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      Tratamientos post cosecha para trufa fresca

      
      
      

      Ya hemos hablado en este Blog sobre los tratamientos
      post cosecha que se han propuesto para alargar la vida útil de las
      trufas y ahora he visto que por lo menos una empresa española lo
      usa. Podéis ver el video de todo el protocolo en su
      web:http://www.tuberturol.com

      Estos tratamientos en base a desinfección en superficie con
      etanol en baño de ultrasonidos más atmósfera modificada alargan
      considerablemente la vida útil de la trufa fresca, pero al reducir
      la comunidad bacteriana en superficie, de algún modo debería
      modificar el aroma final de la trufa, pues de los 220 compuestos
      aromáticos volátiles que emite Tuber melanosporum, una buena
      parte no los produce la misma trufa sino las bacterias
      asociadas…

      Aún así este tipo de tratamientos serán muy útiles y la mayoría
      de vendedores de trufa, así como los restaurantes, aunque las
      trufas se procesen y envíen rápidamente, valoraran tenerlas como si
      casi se acabaran de cosechar. Así mismo, cuando en pocos años las
      trufas frescas entren en las cadenas de supermercados, lo que vemos
      ahora será clave para facilitar su distribución.

      saludos,

      Marcos Morcillo

      

      

    

  
    

    
      presentación del libro Cultivar Trufas, una Realidad en
      Expansión

      
      
      

      Mañana sábado 11 de julio a las 19h realizaremos una
      presentación del nuevo libro de truficultura en el edifico del
      sindicat de Tarrés, Lleida.

      Tras las conferencias y mesa redonda se realizará un maridaje de
      vinos y trufas.

      En este acto, abierto y gratuito, se presentará además una nueva
      asociación de truficultores en la zona.

      Yo daré una pequeña charla sobre los cambios de paradigma en el
      cultivo de trufas, o dicho de otra manera, cambios de enfoque o
      gestión de plantaciones que han surgido en los últimos años
      marcados por lo nuevos descubrimientos en la reproducción de
      las trufas.

      Si os apetece venir a curiosear, ojear el libro e incluso
      comprar uno estaremos encantados de saludaros.

      Este fin de semana es además elMelbourne Truffle
      Festival, donde participaré con una conferencia via Skype
      en el growers forum. ¡Suerte Nigel con la
      organización!

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      

      

    

  
    

    
      Barcelona Truffle Tour

      Barcelona Truffle Tour – Seminario Cultivo de Trufas

      
      
      Barcelona Truffle Tour 2015-16   
      Inscripciones abiertas

      ¡Reserveahora y tendráun 10% de
      descuento!

      

      Empezaremos con dos seminarios donde os presentaremos las
      últimas técnicas truficultura en el centro de investigación IRTA, a
      25 minutos de Barcelona. Tras dos noches en la Caldes de Montbui,
      pueblo con termas romanas, iremos a Teruel, donde hay pantadas más
      de 7000 hectáreas de trufa. Visitaremos plantaciones altamente
      productivas y hablaremos con sus propietarios sobre los mejores
      trucos para su gestión.

      

      
[image: ]
      Experiencia epicurea en dos restaurantes con estrella
      Michelín.El menú degustación de trufa en Can Jubany, quien
      mejor cocina la trufa en Cataluña, más la cena de clausura del
      curso en Hisop en el centro de Barcelona.

      Noches en hoteles spa como latrufanegra.com. Aunque os
      mantendremos ocupados dejaremos tiempo para relax en el hotel o
      visitar los encantadores pueblos en los que estaremos.
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      Charlar con los compradores y transformadores de trufas sobre
      técnicas de marketing así como el futuro de la oferta y demanda a
      nivel mundial.

      Visitaremos tres envasadoras de trufa, una de las más grandes de
      España donde analizaremos marketing, cadena de valor y
      oferta-demanda de trufas en el futuro próximo.
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      ¡Nos vemos en Barcelona!    escríbenos
      amicologiaforestal@micofora.com

      
      
      Política de reservas y cancelaciones para el Barcelona
      Truffle Tour

      

      
      Se aplica un 10% de descuento para todas aquellas reservas
      realizadas antes del 31 de Julio.

      

      
      Para confirmar una reserva se realizará una transferencia por el
      50% del coste total.

      

      
      No existen penalizaciones económicas por cancelación 60 días
      antes del evento (se devuelve el importe íntegro pagado).

      

      
      30 días antes del Tour, tan solo se devolverá un 50% de la
      reserva.

      

      
      El 50% restante se debería pagar dos semanas antes del evento. A
      partir de esta fecha no se harán devoluciones.

      

      
      Recomendamos a los asistentes tengan una buena póliza de seguro
      de viaje.

      

      

      

      

      
      Para compartir esta historia, elija cualquier plataforma

      

      

    

  
    

    
      ¿Cuantos años pueden los avellanos producir trufas?

      
      
      

      La respuesta es depende de la variedad de avellano.

      En Cataluña el avellano se ha cultivado desde hace siglos y
      generalmente los avellanos se mantenían durante 3-4 generaciones.
      En Tarragona, por ejemplo, la variedad “negret” se mantiene
      productiva durante 60-100 con unas 3 o 4 regeneraciones cada 20-25
      años. Hoy en día el cultivo de avellanas sólo tiene sentido si se
      obtienes altos rendimientos de avellana y por ello las plantaciones
      en vez de dejarse envejecer y renovar, se opta por arrancar y
      plantar de nuevo.

