uso culinario
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Dos grandes trufas, en el centro de la sala
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se cría y a qué plantas está asociada. A tra-
vés de una pantalla interactiva, se habla de 
las diferentes especies de Tuber y su valor culi-
naria. La gastronomía es uno de los aspectos 
que más se quiere impulsar en Tuber Univer-
sum y por ello se ha creado un espacio de co-
cina para hacer demostraciones y degusta-
ciones. Por otro lado, en la tienda se comer-
cializarán productos trufados con una total 
garantía para el consumidor. 

El proceso de recolección y micorrización 
se explican a través de vídeos, de forma que 
los visitantes pueden conocer los diferentes 
aspectos vinculados al campo sin necesidad 
de estar en Gúdar-Javalambre durante la 
campaña trufera. 

Se trata de un centro con una gran versati-
lidad cuyos objetivos es ir mucho más allá de 
un museo convencional y convertise 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 com-
prar diferentes productos elaborados con tru-
fa. 

Esta primera fase de las obras, que ahora 
ha concluido, se llevó a cabo gracias a una 
subvención de 600.000 euros concedida 
por el Ministerio de Industria, Comercio y Tu-
rismo, a petición de una modificación de los 
Presupuestos Generales del Estado de 2018 
formulada por Ciudadanos, y ha sido la Di-
putación de Teruel la encargada de ejecutar-

Responsables institucionales, en el interior de   
Tuber Universum
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REPORTAJE / EL NUEVO ESPACIO PARA DESCUBRIR AL HONGO MÁS ENIGMÁTICO

los con la colaboración del Ayuntamiento de 
Sarrión. 

La alcaldesa de Sarrión, Ana de Miguel, 
se mostró esperanzada por la repercusión 
que puede tener el espacio, del que resaltó su 
carácter pionero: “No hay ningún sitio en Te-
ruel o Aragón donde te expliquen todo el pro-
ceso de al trufa”, dijo. A su juicio, generará 
un gran beneficio tanto en el pueblo como en 
la hostelería de la zona porque, destacó, va 
a estar abierto todo el año y a los visitantes 
particulares se sumarán los grupos de cole-
gios.  
 
A tres minutos de la A-23  
Eneste sentido también se pronunció el vice-
presidente de la Diputación de Teruel, Alberto 
Izquierdo, quien comentó que es “el único 
centro de interpretación de la trufa de España 
y está a tres minutos de la autovía”, lo que 
contribuirá, a su juicio, a que se convierta “en 
un espacio de visita obligada”. 

El recorrido se prolongará durante algo 
más de una hora y el objetivo es que en un fu-
turo se pueda complementar con una oferta 
gastronómica que permita disfrutar el diaman-
te negro también en el plato.  

El interior del edificio está totalmente termi-
nado, a falta del mobiliario de la tienda, que 
será costeado por el Ayuntamiento. En este 
sentido, Alberto Izquierdo precisó que deci-
dieron utilizar la partida en la conclusión del 
centro de interpretación, de forma que pueda 
ponerse en funcionamiento y complementarse 
en un futuro con otras ayudas que posibiliten 
la puesta en marcha de espacios con los que 
se vaya completando el complejo.  

Otras de las actuaciones que también 
quedan por acometer la plantación de las ca-
rrascas y el vallado del campo anexo y la zo-
na de la recepción.  

El centro de interpretación forma parte de 
un proyecto mucho más ambicioso que inclu-
ye parcelas experimentales y un centro de in-
vestigación, entre otras cosas. De momento, 
ya hay comprometida una partida de 
500.000 euros que se obtuvo gracias a una 
enmienda a los presupuestos de 2022 pre-
sentada por el diputado del Partido Aragonés 
Clemente Sánchez Guernica.

La técnica de la Oficina de Turismo de Sa-
rrión se hará cargo de Tuber Universum 
hasta que se cree la nueva plaza. Abrirá al 
público de miércoles a domingo de 10 a 
14 y de 16 a 20 horas y el objetivo es con-
tar con grupos de escolares entre semana. 
La visita por el interior, de en torno a una 
hora o poco más de duración, podrá ser 
guiada. Estará abierto durante todo el año 
y, en verano, se complementará con el 
Centro de Interpretación sobre la Guerra 
Civil, que se abrirá en los momentos de 
mayor afluencia turística.

HORARIOA 
P 
U 
N 
T 
A

La Feria de la Trufa de Sarrión tiene un espacio dedicado

Los audiovisuales constituyen una importante herramienta para mostrar el proceso

Tuber Universum cuenta con un espacio dedicado a realizar exhibiciones gastronómicas
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REPORTAJE / UNA INVESTIGACIÓN UNIVERSITARIA VINCULA TRUFICULTURA CON HABITANTES

El investigador Diego Medrano Galech, con una carrasca trufera en Soria

El aumento en el cultivo 
de trufa se traduce en un 
incremento de población
Un Trabajo de Fin de Grado de Economía muestra 
que los municipios donde más se ha profesionalizado 
el sector han logrado evitar la sangría demográfica

Un estudio económico realizado en el marco 
del Trabajo de Fin de Grado de Diego Me-
drano muestra una relación directa entre  el 
incremento en el cultivo y la producción trufe-
ra y el aumento o mantenimiento de la pobla-
ción. La investigación se ha centrado en de-
terminadas poblaciones de Gúdar-Javalam-
bre y ha constatado que el número de habi-
tantes de Sarrión ha crecido de forma paulati-
na y asociada directamente al cultivo de nue-
vas hectáreas truferas y a la profesionaliza-
ción del sector. 

En este sentido, el economista Diego Me-
drano plantea que la profesionalización del 
sector es fundamental en la generación de em-
pleo, que es un factor determinante para fijar 
habitantes a un territorio. “No es cuestión de 
poner unas carrascas en una finca mala, sino 
de tener un control sobre ese cultivo y atender 
a los consejos de los especialistas para poder 
sacar mucho más rendimiento y crear puestos 
de trabajo”, indica el experto. 

Esta profesionalización del sector es muy 
importante porque, además, no solo supone 
la generación de empleo del sector primario, 
sino que se crean otros muchos puestos vincu-
lados a la industria de transformación, maqui-
naria para manejo de la producción o incluso 
titulados universitarios que son fundamentales 
en el control biológico y de plagas. Así, Me-
drano plantea que la extensión de las fincas 
de cultivo provoca el incremento de las pla-
gas vinculado a él, lo que genera la necesi-
dad de contar con expertos en biología que 
puedan ayudar a su control. 

El ejemplo más paradigmático de todos 
los municipios estudiados en el TFG es sin du-
da Sarrión, que en los últimos años ha incre-
mentado su población, ampliado su colegio 
e incluso escalado posiciones en el marco de 
la comarca. 

Precisamente este “modelo Sarrión” po-
dría ser extrapolado a otros territorios rurales. 
El economista argumenta que es importante 
no solo el número de hectáreas de cultivo, si-
no las empresas especializadas que hay en 
torno al sector porque contribuyen sustancial-
mente a su profesionalización. Así, cita el im-
portante trabajo realizado por los viveros de 
Sarrión para asesorar a la población toda la 

ADIESTRAMIENTO
Y VENTA DE PERROS
TRUFEROS.

CRIADORES DE 
LAGOTTO ROMAGNOLO.

     T. 625.035.111



Trufa, de Teruel   al mundo// 17

<

zona a la hora de hacer productivas sus fin-
cas yermas.  

 
Balance positivo 
Los datos de crecimiento poblacional no solo 
se reflejan en Sarrión, aunque es donde más 
relevantes son, sino que también en Albento-
sa y en La Puebla se aprecia el incremento 
tanto de producción trufera como de veci-
nos.—“En población estas localidades no 
han crecido tanto, pero el balance también 
ha sido positivo, algo que es una buena noti-
cia teniendo en cuenta la situación en la que 
se encuentra toda la provincia”, relata el in-
vestigador. 

Por eso Medrano plantea que este mode-
lo productivo podría “ser interesante en otras 
zonas rurales” y lo compara con un terreno 

En la Sierra de Albarracín existen muchas parcelas pero son  
silvestres, no hay control sobre ellas, ya que en esta zona la  
orografía es un inconveniente y, por tanto, según el trabajo de  
Diego Medrano, la producción no va unida a la población. 

Las parcelas silvestres no son un freno  
a la sangría demográfica

A 
P 
U 
N 
T 
A

que conoce bien , que es Soria, donde indi-
ca que las fincas son peores y no existe tanto 
control sobre la producción de Tuber melanos-
porum. 

Las fuentes de datos utilizados para el es-
tudio son las cifras demográficas extraídas de 
la web del Instituto Nacional de Estadística y 
del Instituto Aragonés de Estadística, ambos 
medidos en numero de habitantes.  

En cuanto a la información sobre produc-
ción trufera, el investigador destaca  “a falta 
de datos relacionados con su producción, 
rendimiento o comercialización”, entre otros, 
se ha utilizado la información relativa a la su-
perficie de cultivo facilitada por el Servicio 
Provincial de Agricultura 

 Esta falta de datos de producción dificul-
ta la realización de estudios empíricos sobre 

la trufa. El investigador plantea que, al ser un 
cultivo bastante nuevo, todavía no se ha reca-
bado demasiada información al respecto. Re-
cuerda a su vez que no ha sido hasta las últi-
mas décadas cuando se ha empezado a 
controlar su cultivo.

Una vez que se ha constatado 
la relación directa en aquellas 
comarcas donde la trufa es un 
importante recurso para fijar 
población, el experto plantea 
que habría que destinar recur-
sos de los Planes de Desarrollo 
Rural para dar ayudas a cues-
tiones como el regadío o el va-
llado. A su juicio, la apuesta 
de las administraciones públi-
cas para impulsar este cultivo 
en zonas rurales dede ser cla-
ra y rotunda.

Apoyo desde la 
administración



La investigación realizada con nematodos 
entomopatógenos ya ha llegado al campo. 
Así, en las últimas semanas los investigadores 
de Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 
están esparciendo estos gusanos microscópi-
cos en plantaciones truferas afectadas por la 
plaga de Leiodes cinnamomeus para cono-
cer cómo responden en las condiciones cli-
máticas del lugar donde se van a aplicar. Se 
trata del proceso denominado de semi-cam-
po puesto que el tratamiento se aplica en te-
rrenos muy controlados y delimitados para 
evitar que haya interferencias externas. No 
obstante, este paso es clave para establecer 
el tipo de nematodos que puede resultar más 
efectivo en las explotaciones de carrascas y 
robles. 

Este proceso constituye la segunda fase 
del proyecto ya que la primera consistió en 
analizar en el laboratorio si los nematodos lo-
calizados en la zona de Gúdar-Javalambre 
resultaban letales para los escarabajos de la 
trufa y las larvas. “Establecer esos resultados 
nos permitirá de cara al último año ver qué 
aplicamos, dónde y en qué momento y bus-

Durante la presente campaña se medirán los daños de ‘Leiodes cinnamomeus’ de trufas cultivadas en campos
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REPORTAJE / NUEVOS MÉTODOS PARA CONTROLAR AL ‘LEIODES CINNAMOMEUS’

Tras seleccionar las cepas 
turolenses más letales,  
los investigadores 
realizan, durante la 
presente campaña, 
pruebas en diversas 
fincas truferas

Aseguramos explotaciones truferas incluso en despoblado
Daños a bombas de riego
Robo y daños a bienes en el campo

Seguro exclusivo para socios ATRUTER:

Queremos ser tu Mediador de Seguros

MUEL
Plaza de España, 13

seguros.victhor@cabetas.es

TERUEL
Avda. Sanz Gadea, 10

978 62 20 44

PLANTACIONES DE CARRASCASS

car su fabricación comercial”, destaca Fer-
nando García del Pino, del Departamento de 
biología Animal, Biología Vegetal y Ecología 
de la Universitat Autònoma de Barcelona 
(UAB) y responsable del proyecto sobre ne-
matodos entomopatógenos aplicados al 
Leiodes cinnamomeus. 

El investigador destaca que aparecieron 
nematodos de Teruel letales para escaraba-
jo y larvas y se desarrollaron los más idóne-
os para hacer los ensayos. Descubrieron 
que los nematodos no son eficaces a baja 
temperatura, por lo que los tratamientos no 
resultan efectivos por debajo de los 10ºC. 

Así, plantean que el mejor momento para su 
utilización es durante el mes de octubre por-
que las temperaturas son adecuadas y los 
adultos están poniendo larvas, por lo que 
eliminarlos puede reducir considerablemen-
te los daños en el hongo.  

Pero los tratamientos no solo son para los 
escarabajos, sino también para las larvas 
que se están alimentando de la trufa y, ya al 
final de la campaña, en los meses de marzo, 
abril y mayo, para atacar a las larvas que se 
quedan en el suelo y son las que luego se 
convierten en ejemplares adultos que ponen 
huevos. 

Las pruebas con nematodos  
ya han llegado al campo
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“Lo más probable es que se apliquen dife-
rentes nematodos entomopatógenos, será 
una estrategia de poblaciones diversas para 
reducir la plaga de forma eficaz”, plantea. 

De momento están muy contentos con los 
resultados que están aplicando en una gran 
variedad de ensayos en el campo. García 
del Pino concreta que se trata de un estudio 
muy prometedor para el sector puesto que 
puede reducir sustancialmente las pérdidas 
por daños del escarabajo. 

Pero además, la comunicación presenta-
da por Iván Juliá con los resultados de su tesis 
doctoral sobre el tema recibió el tercer premio 

a la mejor comunicación oral científica del 
Congreso de la Sociedad Española de Ento-
mología Aplicada celebrado en Málaga en 
octubre de este año. 

Julià especificó que el primer paso fue ais-
lar cepas de Teruel localizadas en fincas de 
Gúdar-Javalambre y, a partir de ahí, realiza-
ron pruebas para conocer cuál era la más le-
tal con el Leiodes. Estas cepas se han unido a 
otras comerciales y ahora es el momento de 
probar su efectividad en el campo.  

Para establecer los resultados se analiza-
rán los daños en las trufas recolectadas, con-
tando el número de trayectorias realizadas 

Los nematodos entomopatóge-
nos (NEPs) son unos organis-
mos microscópicos que parasi-
tan en insectos y que se utili-
zan en agricultura para el con-
trol de plagas. El proyecto de 
investigación trata de hallar 
los organismos autóctonos 
más adecuados para atacar 
tanto al escarabajo de la trufa 
(Leiodes cinnamomeus)  como 
a las larvas, tanto a las que se 
alimentan de trufa como a 
aquellas que permanecen ale-
targadas durante el verano a 
la espera de convertirse en es-
carabajos a partir de septiem-
bre.

¿Qué son los 
nematodos?

por las larvas en cada una de las piezas. 
Otra forma de medir los resultados es contar 
los ejemplares adultos capturados en el tram-
peo, cuyo número será menor, si el experi-
mento funciona, en las zonas donde se ha-
yan distribuido los gusanos. 

El investigador se mostró muy contento de 
que los resultados de su tesis vayan a tener 
una aplicación tan directa. Además, Iván Ju-
lià destacó la estrecha colaboración por par-
te de los truferos, que les han prestado algu-
nos de sus campos, algo que muestra el inte-
rés que tienen en este proyecto, que puede 
suponer una mejora en las cosechas.

Iván Julià, realizando las pruebas con nemato-
dos en una finca trufera de Teruel
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REPORTAJE / NUEVOS MÉTODOS PARA CONTROLAR AL ‘LEIODES CINNAMOMEUS’

Recogida de muestras en el campo

ColeopTE intentará 
reducir la plaga con 
gusanos y trampeo

Probarán la interacción 
entre varias estrategias 
para establecer un control 
integrado y el uso de trufa 
inmadura como atrayente

El investigador del Centro de Investigación y 
Tecnología Agroalimentaria de Aragón (Cita), 
Sergio Sánchez, coordina el proyecto Cole-
opTE en el que ya trabajan desde el departa-
mento de Zoología, Universidad Autónoma 
de Barcelona (UAB)  y el Grupo Bioplaguici-
das del Instituto de Ciencias Agrarias del 
CSIC (ICA-CSIC). El objetivo es lograr nuevas 
estrategias de control del escarabajo de la tru-
fa a través de trampeos y con nematodos ento-
mopatógenos. La investigación, financia por 
el Fite con 127.000 euros, incluye la selec-
ción y prueba en laboratorio de sustancias 
biocidas así como la selección y multiplica-
ción de nemátodos entomopatógenos nativos 
de suelos truferos de Teruel. También se proba-
rán las interacciones de ambas estrategias pa-
ra un control integrado. Además, se caracteri-
zarán los aromas de la trufa inmadura y se 
probarán algunos de ellos como posibles me-
jorantes de los atrayentes comerciales.
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ENTREVISTA MANUEL RANDO PRESIDENTE DE LA DIPUTACIÓN PROVINCIAL DE TERUEL

“La marca Trufa de Teruel 
es irrenunciable, lleva  
un intenso trabajo detrás”
“Debemos reivindicar la larga trayectoria y la  
labor realizado en los últimos años desde Teruel  
para que la trufa sea lo que es hoy en día”

Manuel Rando es el presidente de la Diputa-
ción de Teruel y un claro defensor de la trufa 
turolense, un producto cuya marca de cali-
dad, que ahora está en proceso de obten-
ción, es, en su opinión, “irrenunciable”. 

-Fitruf alcanza este año su edición núme-
ro 21. ¿Se trata de una muestra que ha evo-
lucionado al mismo ritmo que el sector? 

