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La pasión de Autol por sus champiñones y setas
Autol se convertirá desde el próximo viernes en un gran evento gastronómico  
en el que la ciudad rendirá culto a los champiñones y las setas con degustaciones,  
catas, ruta de pinchos y una gran exposición sobre el cultivo de los hongos
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E n Autol ya descuen-
tan las horas para que 
llegue al calendario 
el próximo viernes 27 

de octubre e inaugurar las VIII 
Jornadas del Champiñón y la 
Seta, un evento que concita la 
pasión de todo un pueblo alre-
dedor de un producto esencial 
para su economía y que llegó a 
Autol en los años cincuenta. 
Los primeros que llevaron el 
champiñón a Autol fueron los 
logroñeses Felipe Landaluce y 
José del Castillo, ya que nece-
sitaban tanto bodegas como 
personas que atendieran aque-
llos primitivos cultivos, que 
con el tiempo se han transfor-
mado en uno de los sectores 
más importantes de la econo-
mía regional. En los primeros 
años los cultivos eras apenas 
pequeños balbuceos ya que, en-
tre otras cosas, las técnicas se 
pasaban de unas personas a 
otras con bastante secretismo 

para que la fuente intelectual 
del negocio no se extendiera 
demasiado. Pero todo cambió, 
los incipientes pioneros acaba-
ron uniendo sus fuerzas y aho-
ra el sector es uno de los más 
importantes de La Rioja. Cada 
familia de Autol tiene presen-
te esta historia y por eso viven 
con especial emoción unas jor-
nadas que cada año introducen 
más su filosofía en el mundo 
gastronómico, ya que a pesar 
de que cada vez estén más re-
conocidas las setas y los cham-
piñones de cultivo, todavía que-
da mucho camino de promo-
ción para que el consumo en 
España alcance las cotas de los 
países vecinos. 

Hay todo tipo de activida-
des: degustaciones populares, 
una ruta de pinchos cada año 
con más calidad y más bares 
participantes, con menús con 
hongos en los restaurantes y 
con toda suerte de actividades 
gastronómicas, como la cocina 
popular en directo del sábado 
28 de octubre con su corres-
pondiente degustación de pin-
chos, elaborados por Emilio 
García, chef del Gran Hotel Bal-
nerario de Puente Viesgo (Can-
tabria) y los cocineros locales 
José Felix Castañón y Luis Án-
gel Tobías. 

Sin olvidar la exposición de 
especies cultivadas. Un precio-
so homenaje con muestra de 
fotografías y audiovisuales ex-
plicando las fases del cultivo 
del champiñón y la seta, uno 
de los grandes desconocidos de 
La Rioja. También habrá un en-
cuentro de profesionales y una 
cata musical en la que se darán 
la mano del vino de Rioja y el 
mundo de los champiñones.

El viernes arrancan las Jornadas 
del Champiñón y la Seta de Autol

PABLO  
GARCÍA 
MANCHA

EL REPORTAJE DE 
LA SEMANA

 @PabloGMancha

Viernes 27 de octubre 

 17.30 h:  Inauguración de 
las jornadas, con la presen-
cia del presidente del Go-
bierno de La Rioja y la alcal-
desa de Autol, además de re-
presentantes del sector, el 
chef Sergio Luque y la pre-
sentación de Carlos Cuarte-
ro. A continuación, degusta-
ción de sets y champiñones.  

 A continuación.  Inaugu-
ración de la exposición de 
especies cultivadas. Home-
naje que realizan las empre-

sas colaboradoras. Además, 
exposición de fotografías y 
audiovisuales.  

 Ruta gastronómica:  Pin-
cho más vino tempranillo. 
En los establecimentos hos-
teleros de Autol, con los 
pinchos específicos de estas 
jornadas.  

 18.30 h:  En la casa de Cul-
tura, por su XXV aniversa-
rio, exposición de la pintora 
Nati Pérez Lanes.  

Sábado 28 de octubre 

 Gran exposición  de espe-
cies cultivadas. Homenaje 
que realizan las empresas 
colaboradoras. Además, ex-
posición de fotografías y au-
diovisuales explicando las 
fases del cultivo del cham-
piñón y la seta. 

 Visitas guiadas  a cultivos 
de seta y champiñón (Va-
llondo, Herchamp, Bodega 
Cooperativa Marqués de 
Reinosa). Desplazamiento 
en Champi-Bus. Recogida 
de tickets en la castea de in-
formación de calle General 

Gallarza. Precio 1 euro. Sali-
das del Champi-Bus a los 
cultivos y a la bodega de 11 a 
14 horas. Lugar. Parada de 
Autobús en Trav. Ezquerro.  