      Algunas variedades como “peuetet” trabajan hasta los 18 años,
      otras como “negret” hasta los 25, luego las ramas se empiezan a
      secar y el árbol muere. El avellano produce nuevos chupones que si
      se dejan crecer acabaran formando un árbol, pero éste por ejemplo
      si es de la variedad “peuetet” tendrá veceria y no todos los años
      producirá avellana. Por el contrario, el “negret” puede renovarse
      cada 25 años y seguir con buenas producciones. Lo que no sabemos es
      como se comportarán con las trufas…

      La fotografía siguiente es de un “peuetet” de 26 años ya
      secándose…

      

      
      En la fotografia que encabeza este post se puede ver a la
      izquierda una hilera de “peuetet” de 26 años que probablemente se
      elimine el año próximo para plantar de nuevo avellanos “Dundee”. A
      la derecha hay una hilera de avellanos “negret” de 60 años y que
      pueden vivir varias generaciones más si se va regenerando a partir
      de nuevos chupones, dejando que tomen la dominancia para secar el
      pie principal…

      

      

      En la última imagen un campo de “peuetet” de 15 años, a
      6x4metros, en su apogeo de producción de avellana. A partir de este
      momento los rendimientos bajan en esta variedad.

      Tradicionalmente cuando los nuevos avellanos se plantaban a
      partir de chupones que se habían hecho enraizar y por tanto
      baratos, se plantaban de 2 en 2, de manera que ocupaban la hilera
      antes y la producción se adelantaba. Ahora con las variedades de
      vivero in vitro al ser más caras hacen que se planten de 1 en
      1.

      En muchos países se ha plantado y se siguen plantando avellanos
      para cultivar trufa con buenos resultados. Algunas de esas
      plantaciones que ahora son altamente productivas y que pasan de los
      20 años podrían empezar a notar una disminución en la producción,
      pues algunos árboles empezaran a envejecer y secarse. Les sugiero
      que dejen 2 o 3 chupones para que tomen la dominancia y dejen secar
      el pie viejo de forma natural. Dependiendo de la variedad de
      avellano, algunos mantendrán el vigor y la producción de trufas,
      mientras que otras variedades posiblemente pierdan producción o
      ésta se vuelva aleatoria…

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      

      

    

  
    

    
      Os presentamos nuestro nuevo libro de Truficultura

      Os presentamos nuestro nuevo libro de Truficultura

      
      
      
      
      
      	
      
      
      
      	
      
      
      
      	
      
      
      
      	¡Nuevo libro de
      Truficultura!
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      Nos complaceanunciarlesel lanzamiento
      delúltimo librode truficultura

      
      

      
      

      
      

      
      

      
      
      
      	
      
      
      
      	
      
      Con la última actualización del genoma de la
      trufa
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      Mapas de las zonas potenciales para el cultivo de la trufa
      en varios países
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      Ejemplos exitosos de truficultores y sus
      consejos
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      Fichas prácticas de plagas que afectan tanto a la trufa
      como a los árboles
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      Un capítulo dedicado a la cadena de valor, la
      comercialización y la visión de futuro de la demanda de
      trufa
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      Cultivar trufas una realidad en expansión, no pretende ser
      sólo un manual teórico-práctico de truficultura. Intenta ser un
      compendio, actualizado hasta el momento de su edición, de las
      experiencias realizadas en todo el mundo en este ámbito de manera
      integral, desde las condiciones óptimas para el cultivo, la
      creación y gestión de plantaciones, hasta las conclusiones de los
      últimos trabajos científicos publicados.

      

      

      

      

      El precio de este libro es de 39€ y puedes
      encontrarlo en nuestra Tienda Online

      www.micofora.com

      Para compras desde fuera de España, contactar antes de realizar
      compra online.

      ISBN 978-84-617-3654 Depósito
      LegalB 3633-2015

      
      

      
      

      
      

      
      

      
      

      
      

      
      

      
      

      

      

      
      Para compartir esta historia, elija cualquier plataforma

      

      

    

  
    

    
      Jornadas Trufa de Verano en Beteta (Alto Tajo)

      
      

      El fin de semana 13 y 14 de junio se organizan las Jornadas de
      la Trufa de Verano en el Alto Tajo. Nos han invitado a dar una
      conferencia y presentar el nuevo libro el sábado 13, así que si os
      apetece pasar a saludar, ya sabéis…

      Marcos Morcillo

      

    

  
    

    
      Trufa, Salvia y Lavanda

      
      
      

      Estamos en plena campaña de muestreo de raices, micorrizas y
      para cuantificar micelio de trufa en suelo. Esta semana fui a tomar
      muestras a una plantación de tufa negra en el pirineo catalán, a
      casi 1200 msnm. Que me sorprendió muy gratamente. Así que con
      permiso de Joan, su propietario os muestro una imágenes…

      

      Con el objetivo de obtener ingresos en los primeros años de la
      plantación, antes de la entrada en producción de trufas, combina
      este cultivo con lavanda y salvia, la que ahora podéis ver en flor,
      pues en la zona la lavanda o espliego lo hará en julio. Tanto las
      hojas como las flores tienen varios usos y aplicaciones en la
      industria cosmética, deshidratadas o en esencia. Él se hace por
      ejemplo su propio champú de salvia.

      

      
      
      

      La planta de lavanda va reduciendo poco a poco la producción de
      flores a los 9-12 años, momento en el que se tiene dos opciones:
      renovar la plantación o retirarla, teniendo en cuenta que se entra
      en el periodo en el cual la plantación trufera empieza a
      funcionar.

      

      Se plantan filas de Lavandula
      sp.
      (a ser posible, de un género y variedad nativos de la zona y con
      buenas caracterís- ticas aromáticas). La lavanda evitará que el
      espacio sea ocupado por vegetación adventicia que sea capaz de
      competir con las plantas de encina micorrizada. No obstante, el
      control de

      sta vegetación es complejo en un cultivo ecológico, donde la
      esencia de lavanda aumenta su valor de manera considerable. El
      escarde debe ser manual y estar controlado con plásticos en el
      suelo, lo que encarece los costes y reduce el beneficio neto.

      
      
      
      Tras el primer año se repuebla la plantación con encinas
      micorrizadas con trufa negra.