-Fitruf es una cita de referencia no solo en 
la Comarca de Gúdar-Javalambre y en la pro-
vincia, sino a nivel nacional e internacional 
en su sector. Es un buen reflejo además de la 
evolución del sector, que ha crecido mucho 
no solo en la producción sino también en el 
resto de procesos de la trufa, desde el inicio 
al consumo final.  

-¿En qué apoya la Diputación a la Feria? 
-Desde el servicio de Agricultura y Ganade-

ría se ofrece un apoyo económico de 5.142  
euros para los gatos de organización de la fe-
ria, dentro de la convocatoria que ofrece la Di-

putación para estas citas.  Pero además, la Di-
putación ha sido la encargada de ejecutar el 
centro de interpretación de la trufa en Sarrión, 
financiado por el Ministerio de Industria con 
600.000 euros, que ahora gestionará el 
Ayuntamiento y que esperamos que sea un pri-
mer paso de un complejo mayor para promo-
cionar toda la cultura en torno a la trufa. 

-Además de esta cuantía económica hay 
otra para la promoción del producto. ¿A 
cuánto asciende? 

-La Diputación dedica 10.000 euros a la 
promoción de la trufa a través de un convenio 
con Atruter, una partida similar a la que tienen 
otros productos agroalimentarios de calidad 
de la provincia, hasta los 80.000 euros ya 
que es fundamental que se conozcan y lle-
guen a las mesas de todo el mundo.  

-La Diputación de Teruel está apoyando a 
la Asociación de Truficultores de Teruel para 
lograr la IGP. ¿Para qué cree que servirá? 

-La IGP es una marca de calidad que es-
toy convencido de que va a ser una herra-
mienta muy importante para la promoción y 
para certificar la calidad del proceso de pro-
ducción que existe pero necesita ese sello, 
ese marchamo. Tenemos otras experiencias 
que así lo demuestran, como los vinos del Ba-
jo Aragón, y además es una marca conjunta, 
de todos y de toda la provincia. 

-Desde el Gobierno de Aragón se creó re-
cientemente la marca Trufa de Aragón. ¿Tie-
nen cabida las dos marcas, Trufa de Teruel y 
Trufa de Aragón o cree que debería estar to-
da la trufa bajo un mismo paraguas?   

-Es normal que los productores de las distin-
tas zonas donde se cultiva trufa en Aragón to-
men el camino que creen más conveniente pa-
ra sus intereses. No está mal que surjan iniciati-
vas comunes para la mejora del mercado o la 
calidad del producto. Pero debemos reivindi-
car la larga trayectoria y el trabajo realizado 
en los últimos años desde Teruel para que la tru-
fa sea lo que es hoy en día. El 42% de las ex-
portaciones de toda España salen de esta pro-
vincia. Es un hecho diferencial. Para obtener 
un sello de calidad alimentaria diferenciada 
hay que demostrar la trayectoria de mejora en 
el tiempo, tanto el producto final como en las 
técnicas de cultivo, el aprovechamiento o la 
sostenibilidad. Aquí tenemos todo hecho, por 
lo que lo más normal es que la marca Trufa de 
Teruel recorra primero el camino a la IGP. 

-Si es bajo un mismo paraguas, ¿tendría 
que ser Trufa de Teruel que es la provincia 
con mayores hectáreas y mayor producción? 

-La Trufa de Teruel es la que se ha dado a 
conocer al mundo por claras razones de tradi-
ción, culturales, económicas y de impulso al 
sector.  No podemos dejar que el magnífico 
trabajo que se ha realizado en nuestra provin-
cia se diluya. La marca es irrenunciable.  

-La Diputación forma parte del EMI, el Ins-
tituto Europeo de Micología. ¿Con qué fin? 

-El EMI es una organización internacional 
y que aglutina a muchas administraciones in-
teresadas en la promoción de la trufa, pero 
también en la investigación, en la mejora de 
calidad, en aprovechar este recurso desde to-
das las perspectivas -producción, restaura-
ción pero también trufiturismo, por ejemplo. 
Con la entrada en el EMI apoyamos todo eso 
de una manera clara y promovemos un recur-
so que ha demostrado que es eficaz para 
asentar población, y que tiene posibilidades 
de seguir haciéndolo en la Comarca Gúdar-
Javalambre, pero también en otros puntos de 
la provincia donde el cultivo crece. 

.¿Se conoce suficiente el producto? 
-No, y los mismos productores lo recono-

cen, de ahí los esfuerzos que estamos hacien-
do en promoción. Se consume mucha trufa de 
Teruel, pero los clientes no saben que es de 
Teruel. Hay lugares como Francia en los que 
Teruel es una desconocida. Y eso hay que 
cambiarlo, porque identificar la calidad con 
la provincia tiene ventajas directas e indirec-
tas e incluso la trufa puede abrir puertas en 
mercados internacionales a otros productos 
turolenses.

Manuel Rando, en su despacho de la Diputación de Teruel. Bykofoto / Antonio García



Trufa, de Teruel   al mundo// 23

ENTREVISTA / ARTURO ALIAGA, VICEPRESIDENTE DEL GOBIERNO DE ARAGÓN

Arturo Aliaga es el vicepresidente del Gobier-
no de Aragón y consejero de Industria, Co-
mercio y Turismo, además de gran conocedor 
de la truficultura desde sus inicios en Teruel. 

-El sector de la trufa es uno de los más 
punteros de la provincia de Teruel. ¿Es un 
buen ejemplo para fijar población? 

-Un producto como la trufa es, en realidad, 
un sector puntero que es el de mayor proyec-
ción de la provincia de Teruel, a nivel interna-
cional. Se trata de un tesoro gastronómico y 
excepcional que ha conseguido revolucionar 
determinados territorios y ha logrado impulsar 
un efecto tan necesario y tan reivindicado co-
mo es la fijación de la población; no solo por 
el cultivo sino también por las actividades em-
presariales derivadas de la transformación.  

-Los truficultores turolenses están traba-
jando en la consecución de una IGP. ¿Consi-
dera que puede ser un buen impulso? 

-Todo elemento diferenciador que tenga el 
emblema de una indicación protegida es un 
elemento positivo que certifica la calidad y el 
origen de un buen producto. Debe impulsarse 
porque será fundamental para conseguir un 
reconocimiento internacional aún mayor.  

-Desde el Gobierno de Aragón han crea-
do la marca Trufa de Aragón. ¿Es compati-
ble con la de Trufa de Teruel y, sobre todo, 
con esa IGP turolense por la que apuesta la 
provincia? 

-La historia ha demostrado que la trufa turo-
lense es la que ha abierto el camino de este 
manjar en los mejores espacios gastronómi-
cos, tanto en España como en el mundo. Esa 
es la razón fundamental por la que creo que 
tiene que tener una protección y un reconoci-
miento extraordinario. Desde el Gobierno de 
Aragón siempre hemos querido hacer un es-
fuerzo en la difusión y valorización de un pro-

ducto exclusivo que identifica a Teruel y que tie-
ne unas raíces muy profundas en la provincia. 

-Teruel exporta el 42% del total de Tuber 
melanosporum de España. ¿Estas cifras son 
una muestra de ese liderazgo absoluto? 

-Hay una palabra mágica: la calidad. Si 
este producto no tuviera una calidad espe-
cial, una diferenciación especial no sería ca-
paz de exportar el 42% de su producto ni de 
conseguir esa apreciación de sabores exclu-
sivos que despierta en todos los paladares la 
fruta que obtiene en las tierras turolenses. Te-
nemos que seguir trabajando en la comercia-
lización e intentar acceder a un mayor núme-
ro de mercados. 

-En octubre se celebró en Mora y Sarrión 
la reunión del Grupo Europeo de Trufa y Tru-
ficultura. ¿Es un estímulo que el sector mire 
constantemente a Teruel? 

-Creo que justamente Teruel se ha abierto 
camino en este sector, un sector para los pala-
dares más exigentes. El peso de Teruel y la tra-
dición es evidente además de la capacidad 
para poner en el mercado cantidades de trufa 
que otras producciones no alcanzan. 

-¿Fitruf es un buen escaparate para las 
empresas y productos vinculados al sector? 

-Es cierto que, desde mi presencia en dife-
rentes instancias y actividades del Departa-
mento, siempre he creído necesario reforzar 
con regadíos sociales con la implantación de 
más hectáreas de trufa para aprovechar los 
recursos endógenos, el terreno y la capaci-
dad de nuestros agricultores y la potencia-
ción de esa feria de Sarrión y, por último, ese 
centro de interpretación que nos hemos preo-
cupado de que sea una realidad. Cada año  
encontramos algo diferente, novedoso e inno-
vador. Todo ello hace que debamos seguir 
proyectando y apostando por ese exquisito 
manjar que es la trufa de Teruel.  

-Tuber Universum, el centro de interpreta-
ción de la trufa ubicado en Sarrión es ya una 
realidad. ¿Puede ser este el impulso que nos 
falta para dar a conocer el producto entre los 
propios españoles? 

-Un centro de interpretación de la trufa está 
más que justificado en Sarrión porque es un 
cultivo excepcional, un manjar exquisito y el 
peso ya en determinadas comarcas, así como 
las inversiones que lleva aparejadas, los em-
pleos, las pequeñas empresas y hoteles, res-
taurantes dedicados a la transformación han 
demostrado que este centro será un elemento 
de calidad para atraer ese turismo especial.  

-El riego de las fincas sigue avanzando. 
¿Cómo va a afectar al sector? 

-Los regadíos sociales han sido una anti-
gua demanda que se ha consolidado en pro-
yectos y creo que es el futuro. Garantizar que 
cada año haya un mínimo de cosecha es ga-
rantizar, a su vez, que en todos los mercados 
donde están esperando la temporada de la 
trufa turolense para su acopio. Si hemos sabi-
do crear esa demanda, no podemos fallar en 
la oferta. Y los regadíos de Sarrión son un 
ejemplo de la implicación del Gobierno de 
Aragón y de los agricultores para fortalecer es-
ta oferta y hacerla más sólida en el mercado.

“La trufa de Teruel es la 
que ha abierto el camino 
en España y en el mundo”
“El peso de Teruel y la tradición es evidente,  
además de la capacidad para poner en el mercado 
cantidades de trufa que otras zonas no alcanzan”

Arturo Aliaga es un gran conocedor de la trufa y la truficultura de Teruel
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ENTREVISTA DANIEL BRITO GARCÍA-MASCARAQUE PRESIDENTE DE ATRUTER

“Somos optimistas con 
lograr la IGP porque 
cumplimos los requisitos”
“El cultivo de la trufa ha asentado población en esta 
zona y podría hacerlo también en otros lugares,  
es un trabajo que no puedes hacer a distancia”

Daniel Brito García-Mascaraque es el presi-
dente de la Asociación de Truficultores y Reco-
lectores de Trufa de Teruel, Atruter, desde ha-
ce año y medio. 

-¿Qué balance hace del año y medio que 
lleva al frente de Atruter? 

-Ha sido un año y medio intenso, muy pro-
ductivo, siguiendo la línea que tenía la aso-
ciación en sí, pero adecuándola un poco a lo 
que se requiere ahora, con más presencia en 
redes sociales, más presencia telemática, e 
intentar movernos lo máximo posible. 

-¿También se ha apostado por la forma-
ción?  

-Sí, hemos hecho la tercera edición del 
curso de perros que tiene una gran acepta-
ción y, seguramente, en ese aspecto seguire-
mos haciendo formación tanto para gente 
nueva que quiera empezar como de especia-
lización, para lograr ampliar los conocimien-
tos de gente que ya tiene nociones del tema. 
En este curso se ha inscrito gente incluso que 
no tiene trufas pero le gusta el mundo de los 
perros y  personas que acaban de plantar o 
que están pensando poner carrascas. Tam-
bién expertos ya llevan muchos años adies-
trando perros pero quieren seguir formándose 
porque nunca se tiene todo aprendido. 

-Uno de los hitos que se ha marcado co-
mo presidente es la creación de una Identifi-
cación Geográfica Protegida para la trufa. 
¿En qué momento del proceso estamos? 

-Ya están todos los trámites presentados en 
el Gobierno de Aragón, ahora tiene que ir al 
Gobierno de España y desde ahí pasará a 
Bruselas. Está todo ya presentado y estamos 
esperando que nos digan una cosa u otra, pe-
ro somos optimistas porque cumplimos los re-
quisitos que se suelen poner. 

-Un estudio desveló hace poco que la tru-
fa asienta población. ¿Creen que este mode-
lo de profesionalización del sector para evi-
tar la despoblación sería exportable a otros 
lugares? 

-Sí, creemos que puede funcionar además 
en otros territorios. Al final la única pega que 
tiene este maravilloso mundo es que tienes 
que esperar mucho, que es un cultivo de mu-
chos años, pero si la tierra y el clima son ap-
tos, igual que se ha hecho aquí se puede ha-
cer en cualquier sitio. 

-Además es un cultivo que exige estar en 
el territorio, la gente que vive de la trufa tiene 
que estar en el medio rural. 

-Sí, es un trabajo que no puedes hacer a 
distancia porque la recolección es la parte 
más visible y agradecida, pero tienes que po-
dar, labrar, arreglar la valla y eso te exige es-
tar en el pueblo. 

-El año pasado se amplió en 1500 hectá-
reas la superficie de trufa cultivada en la pro-
vincia de Teruel. ¿Seguiremos creciendo? 

-Sí, si hay algo que nos sobra es terreno 
en la provincia, tenemos terrenos muy aptos, 
un clima muy bueno para ella y queda mucho 
por plantar, nos tenemos que extender más 
tanto en plantación como en consumo. 

-En España comemos poca trufa. ¿Van a 
seguir trabajando desde Atruter en aumen-
tar su presencia en hogares y restaurantes 
nacionales? 

-Ya hemos notado alguna diferencia des-
de que tenemos el Panel de Cata, con el que 
hemos ido a muchos sitios y la gente ya la co-
noce más, también hay más información en 
redes sociales e Internet y se va conociendo. 
Nuestro objetivo es seguir en esa línea. 

-Desde Teruel se exporta el 40% de la tru-
fa total de España, ¿esto nos posiciona como 
líderes mundiales? 

-Sí, aquí llevamos más tiempo de truficultu-
ra, eso ha dado lugar a que el sector esté más 
maduro y exportamos más porque tenemos 
mucha más producción que los demás y tam-
bién contamos con empresas que se dedican 
específicamente a ello.  

-¿La reunión del Grupo Europeo de Trufa 
y Truficultura (GETT) en Mora y Sarrión con-
tribuyó a que todo el mundo mirase hacia Te-
ruel? 

-Es curioso, pero tenemos más reconoci-
miento fuera de España que en el propio pa-
ís, los franceses quieren venir a ver lo que ha-
cemos aquí, cómo cultivamos, algo que para 
nosotros es muy importante porque hace 40 
años éramos nosotros los que íbamos a Fran-
cia para aprender.

Daniel Brito, junto a un ejemplar de roble en una finca trufera de Sarrión
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ENTREVISTA ANA DE MIGUEL  ALCALDESA DE SARRIÓN  

“Tuber Universum será  
el lugar ideal para dar a 
conocer la trufa al turista”
“La truficultura es un sector muy importante en Sarrión, 
genera mucho empleo y es un pilar económico 
fundamental que, además, atrae población”

Ana de Miguel es la alcaldesa de Sarrión y 
una firme defensora del sector trufero que, co-
mo reconoce, es el que está no solo sostenien-
do la población de la localidad, sino logran-
do que aumente. 

-¿Qué supone el sector trufero en una lo-
calidad como Sarrión? 

-Es un sector muy importante, genera mu-
cho empleo y es un pilar económico funda-
mental.  

-Sarrión de los pocos lugares que no 
pierde población. ¿Es un orgullo como alcal-
desa? 

-Sí, cada año somos más, hay mucha de-

manda de viviendas de alquiler y además no 
tenemos mucha oferta.  

-¿Se está haciendo algo para solucionar 
este problema de la vivienda? 

-Estamos restaurando una vivienda que 
era de los maestros para alquilarla con usos 
sociales, pero no tenemos más disponibili-
dad. Hay muchas casas que se usan como 
segunda residencia y por eso no se alquilan, 
a la gente le gusta tenerlas para cuando vie-
ne al pueblo de vacaciones o fin de semana. 

-La Feria de la Trufa, Fitruf, atrae cada 
año a unas 12.000 personas, ¿es una forma 
de dar a conocer la localidad? 

-El día de la Feria Internacional de la Trufa 
el pueblo se llena de gente que aprovecha 
para conocer Sarrión y visitan también otras 
localidades cercanas. No sé qué tiene el oro 
negro pero es un gran atractivo para la gente.  

-Ha abierto sus puertas Tuber Universum. 
¿Hacía falta un espacio así para dar a cono-
cer el producto? 

-Yo creo que sí porque todo el mundo que 
viene el día de la feria, o en otro momento del 
año, preguntan dónde comprar o probar la 
trufa, pero aquí por desgracia tenemos muy 
poca hostelería, no hay apenas hoteles ni res-
taurantes y el centro de interpretación Tuber 
Universum va a ser ideal para darla a cono-
cer. Todo el mundo se pregunta de dónde sale 
la trufa, como la recogen y la limpian y ahí se 
explica todo. Va a ser ideal para toda la gen-
te que testá intrigada sobre un producto que 
ahora podrá conocer mucho mejor. 

-¿Qué va a suponer para la localidad 
contar con este centro específico dedicado a 
la trufa? 