 Picuchampi.  Hazte tu 
foto con Picuchampi. Ma-
nualidades realizadas por 
los chicos y chicas y APA del 
CEO Villa de Autol, en la 
carpa muncipal.  

 Mercado artesanal.  Ven-
ta de productos relaciona-
dos con las jornadas. Orga-
nizado por ACUA. En la ca-

lle Gallarza de 11 a 21 horas.  

 Partido de Fútbol.  Juve-
niles del CD Autol - San Mi-
llán. En el descanso, degus-
tación gratuita de setas con 
lomo. En el campo de fútbol 
de La Manzanera a las 17 ho-
ras.  

 Centro joven.  Activida-
des infantiles. Desde las seis 
de la tarde, con actividades 
variadas y juegos. A partir 
de niños de cinco años. 

 Cocina popular en direc-

to  con cocineros como Emi-
lio García, del Hotel Balnea-
rio de Puente Viesgo; José 
Félix Castañón, Luis Ángel 
Tobías. En las carpas muni-
cipales de la calle Doctor 
Remón. De 12 a 14 y de 18 a 
20.30 horas. Colaboran en 
el reparto: Cultivadores de 
Champiñón, Bodega Mar-
qués de Reinosa, Peña El 
Bureo, Cofradía del Santísi-
mo, Cofradía Virgen de Nie-
va, Asociación 3ª edad, Nó-
mada, Peña Unión Arañue-
lo, CD Auto,,Asociación 
Mujer de Autol y Acua. 

PROGRAMA DE ACTIVIDADES DE LAS VIII JORNADAS DEL CHAMPIÑÓN Y LA SETA DE AUTOL 

José Félix Castañón y la alcaldesa  
Catalina Bastida, en la presentación de las 
jornadas el jueves en Fruit Fusion, en la 
capital de España. :: IÑAKI MARTÍNEZ BILBAO

El cultivo del 
champiñón llegó en 
los años 50 y ahora 
es clave en Autol
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Setas y champis Autol se prepara intensamente para vivir 
desde el próximo viernes una nueva edición de sus Jornadas 
del Champiñón y la Seta, un evento gastronómico que cumple 
su octava edición y en el que la cocina se vive con pasión

GRAN ÉXITO EN 
FRUIT FUSION 

El espacio gastronómico 
de Fruit Fusion; escenario 
único de promoción de los 
productores de la huerta 
ante el canal internacional 
para subrayar la calidad y 
excelencia de estos ali-
mentos, como las infinitas 
posibilidades de consumo 
que ofrecen, fue el espacio 
elegido por el Ayunta-
miento de Autol para pre-
sentar las jornadas en la 
capital de España. El coci-
nero local José Félix Casta-
ñón fue el encargado de 
realizar varias recetas en 
directo para los asistentes 
a la muestra.El público que asistió al evento celebrado en Madrid. :: IÑAKI M. BILBAO

Domingo 29 de octubre 

 Gran exposición  de espe-
cies cultivadas. Homenaje 
que realizan las empresas 
colaboradoras. Además, ex-
posición de fotografías y 
audiovisuales explicando 
las fases del cultivo del 
champiñón y la seta. 

 Cuarta ruta ecuestre.  or-
ganizada por los amigos de 
los caballos. Participación 
abierta. Concentración a las 
nueve en el parking situado 
al hogar de las personas ma-

yores. A las 14,30 h. comida 
de hermandad en el restau-
rante Oxford. Desfile por 
travesía Ezquerro a partor 
de las 13.30 h..  

 Mercado artesanal.  Ven-
ta de productos relaciona-
dos con las jornadas. Orga-
nizado por ACUA. En la ca-
lle Gallarza de 11 a 21 horas. 

 VII Carrera Popular Villa 
de Autol.  Para principian-
tes prebenjamín, benjamín, 
alevín y cadete (10.30 a 
11.00 h). Personas mayores 

(11.30 h). Adultos (12 h.) 
Organiza Club + Run, Mon-
taña Valbuena y Deportes 
Autol. Salida calle Maestro 
Tovar. Los premios se en-
tregarán en la Carpa Muni-
cipal.  

 Concurso de recetas. 
 Hay que presentar el plato 
junto la receta. La ganadora 
se publicará en el recetario 
de la Asocoación de Culti-
vadores.  

 Entrega de premios.  Me-
jor pincho, mejor receta y 

las distintas categorías de la 
carrera.  

 Forum profesional.  Con 
distintas intervenciones de 
especialistas del sector.  