      

      

      

      Al tercer año, se traen colmenas que aprovechan los picos de
      floración de la lavanda. Cada año, la lavanda se siega para su
      destilación y su posterior venta de aceite esencial (con un
      rendimiento económico que es dos veces superior a la cebada y que
      no depende de las subvenciones europeas). Además, se aconseja que
      los productores procedan a su

      destilación (asociados o en cooperativa), de forma que aumente
      su margen de beneficio al reducirse el número de
      intermediarios.

      
      
      
      Durante el primer año se obtienen entre 10-20 gramos de
      flores

      por planta, entre 200-300 gramos el segundo año y entre 600-800
      gramos el tercero. La proporción de esencia se sitúa entre el 1,5-2
      % del peso de la flor. Las rentas anuales en el caso de un cultivo
      ecológico a partir del cuarto año superan los 900 € brutos por
      hectárea, gracias a la venta de esencia destilada de lavandín y
      miel.

      

      

      

      

      

      

      Saludos,

      Marcos,

      

      

    

  
    

    
      ¿Como regar una plantación trufera en producción?

      
      Hace un tiempo comentamos como en una plantación de
      trufa negra, los primeros años parece serrecomendable regar
      la mitad de la evapotranspiración ¿pero cómo debemos regar la
      plantación de cara a la producción de trufas?
      La trufa es un hongo adaptado a condiciones de falta de agua, lo
      observamos en su tolerancia a la sequía de verano, que parece estar
      alrededor de 25-28 días sin lluvias, dependiendo del tipo de suelo.
      Un suelo seco, poroso y pobre facilita el desarrollo de raíces
      largas poco ramificadas, favorables a la trufa. Este estrés
      hídrico, a su vez, favorece la producción de ligninas y taninos,
      que posteriormente pueden ser utilizados por el micelio de la
      trufa.

      

      Si comparamos las estadísticas de precipitación y producción de
      trufas vemos que buenas producciones se correlacionan con
      pluviometrías delorden de 150 mm entre junio y agosto.También
      nos indican que cada etapa en el desarrollo de la trufa tiene sus
      necesidades hídricas:

      −Entre abril y mayo el riego sólo es necesario si el
      invierno ha sido muy seco, para mantener las reservas de agua en el
      suelo. Un exceso de lluvia en este período parece desfavorable a la
      formación de primordios de trufa. Algunos trabajos comentan como un
      par de semanas secas a finales de abril son favorables.

      −Junio parece el mes más delicado, tanto en la falta como en
      el exceso de agua. Si el suelo ya está húmedo un acolchado puede
      ser suficiente. Las necesidades hídricas en julio no parecen ser
      limitantes, un mes de julio sin lluvia, incluso hasta el 15 de
      agosto no parece ser nefasto. Si ya ha llovido en junio podemos
      limitarnos al acolchado. Por el contrario, si este mes ha sido seco
      debemos regar abundantemente (30-50 mm).

      −A partir del 15 de agosto hasta mediados de septiembre, las
      estadísticas nos dicen que si no ha llovido, el riego es
      imprescindible. En este período no parece haber problemas
      porexceso de agua, por lo que podríamos regar a dosis entre
      25- 50 mm cada 10-20 días.

      −A partir de mediados de septiembre un exceso de agua
      parece afectar la producción de trufas. De la misma forma, un otoño
      excesivamente seco, puede provocar un retraso en el inicio de la
      temporada y una mediocre campaña de recolección, que es lo que nos
      hapasando en los últimos años en nuestra zona, con buenas
      tormentas de verano seguidos de otoños o inviernos secos.

      En un estudio de nuestro equipo, en el que
      hemoscuantificadoel micelio de trufa negra con
      técnicasmoleculares a 40cm i a 100cm del tronco del árbol en
      una plantación con gota a gota, vimos cómo a 40cm la cantidad de
      micelio de trufa era de 8mg/g de suelo, mientras que a 1m había
      disminuido 1000 veces, hasta 0,008 mg/g.

      El gota a gota en los primeros años hace un uso maseficiente
      del agua pero favorece que el micelio de la trufa se quede en la
      bolsa de humedad bajo el gotero y no se expanda. Un ejemplo
      práctico sería instalar en los primeros añosmicroaspersores
      de caudal y diámetro regulables, con le objetivo de favorecer
      que el micelio de la trufa se expanda rápidamente en el suelo. Con
      los años podemos pasar a microaspersores de 35 l/h y diámetro de 4
      m (en plantaciones de alta densidad), a dosis de 6 horas cada 10
      días. El agua que así recibe el suelo es de unos 16
      l/m2.Al cabo de 5-7 días miramos la humedad del suelo y
      si está por debajo de 8 cm de la superficie, volveremos a
      regar.

      Saludos,

      Marcos
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      ¿por que cambian tanto los precios de trufa fresca dentro de la
      temporada?

      El año pasado (temporada 2013-14) España produjo
      unas 45 toneladas de trufa negra. La pasada temporada (2014-15) la
      producción bajó a 35-38 toneladas. Especialmente áreas como Teruel
      no produjeron lo esperado, aunque las superficies son riego se han
      ido incrementando. Parece que el agua no es el único aspecto a
      tener en cuenta.

      
      Al principio de la campaña los precios son bajos, justificado
      por el aroma y calidad de las primeras trufas, pero también porque
      ayuda a crear demanda. En Navidades, los precios suben hasta
      máximos y después, a finales de enero vuelven a bajar por dos
      razones: los precios altos reducen la demanda, y la mayoría de
      restaurantes con estrella Micheline cierran por vacaciones. En
      febrero, la calidad de la trufa negra és máxima y por ello la
      mayoría de compradores van a los mercados con ganas de comprar
      muchos kilos, pues es la mejor trufa para hacer conserva y tener
      stock para todo el año, por ello la demanda y precios suben, y así
      hasta final de campaña, aunque en los dos últimos años el precio en
      fresco ha sufrido un descenso justo a final de campaña,
      posiblemente provocado por los altos precios que frenaban el
      consumo y los restaurantes quitaban las trufas del menú antes de
      tiempo.