-Va a ser favorable, porque de Sarrión se 
habla por el tema de la trufa, pero no es una 
referencia turística y con este centro puede 
serlo porque es el único de todo Aragón dedi-
cado específicamente a la trufa. Creemos 
que van a venir muchísimos visitantes tanto 
particulares como en grupos de estudiantes. 

-¿Cómo se va a gestionar? 
-La persona que está contratada en la ofi-

cina de Turismo estará atendiéndolo hasta 
que salga la plaza fija para el centro de inter-
pretación. Tendremos una persona fija para 
abrirlo de miércoles a domingo, de 10 a 14 
horas y de 16 a 20 horas, un horario amplio 
para que la gente pueda visitarlo sin proble-
ma. 

-El regadío sigue avanzando. ¿Cree que 
es una garantía para el futuro del sector? 

-Sí, el regadío será muy importante, va a 
facilitar a muchos truficultores poder regar las 
carrascas sin tener ninguna preocupación de 
contar con balsas o llenarlas. 

-Desde Atruter, la Asociación de Truficul-
tores y Recolectores de Trufa de Teruel se está 
trabajando en obtener una Identificación 
Geográfica Protegida. ¿Qué va a suponer 
para la trufa? 

-Esto es importantísimo para Teruel y tiene 
que estar aquí en Sarrión porque es donde ha 
nacido el sector de la Truficultura y es en esta 
comarca donde hay muchas más producción 
que en otros lugares. 

Ana de Miguel, junto a una gran trufa en el centro de interpretación Tuber Universum
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ENTREVISTA ÁNGEL GRACIA PRESIDENTE DE LA COMARCA DE GÚDAR-JAVALAMBRE

Ángel Gracia es el presidente de la comarca 
de Gúdar-Javalambre y un firme defensor de 
la importancia que tiene el sector para la eco-
nomía no solo de esta zona, sino de toda la 
provincia de Teruel.  

-Un estudio económico vincula la produc-
ción de trufa al mantenimiento de la pobla-
ción. ¿Cree que es uno de los sectores que 
sostienen la comarca? 

-Sí, de hecho Sarrión es el mejor exponen-
te que demuestra esta situación, es un sector 
que económicamente tiene gran repercusión 
en el territorio y esa influencia se va exten-
diendo cada día más. 

-La última reunión del Grupo Europeo de 
Trufa y Truficultura (GETT) tuvo lugar en Sa-
rrión y Mora. ¿El mundo mira a esta comar-
ca para hablar de trufa? 

-Somos los primeros productores de trufa, 
además tenemos una gran calidad de pro-
ducto y estamos en el punto de mira de cómo 
va desarrollándose todo el sector y la demos-
tración más evidente es la celebración de la 
asamblea del GETT en Mora. Se completó 
con una visita a Sarrión para conocer todo lo 
que se está haciendo, todas las infraestructu-
ras que, en torno a las plantaciones, se están 
realizando para garantizar una producción 
estabilizada. 

-Fitruf, la Feria Internacional de la Trufa 
es sin duda el certamen comarcal de mayor 
relevancia y uno de los más importantes de 
la provincia. ¿Hacia dónde cree que debe 
evolucionar? 

-Creo que cada vez se va desarrollando 
más la truficultura, debemos trabajar más el 
capítulo de la formación para la utilización 
de la propia trufa y, en ese sentido, se están 
dando pasos, pero se debería intensificar 
más el trabajo de cara a lograr que el valor 
añadido se quede en el territorio. 

-¿Cuál es la colaboración de la comarca 
con el sector trufero? 

-Estamos siempre a su disposición en 
aquellas cuestiones que nos plantean, no te-
nemos competencias en materia de agricultu-
ra pero mantenemos una excelente relación y 
hay distintas acciones puntuales que se van 
sucediendo, colaboramos con la feria de la 
trufa, ahora con el encuentro europeo y con 
todas las acciones que nos plantean. Con el 
tema del regadío social que están desarro-
llando siempre hemos estado muy preocupa-
dos desde la comarca, insistiendo y defen-
diendo su ejecución. 

-¿Cree que la trufa es un producto com-
patible con el impulso de la comarca? 

-Hacen un buen maridaje ambos, el trufitu-
rismo tiene mucho recorrido y conlleva por un 
lado buscar nuevas experiencias a través de 
la visita a Tuber Universum y al campo, pero 
también disfrutarla en la gastronomía. 

-¿La evolución del sector en esta zona po-
dría ser un ejemplo a seguir por otros territo-
rios rurales? 

-Creo que se ha demostrado que es una 
cuestión de gran eficacia en cuanto al fortale-
cimiento del tejido económico y crecimiento 
poblacional. 

-Cada año se celebra en Mora de Rubie-
los y Sarrión un curso de la Universidad de 
Verano de Teruel. ¿Qué importancia tiene la 
investigación para el sector? 

-Es fundamental, en este momento el des-
arrollo del sector tiene que ir de la mano del pro-
ceso de investigación en este terreno y se está 
haciendo una buena labor de coordinación en 

cuanto a las necesidades que tienen los truficul-
tores para que se investiguen a nivel científico. 

-Atruter está trabajando en la obtención 
de una IGP para la trufa. ¿Cómo cree que va 
a repercutir? 

-Va a ser muy positivo, será un avance tre-
mendamente positivo y favorable, de revalori-
zación del producto todavía más si cabe.

“El desarrollo del sector 
tiene que ir de la mano 
de la investigación”
“Hay un buen maridaje entre trufa y turismo y el 
trufiturismo tiene mucho recorrido, supone vivir 
experiencias en el campo y también gastronómicas”

Ángel Gracia es el presidente de la Comarca de Gúdar-Javalambre
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ENTREVISTA MICHEL TOURNAYRE PRESIDENTE DEL GETT, EL GRUPO EUROPEO DE TRUFA Y TRUFICULTURA

“El GETT es importante para trabajar proyectos y reivindicar en común e 
integrarnos en el Instituto Europeo de Micología nos hará más eficaces”

“Usar fotos de la trufa para 
vender aromas crea confusión”

Michel Tournayre es truficultor en Francia y 
presidente del Grupo Europeo de Trufa y 
Truficultura, un cargo que ostenta desde ha-
ce ya tres años aunque debido a la pande-
mia en todo este tiempo apenas se han des-
arrollado acciones por parte de esta agru-
pación. También fue el máximo responsa-
ble de la Federación de Truficultura en Fran-
cia. 

-¿Para qué sirve el GETT, el Grupo Eu-
ropeo de Trufa y Truficultura? 

-Es muy importante para intercambiar lo 
que se hace en cada país, qué es lo que 
nos preocupa, también para trabajar en los 
proyectos y reivindicar osas en común de 
cara a la Unión Europea. La unión hace la 
fuerza.  

-¿Qué fue lo más importante de la reu-
nión celebrada en Mora de Rubielos y Sa-
rrión? 

-Hasta ahora el Grupo Europeo de Trufa 
y Truficultura era un grupo de intercambio 
de las actividades que se hacían en cada 
país en torno a la trufa, pero hemos decidi-
do pasar a un grado superior y crear una 
auténtica estructura en torno a la trufa a ni-
vel de Europa. 

-¿Qué quiere decir pasar a un nivel su-
perior? 

-Hemos decido que la parte técnica, ad-
ministrativa y de investigación esté acom-
pañada por el Instituto Europeo de Micolo-
gía, integrar al Grupo Europeo de Trufa y 
Truficultura en el EMI, quedes una estructura 
europea ya creada y nos permitirá ser mu-

cho más eficaces. Esta estructura puede re-
presentar a todos los asociados y trabajar 
sobre proyectos de interés común. Hasta 
ahora el GETT ea más informal, más como 
un grupo de amigos, y esta nueva estructu-
ra va a ser más eficaz a la hora de conse-
guir proyectos. 

-¿Qué tipos de proyectos tienen previs-
to impulsar desde el GETT? 

-Vamos a trabajar para identificar priori-
dades, por ejemplo en cuanto a la lucha 
con los aromas y los productos derivados, 
que es algo que tenemos que combatir con-
juntamente. Tenemos que identificar qué 
podemos conseguir de Europa, conocer 
qué convocatorias y proyectos hay para in-
tentar que el sector de la trufa sea más reco-
nocido a nivel de la Unión Europea para 
conseguir financiación a nivel de comuni-
cación, investigación o promoción, entre 
otros.  

-Sorprende que la cuestión aromática 
sea un problema también en países con 
una gran cultura en torno a la truficultura, 
como es el caso de Francia. 

-Es nuestro gran caballo de batalla, nos 
causa muchos problemas porque el uso de 
los aromas es una práctica habitual en la in-
dustria y hacen mucho dinero con ellos. En 
muchas tiendas de Francia se venden este 
tipo de productos y supone un gran incon-
veniente para nosotros porque hacen nego-
cio utilizando la imagen de la trufa ante el 
consumidor general para vender, pero lo 
que hacen es confundirlo.Michel Tournayre en Mora de Rubielos
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XXI EDICIÓN DE LA FERIA INTERNACIONAL DE SARRIÓN

Fitruf es la referencia  
para consumidores y 
profesionales de la trufa
El mejor escaparate para medir el pulso al sector  
se desarrollará entre los días 9 al 11 de diciembre  
en la comarca de Gúdar-Javalambre

La Feria Internacional de la Trufa, Fitruf, que 
se desarrollará del 9 al 11 de diciembre, tie-
ne una trayectoria de más de dos décadas 
de existencia, lo que la convierte en el refe-
rente en España para el sector. Se trata de 
una muestra monográfica que gira en torno al 

diamante negro de Teruel. Es un punto de en-
cuentro para especialistas en truficultura y 
también para los particulares que quieren 
acercarse a un producto con fama de sofistic-
do pero que, en realidad, es muy fácil de in-
corporar a cualquier plato. 

En 2021 las restricciones sanitarias afectaron a la participación del público. Archivo Diario de Teruel
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y en cuñas

Casi medio centenar de expositores mos-
trarán sus propuestas comerciales en los dos 
pabellones que tiene Sarrión, uno destinado 
a la maquinaria y la investigación y otro, de 
mayor tamaño, en el que tiene cabida desde 
la alimentación a los viveristas, pasando por 
las publicaciones en torno a la trufa. 

Los organizadores confían en alcanzar la 
cifra de los 12.000 visitantes lograda en 
años previos a la pandemia. El coronavirus 
obligó a suspender la edición de 2020 y a 
celebrar con restricciones y exigencia del pa-
saporte covid la de 2021, en la que la afluen-
cia de público fue menor. En esta ocasión es-
peran recuperar los datos de 2019 y el interés 
por parte de los asistentes por degustar y dis-
frutar de un producto cinco estrellas. 

 
Jornadas técnicas 
Como es habitual, Fitruf se complementará 
con varias ponencias técnicas en las que se 
analizarán las más recientes inquietudes del 
sector. El investigador del Centro de Ciencia 
y tecnología Forestal de Cataluña, Daniel 
Oliach, impartirá el sábado por la mañana 
una charla en la que hablará del estado ac-
tual del sector, así como de los desafíos y ac-
ciones a desarrollar. Ese mismo día tendrá lu-
gar una mesa redonda sobre la obtención del 
certificado ecológico de las producciones de 
trufa y la certificación ecológica en el proce-
so industrial de comercialización posterior. En 
la misma tomarán parte Antonio Artal, presi-
dente del comité Aragonés de Agricultura 
Ecológica, Daniel Brito, presidente de la Aso-
ciación de Truficultores y Recolectores de Tru-
fa de Teruel, Atruter; José Mª Serentill, presi-
dente de Fetruse, la Federación Española de 
Setas y Trufas, y Antonio Montoro, profesor 
de Biología y Seguridad Alimentaria de la 
Universidad de Barcelona.
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XXI EDICIÓN DE LA FERIA INTERNACIONAL DE SARRIÓN

Las tapas, a un precio de 3 euros –3,5 con bebida– serán, un año más, 
el gran atractivo para quien desea probar Tuber melanosporum

Recetas caseras donde la trufa 
fresca está asegurada

Las tapas a partir guisos caseros tocados con 
la sofisticación de la trufa se han convertido 
para los particulares en uno de los elementos 
más atractivos de Fitruf, la Feria Internacional 
de la Trufa de Sarrión. En las dos barras, la 
que gestiona la Asociación de Mujeres de 
Sarrión y la de la Comisión de Fiestas de la 
localidad, es posible degustar platos donde 
el diamante negro se convierte en protago-
nista. Las tapas de la Asociación de Mujeres 
se venderán a 3 euros, 3,5 euros con bebi-
da, y entre las propuestas estarán los clási-
cos huevos fritos con trufa, que son una de 
las tapas estrella y la previsión es servir en tor-
no a 180 docenas –fritos y en tortilla–.  

Además de las clásicas albóndigas en 
salsa de trufa, las croquetas o el queso cre-

Pasta, albóndigas, 
croquetas o risoto son 

algunas de las propuestas 
que se podrán degustar en 
el recinto ferial durante esta 

edición de Fitruf
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moso, este año habrá platos que se ofrecie-
ron por primera vez en 2021 y que la bue-
na aceptación ha propiciado que de nuevo 
estén entre el catálogo, como la pasta trufa-
da o el risoto de setas y trufa. 

La presidenta de la Asociación de Mu-
jeres, Angels Cubells, plantea que en es-
ta edición de 2022 recuperarán las cifras 
de elaboración de tapas previas a la 
pandemia. Prepararán 60 kilos de cro-
quetas o los 85 de albóndigas que espe-
ran servir. La agrupación, que este año 
celebra su 25 aniversario, cuenta con 
143 mujeres asociadas y en la prepara-
ción de las propuestas gastronómicas se 
implican las 15 de la directiva y otras tan-
tas colaboradoras. 
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Las restricciones sanitarias hicieron que el año 
pasado no se pudieran degustar las tapas en el 
recinto ferial, una costumbre que este año  2022 
se espera recuperar

La Feria Internacional de la Tru-
fa de Sarrión, Fitruf, celebra 
cada año varios concursos 
que se han convertido ya en 
un referente y un símbolo de 
prestigio para las empresas y 
productores que los ganan. 
Uno de ellos es a la trufa de 
mayor peso y otro valora la de 
mejor aroma. Ambas piezas 
se subastan y los beneficios de 
la venta se destinan a la Aso-
ciación Española Contra el 
Cáncer (AECC).  

Por otro lado, se realizarán 
los concursos gastronómicos y 
de búsqueda de trufa con pe-
rro adiestrado en la modali-
dad infantil y adulta. Esta prue-
ba se lleva a cabo en las fin-
cas anexas al recinto ferial. 

Concurso  
de peso, calidad  
y de búsqueda 
con perros
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VIERNES, 9 DE DICIEMBRE  
11:30 h. Recinto ferial 
Apertura del Recinto ferial para el público en general.  
13:00 h. Recinto ferial 
Inauguración Oficial de la Feria de la Trufa (Fitruf 2022) 
A cargo del Ilmo. Sr. D. Arturo Aliaga López, Vicepresi-
dente y Consejero de Industria, Competitividad y Desarro-
llo empresarial del Gobierno de Aragón.  
16:00 h. Recinto ferial 
Inicio del plazo de inscripción a los concursos de perros 
truferos en las categorías adulto e infantil (hasta 14 años) 
Inscripciones en el Stand del Ayuntamiento. Plazas limita-
das.  
17:00 h. Recinto ferial 
XX Concurso de gastronomía. Presentación de platos tru-
fados. Inscripciones en el Stand del Ayuntamiento.  
17:30 h. Recinto ferial 
Degustación de platos trufados por el jurado y calificación 
de la misma.  
19:00 h. Edificio Multiusos 
Maridaje de vinos y trufa a cargo de D. Raúl Igual Ibañez, 
mejor sumiller de España 2010 y 2021.Cata abierta al 
público en general.  
20:00 h. Recinto ferial 
Cierre del recinto ferial. 
 
SÁBADO, 10 DE DICIEMBRE  
10:00 h. Recinto ferial 
Apertura del Recinto ferial para el público en general.  
10:00 h. Edificio multiusos Calle Molino 8 
Conferencia sobre "Estado actual del sector trufero. Des-
afíos y acciones a desarrollar".  
12:00 h. Edificio multiusos Calle Molino 8 
Mesa redonda sobre "Obtención Certificado ecológico 
"ECO" de las producciones de trufa y la certificación ecoló-
gica en el proceso industrial de comercialización posterior".  
12:00 h. Edificio multiusos Calle Molino 8 
Fin del plazo de inscripciones en el VIII concurso de perros 
truferos en categoría infantil (hasta 14 años). 

12:30 h. Campo anexo al recinto ferial 
Presentación y VIII Concurso infantil de perros truferos.  
13:30 h. Recinto ferial 
Finaliza el plazo de recepción de trufas al XVI concurso de 
trufa de más peso y de mayor calidad.  
16:30 h. Campo anexo al recinto ferial 
Exhibición de búsqueda de trufa.  
18:00 h. Salón de actos Edificio Multiusos 
Charla divulgativa "Usos culinarios de la trufa".  
19:00 h. Recinto ferial 
Subasta de las trufas ganadoras del concurso del XVI con-
curso de las trufas de mayor calidad.  
20:00 h. Recinto ferial 
Fin del plazo de inscripciones en el XX Concurso de perros 
truferos para adultos.  
20:00 h. Recinto ferial 
Cierre del recinto ferial.  
22:00 h. Hotel Atalaya 
Cena degustación de productos trufados. Público en gene-
ral. Se celebrará en el Hotel Atalaya de Sarrión y será 
ofrecida por Restaurante Serrón. 
 