 Maridaje gastromusical. 
 con la bodega Marqués de 
Reinosa y el CTICH. Con 
Pablo García-Mancha (Dia-
rio La Rioja), Ana Isabel Ru-
bio (Marqués de Reinosa) y 
Margarita Pérez (CTICH). 
Dúo Musical: Daniel Sába-
da y Ángela Irisarri. Aforo 
limitado a 300 personas. 

Un momento de la presentación de las jornadas en Fruit Fusión en Madrid. :: IÑAKI MARTÍNEZ BILBAO
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¿Inauguras, cambias domicilio, 
propiedad...? Infórmanos en 
servicios@larioja.com
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Nuevo Cuto  
de Salamanca 
La fugaz cafetería Molins 
Rouge (6-12-16) ha dado 
paso, de la mano del joven 
Víctor, tras una total trans-
formación, a un estableci-
miento, singular en nuestra 
ciudad, dedicado exclusiva-
mente a la venta de produc-
tos derivados del cerdo de 
raza ibérica procedente de 
Salamanca, sean jamones, 
chorizos, salchichones, etc.,  
y también bocadillos. 

CUTO DE SALAMANCA 
Gran Vía, 38 (Logroño)

Cocina turca  
en T & T 
El Hispano, que después 
fue Pepe’s, se ha transfor-
mado de la mano de Tibe-
rio para ofrecer comida 
turca en platos combina-
dos y en sus patatas relle-
nas, amén de bocadillos y 
tapas. Como vino del año, 
Muñarrate de Bodegas 
Solabal de Ábalos (0,90 
€), que acompañan con 
aceitunas rellenas o pata-
tas fritas. 

CAFÉ BAR T & T 
Padre Marín, 11 (Logroño)

Cocina japonesa 
en Sol Nórdico 
Vuelve a la actividad el 
Sol Nórdico, ahora como 
cafetería y restaurante ja-
ponés de la mano de Nei 
Chen con extensa carta 
de platos y menú a 9,95 € 
a elegir entre 3 primeros, 
otros tantos segundos y 6 
terceros, con una copa de 
vino de Florentino Martí-
nez de Cordovín o refres-
co. Con comedor reserva-
do y terraza exterior. 

SOL NÓRDICO 
Jorge Vigón, 66 (Logroño)

RRestaurante Oxford 
 
Pincho: Multi-crepes  
Ingredientes: Crepes rellenos de setas, 
bonito natural, queso y pimiento 
riojano en suave bechamel. 

La Taberna del Pámpano 
 
Pincho: El wok del Pámpano  
Ingredientes: Wok de champiñón salpicado de 
lomos de pollo y verduritas regadas en salsa 
teriyaki.

Bar Las Vegas 
 
Pincho: Tapi  
Ingredientes: Bocadito de 
albóndiga con champiñón 
portobello, queso provenzal a 
las finas hierbas con salsa de 
yogurt y ajilimójili sobre 
patata.

El Quizal Restaurant 
 
Pincho: Coca de seta  
Ingredientes: Coca de pleurotus 
gratinado con queso de Cameros.

Pastelería Stela 
 
Pincho: Pupichamp (salado).  
Ingredientes: Champiñón con una 
crema de puerros y aderezado con piña 
caramelizada.

      LAS TAPAS DE LAS JORNADAS DEL CHAMPIÑÓN Y LA SETA DE AUTOL

Nuevo  
Café Almara 
Tras laboriosa gestación, 
Alberto Gómez ha abier-
to un nuevo estableci-
miento en un espacio 
estratégico, al final de 
Gran Vía con Murrieta,  
constituyendo un llama-
tivo mirador panorámi-
co al entorno. Se ofrece 
como degustación de ca-
fés, chocolates, zumos e 
infusiones, con piscola-
bis variados. 

CAFÉ ALMARA 
Gran Vía, 56 (Logroño) :: DÍAZ URIEL
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BBar Isla New 
 
Pincho: Cazuelita de otoño  
Ingredientes: Guiso de ternera, 

champiñones portobello, setas shii-
take y reducción de vino blanco 

acompañado de salsa de soja.

Sala Dublin 
 
Pincho: Izasia  
Ingredientes: Carne de buey rellena de 
queso parmesano y champiñones, 
acompañada de salsa de pimientos.

Bar Montecarlo 
 
Pincho: Chamdevá-ke  
Ingredientes: Cazuelita de champiñón 
y shii-take con especias aromáticas y 
fideúa.

Asador Donde Siempre 
 
Pincho: Calamares catones  
Ingredientes: Setas shii-take en masa orly, 
acompañadas de salsa agridulce.