      Existen principalmente 3 categorias para la trufa fresca:

      – Extra: 90% trufas enteras y redondas. De más de 20 gramos. Se
      trata de sólo el 3% de las trufas cosechadas y su precio es un 20%
      más elevado que la “Primera Clase”. Se usan normalmente para
      laminar y es un error típico de muchos chefs usar esta trufa cuando
      para la mayoría de platos pueden usar la “Primera Clase”.

      – Primera Clase: 80% trufa entera pero de forma irregular.

      – Trozos: 50% trufa entera e irregular.

      Por supuesto el aroma es un factor importante y sin aroma las
      trufas no se venden en fresco en ninguna categoría.

      Para cada categoria hay subcategorías por tamaños, como de 20,
      50, 80 gramos, etc. hay que tener en cuenta que trufas de más de
      200 gramos son más difíciles de vender y a menudo van a partida de
      trozos o para conserva.

      A comienzos de cada temporada un 30% de las trufas se venden en
      fresco, pero este porcentaje aumenta hasta el 50-60% a finales de
      campaña, cuando las trufas son de más calidad. Las trufas que no se
      venden en fresco, se autoclavan y van a conserva para “linea
      industrial”. En el futuro, parte de estas trufas usadas por
      restaurantes y supermercados desaparecerán, a medida que las
      plantaciones del hemisferio sur incrementen su producción pues las
      trufas frescas estarán disponibles casi todo el año.

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      

    

  
    

    
      Jornada divulgación sobre cultivo de Tuber borchii

      
      
      

      El dia 21 de mayo hemos organizado en la escuela forestal de
      Santa Coloma de Farners, en Girona, unas jornadas de transferencia
      tecnológica sobre la trufa bianchetto (Tuber borchii), donde
      explicaremos los últimos trabajos de investigación sobre esta
      trufa, así como el proyecto de injerto de pino piñonero micorrizado
      por parte de Forestal Catalana. El Dr. Xavier Parladé explicará la
      investigación conjunta que hemos hecho en el desarrollo de técnicas
      moleculares para cuantificar el micelio de trufa en suelo en
      plantaciones truferas.

      Finalmente visitaremos una plantación joven piloto de alcornoque,
      avellano y pino micorrizado con bianchetto.

      ¡Os esperamos!

      Marcos Morcillo

      

      

      

    

  
    

    
      ¿Cómo diferenciar Tuber brumale de melanosporum?

      
      
      

      
      
      
      
      El aprovechamiento de la trufa magenca, o de invierno, en España
      está regulado, y se le aplican las

      mismas normativas autonómicas que a la trufa negra, con un
      calendario de recolección que va del 15 de noviembre al 15 de marzo
      (en algunas zonas empieza el 1 de diciembre).

      

      
      
      
      
      La trufa de invierno representa un porcentaje muy bajo de la
      trufa que se comercializa en Europa, ya que es posible que en la
      actualidad no se recolecten más de 1.000-2.000 kg anuales. En
      España deben rondar los 300-400 kg, con un precio al recolector (y,
      por tanto, sucia) que oscila entre los 100-150 €/kg.

      

      
      Aparece especialmente en algunas zonas del noreste de España,
      donde se cultiva mucha avellana (Maestrazgo, en Castellón; Prades y
      Vandellós, en Tarragona; y el Vallés, en Barcelona, donde hay más
      de 15.000 hectáreas de avellanos en los que tanto la trufa negra
      como la de invierno fructifican de forma natural). En estos
      lugares, el precio que se paga al recolector por el kilo de trufa
      suele ser más bajo porque ya se sabe que está mezclada con

      T. brumale
      . En los últimos años, debido a que el avellano es un cultivo no
      demasiado rentable y miles de esas hectáreas se están abandonando,
      así como debido al cambio en el cuidado del avellano (uso de
      fitosanitarios, poco o nulo laboreo), el suelo se está com

      pactando y cada vez hay menos T.
      brumale.

      

      
      El destino principal de T. brumale,
      al igual que de T. aestivum yT.
      mesentericum, es la conserva y la industria
      alimentaria.

      

      

      

      

      

      

      

      
      
      
      ¿Cómo evitar confusiones entre T.
      brumale y T.
      melanosporum?

      T. brumale a menudo se confunde con
      melanosporum
      , con la que suele estar mezclada en los lotes. Para
      diferenciarlas es posible fijarse en el peridio, que, además de
      desprenderse fácilmente, es negro en

      brumale y marrón oscuro en
      melanosporum.

      El color de la gleba es gris negro cuando
      brumale está madura, más oscuro que en
      melanosporum
      , que es de un negro púrpura. Las venas de la gleba en

      brumale son por lo general largas y poco
      numerosas.

      
      Al microscopio, es más sencillo todavía de distinguir, ya que
      las espo- ras en

      brumale
      son más pequeñas y numerosas en cada asca (5 de media en

      brumale, 3-4 en melanosporum
      ), de color marrón claro o translúcidas, mientras que en

      melanosporum
      son más oscuras o incluso opacas. Este hecho permite comprobar
      la madurez de la trufa a la hora de usarla co- mo inóculo, puesto
      que las esporas de

      melanosporum
      cuando la trufa no está madura son todavía translúcidas. Las
      espinas de las esporas de

      bruma- le son más largas y finas que en
      melanosporum.

      El aroma más o menos almizclado de
      brumale
      es un criterio muy subjetivo y varía en función del suelo y la
      materia orgánica.

      

      

      

      

      Es una trufa muy agresiva y con una mínima cantidad se obtienen
      buenos niveles de micorrización. Quizás por ello esté ahora
      fructificando en países como Australia y Nueva Zelanda, aunque es
      una pena, pues su detección al microscopio es sencilla antes de ser
      usada como inóculo.

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      

      

    

  
    

    
      ¡Ha tardado, pero finalmente nuestro nuevo libro está en
      imprenta!

      ¡Ha tardado, pero finalmente nuestro nuevo libro está en
      imprenta!