DOMINGO, 11 DE DICIEMBRE  
10:00 h. Recinto ferial 
Apertura del Recinto ferial para el público en general.  
10:30 h. Recinto ferial 
Taller Panel de Cata.  
11:30 h. Campo anexo al Recinto ferial 
Presentación de perros truferos participantes en el XX con-
curso.  
12:00 h. Campo anexo al Recinto ferial 
XX Concurso demostración de perros truferos.  
13:00 h. Recinto ferial 
Taller Panel de Cata.  
14:00 h. Recinto ferial 
Entrega de premios de concursos y acto de clausura.  
16:00 h. Recinto ferial 
Cierre del recinto ferial.
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REPORTAJE / EL CURSO DE LA UNIVERSIDAD DE VERANO DE TERUEL ACANZA SU VIII EDICIÓN

La Universidad de Verano de Teruel-Funda-
ción Antonio Gargallo celebrará entre el lu-
nes 20 y el jueves 23 de febrero de 2023, el 
Curso de Truficultura Práctica en Mora y Sa-
rrión, que llega ya a su VIII edición. En esta 
ocasión la formación atenderá cuestiones  co-
mo la conversión de los cultivos a ecológico o 
el adiestramiento de los perros, un tema que 
ya se abordó en la edición anterior pero que 
es de gran importancia porque se ha compro-
bado que buena parte de la producción trufe-
ra se queda en el campo. 

Esto constituye un grave problema tanto 
por la pérdida de ingresos que entraña como 
porque la putrefacción de esos hongos son el 
caldo de cultivo perfecto para la aparición 
de plagas. Por eso, los perros truferos perfec-
tamente adiestrados y con capacidad para 
detectar el mayor número de piezas de trufa 
a lo largo de toda la campaña, son una he-
rramienta básica para todos los truficultores. 
Durante la actividad formativa se dedicará to-
da una mañana a adiestramiento canino. 

 
Demanda del sector 
La directora del Curso de la UVT, María Mar-
tín Santafé, señaló que la jornada de adies-
tramiento se hizo de forma puntual en la pa-
sada edición pero se mantendrá porque “se 
ha detectado que el sector lo necesita”. 

El conocimiento  
de la Universidad se 
traslada al campo 

El adiestramiento de 
perros y el cultivo 
ecológico serán dos de 
los temas que se tratarán 
del 20 al 23 de febrero

Asistentes al Curso de Truficultura Práctica en la última edición, celebrada este año 2022

También las charlas orientadas al cambio 
a ecológico surgen de una demanda plantea-
da por los truficultores. El objetivo será mos-
trarles tanto los trámites necesarios como la 
gestión que implica y el mercado al que hay 
que dirigir ese producto. 

Uno de los actos más relevantes del cur-
so en esta VIII edición será la realización de 

una demostración del Panel de Cata en eLl 
Castillo de Mora de Rubielos. El evento per-
mitirá “dar a la trufa todo el valor añadido 
que merece”, especifica la responsable del 
curso, quien añade que el diamante negro 
constituye un elemento de vital importancia 
para reactivar todo el entorno donde se pro-
duce. 

ESPECIALISTAS EN SEGUROS PARA TRUFICULTORES

LORENZO LAHOZ ASESORES, SLU
Ctra. Alcañiz, 72 bajo 44003 - Teruel
Tlfs.: 978 61 31 00 / 609 561 025
 Concha Julián 687 719 483 
Email: l.lahoz@generalimediadores.es
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LA IRRIGACIÓN DE LAS FINCAS CON CARRASCAS MICORRIZADAS SERÁ PRONTO UNA REALIDAD

Sarrión regará  
sus trufas en 2023
Las obras de la primera fase estarán terminadas a 
finales de este mes de diciembre y a lo largo del 
próximo ejercicio concluirá la totalidad de la obra

La totalidad de la primera fase de las obras 
de regadío, que alcanzan 618 hectáreas, es-
tará terminada a finales de este mes de di-
ciembre. Sin embargo, la ampliación del pro-
yecto, que supone un importante ahorro en el 
coste por hectárea, extenderá los trabajos du-
rante buena parte de 2023, año en el que, 
no obstante, la totalidad de la obra estará 
concluida y las tuberías de riego se estrena-
rán. 

El plazo de ejecución de las obras de la 
primera fase concluirá el próximo 23 de mar-
zo, pero el buen ritmo de los trabajos hace 
que estén terminados este mismo mes. Sin em-
bargo, en estos meses se desarrollarán las 
obras de la segunda fase, cuya ejecución 
aprovecha buena parte de las infraestructuras 
de ese primer proyecto que contemplada la 
irrigación de 618 hectáreas. 

Ahora se sumarán otras 332 hectáreas 
distribuidas en 515 parcelas y el presupuesto  
original es de 3,84 millones, que sumados a 
los 15,3 millones de la primera fase daría una 
acumulación presupuestaria de 19,16. Sin 
embrago, la ejecución de ambos proyectos 
de forma conjunta se eleva a 17,98 euros.  

Ese incremento de 2,66 millones en el 
presupuesto va a ser asumido íntegramente 
por los regantes, sin aumentar la partida fi-
nanciada por el Gobierno de Aragón. Aún 
así, el precio por hectárea baja sustancial-
mente con la ampliación. Así, el coste por 
hectárea a irrigar de las obras era de 

24.800 euros, de los que los regantes debí-
an pagar 14.000 puesto que el resto era asu-
mido por el Gobierno de Aragón. Ahora el 
precio se reduce a algo menos de 19.000 
euros, de los que los regantes costearán en 
torno a 10.000. 

 
Una obra compleja 
El desarrollo conjunto de ambas actuaciones 
permite compartir las principales infraestructu-
ras, como bombeos o balsas, y también parte 
de las zanjas y tuberías, a las que únicamen-
te hay que añadir el tramo que va desde la 
general hasta las nuevas fincas que se han su-
mado. Todo ello constituye, según explica el 
director del proyecto, el ingeniero agrónomo 
Ricardo Ibáñez, “un importante ahorro econó-
mico y una reducción de los efectos ambien-
tales”. 

Tuberías secundarias para las fincas truferas 

D 
A 
T 
O

950 
hectáreas

es el total que se  
regarán cuando estén 
terminadas las dos  
fases del proyecto

Las nuevas obras que se suman a las que 
están a punto de finalizar consisten en exten-
der la red terciaria de riego a las nuevas par-
celas incluidas y en la modificación de algu-
nas de las tuberías secundarias. También se in-
cluye una línea eléctrica que alimentará al son-
deo número 2, que en el proyecto inicial se 
iba a alimentar con grupos electrógenos. 
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El regadío de las fincas con plantaciones 
de carrascas de Sarrión entraña una gran 
complejidad tanto por la extensión de la su-
perficie que abarca, de los términos munici-
pales de Sarrión, Albentosa, Manzanera y La 
Puebla de Valverde– como por el desnivel de 
400 metros existente entre los diferentes pun-
tos. Esto hace que el coste por hectárea se du-

plique con respecto aun regadío convencio-
nal.  

En total habrá más de 300 kilómetros de 
tuberías, entre las principales y las que van 
hasta las fincas particulares y el agua se distri-
buirá a parir de dos balsas que se abastece-
rán de dos pozos. Dos de los pozos están en 
la zona norte de Sarrión, en la en la zona 

comprendida entre el Llano del Pobo y Lomas 
de Babor. Estos acuíferos llenan una balsa de 
62.000 metros cúbicos de capacidad y que 
ocupa una extensión de unas dos hectáreas. 
El tercer pozo está localizado al sur del térmi-
no municipal de Sarrión, en la zona de la 
Cruz-Ermita de San Cristóbal, y llenará una 
balsa de 10.000 metros cúbicos.

Tuberías de riego y zanjas por las que discurren. Servicio Provincial de Agricultura
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LA IRRIGACIÓN DE LAS FINCAS CON CARRASCAS MICORRIZADAS SERÁ PRONTO UNA REALIDAD

Regar las fincas truferas es la ga-
rantía para mantener una produc-
ción estable. La trufa no necesita 
una gran cantidad de agua, pero 
sí un mínimo en los momentos en 
los que se está desarrollando para 
garantizar su crecimiento. Las tor-
mentas de verano, ahora cada 
vez más escasas, eran la garantía 
para una buena campaña de tru-
fa. La importancia del riego que-
da patente en la perforación de 
pozos y en la presencia de balsas 
en las diferentes fincas de carras-
cas. El proyecto de riego que este 
año se pone en marcha supondrá 
una garantía para casi 1.000 
hectáreas, lo que supone un 10% 
del total provincial y que, ade-
más, se sumarán a en torno a otro 
10% que ya cuenta con riego ac-
tualmente. 

El maná que la 
trufa necesita
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18%  
de incremento

en el presupuesto  
supone un aumento del 
50% en las fincas trufe-
ras con la segunda fase

PRODUCTORES DE TRUFA
DEL CAMPO A LA MESA 

¿QUÉ TRUFA? LA DE ARAGÓN

www.trufafusionaragon.es

TRUFA FUSIÓN ARAGÓN, S.L. C/ ERAS, 7 
(50369 - LECHÓN - ZARAGOZA)
656810208-656840568
trufafusion@gmail.com

Construcción de la 
nave para la esta-
ción de bombeo.  

Servicio Provincial de 
Agricultura
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REPORTAJE / INVESTIGACIÓN SOBRE EL AROMA DE ‘TUBER MELANOSPORUM’ EN DIFERENTES LATITUDES

Las trufas que se cultivan en las diferentes par-
tes del mundo tienen un aroma similar para 
los consumidores, que no son capaces de dis-
tinguir unas de otras, aunque sean expertos. 
Sí existen diferencias en los compuestos volá-
tiles, que se detectan con un cromatógrafo de 
gases ya que es capaz de identificar com-
puestos muy diversos y en bajas cantidades. 

La investigadora del Centro de Investiga-
ción y Tecnología Alimentaria de Aragón (Ci-
ta), Eva Tejedor Calvo, ha realizado un traba-
jo en el marco del proyecto H2020 Intact en 
el que ha analizado los 79 compuestos volá-
tiles de las trufas argentinas haciendo una 
comparación con las de España, Australia, 
Francia e Italia y, aunque el trabajo está sin 
concluir, los primeros análisis muestran que 
las argentinas comparten a nivel químico más 
compuestos con las australianas pero, de las 
dos, la argentina es más parecida a la espa-
ñola. Por otro lado, las argentinas se aseme-
jan más a la de España que a la de Francia. 

Tejedor destaca que las plantas proceden 
del único vivero que produce planta micorri-
zada en Argentina, aunque se desconoce el 
origen de las esporas usadas en el proceso. 

De todas formas, la experta recalca que 
“es complicado que una persona identifique 
la procedencia de una trufa, porque con los 
test sensoriales realizados ni consumidores ni 
expertos notan diferencias entre árboles, 
plantaciones o incluso países. “Si cogemos 
una trufa de una encina de Teruel y otra de un 
roble de Argentina no vamos a saber cuál es 
cuál”, asevera. 

Estos análisis son de gran relevancia a ni-
vel gastronómico puesto que es una buena 
forma de mantener la venta de trufa a lo largo 
de todo el año, ya que las características or-
ganolépticas de todos los ejemplares de Tu-
ber melanosporum son muy parecidas. Los re-
sultados de este proyecto son un “pequeño 
paso” que contribuye a que las trufas no sean 
un producto estacional ya que en Argentina 
se recogen desde junio hasta mitad de sep-
tiembre y en Australia incluso un poco antes. 
Para los análisis, Tejedor estuvo durante cinco 
meses en Argentina y contó con la colabora-
ción de Trufas del Nuevo Mundo en Esparti-
llar, que le proporcionaron los hongos. Eva Tejedor, con una trufa de gran tamaño que ella misma recolectó en una finca argentina

Una trufa de Teruel  
y otra de Argentina 
huelen igual
Las cualidades organolépticas del hongo son 
similares, lo que abre un importante campo para 
garantizar el producto en las mesas todo el año
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Eva Tejedor, con responsables de la empresa argentina Trufas Nuevo Mundo

H2020 INTACT -Innovation in Truffle cultivation, 
preservAtion, procCessing and wild truffle resour-
ces managemenT– es un proyecto europeo en el 
que participa el Centro de Investigación y Tecnolo-
gía Agroalimentaria de Aragón (Cita) junto a otros 
organismos tanto españoles como de otros lugares 
del mundo y que consiste en el intercambio de per-
sonal de investigación del sector de la truficultura 
para conocer diferentes experiencias. 

Además del Cita, está el Ciet (Centro de Investi-
gación y Experimentación en Truficultura), la Dipu-
tación Provincial de Huesca, la Universidad de Má-
laga y, el Centro Tecnológico Forestal de Cataluña.  

En Europa forman parte del proyecto como so-
cios, universidades e instituciones de Italia como la 
Universidad de Sassari, la Universidad de Perugia 
y el Consejo Nacional para la Investigación 
(CNR), de Francia participa el Instituto Nacional de 
Investigaciones Agrarias y de Serbia la Universi-
dad de Belgrado.  

De fuera de Europa colaboran la Universidad 
Autónoma de Chile, la Universidad Mohamed V de 
Rabat, y el Consejo Nacional de Investigaciones 
Científicas y Técnicas y el Centro de Investigación y 
Extensión Forestal Andino Patagónico, ambos de 
Argentina, así como diferentes empresas de los di-
versos países, entre ellas la oscense Aragotruf.

Intact, un proyecto europeo 
con implicación del Cita
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REPORTAJE / LOS COMPUESTOS QUÍMICOS, LOS GRANDES ENEMIGOS

El uso de aromas 
confunde al consumidor  
y amenaza al sector
Aprovechan la buena imagen que tiene la trufa para 
el etiquetado pero no la utilizan en su composicion

La proliferación en el mercado de numerosos 
productos que utilizan el nombre de trufa pero 
lo que realmente contienen son compuestos 
químicos, sin ningún parecido con el aroma 
real de Tuber melanosporum es uno de los 
principales problemas al que se enfrenta el 
sector. Así se puso de manifiesto durante la 
reunión del Grupo Europeo de Trufa y Truficul-
tura (GETT) que tuvo lugar en octubre en las 
localidades de Mora de Rubielos y Sarrión.  

Al encuentro asistieron representantes de 
las federaciones de asociaciones truferas de 
España, Francia e Italia y todos ellos han 
puesto el foco en la problemática que entraña 
la venta y el uso generalizado de productos 
con aroma inspirado en Tuber magnatum, co-
mercializados con la imagen de Tuber mela-
nosporum, pero que no se elaboran a partir 
de la trufa negra ni tienen nada que ver con 
ella. 

El presidente del Grupo Europeo de Trufa 
y Truficultura (GETT), Michel Tournayre, reco-
noció que el empleo de estos aromatizantes 
son “el caballo de batalla” del sector en la ac-
tualidad. Detalló que crean muchos proble-
mas porque, además, se trata de un negocio 
en auge puesto que cada vez hay más mar-
cas en el mercado que los utilizan.  

Los expertos internacionales insistieron en 
que todos estos productos que hay a la venta 
se aprovechan de la buena imagen que tiene 
la trufa, que vende por sí misma, y utilizan su 

nombre  para unos alimentos que nada tienen 
que ver con la Tuber melanosporum en fresco. 
“Confunden al consumidor”, sentenció Tour-
nayre. 
 
Mostrar el verdadero aroma 
El presidente de la Federación de Truficultores 
Franceses, Alain Ambialet, indicó que la solu-
ción a este grave problema para todos los 
productores, independientemente del país, 
pasa por “mostrar la verdadera trufa” y darla 
a conocer entre los consumidores, para evitar 
que les cuelen aromas que les llevan a aso-
ciar la trufa con otros compuestos totalmente 
diferentes.  

En este sentido, los expertos sobre aromas 
recuerdan que, hasta la fecha, el aroma de la 
trufa negra no ha sido reproducido porque se 
necesitarían para ello no uno, sino muchos 
compuestos. Sí hay sustancias inspiradas en 

Participantes de la reunión del GETT, en Sarrión

la trufa blanca o magnatum, cuya producción 
está prácticamente limitada a Italia.  

Además, es conveniente que los consumi-
dores lean la letra pequeña de las etiquetas 
antes de adquirir un producto supuestamente 
trufado, puesto que en ella comprobarán el 
porcentaje que realmente contiene de Tuber 
melasporum, que suele ser inexistente. En su 
lugar sí aparecen en ocasiones otras espe-
cies, como Tuber indicum -que es la trufa chi-
na, sin ningún valor gastronómico pero de si-
milar apariencia– o Tuber aestivum (también 
conocida como trufa de verano), cuyo aroma 
y sabor difieren totalmente de la trufa negra o 
de invierno.
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30 
compuestos

serían necesarios para 
lograr una imitación del 
complejo e intrincado 
aroma de la trufa negra
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Tuber melanosporum tiene en torno a 70 matices aromáticos y, para lo-
grar imitar su aroma sería necesario añadir diversos aromatizantes. Eso 
encarecería el producto y es el motivo de que se utilice el de la trufa blan-
ca, Tuber magnatum, que es el que se detecta en la mayor parte de los 
productos trufados. La investigadora Eva Tejedor detalla que, para imitar 
bien los matices de la melanosporum sería necesario añadir unos 30 com-
puestos, algo que no es factible porque precisamente lo que se busca con 
estos aromatizantes es economizar. 

El compuesto más habitual empleado como aromatizante es  2,4-ditia-
pentano (bis-(metiltio)-metano o BMTM), que es característico del aroma 
de la trufa blanca pero no está presente en la negra. Por otro lado, en un 
intento de imitar el aroma de la trufa negra, se ha establecido una nueva 
fórmula compuesta por una mezcla de DMS y 2-metil-butanal (2-MB) que 
intenta replicar el aroma de Tuber melanosporum. 