Bar Oeste 
 
Pincho: Buñuelo ‘enseteao’  
Ingredientes: Buñuelo relleno de 
varios tipos de setas en cama de ligera 
salsa de seta.

Bar Nahum 
 
Pincho: Ecopintxo  
Ingredientes: Brocheta de champiñones, 
setas, beicon y solomillo, acompañado de 
salsa Roquefort y salsa casera chimichurri.

Pastelería Stela 
 
Pincho: Exotichamp (dulce ). 
Ingredientes: Capota de champiñón relleno de 
crema de lima y gelée de albaricoque y 
tomillo.

PPolideportivo 
 
Pincho: Setas con pollo a babor  
Ingredientes: Barquita rellena de pollo, 
setas de ostra, verduras salteadasy nata 
aderezada con pimienta. 
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:: REDACCIÓN 

En su cocina se pre-
mian las cosas he-
chas con entusiasmo 
y dedicación. La ela-

boración es tradicional, pero 
sin dejar a un lado los entran-
tes más sofisticados, las pre-
sentaciones más espectacu-
lares y las salsas más delicio-
sas. Así se define la filosofía 
de un espacio gastronómico 
esencial para entender Autol 
y que además se desdobla para 
ofrecer infinidad de propues-
tas tanto en su local como en 
el Parque de los Picuezos, 
donde ofrece bodas civiles en 
uno de los espacios naturales 

más sorprendentes de La Rio-
ja.  

La oferta que realiza es in-
tegral, tanto en lo que se re-
fiere a la pura gastronomía, 
como al resto de servicios ne-
cesarios para que la ceremo-
nia sea un éxito absoluto: mo-
biliario, sillas de invitados, 
carpas, alfombras, sonoriza-
ción, decoración floral, sin ol-
vidar el aperitivo y el cocktail, 
el cortador de jamón e inclu-
so un servicio de transporte 
en trenecito neumático des-
de el restaurante al parque y 
viceversa. 

El Verona es un lugar cen-
tral de la vida de los catones. 

Este restaurante de Autol con-
forma una alternativa de pri-
mer orden al ocio de los ha-
bitantes de esta localidad así 
como de sus visitantes. Y al 
formar parte de la esencia gas-
tronómica catona, el Verona, 
a través de la gastronomía, 
desarrolla todas aquellas ac-
ciones que considera de inte-
rés para sus vecinos.  

Desde una noche ibicenca 
durante las fiesta patronales, 
hasta pinchos muy diferen-
tes que van de los clásicos a 
los más modernos pasando 
por apuestas de otras latitu-
des como pueden ser los ro-
llitos de primavera o los bu-

rritos, sin olvidar las diversas 
propuestas que realiza para 
las Jornadas del Champiñón 
y la Seta. 

En cuanto a menús, el res-
taurante Verona dispone de 
una amplia variedad de en-
trantes, cremas, sopas, ma-
riscos, sorbetes, pescados, car-
nes y postres; para que los 
clientes puedan confeccio-
nar un menú personalizado, 
siempre con la ayuda y el ase-
soramiento de los profesio-
nales del restaurante.  

Para las VIII Jornadas del 
Champiñón y la Seta, los res-
ponsables de este espacio gas-
tronómico han preparado un 

menú con un precio de 25 eu-
ros que dispone de dos aperi-
tivos, cinco entrantes a ele-
gir uno, seis segundos a ele-
gir también uno, y la posibi-
lidad de elegir entre dos pos-
tres seleccionados. 

Por tanto, durante estas 
Jornadas del Champiñón y la 
Seta de Autol, el Verona vuel-
ve a sorprender con un menú 
degustación donde las setas 
son el producto sobre el que 
gira todas sus creaciones cu-
linarias. Realiza platos con 
setas, pero también ha crea-
do platos de setas, donde este 
alimento es el producto cen-
tral de la receta.

Este restuarante ofrece un amplio menú con motivo de estas jornadas catonas

Verona, siempre en la vida de Autol

Restaurante Verona 

 Dirección.  C. General 
González Gallarza. Autol.  

 Teléfono.  941401130.  

 Sigue las novedades. 
 www.facebook.com/Res-
tauranteVerona 

 Menú jornadas.  Por 25 
euros se podrá degustar dos 
aperitivos, 1 entrante, 1 se-
gundo y 1 postre. Crianza, 
agua y café.