      
      
      

      
      Hoy estoy contento pues nuestro nuevo libro ya está en la
      imprenta y es que ha sido un largo camino el de esta edición, pero
      como Moliere dijo y que parece se puede adaptar también a las
      trufas: “Los árboles que crecen lentamente llevan los mejores
      frutos”

      

      
      Cuando escribes un libro nunca estás contento con el resultado,
      por más que revises el texto una y otra vez, pero en algún punto
      debíamos decir -basta- y enviarlo a imprimir. ¡Y lo hemos
      hecho!

      

      
      
      
      E
      ste libro tiene como punto de partida el que escribimos para la
      Junta de Andalucía en 2007. Esta edición es fruto de la ampliación
      y actualización, tras ocho años de investigación, tanto propia
      co

      mo de otros autores, y de la incorporación de nuevos
      colaboradores, después de contrastar la truficultura de entonces
      con las observaciones de estos últimos años.

      

      
      En el prólogo de aquella edición, decíamos que la trufa
      podía ser un impor

      tante recurso para frenar la erosión demográfica en las
      zonas deprimidas.Y así ha sido (Teruel es quizá un caso
      paradigmático). Pero no solo eso, sino que en la actualidad está
      generando suculentos beneficios en países como Australia, situada a
      las antípodas, no solo a nivel geográfico, sino también en cuanto a
      la composición de los suelos en los que se están plantando árboles
      truferos.

      

      
      Respecto al modelo tradicional, tendente al cultivo «ecológico»,
      que proponíamos en 2007, honestamente debemos decir que ha sido en
      gran medida superado por las nuevas técnicas, el diseño y el manejo
      de las plantaciones ensayadas en los últimos años. Como se comenta
      de un modo más amplio, en los últimos años se está asistiendo a
      importantes cambios de paradigma. Por ejemplo, en suelos ácidos,
      orgánicos y fértiles, enmendados de la manera correcta, se están
      consiguiendo árboles muy desarrollados y que han entrado en
      producción a una edad muy temprana.

      

      
      Lo que sigue pareciendo válido es que cada zona necesita unos
      parámetros particulares y un modelo de gestión adaptado a sus
      condiciones específicas. Es por ello que en este libro pretendemos
      dar toda la información a nuestro alcance para que cada truficultor
      comprenda las necesidades de la trufa y cree su propio itinerario
      en la gestión de su plantación.

      

      
      
      
      
      Queremos agradecer la colaboración del profesor Guillermo Pérez
      Andueza, que ha redactado el capítulo sobre insectos asociados a
      las trufas, así como el apartado de fauna y actividad biológica del
      suelo.

      

      
      Asimismo, nos gustaría dar las gracias a los colaboradores
      y socios en otros países por los datos aportados, que nos han
      ayudado a ampliar nuestra visión de la truficultura.

      

      Nos gustaría mostrar nuestra gratitud a todos aquellos truferos
      y truficultores, sin cuya ayuda no sería posible la evolución en la
      truficultura. Esperamos que la lectura de este trabajo pueda
      devolverles, en forma de información útil para la mejora de sus
      cosechas, parte del material, experiencias y tiempo que nos han
      brindado.

      
      El libro estará disponible en 6 semanas. En próximos posts
      os mostraré partes del interior del libro, para que veáis la
      edición y contenido y, por supuesto, dónde conseguirlo…

      

      Un abrazo,

      Marcos Morcillo

      


      

      

      

      

      

      

      

      

      
      Para compartir esta historia, elija cualquier plataforma

      

      

    

  
    

    
      Próxima conferencia científica sobre trufa de verano y de
      Borgoña

      
      
      

      6th TAUESG
      Conference

      26-28 August 2015

      Hosted by the UK and
      organised by the Tuber aestivum/uncinatum European Scientists
      Group.

      Programme

      Venue:
      Norwich, University of East Anglia, at the Campus between Earlham
      Road and Bluebell Road, Norwich, England, United Kingdom for both
      accommodation and conference.

      26th
      August, Wednesday Trip to wild truffle sites in the East of England, Visit of
      Pingos and Norfolk plantations (includes Grosol’s research
      plantation)

      27th
      August, Thursday Conference day/poster session

      28th
      Friday Morning:Conference ½ day.

      Afternoon: Will start with an update about the UK truffle
      market. It will be followed by contributors on
      Truffle Market structures in Europe and the economic fallout from
      developing an eco-tourism rural industry.
      

      Saturday
      29th August: Norwich and Norfolk Food Festival: Inauguration of the
      Confrerie of Truffles of the British Isles, Truffle market,
      stands….in the town Centre for those who wish to attend (only at
      very early planning stage).

      Conference fee
      :

      27th
      August-28thAugust (includes 3 evening meals, 3nights
      B&B, one delegate cost for the whole conference, lunch
      abstracts and final publication for main authors
      only). The accommodation is in student rooms
      with single beds and includes a wet room. Costs:
      £305

      
      Rooms with double beds: include also a wet room and hotel
      facilities (TV, tea and coffee in room) can be provided at the
      Broadview Lodge on the University campus. Please book your own
      accommodation if you need hotel facilities (the room sizes are the
      same):

      www.uea.ac.uk/…/visitor-accommodation/broadview–lodge

      Truffle trip,
      East of England 26th August

      Will include one night
      B&B, meal the night before, lunch (packed lunch) and coach.
      

      Costs: £105

      The Confrerie of
      the British Isles inauguration

      Friday night and
      Saturday programmes are not yet organised. This
      will be part of an event throughout Norwich which covers the whole
      of September as part of the Norwich and Norfolk food and drink
      festival. It is early for them at this
      point.

      
      
       
      There may be a possibility of commercial stands in the
      town Centre. It will be possible to stay a further night at
      the university to attend. Extra night B&B min £34

      

      

      
      [/fusion_builder_column][/fusion_builder_row][/fusion_builder_container]

      

    

  
    

    
      Oops! No content found.

      We looked for content in
      https://micofora.com/primer-tuber-borchii-de-cultivo-en-australia/
      but couldn't find anything :(.