En todos los casos son aromatizantes de origen natural puesto que, 
aunque no están extraídos de la trufa a la que intentan imitar, sí tienen un 
origen vegetal, animal o microbiológico, y corresponden a sustancias que 
están naturalmente presentes y han sido identificados en la naturaleza.

¿Por qué no existe el aroma de la trufa negra?
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REPORTAJE / LOS COMPUESTOS QUÍMICOS, LOS GRANDES ENEMIGOS

Un análisis del Cita analiza el 
contenido del hongo en alimentos

Productos trufados sin trufa, la 
realidad de los supermercados

Un análisis realizado por los investigadores del Centro de Investigación y 
Tecnología Alimentaria de Aragón (Cita) muestra que prácticamente nin-
guno de los productos que existen en los lineales de los supermercados 
como trufados y en cuyas etiquetas muestran imágenes de las trufas más 
preciadas,  tienen un contenido mínimo de trufa del 1%, salvo alguna ex-
cepción. El estudio realizado con consumidores demostró que los que no 
conocían la trufa evaluaban mejor los productos con aroma que los que 
realmente llevaban trufa, algo que no ocurría con los que sí conocen el 
preciado hongo. 

En España existe un vacío legal en cuanto al etiquetado y uso de trufa 
en los productos, y hay algunos que ponen la foto de Tuber melanospo-
rum, en el etiquetado hacen referencia a Tuber aestivum y al analizar el 
contenido se constata que lo que han usado es trufa china (Tuber indicum. 
En otros casos, comenta la investigadora Eva Tejedor, en los ingredientes 
del etiquetado se habla de melanosporum pero el análisis esporal y de 
ADN desvela que lo que realmente lleva es aestivum. 

La legislación en otros países es más estricta y en Francia solo se pue-
de usar la palabra trufa en el etiquetada si el alimento contiene un mínimo 
de un 3% de melanosporum, bruma o magnatum. “En españa no hay nin-
guna legislación que establezca dónde puedes utilizar la palabra trufa”, 
apunta Tejedor, quien destaca la importancia que tiene un marco común. 

Entre las conclusiones a las que llegaron es que solo el 20% de los ali-
mentos analizados estaban bien etiquetados. El principal problema de-
tectado en los productos trufados fue la terminología de la especie de tru-
fa, ya sea que estaba mal escrita o no era la misma especie que contenía 
el producto. Eva Tejedor, realizando pruebas en el laboratorio
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REPORTAJE / FORMACIÓN DE JUECES PARA VALORAR PIEZAS DE ‘TUBER MELANOSPORUM’

Atruter y el Cita están desarrollando sesiones de formación con las que 
una treinente de personas aspiran a convertirse en catadores de trufa

Un Panel de Cata como 
herramienta de la IGP

La Asociación de Recolectores  y cultivadores 
de Trufa de la provincia de Teruel (Atruter) está 
desarrollando actualmente, con la colabora-
ción de Centro de Investigación y Tecnología 
Agroalimentaria de Aragón (Cita) la forma-
ción de los jueves que integrarán el  Panel de 
Cata de Trufa Negra de Teruel. Se trata de 

una herramienta básica para garantizar la 
calidad del producto de cara a la puesta en 
funcionamiento de la Indicación Geográfica 
Protegida (IGP) Trufa Negra de Teruel, cuyos 
trámites ya se han iniciado y que será la pri-
mera del mundo en contar con este marcha-
mo de calidad. 

Para el desarrollo del Panel de Cata, Atru-
ter cuenta con el apoyo financiero del Ministe-
rio de Agricultura, Ganadería y Pesca (Ma-
pa), a través de una partida de 100.000 eu-
ros incluida en los Presupuestos Generales del 
Estado de 2022 a través de una modificación 
presupuestaria formulada por Teruel Existe. 

Algunos de los aspirantes a formar parte en el Panel de Cata de Trufa Negra de Teruel durante las pruebas de selección realizadas en noviembre
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 Además, para la realización de este pro-
yecto cuentan con el respaldo técnico del 
Centro de Investigación y Tecnología Agroali-
mentaria de Aragón (Cita), que depende del 
Gobierno de Aragón. Serán los investigado-
res Pedro Marco  y Eva Tejedor, con una gran 
trayectoria en el estudio del aroma y las cuali-
dades organolépticas de Tuber melanospo-
rum, los encargados tanto de la realización 
de las pruebas de acceso como de llevar a 
cabo el proceso formativo.  

El Panel de Cata tendrá una serie de fun-
ciones dentro del Consejo Regulador, como 
garantizar la calidad de la Trufa Negra de Te-
ruel, su trazabilidad y proteger tanto al consu-
midor como al productor. 

La formación para ser miembro del Panel 
de Cata la realizarán un total de 30 personas 
que fueron los que pasaron las pruebas del 
proceso selectivo realizado el pasado miér-
coles en la sede de Atruter. Durante las mis-

mas, los 40 aspirantes se enfrentaron a dife-
rentes test sensoriales en los que debían de-
tectar tanto aromatizantes como trufas de di-
versas especies.  

“Las sesiones formativas se desarrolla-
rán durante los meses de noviembre y di-
ciembre”, detalló la gerente de Atruter, Isa-
bel Doñate. El Panel de Cata continuará 
con su formación y acciones más concretas 
a partir de 2023 hasta la finalización de la 
campaña de trufa. El objetivo, como co-
mentó la gerente es contar con un grupo de 
personas formadas para atender las necesi-
dades de la IGP. 

La Asociación ya constituyó en 2019 un 
Panel de Cata que, desde entonces, ha parti-
cipado en diferentes eventos tanto promocio-
nales como en concursos donde ha actuado 
como jurado. El investigador Pedro Marco se-
ñaló que esta experiencia previa “permite 
avanzar muchísimo”.
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El proceso de selección, entre-
namiento y control de catado-
res se ha realizado  de acuer-
do con la normativa ISO 
8586:2012. Los candidatos 
respondieron a un cuestionario 
en el que se les preguntaba, 
además de datos personales y 
disponibilidad para la realiza-
ción de la formación, cuestio-
nes sobre hábitos de consumo 
de alimentos, así como gustos 
y preferencias. Después, los 
aspirantes realizaron unas 
pruebas que sirvió para deter-
minar el umbral de percepción 
aromática de los candidatos y 
unas pruebas discriminativas 
para saber si los candidatos 
eran capaces de diferenciar 
diversas especies de trufa. La 
última prueba consistió en la  
degustación de dos muestras y  
en la que tuvieron que descri-
bir  qué atributos sensoriales 
eran característicos de las mis-
mas.

Normativa  
ISO 8586:2012

40 
aspirantes

se presentaron a las 
pruebas para participar 
en el proceso formativo 
del Panel de Cata

Una de las aspirantes, durante las pruebas de selección realizadas en la sede de Atruter, en Sarrión
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LAS EMPRESAS / INOTRUF

Sus fundadores, Juan María Estrada y Manuel Doñate, fueron pioneros  
y han dejado el testigo a nuevas generaciones que siguen innovando

27 años impulsando el cultivo 
de trufa y creciendo con él

Inotruf cumple 27 años al servicio de la trufi-
cultura y tanto la empresa como el sector han 
evolucionado de la mano. De los pioneros 
que en ese momento montaron el vivero, Juan 
María Estrada y Manuel Doñate, han dejado 
el testigo a nuevas generaciones que ofrecen 
los servicios que ahora buscan los jóvenes tru-
ficultores, hijos a su vez, en muchos de los ca-
sos, de esos primeros clientes de Inotruf. 

Estrada fue uno de los primeros en hablar 
de truficultura en España y uno de los que la 
introdujo en nuestro país. Sus conocimientos 
se unieron con los de Manuel Doñate, con 
una dilatada experiencia ya entonces en la 
recolección de trufa y juntos montaron un vive-
ro especializado en micorrización de plantas 
truferas.  Desde entonces hasta hoy, Inotruf ha 
puesto en el mercado más de un millón de 
plantas y ha sido uno de los viveros que ha 
posibilitado que, actualmente, Teruel y Espa-

ña estén a la cabeza de la producción mun-
dial de Tuber melanosporum.  

La llegada de las nuevas generaciones de  
Inotruf ha posibilitado el desarrollo de nuevos 
métodos se posicionamiento en el mercado. 
La empresa intenta mejorar su sistema de pro-
ducción con inversión en i+D+I para conti-
nuar siendo puntera en el sector. 

Las encinas (Quercus ilex) micorrizadas, 
protagonistas absolutas durante décadas 
en el vivero y en el campo español están 
dejando paso, de forma paulatina, a los ro-
bles (Quercus faginea) porque, como expli-
ca la administradora general de Inotruf, Si-
mona Doñate, los clientes que comenzaron 
con plantaciones de roble están obtenien-
do muy buenos resultados. Así, aunque du-
rante años ha sido el gran marginado por 
falta de conocimiento, ahora cada vez tie-
nen más demanda por sus posibilidades de 
adaptación. De hecho, desde Inotruf reci-

Entre las plantas micorrizadas hay cada vez una mayor demanda de robles (‘Quercus faginea’)

Las encinas han sido 
las protagonistas ab-
solutas durante déca-
das, pero ahora están 
dejando paso al 
Quercus faginea

La demanda para 
cultivar trufa con 
roble aumenta
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Inotruf ofrece un servicio integral 
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Detalle de las plantas en Inotruf

ben numerosos pedidos de zonas donde el 
Quercus pubescens, muy adaptado a las 
zonas de mayor pluviometria del norte de 
España y Europa, sufre a consecuencia del 
cambio climático y los resultados con faginea 
son mejores porque se adapta mejor a pluvio-
metrías inferiores. Desde Inotruf plantean que 
la capacidad de adaptación del roble es si-
milar a la de la carrascas pero los resultados 
son mejores en zonas arcillosas debido a que 
desarrolla un crecimiento radicular mayor al 
de las encinas. 

Inotruf ofrece un servicio integral, denomi-
nado llave en mano que supone la entrega del 
campo con todo el proceso de plantación 
completamente realizado. Sus técnicos se en-
cargan tanto de la visita de los terrenos como 
de realizar un análisis y estudio completo de 
las posibilidades de obtener buenos rendi-
mientos. Cuentan con maquinaria específica 
para realizar las plantaciones, de forma que el 
truficultor se desentiende de todo el proceso. 
La demanda de este servicio se incrementó sus-
tancialmente a raíz de la pandemia sanitaria.  

Pero además, las plantas que salen de es-
ta empresa radicada en Sarrión han pasado 
diversos controles de calidad que garantizan 
una óptima micorrización. Fruto de ese buen 
hacer en el sector hace que tengan una im-
portante lista de espera y los pedidos se reali-
zan por encargo.
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LAS EMPRESAS / VIVER TRUFICULTURA

El emprendedor ideó, en colaboración con la fábrica 
Gramoflor y en el año 1999, una turba específica 
para utilizar en truficultura cuya fórmula sigue vigente

José Luis Carbó, pionero en 
crear un sustrato para truferas

 José Luis Carbó Molina sabía que, llenando 
de hojarasca y arbustos los huecos que deja-
ba con el machete tras sacar la trufa, las pie-
zas que extraía en las siguientes campañas 
eran más redondeadas y abundantes. 

Su espíritu inquieto le llevó a buscar fórmu-
las que pudieran ayudar a los truferos a realizar 
esos aportes puesto que recoger todo el mate-
rial orgánico necesario para llenar los pozos 
suponía un trabajo extra. Buscó entre las turbe-
ras de España, pero no logró un producto que 
se adaptase a las necesidades de los truferos 
puesto que no le daban garantías en cuanto a 
posibles hongos contaminantes. En su rastreo 
contactó con el representante de Gramoflor, 
con quien idearon una fórmula que sí garanti-
zaba la ausencia de otros hongos al someter la 
turba a un tratamiento a vapor. 

Debido a la necesidad de altas cantida-
des de carbonato cálcico del sustrato para tru-
ficultura en la fábrica hicieron la modificación 
de una tolva para introducirlo más rápido y así 
no tener que reducir la velocidad de produc-
ción de todos sus sustratos.  El carbonato cál-
cico se introduce en polvo y en grano, que 
perdura más tiempo en el suelo. 

José Luis Carbó siempre relató que descu-
brieron la importancia de los pozos tras las re-
poblaciones de pinos que hizo el Estado en la 
zona de Viver, en Castellón. “Arrancaron todo 
lo que había, removiendo las truferas propi-
ciando que luego salieran mejores trufas”, co-
menta su hijo, Luis Carbó Mañes. El sustrato de 
Gramoflor no fue el primero que se utilizo pero 
sí el que abrió el camino de una línea específi-
ca para truficultura. Salió a la venta en el año 

Maquinaria de la empresa Gramoflor

José Luis Carbó Molina
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1999 y, desde entonces, su fórmula se ha man-
tenido porque esas investigaciones y pruebas 
de los inicios dieron con óptimos resultados. 
Este sustrato está compuesto por turbas negras 
alemanas, mucho más antiguas que las del Bál-
tico. Esta turba negra tiene una alta capacidad 
de retención de agua mientras que la rubia que 
se le añade le confiere un aporte de esponjosi-
dad. Por otro lado, el abonado de base es eco-
lógico, estando el producto certificado por Eco-
cert para la agricultura ecológica.  

José Luis Carbó Molina comenzó en los 
años 70 a recolectar Tuber melanosporum en 
las truferas silvestres, y en los años 80 se mon-
tó un vivero para micorrizar plantas. 
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LAS EMPRESAS / TURBATRUF

Se trata de un gran nave donde se podrá adquirir desde sustrato a trufa 
fresca, pasando por todos los materiales que se necesitan para el campo

El primer espacio comercial 
ideado para y por truficultores

Hablar de compra-venta de trufa en España 
es mirar hacia Sarrión. Allí se localiza Turba-
truf, una empresa especializada en la comer-
cialización de trufa al por mayor que es una 
garantía tanto para los pequeños y grandes 
productores que desean vender lo recolecta-
do en sus campos como para las empresas 
transformadoras o restaurantes que buscan su-
ministro de un producto cuya escasez hace 
que se compare con los diamantes.  

La empresa está gestionada por Luis Roza-
lén Escriche, que se ha criado entre carrascas 
u micorrizas porque sus padres fueron pione-
ros en Sarrión en el cultivo de la trufa. Sus co-
nocimientos son un importante respaldo para 
los que quieren iniciarse en el mundo de la 
Truficultura y necesitan un consejo experto. De 
cara a cubrir las necesidades del sector, Tur-
batruf está construyendo un nuevo espacio 
comercial que abrirá sus puertas en 2023 pa-
ra ofrecer soluciones a los truficultores. La tien-
da contará con tres plantas en las que será 
posible encontrar desde trufa fresca hasta una 
amplia gama de alimentos trufados, produc-
tos para el cultivo como sustrato específico, 
balsas de riego o material para uso del trufi-

cultor. Será el primer espacio comercial de Es-
paña dedicado exclusivamente a la trufa y es-
tá ubicado en el polígono industrial de Sa-
rrión a pocos metros de Tuber Universum y 
muy cerca de la salida de la A-23, lo que fa-
cilitará sin duda su localización a todas las 
personas que acudan desde fuera de Sa-
rrión.  

Uno de los productos punteros de Turbatruf 
son sus sustratos, con varias fórmulas, siempre 
en sacos de 70 litros, para adaptarse a las 
necesidades de cada tipo de suelo. Así, Tur-

batruf Normal está indicado para las fincas 
de carrascas y robles que disponen de riego 
mientras que Turbatruf Premium se aconseja 
para las explotaciones de secano por su ma-
yor capacidad y retención de agua, lo que 
favorece el nacimiento y el desarrollo del hon-
go. 

Su propuesta para la realización de apor-
tes está hecho de turba negra, turba rubia, 
coco y perrita, todos ellos orgánicos y ecoló-
gicos porque su uso está autorizado para 
agricultura ecológica.  

La realización de los pozos es una prácti-
ca habitual en truficultura desde hace ya algu-
nos años y está comprobado que no solo me-
joran la producción de los árboles, sino tam-
bién la calidad de las piezas, que son más re-
dondeadas al formarse en una tierra esponjo-
sa y sin piedras.  

Luis Rozalén indica que los pozos están 
aconsejados a partir del cuarto o quinto año 
de cultivo y se realizan habitualmente en años 
alternos. Desde Turbatruf comentan que es im-
portante llevarlos a cabo antes de que los ár-
boles comiencen a dar trufas puesto que ade-
lantan la producción.

Recreación del aspecto que tendrá la superficie comercial dedicada a la trufa, que se ubica en el polígono industrial de Sarrión
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616 
metros cuadrados

de extensión dedicará 
Turbatruf a vender todo 
tipo de productos  
vinculados a la trufa
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LAS EMPRESAS / TURBATRUF

El uso de Nematruf 
reduce los daños del 
Leiodes en un 60%
La empresa de Sarrión comercializa un compuesto 
para eliminar los escarabajos de la trufa a través de 
gusanos microscópicos que no afectan al cultivo

con nematodos entomopatógenos, unos 
gusanos microscópicos que se alimentan 
de escarabajos y de larvas y que Turbatruf 
comercializa desde hace tres años en un 
producto que se llama Nematruf. Su uso 
durante al menos dos campañas supone 
una reducción de hasta un 60% del Leio-
des presente en las plantaciones. 

El uso de nematodos entomopatógenos 
es muy habitual en otros cultivos y a corto 
plazo será un gran aliado para los truferos. 
Luis Rozalén, propietario de Turbatruf, que 
es la empresa que comercializa Nematruf, 
asegura que los resultados después de tres 
años que lleva tanto él como algunos de 
sus clientes usando este control biológico 
son sorprendentes, aunque aclara que pa-
ra lograr un control de la plaga generaliza-
do sería necesario que se aplicara en am-
plias extensiones de terreno. 

Los resultados que Turbatruf está logran-
do en el campo vienen refrendados por las 
investigaciones que sobre este tema se es-
tán realizando a nivel científico, ya que los 
nematodos entomopatógenos se están re-
velando como una de las fórmulas con las 
que mejorar la calidad de las plantacio-
nes, muchas de ellas afectadas actualmen-
te por la temida plaga. 

Nematruf se comercializa en polvos 
que se dispersan cómodamente a través 
de los sistemas de riego mediante el uso de 
un dosificado.  

Los nematodos entomopatógenos son 
gusanos microscópicos que se alimentan 
de otros seres vivos, a los que buscan en el 
subsuelo y, cuando los localizan, penetran 
rápidamente en su interior Lo hacen a tra-
vés de a través de la cutícula o sus abertu-
ras naturales, como boca, ano y espirácu-
los. Una vez dentro del insecto se alimen-
tan de él, provocando su muerte en un pla-
zo de tiempo que va de las 48 a las 72 ho-
ras. Los nematodos se alimentan y reprodu-
cen con rapidez en el  interior del insecto y, 
una vez consumido, salen de él para volver 
a infectar otros insectos plaga cercanos.

Luis Rozalén y Sara Pulido, en la puerta de lo que será el gran espacio comercial de la trufa

La plaga de Leiodes 
cinnamomeus está tan 
extendida que el uso 
de nematodos debería 
ser generalizado en 
grande extensiones

El uso generalizado 
de nematodos 
beneficiaría al sector
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El principal problema al que se enfrentan 
los truficultores turolenses es el escarabajo 
de la trufa (Leiodes cinnamomeus). Sus lar-
vas se alimentan de Tuber melanosporum y 

provocan graven daños en las plantacio-
nes, hasta el punto que muchas de las tru-
fas salen totalmente deterioradas por el 
Leiodes. Una forma de hacerle frente es 

El edificio está situado en un punto estratégico de Sarrión y se ve desde la autovía
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LAS EMPRESAS /  CULTIVOS FORESTALES

Nuevos cultivos con 
buena rentabilidad  
desde Torre de las Arcas
La compañía ofrece nuevas opciones agrarias para 
todo tipo de terrenos ya que, en sus 30 años de 
andadura, se han adaptado al cambiante mercado

Hoy día una de las cuestiones más repetidas 
entre agricultores y/o propietarios de tierras 
es: ¿Qué cultivamos?. El sector agrícola está 
globalizado, los precios de la energía dispa-
rados y la geoestrategia, que también afecta 
a los productos agroalimentarios, está a la or-
den del día. Si se añade a ello la derivada 
del relevo generacional en la propiedad 
agro-forestal y un marco climático que nos 
cuesta descifrar y entender, la respuesta no es 
fácil. 

Hace ya más de 30 años Cultivos Foresta-
les y Micológicos inició su andadura desde 
Torre de las Arcas en la producción de planta 
micorrizada de trufa. Durante 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 rela-
cionados con la truficultura. 

El cultivo de Tuber melanosporum sigue 
creciendo en extensión y está muy consolida-
da en nuestro territorio. La demanda de trufa 
es ascendente al abrirse a nuevos consumido-

res que poco a poco van conociendo este es-
pecial producto. La gestión de estas planta-
ciones 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 ofrecen otras posibilida-
des con resultados, aunque iniciales, muy 
prometedores. Trabajan con micorrizas de Tu-
ber aestivum/uncinatum y últimamente están 

empezando los primeros ensayos con una tru-
fa muy interesante también en según qué am-
bientes, Tuber macrosporum. Para la micorri-
zación de todas estas variedades, cuentan 
con un amplio abanico de especies portado-
ras: encinas, robles, avellanos, tilos y carpes.  

Especial mención hacen de una línea de 
interés para ecologías de altitud media-baja, 
como son las especies de frutos secos micorri-
zadas con trufa. En este caso, tanto el nogal 
pecano como el pino piñonero, ambos injer-
tados de variedades o clones élite, tienen un 
buen potencial. En el caso del pino piñonero 
el injerto adelanta la entrada en producción a 
los 5 años de edad y existe 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. Actualmente, los técnicos de Culti-
vos Forestales están dando su primeros pasos 
de “domesticación” de esta especie forestal, 
pero ya son varias las plantaciones estableci-
das bajo un modelo agrícola clásico como 
sería un cultivo de almendro u olivo.  

Finalmente, destaca la apuesta de la com-
pañía por la continuidad en establecimiento 
de modelos de producción combinada o 
agroforestería en que cultivos intercalares co-
mo la seta de cardo tienen mucho interés. 
También manifiestan con los hechos la inten-
ción de consolidar su laboratorio, enfocado  
a la micología, con capacidad de análisis 
molecular de muestras y producción de sustra-
tos avanzados óptimos para la truficultura 
profesional.   

Plantación de trufa negra de 20 hectáreas en Calamocha

Tuber melanosporum es la 
especie más demandada, 
aunque en el vivero ofrecen 
soluciones para ecologías 
diversas, como uncinatum, 

aestivum o borchii
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Plantas de encinas micorrizadas en el vivero

El injerto de pino piñonero y la micorrización de ciertas especies de  
trufa, como Tuber aestivum o borchii, es una de las novedosas op-
ciones que ofrece Cultivos Forestales. El tratamiento de las plantas 
de pino como frutales adelanta la producción de piñones que, años 
después, se complementa con la de la trufa. Además, las especies 
aestivum y borchii se recolectan en primavera-verano, antes que los 
piñones, por lo que la explotación de ambos productos en una mis-
ma parcela es perfectamente compatible. Esta opción es idónea 
para terrenos por debajo de los mil metros.

Pinos piñoneros con micorrizas de 
trufa para una doble producción
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LAS EMPRESAS / ORGÁNICA DE SUSTRATOS

Nuevos embalajes  
para un sustrato  
aún más sostenible
Comercializan los aportes específicos  
para truficultura en los denominados Big Bale 

Orgánica de sustratos, la empresa especiali-
zada en turba de todo tipo, incluida la de la 
trufa, ofre ce ahora nuevos embalajes de gran 
ta maño que abaratan costes y hacen más sos-
tenible el transporte. Se trata de los Big Bale, 
unos grandes sacos con capa cidad para entre 
3 y 4 metros cúbicos que su ponen un ahorro 
de plásticos y comodi dad en el transporte, al 
poder ser movi dos con la maquinaria habitual 
para los palés.  

Está destinado a los profesionales que de-
sean utilizar los sustratos a granel y así pue-
den acceder a la misma calidad que en el for-
mato de 70 litros, pero con mayor comodi-
dad en la movilidad y con un precio más eco-
nómico por metro cúbico. 

Desde Orgánica de sustratos indican que 
no solo trabajan turba para la trufa, sino tam-
bién con otros muchos sectores y estos nuevos 
Big Bale suponen una forma de enviar hasta 
el destino más cantidad por unidad de palé, 
reduciendo los plás ticos del embalaje y tam-
bién las emisio nes del transporte.  Además de 
este nuevo envase, para el que Orgánica de 
sustratos ha incorpo rado maquinaria específi-
ca, siguen disponiendo de los Big bags de 

2,3 metros cúbicos y los sacos de 70 litros 
para adaptarse a todos los clientes.  

En cuanto a sus sustratos para truficultura, 
en la naturaleza la trufa encuentra ciertos im-
pedimentos a la hora de crecer como la com-
pactación del suelo, así co mo también las 
piedras que deforman su tamaño, creciendo 
trufas más irregulares y con más muñones. De 
esta forma al uti lizar los sustratos Tubermax, 
se facilita su crecimiento y una forma más re-
gular y, por tanto, mucho más comercial para 
el consumidor final el cual permite obtener un 
plus de valor añadido en la trufa.  

Estos sustratos están libres de hongos, pa-
tógenos y malas hierbas gracias a la esterili-
zación 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 contenido 
en fósforo y sin la mezcla de coco. Esto es así 
puesto que, según se ha comprobado, am-
bos componentes favo recen un desarrollo 
desmesurado de las raíces de la carrasca he-

Orgánica de Sustratos  apuesta por la sostenibilidad y comodidad con los nuevos Big Bale
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80ºC 
ES LA TEMPERATURA 

a la que se esterilizan 
los sustratos para dejar-
los libres de hongos  
patógenos y malas 
hierbas

Nido realizado con sustrato para trufa
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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 microniza-
da así como un hidrogel de base po-
tásica (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 abo-
no orgánico alto en potasio para faci-
litar el crecimiento de la trufa y ayudar 
a pasar las temporadas de cli ma ex-
tremo ya sea verano o invierno. La ar-
cilla granulada y micronizada permite 
aumentar la CIC del sustrato, así co-
mo la retención de agua.  
A la carta:  disponemos de una alta ex-
pe riencia en la elaboración de sustra-
tos per sonalizados para nuestros clien-
tes y po demos fabricar alternativas 
mezclando coco, vermiculita, turba ne-
gra, etcétera, totalmente adaptados a 
las particularidades de cualquier plan-
tación. 

 Tres soluciones para trufa

Perro encantado de encontrar trufas más grandes

cho que hace que al micelio “se le escape de 
las manos” la raíz y, por tanto, no facilita la 
formación de la micorriza. 

Este año han sido reconocidos con el indi-
cador Ardán de Alta Productividad, que impli-
ca un valor añadido por persona por encima 
del percentil 75 del sector y una tasa de creci-
miento superior al 10% anual durante un pe-
riodo de 3 años (2.018-2.020). Estar entre 
el 4% de más de 35.000 empresas analiza-
das da muestra de lo difícil que es entrar en 

este privilegiado grupo. Estos datos prove-
nientes del Registro Mercantil son cruzados 
por parte del Consorcio de la Zona Franca 
de Vigo y el Ministerio de Hacienda. 

Orgánica de sustratos tendrá un almacén 
de distribución en Sarrión para dar un mejor 
servicio a sus clientes. Se seguirán sirviendo 
tráileres completos, pero también se podrán 
comprar palés y sacos sueltos de Tubermax 
así como también sacos de perlita y vermicu-
lita.
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LAS EMPRESAS / IDFOREST

Un completo laboratorio 
especializado al servicio 
de los truficultores
La empresa ofrece todo tipo de soluciones técnicas 
vinculadas con el desarrollo del cultivo trufero, desde 
análisis del suelo a control de la planta y del micelio
IDForest ofrece todo tipo de soluciones técni-
cas vinculadas con el desarrollo del cultivo 
trufero. Desde el análisis del suelo al control 
de calidad de la planta y la posterior com-
probación de existencia de micelio en el 
campo. Para ello cuentan con un laboratorio 
propio de  200 metros cuadrados equipado 
con la última tecnología aplicable al mundo 
de la truficultura. Tienen un espacio habilita-
do para el análisis óptico de las plantas, sa-
las blancas, biorreactor y sala de cultivo in 
vitro. El personal que se ocupa de la realiza-
ción de estos trabajos es un equipo formado 
por siete personas de los que cuatro son 
doctores. 

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 doc-
tores ingenieros de montes y agrónomos así 
como graduados en química y biología. Ac-
tualmente esta investigando en sus propias 
plantaciones, junto a diversas universidades y 
centros tecnológicos, sobre nuevos productos 
nutritivos y bioestimulantes. 

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

Análisis de la micorrización en una planta

Todos los controles los 
realizan en su propio 
laboratorio y con pro-
fesionales especiali-
zados en ingeniería, 
química o biología.

Laboratorio  
 equipado con  
última tecnología
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con certificado genético y un inóculo cuya 
base son bacterias facilitadoras de la mico-
rrización.   

 
Plantación propia 
Sus técnicos realizan numerosas asistencias 
tanto en España como en Francia o Italia. 
Cuentan con una plantación trufera de 35 
hectáreas donde aplican todas sus innovacio-
nes y, tras comprobar que funcionan, las tras-
ladan a los clientes que asesoran.  

En la actualidad, la tecnología que sale 
de sus laboratorios se aplica en más de 700 

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 
proveen 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 rie-
go. Synergetic es el producto que 
acompaña a nuestro inóculo espo-
ral de Tuber melanosporum certifi-
cado genéticamente (Tuberbo-
ost Well).

Inóculo mejorador de la micorrización

hectáreas truferas localizadas en España y 
otros países de Europa. 

Entre los servicios que ofrece, su equipo 
técnico se desplaza hasta las fincas de los 
clientes para recoger muestras y analizar la 
situación de las plantaciones in situ. Tras re-
alizar 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 micorri-
zación). IDForest tiene equipo de PCR y ca-
pacidad de secuenciar cualquier micorriza 
con el fin de determinar la especie de forma 
inequívoca. De esta manera, frente a cual-
quier problemática, se propone al cliente 
un plan de actuación adecuado.

Recogida de muestras de suelo

Formato de venta de Synergetic
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LAS EMPRESAS / PINDSTRUP

Análisis genéticos para 
que TuberGold® sea un 
sutrato con garantía total
Se trata de un producto de la máxima calidad, 
certificado para cultivo ecológico y elaborado 
mayoritariamente con materias primas renovables

La utilización en truficultura de un sustrato con 
garantías es una de la claves para que los re-
sultados sean óptimos, tanto en cantidad co-
mo en calidad.  

Fabricado por Pindstrup, Tuber Gold®  es 
un sustrato elaborado a base de Forest Gold, 
turba Pindstrup y perlita.  

Se trata de un sustrato profesional testado 
y optimizado para el cultivo de la trufa negra 
–Tuber melanosporum-. Está además certifica-
do por Ecocert como apto para cultivo ecoló-
gico. Su principal componente, Forest Gold, 
es fibra de madera fabricada por Pindstrup a 
partir de astillas de madera certificada FSC 
sometidas a altas temperaturas y convertidas 
en fibras bien definidas mediante vapor de 
agua a alta presión. Este proceso asegura 

que el producto final esté libre de cualquier 
organismo nocivo. El producto así obtenido, 
es estabilizado mezclando las fibras con una 
pequeña proporción de turba de alta cali-
dad. Pindstrup selecciona cuidadosamente la 
turba y la criba en sus propias instalaciones 
siguiendo sus propios y elevados estándares 
de calidad. 

 
Análisis genéticos 
ID Forest realiza de forma sistemática análisis 
genéticos de todos los lotes de producto final 
con el fin de detectar posibles hongos pató-
genos o micorrícicos que puedan contaminar 
las plantaciones truferas. 

El resultado es un sustrato absolutamente 
trazado de excelente calidad y total garantía. 

El sustrato se comercializa en sacos de 70 litros y en formatos comerciales Bigbag 

La turba ha estado en 
el corazón de Pinds-
trup desde que la 
empresa fue fundada 
por el Sr. Johannes la 
Cour hace más de 
cien años. Hoy, como 
uno de los producto-
res de sustrato que 
lideran el mercado a 
nivel mundial, honra-
mos la tradición de 
Pindstrup suministran-
do productos de alta 
calidad, a la vez que 
seguimos desarrollan-
do nuestra experien-
cia y nuestro “saber 
hacer”

Pindstrup,  
más de un siglo  
de trayectoria
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La investigación es clave para ID Forest-
Biotecnología Forestal Aplicada, S.L y Pinds-
trup Mosebrug, S.A.E. Tuber Gold® es el re-
sultado de un proceso de investigación y ex-
perimentación tanto en plantación como en 
vivero.  

Los resultados en campo muestran la supe-
rioridad de Tuber Gold® respecto a otros sus-
tratos disponibles en el mercado. Su especial 
formulación promueve un mayor desarrollo del 
micelio en los nidos o pozos y aumenta la mi-
corrización de las plantas de vivero en un 20% 
con respecto a otros sustratos. También se ha 
podido demostrar un alto rendimiento producti-
vo en diversos tipos de suelo. El hecho diferen-
ciador de Tuber Gold® respecto a otros sustra-
tos es su buen comportamiento frente a la dese-
cación. Al no estar compuesto exclusivamente 
por turba, presenta una mayor resistencia a la 
deshidratación y una mayor capacidad de re-
hidratación en situaciones de sequía. 

 
Mejora de la fórmula 
Actualmente, IDForest-Biotecnología Forestal 
Aplicada, S.L.trabaja en estrecha colabora-
ción con Pindstrup en mejorar la fórmula ac-
tual de Tuber Gold. El objetivo de esta investi-
gación es que la nueva fórmula proporcione 
aún mejores rendimientos en la plantación 
que el Tuber Gold® actual y que el resto de 
sustratos presentes en el mercado. Los dos pi-
lares fundamentales que guían esta investiga-

ción son: el uso del amplio conocimiento bio-
tecnológico de IDForest como herramienta 
para llegar al mejor sustrato y el compromiso 
ambiental de ambas empresas. 

Esta investigación se está llevando a ca-
bo gracias un proyecto CDTI (código ABS-

20200267). Las mejoras que se plantean 
son la obtención de una fórmula con aditivos 
nutritivos orgánicos y bioestimulantes. El obje-
tivo será sacar al mercado una nueva receta 
capaz de mejorar las producciones y la cali-
dad de las piezas. 