      Try making sure all your tabs have fully loaded before
      downloding your book.

      Feel free to email support@epub.press if you need help.

    

  
    

    
      imágenes del Barcelona Truffle Tour 2015

      
      
      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      Hace un par de semanas estuvimos formando a un grupo de
      truficultores extranjeros en nuestro centro de investigación en
      Barcelona. A parte de dos días de workshop, pudimos visitar tres
      empresas conserveras de trufas, cada una de ellas enfocada a un
      cliente distinto, con el objetivo de analizar la cadena de valor de
      este producto. Quería dar las gracias al Dr. Xavier Parladé por su
      ponencia sobre las aplicaciones de las nuevas técnicas moleculares
      en truficultura, así como a Jordi Serentill, de Laumont, por sus
      más de dos horas de ponencia sobre marketing de trufas, en la que
      todos aprendimos muchísimo.

      En España en los últimos 10 años la campaña de trufas se cerraba
      con una 10 toneladas, no obstante, el año pasado cerramos con más
      de 60 toneladas y esta campaña 2014-15 posiblemente cierre
      superando las 40 toneladas. Esto ha provocado que los grandes
      compradores tengan las despensas llenas y el apetito por comprar
      trufa fresca en los mercados fuera bajo, lo que explica en parte
      los bajos precios pagados a inicios de temporada. El consumo en
      fresco por parte de restaurante se dinamiza rápido cuando los
      precios són asequibles, pero la industria, que no olvidemos consume
      la mayor parte de la trufa, ya enlatada, tiene unos precios
      objetivo siempre bajos y por mucho que el precio baje, el consumo
      aquí no aumenta de un año para otro.

      Uno de los momentos estelares de este Tour fueron las 4 horas y
      media del menú degustación de trufa en Can Jubany, con estrella
      Michelín. Quien apasionadamente nos mostró cómo seleccionaba las
      trufas para cada plato, ya fueran silvestres o de cultivo.

      ¡Gracias a todos los que lo hicieron posible, así como aquellos
      que vinisteis de tan lejos!

      

      

    

  
    

    
      Pino piñonero injertado y micorrizado con Tuber borchii

      
      
      

      Si la semana pasada os hablaba del proyecto de producción de
      avellano in vitro injertado y micorrizado con
      bianchetto, hoy os comentaré otra alternativa de cultivo de
      esta trufa italiana.

      El pino piñonero es uno de los árboles con los que Tuber
      borchii fructifica de forma natural y posiblemente el árbol que
      más se utiliza para su cultivo.

      El piñonero no produce piñas hasta que tiene unos 15 o 16 años
      de edad y las piñas tardan tres años en formarse. Con el objetivo
      de acortar el tiempo de espera a la producción de piñas de piñones,
      hace tiempo se han desarrollado técnicas para injertar ramas de
      pino piñonero adultas en pinos jóvenes, tanto en campo como en
      vivero. Hoy en día podemos seleccionar ramas de pino genéticamente
      muy productores de piñas. En la imagen podéis ver el detalle de
      este injerto en un pino de 5 años.

      

      En los cuadros superiores hemos intentado reflejar las
      producciones y rendimientos económicos asociados a este cultivo, a
      partir de una plantación mixta de piñonero y alcornoque a baja
      densidad (ambos micorrizados con trufa), o bien en una plantación
      intensiva de piñonero injertado y micorrizado con T.
      borchii.

      Creemos esta opción puede ser más que interesante en varias
      zonas de España y Portugal, con suelos calizos, neutros o incluso
      ligeramente ácidos.

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      

      

    

  
    

    
      Plantación de avellano in vitro micorrizado con Tuber
      borchii

      Plantación de avellano in vitro micorrizado con Tuber
      borchii

      
      
      

      Siguiendo con el proyecto que realizamos en Chile con avellanos
      micorrizados con Tuber borchii, y del que publicamos el siguiente
      trabajo:

      Esta semana hemos puesto en campo 200 de las plantas de
      un nuevo experimento, en Tarragona. Se trata de plantas de avellano
      producidas in vitro de la variedad americana Dundee, que no produce
      chupones. Éstas, mas adelante son injertadas con una variedad de
      “negret” desarrollada en el IRTA, la N-9, resistente a enfermedades
      y un 30% más productiva que la convencional. Estos avellanos a su
      vez han sido micorrizados con la variedad de trufa bianchetto o Tuber
      borchii.

      

      En estas imágenes podéis ver todavia restos de la gasa inicial
      que recubre el pie madre producido in vitro, así como el injerto de
      negret N-9 y el desarrollo de las raices en el momento de la
      plantación.

      

      Realizaremos un seguimiento del nivel de micorrización así como
      cuantificación de micelio de Tuber borchii en el suelo, en
      condiciones de cultivo intensivo con fertilización y en condiciones
      control.

      ¡El año que viene os doy algunos resultados!

      A principios de los 90´s Cataluña tenía 40.000 hectáreas de
      avellanos, que debido a la crisis de precios, pues se llegó a pagar
      a menos de 3$ el kilo de avellana, se abandonaron o arrancaron. Hoy
      en día tan sólo quedan 11.000Has y la pasada campaña la avellana se
      pagó a 14$/kg. Muchas de estas plantaciones están en zonas truferas
      y tanto la trufa negra como brumale se recolectan en ellas de forma
      natural.

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      

      

      
      Para compartir esta historia, elija cualquier plataforma

      

      

    

  
    

    
      Tratamiento post cosecha de trufas por inmersión en acido
      cítrico

      
      
      

      

      
      Ya he comentado en otras ocasiones algunos tratamientos para
      alargar la vida útil de las trufas una vez recolectadas. En los
      anteriores se proponia una esterilizazión en superficie con alcohol
      y uso de rayos gamma (

      
      http://micofora.blogspot.com.es/2013/06/como-alargar-la-vida-de-las-trufas-en.html?q=Vida+útil).

      

      
      En un nuevo trabajo del 2014 con trufa china, se propone una
      desinfección en superficie de las trufas mediante un baño en ácido
      cítico al 3% y del antioxidante polifenol de manzana al 3% durante
      20 minutos a

      45 °C. ¡Con ello alargan la visa útil hasta un mes y medio!

      

      
      En el trabajo se estudia así mismo, el uso del vacio y de
      atmosferas controladas en el envasado.

      

      No obstante, existe un abismo entre estos tratamientos y lo que
      todavía hacen algunos truferos o truficultores, especialmente en
      una campaña como la actual, donde los precios de la trufa son muy
      bajos. Éstos, al llegar al mercado, no quieren vender sus trufas y
      algunos prefieren llevarselas a casa y traerlas la semana
      siguiente, por supuesto en peor estado, a ver si el precio ha
      subido algo.

      La tendencia deberia ser la contraria. Son varios los
      truficultores, con buena producción, que no esperan al mercado de
      trufas de cada fin de semana, sino que tienen tratos con los
      intermediarios que les recogen las trufas dos veces por semana.

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      Referencias:

      
      
      http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814606006534

      

      
      
      http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030881460701237X

      

      

    

  
    

    
      ¿Cómo analizar trufas negras para inóculo?

      
      
      

      

      Micología Forestal & Aplicada produce inóculo de trufa
      certificado para enviar a varios proyectos y viveros con los que
      trabaja en el extranjero. Grácias a acuerdos con proveedores tan
      solo las trufas que cumplen ciertos requisitos de sanidad y
      maduración esporal son usadas cómo fuente de inóculo. El resto son
      devueltas al proveedor en el mismo dia.

      A partir de estas fechas el nivel de maduración esporal empieza
      a ser correcto, por lo que realizamos este proceso
      semanalmente.

      Este año las trufas han tardado en tener calidad y aroma y
      posiblemente por ello los precios no han acompañado. No se si ha
      sido la falta de frío, pero lo cierto es que hasta hace un par de
      semanas que llegó el frío, las trufas salían sin mucho aroma. Esta
      semana ya son de primera calidad, con la gleba negra y muy
      aromáticas.

      Hoy os pongo un video de cómo ralizamos este proceso:

      Tras este chequeo al microscopio las trufas pasan a traves de un
      baño de ultrasonidos, son esterilizadas en superficie y
      habitualmente liofilizadas. Posteriores análisis de ADN se llevan a
      cabo para cumplir con ciertos requisitos de entrada en varios
      países.

      Saludos,

      Marcos Morcillo

      

    

  
    

    
      Truficultura en Chile

      
      

      
      Antes de Navidades mis compañeros Xavi y Mónica estuvieron en
      Chile coordinando la producción de 20.000 Quercus ilex micorrizados
      en las instalaciones de www.viverotrufas.cl. Así mismo se organizó
      una jornada técnica en campo para un numeroso grupo de
      truficultores, sobre una plantación de trufa negra plantanda el año
      anterior, con el objetivo de dar respuesta a todas aquellas
      dudas técnicas de manejo y gestión de sus plantaciones en las
      primeras fases.

      
      

      

      Se presentaron los resultados de nuestro proyecto de
      investigación en el que se ha creado por primera vez la curva
      patrón en la que se cuantifica, a lo largo del año, la cantidad de
      micelio de trufa que hay en el suelo, para distintas edades de
      encina. De este proyecto se crea un exclusivo programa de
      seguimiento y control de plantaciones a través de las nuevas
      técnicas moleculares de Real Time PCR que nos permite cuantificar
      la respuesta de la trufa a los distintos tratamientos en una
      plantación trufera.

      Vale la pena comentar, que desde hace ya algunos meses, la
      Asociación Gremial Truficultores de Chile (ATChile) tiene su página
      web activada, la cual dispondrá de información del cultivo de la
      trufa en Chile e información para sus socios:

      http://www.atchile.cl/

      Saludos,

      Marcos Morcillo
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Destino final de la trufa negra recolectada en Esparia
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Proyeccién de la produccién mundial de trufa negra: linea continua si la.
superficie actual plantada produjera 30 kg/ha anuales, y discontinua si
produjera 15 kg/ha anuales.
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Miguel Pérez Manzanera (Teruel)
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Descripcién de la plantacién: Se trata de una plantacién de 8 hecti-
reas de diecisiete afios. El marco de plantacién es de 6 X 6,y la altitud. de
1.015 ms.nm.

Preparacién del suelo: Ripeado cruzado con bulldozer, y molino con
fresa para picar piedra y evitar picar con martillo porque compacta el suclo
por debajo.

Riego: La plantacién dispone de una balsa de 12.300 metros ciibicos. La
aspersién de caudal es de 1.000 1/h, espaciados 12 metros al tresbolillo. El
didmero de ricgo es de 20 metros. Este ricgo deja un 20% de superficie sin
cubrir, que es menor a a de los microaspersores. La frecuencia de riego s de
25 milimetros en cada riego cada 15-25 dias.

Manejo: Los primeros cinco afios pasé un cultivador cruzado a 20 cen-
timetros. Los drboles se cavaron manualmente y se podaron. Por lo general,
después de la poda, durante una semana, tienen que sudar las ramas cortadas
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Insectos  Capricomio de las encinas (Cerambyx cerdo)

Taxonomia: Coledptero de la
familia Cerambycidae.

Sintomas: Afecta a la madera
del drbol, de la que se alimentan
sus larvas. Atacan sobre todo a irbo
les enfermos, con grandes heridas
como consecuencia de podas, des
corches o desgarros de ramas, que
facilitan que penere la larva al no
existir las capas exteriores. El inte-
rior del tronco va quedando cada

vez mis surcado de galerias y mis
hueco, hasta que llega un momen-
to en que puede llegar a partirse.