Control de calidad de TuberGold



Trufa, de Teruel   al mundo60 //

LAS EMPRESAS /AIGUAMBIENT SOLUCIONS

Aiguambient Solucions lleva una década ins-
talando riegos para trufa, un sector en el que 
es puntero y se ocupa dede el diseño del pro-
yecto de riego de la explotación hasta el 
mantenimiento de las instalaciones y reacon-
dicionamiento de las ya existentes o instala-
das por otras empresas. La empresa lleva más 
de cuatro décadas ofreciendo soluciones pa-
ra irrigación en el sector agrícola. 

Se trata de una compañía en continuo 
proceso formativo y sus técnicos acuden a to-
das las sesiones especializadas para poder 
aplicar los conocimientos adquiridos sobre 
truficultura a las instalaciones de sus clientes.  

Uno de los servicios punteros que ofrece 
Aiguambient Solucions es el control y la ges-
tión del riego a través de una aplicación ins-
talada en el teléfono móvil o en el ordenador. 
En ella es posible ver tanto la presión como el 
caudal al que se está regando en los diferen-
tes sectores en los que está dividida la finca, 

así como comprobar si existen o no desvia-
ciones en cada uno de ellos. Todo ello permi-
te al truficultor poder tomar decisiones al ins-
tante desde cualquier lugar. 

La tecnificación de los sistemas de riego 
debe ser sencillo y fiable con el objetivo de 
lograr una gestión eficiente de la explotación 
y poder realizar una toma decisiones con los 
datos obtenidos con esta tecnología y lograr 
una mejor producción. En este sentido plante-
an que el riego constituye una parte funda-
mental del cultivo y es de gran relevancia pa-
ra garantizar la producción. 

Para lograr la obtención de todos estos 
datos, en las fincas se instalan distintos senso-
res que pueden registrar tanto la precipita-
ción, como la velocidad del viento, la hume-
dad en el suelo, etc…todos estos datos que-
dan almacenados en la aplicación, además 
de hacer seguimiento en campo para consta-
tar que los parámetros reales se ajustan a las 

Placas solares para extraer el agua de los pozos
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10 
años

lleva Aiguambient  
Solucions instalando  
regadíos en fincas  
truferas

La compañía está en continuo proceso formativo y sus técnicos acuden  
a  las sesiones especializadas que les ayudan a mejorar sus productos

La automatización del riego 
para truficultura, sin límites
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mediciones de estos sensores. Desde Ai-
guambient Solucions aconsejan colocar la 
instalación del riego desde el mismo momen-
to de la plantación.  Por un lado, porque con 
el riego se aseguran un crecimiento más rápi-
do de la planta y plantean que está compro-
bado que las carrascas que tienen riego des-
de el principio comienzan a producir antes. 

Su trabajo no solo consiste en la realiza-
ción de la instalación, sino en asesorar a sus 
clientes para que apliquen las nuevas tenden-
cias de cultivo de Truficultura porque, como 
especifican, es un cultivo relativamente nuevo 
y abierto a cambios de criterios a la hora de 
realizar gestiones en la explotación. 

Desde Aiguambient Solucions indican 
que el sistema de riego que más se instala 
en fincas dedicadas a la truficultura es la mi-
croaspersión, que permite realizar unos 
aportes de agua con dichos emisores y osci-
lan entre los 35 y 120 litros/hora y un diá-
metro de superficie mojada de entre 2,5 y 7 
metros aprox. Se trata de un sistema que in-
tenta imitar a la lluvia, pero que debido a su 
instalación el riego de la parcela no es uni-
forme, aunque  sea el más utilizado, hasta la 
fecha. 

Hay truficultores que prefieren instalar as-
persión, sistema que Aiguambient ha realiza-
do en varias ocasiones, desde el punto de 
vista de la uniformidad, el riego es más efi-
ciente que el anterior, pero se necesita mucho 

más caudal desde el inicio para el riego de 
las parcelas. El aporte de agua por aspersor 
va desde los 500 a los 2.000 litros/hora y el 
diámetro es de 9 a 15 metros aprox. Por otro 
lado, también se ha instalado riego por go-
teo en alguna explotación trufera, un sistema 
que permite localizar el agua de forma muy 
eficiente en la zona productiva, esto permite 
un ahorro considerable de este bien escaso, y 
que en la gran mayoría de ocasiones está li-
mitado, aunque para ello se deja de regar 
parte de la superficie. 

En todos los técnicos de la empresa reali-
zan un estudio de la finca a regar con el obje-
tivo de optimizar al máximo el agua y en fun-
ción de eso se proyecta la instalación, y siem-
pre teniendo en cuenta los aspectos cambian-
tes de tendencia en el cultivo. 

Aiguambient Solucions tiene su sede en 
Vila-real, en Castellón, pero atiende a truficul-
tores de varias provincias de España como 
Teruel, Cuenca, Tarragona, Lleida, Soria, Bur-
gos o Guadalajara. 

Señalan que entre sus clientes hay tanto 
propietarios de peque ñas fincas que tienen 
en la trufa un complemento a la economía fa-
miliar como grandes productores. “Los truficul-
tores no son agricultores al uso, muchos de 
ellos no habían sido antes agricultores y hay 
otros que compaginan  la trufa con otra activi-
dad”, relata el responsable de la empresa, 
Eladi Grau.Estación meteorológica
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LAS EMPRESAS /  SUMITOMO CHEMICAL

Ofrece una óptima cobertura del terreno, evitando solapes y zonas  
con irrigación deficitaria, lo que supone un mejor aprovechamiento

Un sistema de riego donde el 
truficultor elige cuándo llueve

Sumika Agrotech, empresa perteneciente al 
grupo Sumitomo Chemical, ofrece para el 
truficultor una tubería de polietileno (PE) mi-
croperforada mediante tecnología láser 
que simula una lluvia fina sobre el terreno, 
haciéndola particularmente apropiada pa-
ra el manejo agronómico de diversos culti-
vos. Con este sistema es el truficultor el que 
elige cuándo llueve. 

Entre las ventajas de este producto para 
la irrigación de fincas está una óptima co-
bertura del terreno, evitando solapes y zo-
nas con riego deficitario. Además, su efec-
to de lluvia suave evita salpicaduras y com-
pactaciones en el suelo, obteniendo un me-
jor aprovechamiento del agua frente otros 
sistemas de aspersión. 

Instalación del sistema de riego de Sumitomo Chemical en un campo de lechugas

Ofrece una mayor rapidez 
en los ciclos de riego, lo 
que permite tirar la misma 
agua en menos tiempo, y 
permite una cobertura más 
homogénea en el terreno

Sin embargo, uno de los grandes atrac-
tivos del sistema es su facilidad y rapidez 
en la instalación y recogida, algo que per-
mite una reducción de mano de obra y, 
con ella, de costes y disponibilidad de ma-
teriales. 

 
Sencillo montaje y desmontaje 
Su sencillo montaje y desmontaje y el poco 
espacio que ocupa almacenado, permite 
su retirada sin problema si el propietario 
decide hacerlo por la severa climatología 
invernal.  

Por otra parte, una de las ventajas de 
este sistema es la mayor rapidez en los ci-
clos de riego, que permite tirar la misma 
agua en menos tiempo, por lo que se logra 
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Conseguir un riego de calidad 
en el momento adecuado es 
una herramienta básica para 
un óptimo manejo agronómico 
de los cultivos. 

Kenogard S.A. presenta en 
España un novedoso sistema 
de riego: Sumisansui R wide, 
desarrollado en Japón por el 
grupo Sumitomo, que ofrece 
una serie de mejoras frente 
otros sistemas de riego actual-
mente utilizados. 

Sumisansui R wide consiste 
en una tubería de PE microper-
forada con una tecnología es-
pecial, que proyecta el agua 
como una lluvia fina y suave. 
Este sistema permite una com-
pleta cobertura del terreno, 
evitando efectos no deseados 
como arrastres o compactacio-
nes del terreno que se produ-
cen con otros sistemas utiliza-
dos de riego por aspersión. A 
su vez, se consigue un mejor 
aprovechamiento del agua de 
riego utilizada. 

Todo ello permite conseguir 
y mantener un adecuado nivel 
de humedad en el suelo, que 
permite un mejor desarrollo del 
cultivo y de su producción.  

También debemos destacar 
la facilidad y rapidez de insta-
lación y montaje, lo que nos 
permite un mejor aprovecha-
miento de la mano de obra 
disponible, con el consecuente 
ahorro de costes y mayor flexi-
bilidad en el manejo de la ins-
talación de riego.  

Por todo ello, Sumisansui R 
wide es un sistema que aporta 
mejoras a su sistema de mane-
jo del riego en su explotación. 

Materiales 
innovadores  
para lograr un 
riego óptimo

con ello aprovechar mejor el trabajo del 
operario al cargo. 

Su cobertura de riego en el terreno 
donde se instala es mucho más homogé-
nea que con otros sistemas convenciona-
les, lo que puede redundaren una mayor 
producción. Así, llega hasta los 8 metros 
(4 a cada lado de la tubería). La tubería 
tiene un diámetro de 32 milímetros y un 
caudal aproximado de 2.000 litros por 
minuto y hectárea.  

Este riego es especialmente aconseja-
do para la trufa porque, una vez que el 
árbol ha entrado en época de produc-
ción, lo que interesa es expandir esa su-
perficie regada para que se aproveche 

mejor el terreno. De esta forma, colocan-
do la cinta en el centro de la calle, el 
agua llega a la zona que más interesa re-
gar al truficultor.  

 
Características técnicas 
En cuanto a sus características técnicas, 
plantea una presión de trabajo recomenda-
da de entre 1,5 y 2 kilos por centímetro 
cuadrado y siempre con un máximo de 2,5 
kilos por centímetro cuadrado. 

El material de la tubería es polietileno 
(PE), mientras que el de los accesorios es el 
Polipropileno (PP) y el Acrilonitrilo butadie-
no estireno (ABS), que es un plástico muy 
resistente a los golpes.

Detalle de la tubería de polietileno en un momento del riego
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LAS EMPRESAS / SONDEGA

El riego es fundamental para garantizar la producción trufera y contar 
con el asesoramiento de expertos es una pieza clave en el proceso

Soluciones para localizar 
recursos hídricos en el subsuelo

El riego es fundamental para el desarrollo y 
crecimiento de la trufa y Pozos Sondega es 
una garantía de éxito a la hora de buscar re-
cursos hídricos en el subsuelo.  La empresa de 
sondeos y perforaciones de pozos hace estu-
dios del terreno para comprobar la conve-
niencia o no de plantear la captación de 
agua mediante pozos. Y, si lo considera opor-
tuno, procede a hacer las perforaciones para 
construir los pozos de agua.  

En torno al 90% de los productores de 
trufa turolenses cuentan con sistemas de rie-
go para que el hongo sea de mayor tamaño 
y también para evitar que la trufera se se-
que, algo que puede ocurrir si se encade-
nan varios años de sequía o calor extremo. 
Los pozos son la solución para dotar al culti-
vo de ese riego de apoyo en verano, tan im-
portante para que los diamantes negros en-
gorden.  

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. 

 
Ganadería, industria o agricultura 
Además de la truficultura, el equipo de Pozos 
Sondega también realiza pozos en la provin-
cia de Teruel para la ganadería, la industria o 
la agricultura, como el cultivo de almendros, 
olivos o pistachos. En su mayoría se trata de 
cultivos intensivos, que requieren de sistemas 
de riego para garantizar la producción.  

Respecto a la ganadería, Álvarez recono-
ce que cada vez se están construyendo más 
granjas porcinas que requieren de agua para 
garantizar el abastecimiento de los animales. 
Así, su trabajo se ha multiplicado. No solo en 
la ganadería, también en las fincas particula-
res que desde la pandemia del coronavirus 
sus propietarios han decidido recuperar. De 
hecho, la covid-19 no ha pasado factura a Maquinaria de perforación para espacios reducidos
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Maquinaria específica para la realización de perforaciones

Pozos Sondega, sino todo lo contrario. 
“Cuando salimos del confinamiento todo el 
mundo que tenía alguna finca o terreno en el 
pueblo la ha rehabilitado por si nos volvían a 
confinar. Algunas estaban abandonadas y 
las querían arreglar”, sostienen los responsa-
bles de la firma. 

 
Productos de cercanía 
Si algo ha puesto en valor la pandemia es la 
importancia de consumir productos locales y 
de cercanía, algo que ha reforzado el sector 
agrario y ha incrementado la demanda de 
construcción de pozos. En la explotación de 
las vetas de agua el sistema es el mismo que 
para los pozos truferas y son los geólogos in-
genieros de minas los que se ocupan de en-
contrar las zonas idóneas.

Pozos Sondega también realiza perforaciones en el sector de la construcción. Disponen de preparación y maquinaria 
especializada en las instalaciones de micropilotes y pilotes convencionales, así como equipamiento tecnológico 
avanzado para acometer 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. 

Según detalla el propietario, los micropilotes son elementos resistentes a los distintos esfuerzos de tracción y com-
prensión utilizados en las cimentaciones para contener los muros y aguantar el terreno. La técnica de instalación con-
siste en la colocación de un tubo de acero metido dentro de una perforación realizada en el terreno, en la que tam-
bién se pone una lechada compuesta de cemento inyectado. La técnica del micropilote es de utilización frecuente en 
los casos en los que se requiere un cimentación semiprofunda y es un procedimiento indicado cuando los estratos o 
las capas superficiales del terreno no tienen una capacidad suficiente para 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, además de máquinas en 
escalada para espacios reducidos, máquinas montadas en tractores y máquinas 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 conjunto de Aragón, la Comunidad Valenciana, Cuenca, 
Guadalajara o Soria. En conclusión, realizan pozos para agua, perforaciones para geotermia, pezómetros, tomas 
de tierra, micropilotes, investigaciones mineras y actuaciones en espacios reducidos. Su experiencia, además, garan-
tiza el la calidad del trabajo, que se realiza con confianza y profesionalidad.

Especialistas en micropilotes de construcción

Ejecución de un pozo para la captación de agua
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LAS EMPRESAS / PROBODELT

24 años de 
captura masiva
Hablar de captura masiva y Probodelt son conceptos 
que van tan unidos como puede ser Trufa negra y 
Teruel o, desgraciadamente, trufa negra y Leiodes

Durante estos últimos 24 años, Probodelt se ha 
dedicado al desarrollo de la técnica de la 
Captura masiva y ha consolidado estrategias 
que han sido adoptadas como base en el con-
trol de plagas en diferentes tipos de cultivos.  

Hace 3 años Probodelt presentó el Pack 
Leiodelt y hasta la fecha es el único sistema 
comercial con el que se han demostrado bue-
nos resultados.  

 
Leiodes y trufa, una historia de amor a odio. 
El Leiodes siempre ha existido, ya lo cuentan 
los abuelos, “si hay Leiodes habrá trufa”, pero 
es que ahora de Leiodes hay demasiado… el 
Leiodes ha pasado de ser un indicador a ser 
un problema, y de los gordos. 

En la situación actual vemos muchos cam-
bios: inviernos más suaves, han aumentado y 
se han profesionalizado las plantaciones, 

han aumentado producciones y con ello la 
oferta, con lo que el consumidor cada vez se 
vuelve más exigente.  

Muchos factores nos llevan a que la pre-
sencia de Leiodes sea un problema y las solu-
ciones escasas: faltan conocimientos sobre la 
plaga, experiencia en el manejo en campo 
del Leiodes, pero lo más preocupante es que 
las herramientas para el control del Leiodes 
son pocas. La única que ha dado buenos re-
sultados es la captura masiva con el pack 
Leiodelt.  

En agricultura y control de plagas, no exis-
ten alternativas únicas y los resultados se ob-
tienen mediante la combinación de buenas 
estrategias y acciones. El pack Leiodelt, es 
perfecto como base de control, pero hay que 
sumar buenas prácticas y otros sistemas de 
apoyo. Trampa con atrayentes para Leiodes
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Experiencias Leiodelt 
En 2020 se publicó desde la Universidad de Valencia un estudio realizado en 
2016-2018, donde se concluía que : “La estrategia con 80 trampas por hec-
tárea bajó el porcentaje de trufas dañadas al 40% en la primera y al 47% en la 
segunda temporada, respectivamente. “Y el nivel de daño (galerías/g de tru-
fa) también fue claramente menor, entre un 47% y un 60 %, respectivamente, 
durante ambas temporadas en comparación con las áreas no tratadas”. 
 
El Pack Leiodelt ha aumentado las capturas hasta 10 veces más multiplicado 
la eficacia de la técnica, a la vez que ofrece un manejo del producto más sen-
cillo 
Para obtener unos correctos resultados es importante seguir las indicaciones de 
los técnicos, una instalación a tiempo, utilizar la dosis adecuada y mantener el 
producto en campañas sucesivas. 

Durante estos años, Probodelt ha ayudado a muchos truficultores de la zona 
y se ha visto que: 

•Plantaciones en plena producción han conseguido primero mantener y lue-
go reducir el porcentaje de trufa afectada por Leiodes. 
•También en plantaciones productivas, se ha frenado la maduración pre-
coz de la trufa, producida por el Leiodes y se ha podido sacar trufa de más 
calidad durante más tiempo, consiguiendo un aumento del valor del fruto. 
•En plantaciones jóvenes a inicios de producción, se ha conseguido redu-
cir el porcentaje de trufa afectada con menor esfuerzo, menos trampas por 
hectárea y menor tiempo. Este punto merece especial atención. 
 

¿Atraeré los Leiodes vecinos a mi finca si utilizo trampas? 
La finca ya es un atrayente, porqué se produce trufa. Es mucho más fácil captu-
rar cuando se está colonizando una parcela que cuando la plaga ya está 
adentro. 