Biologfa: Los adultos aparecen a comienzos del verano y ponen los
huevos en el interior de la corteza. Las larvas se desarrollan en las capas
exteriores del drbol y luego penetran en el interior de la madera. Realizan
largas y gruesas galerias, cada vez mis anchas, durante varios afios (dos o
tres), hasta que llega el momento de la pupacion en una cimara del interior
del tronco.

Tratamiento: Para controlar su proliferacién excesiva, por
o general es suficiente con mancener el encinar en un buen es
tado de salud, sin grandes heridas de poda en caso de que existic-
12 una plaga grave y eliminar los irboles muertos o moribundos
La especie Cerambyx erdo esti proegida en toda Europa por el
Convenio de Berna. El mes de julio s ideal para el control
biolégico de los adultos, que se pucden atracr poniendo unas simples tram-
pas con melén triturado, agua y icido citrico.

Insectos  Banderolas (Coroebus florentinus)

Sintomas: Ramas que adquieren un color amarillento a mediados de
primavera y que acaban secindose.A veces se aprecian engrosamientos exte.
riores sabre Ia corteza por donde se va creando la galeria. Las larvas realizan
galerias en el interior de ramas descendentes que se convierten en galerias
espirales o anulares que anillan a la rama hasta provocar su muerte.

Biologia: La hembra pone los huevos en agosto en las yemas de las pe
queiias ramas y en las bellotas. A mediados de septiembre, los huevos eclosio
nan y aparecen las larvas, que irén excavando las galerias en el interior de las
ramas hasta que en primavera emergen los adultos.

~

Tratamiento: No se ha descrito ningéin tipo de tratamiento sanitario. El
inico método es la climinacién de las ramas afectadas en primavera, antes de
que llegue el verano para evitar que salga al exterior. Se pueden identificar
con facilidad por l contraste de color con el resto de Ia copa y se rompen
ripidamente cuando se tira de ellas.
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Miouel Solé Baronia de Rialp (Lérida)

Descripcién de la plantacién: Se trata de una plantacién de una hee-
tirea, con plantas de 9 afios, y otra hectirea con drboles de 11 afios y un
marco de plantacién de 6 X 4, con una orientacién de las hileras N-S. El
70% de los drboles son Q. ilex, ¢l 30%, Q. faginea, y recientemente se han
afiadido algunos Q. coxifera,lo que incrementa la densidad. La finca s pla-
na, aunque tiene una ligera pendiente del 5% hacia el sur. La altitud es de
740 m.s.n.m.

Antecedentes: Se trata de una finca forestal que se roturd y en la que
durante afios se cultivaron patatas.

Preparacién del suelo: S prepard con ripper con bulldozer, asi como
con un cultivador en seco y una fresadora.

Riego: Se instalaron microaspersores desde cl principio, por lo que ¢l
desarrollo de los drboles es notable para la edad que tienen. El caudal de
riego es de 35 /h y l didmetro de 4 metros entre planta y planta, dentro
de Ia hilera, Para la produccién de trufas, se riega cinco horas cada 3-5-10
dias, cuando lo necesita el suelo,sin dejar que se seque.
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CULTIVAR TRUFAS
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BARCELONA

T‘mfﬂe Tour
2015-2.016

Les ofrecemos la oportunidad
de sumergirse en el mundo de
la trufa, una experiencia tnica
que compartiremos con todos
los actores, a la vez que
disfrutamos de ella de la mano
de chefs con estrella Michelin.

Los nuevos avances en el
conocimiento de la trufa han
cambiado la manera de encarar
un proyecto de truficultura. A
traves de dos workshops y
visitas de campo a plantaciones
altamente productivas
analizaremos los puntos clave
para lograr su cultivo con éxito.

En un escenario en el que las
plantacions de trufa han
aumentado considerablemente,
mostraremos toda la cadena de
valor del producto y cémo
puede afectar su oferta-demanda
en un futuro proximo.
Analizaremos junto con los
protagonistas todo el proceso,
la recoleccion, transformacion
y comercializacién

ZDénbe?

IRTA (Institut de Recerca i
tecnologia Agroalimentaria).
Torre Marimon. Caldes de
Montbui. Barcelona.

Hotel la Trufa Negra. Mora de
Rubielos. Teruel

Plantaciones truferas en Teruel

R~ s REE2TE cg

Disfruta [a experiencia de [a Trufa Negra

Recogida en el Aeropuerto de Barcelona o en el centro de la ciudad
Traslado a Caldes de Montbui
Cocktail de bienvenida

8-10:00 h Workshop en el Centro de Investigacién IRTA Torre Marimon.
10-10:30 h Pausa para café

11:30-13:00 h Basqueda de Trufas silvestres

13-14:30 h Almuerzo

15-16:00 h Visita a una planta envasadora de trufas

Cena meni degustacion trufado en Can Jubany (1 Estrellla Michelin)

9-11:00 h Workshop en el Centro de Investigacion IRTA Torre Marimon.
11-11:30 h Pausa para café

11:30-12:30h Visita a los viveros del IRTA Torremarimon

13-14:30 h Almuerzo

15-17:00 Visita al mayor distribuidor de trufas en Espafia

Salida hacia Teruel

Llegada a lo largo de la tarde al Hotel La Trufa Negra de Teruel

9-13:00 h Visita a plantaciones truferas, maquinaria utilizada en grandes plantaciones
13-14:30 h Almuerzo

15:00-16:00 Visita a una planta envasadora de trufas

Visita turistica a Mora de Rubielos

9-12:00 h. Visita a plantaciones truferas

13-14:30 h  Almuerzo

Viaje de regreso a Barcelona

Cena menu desgustacion trufado en Hisop (1 Estrella Michelin)
Disfrutaremos de la noche en Barcelona

ZPrecio?

El precio es de 1.990 € por persona*. Incluye: Workshops y visitas técnicas, cinco noches
de hotel, todas las comidas y el transporte en autobils a todas las visitas.
Inscripciones via email en micologiaforestal@micofora.com o por teléfono +34 93 8155455

*Suplemento 120 € en habitacién individual

MICOLOGIA

www.micofora.com
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