Es indispensable controlar la evolución de fincas que están a inicios de pro-
ducción, donde pueden tener como vecinos fincas con poblaciones descontro-
ladas de Leiodes. En casos donde se ha podido identificar el foco de conta-
gio, se han establecido perímetros de seguridad con resultados excelentes, 
menor dosis de producto y resultados más rápidos. 
 
La lucha continua… 
A nivel general, las poblaciones de Leiodes en algunas zonas están descontro-
ladas y no podemos esperar que el problema se solucione solo, confiando que 
vengan años de condiciones climáticas adversas o en reducciones de produc-
ción que frenen el desarrollo del insecto. 

Des de Probodelt se continuará investigando, tanto para buscar mejoras co-
mo para continuar ayudando a los Truficultores, y es que el control del Leiodes 
es un tema de importancia y es bueno que todos los agricultores tengamos in-
formación de calidad que nos permita tomar buenas decisiones. 

Trabajar de forma conjunta nos permite un mejor control a menor coste y 
tanto las buenas como las malas prácticas nos afectan a todos. Hay un dicho, 
utilizado en captura masiva que dice que es mejor afrontar el problema cuan-
do aún no es problema.

Es fundamental controlar las plagas  
en las fincas que inician su producción

Atrayente utilizado para el trampeo en las fincas truferas 
afectadas por ‘Leiodes cinnamomeus’
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LAS EMPRESAS / MANJARES DE LA TIERRA

Una compañía pionera 
que, desde Sarrión, es 
referente internacional
Dede sus inicios han apostado por introducir la trufa 
en los hogares españoles, hazaña que han logrado a 
partir de propuestas sabrosas y fáciles de degustar

Manjares de la Tierra es una empresa pionera 
en lo que a conservación de la trufa se refiere. 
Tiene sus orígenes en el año 2003, de la ma-
no de tres mujeres emprendedoras que vieron 
en el envasado de la trufa una forma de poder 
degustar el diamante negro todo el año, pero 
también de facilitar su disfrute al consumidor 
de a pie y, sobre todo, de lograr el autoem-
pleo en su propio pueblo. Ahora esa pequeña 
industria que abrió un camino en España ha 
evolucionado hasta una empresa con ocho tra-
bajadores, la mayor parte mujeres, que es re-
ferente en el sector trufero internacional. En el 
equipo que ahora lidera la empresa de Sa-
rrión hay jóvenes con diferente formación cuyo 
impulso ha permitido ganar nuevos mercados 
tanto dentro como fuera de las fronteras. 

La mayor parte de la trufa cultivada en Te-
ruel se consume en Francia, pero mucha de la 
que ha llegado a los hogares españoles ha si-
do gracias a Manjares de la Tierra. La empre-
sa, considerada por muchos como evangeli-
zadora de la trufa, pone fácil lo de degustar 
Tuber melanosporum en perfectas condicio-
nes, ya lista para comer. Lo hace a través de 
productos cuyo etiquetado se ajusta a lo que 
hay en el interior del envase. 

En sus inicios comenzaron con las conser-
vas clásicas, como la trufa en su jugo o el ju-
go de trufa, pero poco a poco han ido evolu-
cionando a otros alimentos elaborados con el 
preciado hongo. Su última creación han sido 
las láminas en aceite. Dicen los expertos en 

gastronomía que la mejor forma de degustar 
Tuber melanosporum es láminas, sobre una 
rebanada de pan y con aceite y sal. Y esa es 
la forma en la que ellas la ofrecen, solo trufa 
negra de Sarrión en finas láminas y conserva-
da en aceite de oliva de Aparinaunolivo.org. 
La felicidad es así de sencilla. 

Manjares de la Tierra ha apostado desde 
sus inicios por introducir la trufa en los hogares 
a través de productos habituales, como el acei-
te de trufa, el queso o el foie de pato. Para la 
elaboración de todas sus propuestas ha conta-
do con empresas del terreno especializadas 
en quesos, aceite, foie o chocolate, alimentos 
todos ellos a los que Manjares de la Tierra les 
ha incorporado su diamante en bruto. 

Una de las referencias favoritas por los 
consumidores es el queso crema con trufa, una 
propuesta que hasta hace apenas un par de 
años solo se podía degustar en temporada pe-
ro que, gracias a su departamento de i+D+I es 
posible saborearlo ya durante todo el año. Se 
trata de un queso en crema que contiene un 
10% de Tuber melanosporum, un porcentaje 
poco habitual en los productos trufados. 

 
Garantía en el etiquetado 
Manjares de la Tierra es una garantía a la ho-
ra de probar alimentos con trufa puesto que el 
etiquetado siempre incluye la realidad de lo 
que hay en el interior del envase, incluyendo 
los porcentajes de trufa, algo poco habitual 
en el mercado español pero que sí se exige 
en otros países, como Francia. 

Pero aunque entre sus productos hay ali-
mentos nuevos, también conservan en su catá-
logo otros que están prácticamente desde los 
inicios. Se trata del Capricho y la Delicia, 
unos patés vegetales con cebolla y trufa y con 
cebolla, trufa y rebollón que son genuinos de 
esta conservera de Sarrión y que se toman tan-
to solos como integrados en salsas con nata. 

Entre su línea de productos hay desde conservas clásicas a aceites, vinagres o láminas en aceite

De las conservas clásicas  
a novedosos productos  

que garantizan el disfrute 
de la trufa incluso para  

los que no tienen 
conocimientos culinarios
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Láminas de trufa negra y de verano 

Manjares de la Tierra abrió en 2020 un espacio para conocer la 
trufa y disfrutar de sus productos en la plaza de España de Sarrión. 
Aunque muchos de sus clientes ya lo conocen, todavía quedan al-
gunos que no han disfrutado de unas instalaciones que constituyen 
un auténtico homenaje a la Tuber melanosporum. Por eso, la com-
pañía ofrecerá un detalle a todos los fieles seguidores que durante 
los días de Fitruf se acerquen hasta el espacio comercial. Allí po-
drán comprar trufa fresca y productos trufados. También conocer las 
diferencias físicas entre diversas especies de trufas ya que cuentan 
con exactas réplicas para ayudar al neófito a distinguir los hongos.

La tienda de la plaza España, punto 
de visita obligada durante Fitruf

TRUFA 
NEGRA Y 
PRODUCTOS 
TRUFADOS

PACK CON DESCU
EN

TO
  ·  PACK CON DESC

U
EN

TO
  · PACKFITRUF

VISÍTANOS EN NUESTRA TIENDA 
DE SARRIÓN (PLAZA DE ESPAÑA) 
O COMPRA A TRAVÉS DE 
NUESTRA TIENDA ONLINE: 
MANJARESDELATIERRA.COM
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LAS EMPRESAS / CÁRNICAS ORTÍN

La industria de embutidos y curados cuenta con un 
obrador y secadero en Ejulve a los que ha sumado 
otra planta de fabricación y oficinas en Andorra

Cárnicas Ortín es un buen ejemplo de aunar 
tradición y modernidad. Su fórmula para la 
fabricación de los embutidos tiene muchos 
años, tantos como la empresa, pero ahora ha 
incorporado nuevas líneas para ofrecer sabo-
res nuevos con ese toque de siempre. El buen 
hacer y el trabajo bien hecho le ha valido 
convertirse en la Mejor Pyme de Teruel 2022, 
un galardón que concede la Cámara de Co-
mercio e Industria de Teruel a aquellas empre-
sas cuya actividad es fundamental para crear 
empleo y riqueza a nivel local. 

Cárnicas Ortín amplió hace ahora justo 
un año sus instalaciones con la puesta en mar-
cha de una nueva fábrica de embutidos en 
Andorra que se suma a las dependencias 
que ya tenía la empresa familiar en Ejulve. 

Contar con esta nueva nave de fabricación y 
logística les ha permitido incrementar la pro-
ducción y llegar a nuevos mercados que an-
tes no podían suministrar. Así, según explican 
desde la compañía, han podido ampliar ne-
gocio en la zona de Valencia y Cataluña, así 
como llegar a mercados exteriores en Francia 
y Reino Unido.  

En las instalaciones de Andorra disponen 
de un gran obrador,  oficinas y el almacén de 
logística que les permite ser punteros en los 
envíos a los clientes En Ejulve mantienen el 
obrador de carnicería, la tienda y un secade-
ro que les ha posibilitado ampliar su línea de 
curados, con lomo de cerdo Denominación 
de Origen, cabezada de lomo o cecina de 
toro del Maestrazgo, entre otros productos. 

El responsable de comunicación, Diego Ortín, durante la participación en una feria gastronómica

Secado de embutidos elaborados por la empresa de Ejulve

Fachada de la industria en Andorra

Preparación de la conserva de cerdo 

Tradición y modernidad 
en la Mejor Pyme de 
Teruel de 2022
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Se trata de una gama muy demandada por 
sus clientes y cuya producción se ha podido 
incrementar gracias a concentrar toda la fa-
bricación de embutidos en Andorra.  

Cárnicas Ortín mantiene la tradición de 
sus embutidos con la incorporación de nue-
vos elementos, todos ellos de la provincia de 
Teruel, pero que confieren modernidad y nue-
vos sabores a su catálogo. Así, sus salchicho-
nes con queso, pistacho o setas, productos to-
dos ellos turolenses, incorporan nuevos mati-
ces a los productos cárnicos de siempre.  

Entre sus propuestas más demandados es-
tán tanto la longaniza con trufa como la sobra-
sada con Tuber melanosporum, dos productos 
que llevan ya algunos años fabricando y que 
fueron los que les animaron a participar en Fi-
truf, la Feria Internacional de la Trufa de Sa-
rrión. El responsable de comunicación de Cár-
nicas Ortín, Diego Ortín, señaló que la asisten-

cia a la muestra les dio un impulso muy grande 
puesto que les supuso la puesta en contacto 
con consumidores que demandan el producto 
trufado. En este sentido señaló que el mercado 
francés y navarro son fieles clientes y detalló 
que contar con productos con trufa fresca les 
ha ayudado a dar a conocer otros embutidos 
de la misma gama.  

Los embutidos no son los únicos productos 
donde Cárnicas Ortín incorpora el diamante 
negro, ya que cuenta con una línea de esca-
bechados en los que utiliza aceite trufado pa-
ra mejorar, todavía más, el sabor de perdices 
y codornices. Ahora están investigando para 
sacar al mercado otras propuestas trufadas. 

Ortín planteó que, aunque el aroma de 
Tuber melanosporum no se potencia tanto 
con los embutidos como con otros platos en 
caliente, sí es un intensificador natural del sa-
bor y el tándem trufa-cerdo es perfecto.

La longaniza y la sobrasada con trufa son dos de  
los embutidos más singulares de la empresa cárnica de Ejulve  
-ahora con sede también en Andorra- que prepara también  
codornices y perdices escabechadas y conservadas  
en aceite de oliva trufado

Cárnicas Ortín cuenta con una línea de embutidos  
y escabeches trufados con el diamante negro

A 
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REPORTAJE / NUEVOS NICHOS DE MERCADO DENTRO DEL SECTOR

Los expertos creen que hay que poner en valor esta actividad cobrando 
por ella y también a través de guías de acompañamiento formados

El trufiturismo, un campo  
aún por recorrer en Teruel

Las experiencias de trufiturismo gustan mucho 
a los que las realizan y llenan de orgullo al pro-
pietario de la explotación porque ve que se 
pone en valor su trabajo y el producto que se 
obtiene de él, además de ayudar a crear una 
marca territorial. Sin embargo, en la provincia 
de Teruel apenas hay oferta y muchas de las 
personas que organizan estas actividades no 
las hacen para generar beneficios económi-
cos directos, sino como un valor añadido a 
otros servicios por los que sí cobran, como una 
casa rural, un restaurante o un vivero. La pro-
vincia tiene un largo camino para recorrer y así 
se puso de manifiesto en una jornada realiza-
da en Sarrión este año sobre el tema que estu-
vo organizada por Atruter, la Asociación de 
Truficultores y Recolectores de Trufa de Teruel, y 
el Instituto Europeo de Micología (EMI). 

Los expertos del sector plantean la necesi-
dad de explotar el trufiturismo, pero cobrando 
al turista por ello como una forma de revalori-
zar un recurso que resulta muy atractivo para la 
gente que no conoce el sistema de recolección 
del hongo. 

Por otro lado, durante la sesión destacaron 
la necesidad de contar con guías formados en 
temas de trufa para visitar el campo con los tu-
ristas, algo que sí se requiere para los guías 
Starlight que hay formados en Gúdar-Java-
lambre. Indicaron que Atruter podría ser el or-
ganismo que controlara y formara a los guías. 

Así mismo, también se planteó que una 
buena forma de impulsar las experiencias en 
torno a la trufa es a través de los paquetes tu-
rísticos. Actividad de trufiturismo realizada en la comarca de Gúdar-Javalambre
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RESPUESTAS CULINARIAS

l Tostada de pan con trufa laminada 
l Setas salteadas con huevo trufado a baja temperatura y patatas paja 
l Carpaccio de tomate con burrata y aceite trufado 
l Bacalao confitado con salsa trufada y castañas 
l Paletilla de cordero a baja temperatura rellena de longaniza y trufa 
l Sopa de chocolate blanco y yogurt con trufa y frutos rojos

42 € 
Euros

DUQUE DE CALABRIA

1er CAPÍTULO l Carpaccio de Tuber Melanosporum 
l Gominolas de Trufa y Gelé de AOVE 
l Tartaleta de Foie, Setas, Aire de Blody Mary y Trufa 

2º CAPÍTULO l Gofre de Patata, Mousse de Trufa y sal de Jamón 
l Sorrentino Trufado de Veloutté de Merluza de Pincho, Trufa y CarbonataTrufada 

3er CAPÍTULO l Terrina de Ternasco IGP Aragón, Glaseado con su Propio jugo y Crema de Trufa 
CAPÍTULO FINAL l Texturas de Trufa en Su Formato Más Dulce 

*Jornada de Trufiturismo de Regalo 

CASA DE LA ESTACIÓN 48 € 
Incluye: Pan, agua y café

l Tosta de Tuber Melanosporum laminada, sal de escama y aceite de oliva trufado 6.50€/ud 
l Queso de oveja de Celadas Zariche trufado con compota de manzana espedriega 19.50€ 
l Huevos trufados, patatas fritas, virutas de Jamón D.O. Teruel y ralladura de Tuber Melanosporum 18.20€ 
l Macarrones a la crema trufada con setas, panceta de cerdo y ralladura de Tuber Melanosporum 11.95€ 
l Migas aragonesas trufadas (longaniza, chorizo, panceta, huevo frito trufado y ralladura de Tuber Melanosporum) 14.20€ 
l Cocido sarrionense trufado (garbanzos, panceta, costilla de cerdo, Ternasco de Aragón, morcilla de arroz, pollo  

    y judía verde, Tuber Melanosporum laminada) 21.70€ 
POSTRES l Cremoso de yogur trufado, helado de nata a la trufa negra de Sarrión y coulis de mango 9.00€ 

l Cuajada trufada  7.50€ 
 

* CARTA DISPONIBLE días 9 -10 -11 de diciembre de 2022   
Para disfrutar de nuestros platos trufados el resto de la temporada reservar con un mínimo de 72h de antelación

ASADOR VÍA VERDE  CARTA DE SUGERENCIAS TRUFADAS 
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MANEJO DE ‘TUBER MELANOSPORUM’

La trufa negra, un 
producto sofisticado al 
alcance de cualquiera
Conocer cómo debe estar en el momento de su 
compra o la forma en que hay que conservarla es una 
garantía para su consumo en óptimas condiciones
La trufa es un producto desconocido para mu-
chos particulares. Eso, unido al precio que al-
canza por kilo, provoca que algunos no se 
atrevan a adquirir una pieza pese a que, con 
apenas un par de gramos, pueden convertir 
el huevo del almuerzo en el huevo frito de su 
vida.  

Es conveniente saber algunas cosas antes 
de comprar una trufa, como que el peridio, 
que es su parte externa, no debe presentar 
mohos. El hongo tiene que estar duro al tacto 
y su textura no debe ser gomosa. Es habitual 
la realización del canifado para comprobar 
el estado de la gleba, que es la parte interior 

de la trufa y está veteada. El canifado es un 
pequeño corte que permite ver el interior, que 
siempre debe ser oscuro, ya que indica ma-
durez y con vetas blancas. El aroma de la tru-
fa es lo que le otorga valor y es la que ofrece 
pistas sobre su grado de madurez y calidad. 

La trufa la recogen los perros cuando la 
detectan madura, ya que crece a entre 10 y 
30 centímetros de profundidad.  

 
Compra y conservación 
Actualmente hay multitud de empresas que 
ofrecen venta de trufa al detalle y el consumi-
dor puede adquirir una única pieza, de ape-

nas unos gramos, perfectamente selecciona-
da. Si se la entregan limpia ya está lista pa-
ra su uso, rallada o laminada sobre el plato. 
Si todavía conserva parte de la tierra del 
campo, la forma de limpiarla es frotando 
con un cepillo de cerdas bajo el chorro de 
agua fría.  

Pertenece al reino fúngico y, por tanto, 
hay que conservarla siempre en la nevera, en-
vuelta en un papel absorbente y en un reci-
piente que hay que abrir de vez en cuando 
para que respire. Lo mejor es consumirla en 
un par de días o tres, para aprovechar al má-
ximo sus características organolépticas. 
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Trufado de huevos con trufa negra de Teruel 
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