GUÍA

Una de las últimas intervenciones del equipo del restaurante Verona para una boda perfecta. :: VERONA
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B odegas Marqués de 
Reinosa, que hizo 
su primera vendi-
mia en 1956, vini-

fica en estos momentos más 
de seis 6 millones de kilogra-
mos de uva y disfruta de unas 
modernas instalaciones dise-
ñadas para desarrollar la ela-
boración y crianza de los vi-
nos, con capacidad de hasta 
9.000.000 de litros en sus 115 
depósitos y 4.000 barricas. 

El nombre de la bodega rin-
de memoria a Joaquín Garral-
da Oñate, Conde de Autol y 

Marqués de Reinosa, que tuvo 
una vida azarosa, marcada por 
su profesión como marino de 
guerra, y luego como senador, 
hasta su muerte en 1908. 
Pero, sobre todo, suyo fue el 
mérito de fundar unas bode-
gas que pronto adquirieron 
gran protagonismo, entre 
otras cosas, por ser una de las 
primeras en España que ex-
portaron sus caldos fuera de 
nuestras fronteras. Es decir, 
todo un pionero del que se 
mantiene su legado en la pro-
pia filosofía de esta bodega. 

Los viticultores de Autol 

fueron capaces de continuar 
con su estela y ejemplo en nu-
merosas y pequeñas bodegas, 
muchas de las cuales aún per-
manecen en pie como recuer-
do y testimonio de dicha épo-
ca.  

Los viñedos –en buena par-
te se trata de viñas viejas, ade-
cuadas para tintos de calidad 
que se dedicarán a la crianza– 
se emplazan en pagos de dis-
tintos suelos y altitudes, que 
se complementan para obte-
ner vinos muy equilibrados 
en estructura, aroma, color y 
cuerpo. 

Sus trescientos socios que 
cultivan una superficie de 950 
hectáreas de viñedos propios 
situados en las faldas del Mon-
te Yerga y en dos límites te-
rritoriales de Autol: el prime-
ro con Calahorra hacia el nor-
te y el segundo hacia el sures-
te con Quel. 

Las tierras donde hunden 
sus raíces estos viñedos se ali-
mentan del Río Cidacos y son 
vigiladas por la Sierra de Yer-
ga y Peña Isasa. En este entor-
no se cuida con esmero la 
‘cuna’ donde se asientan las 
vides. Las condiciones climá-

ticas, con influencias medi-
terráneas, añaden su intensa 
personalidad a los vinos de 
Marqués de Reinosa. 

Los vinos 
Los vinos tintos se elaboran 
con encubados largos y re-
montados fuertes al princi-
pio y suaves al final de la fer-
mentación con el objeto de 
extraer los aromas varietales, 
aportando al mismo tiempo 
los taninos y el color intenso 
de las variedades garnacha y 
tempranillo. Los rosados se 
elaboran con uva de la varie-
dad garnacha principalmen-
te y tempranillo, mediante 
sangrados y tras una macera-
ción breve de 24 con objeto 
de extraer todos los aromas 
varietales que se hallan en el 
hollejo de la uva sin extraer 
apenas color. Los blancos se 
elaboran con viura, tempra-
nillo blanco y algo de verde-
jo, mediante prensado direc-
to de la uva previamente se-
parada del raspón para evitar 
aromas herbáceos.

Marqués de Reinosa apuesta por vinos modernos y con equilibrio

La identidad de un vino

NACER Y  
SENTIR EL VINO 

Explica Jesús Ariznavarreta, 
gerente de la bodega, que el 
Marqués de Reinosa Tem-
pranillo de la cosecha 2016, 
vino institucional de las 
Jornadas, es «un vino con 
mucha fruta, mucha nariz, 

que combina muy bien con 
la excelente variedad de 
pinchos que elaboran los 
bares de Autol. Buscamos 
algo que pueda armonizar 
con todo y que sea fácil de 
disfrutar, además de ser re-
presentativo de la persona-
lidad del viñedo de Autol. 
Es un vino fresco y alegre, 
que surge de las faldas del 
Monte Yerga a unos 500 
metros de altitud, y de las 
planas que van hacia Quel y 

Calahorra». El resultado es 
un vino con estructura, po-
tente, sabroso... «Es cálido y 
complejo», concreta el má-
ximo responsable de esta 
cooperativa tan arraigada 
en el sentimiento autoleño. 
«Con las nuevas instalacio-
nes dimos un gran paso ade-
lante. Pero esto no ha hecho 
que nos alejemos del pue-
blo», señala. «Antes estába-
mos en medio de la pobla-
ción y era normal en vendi-

mia ver a los niños jugando 
entre los remolques. Ahora 
ya no pasa eso, pero los ca-
tones se sienten muy orgu-
llosos del vino que hacemos 
en Autol y lo presentan a 
los visitantes con la pasión 
por su tierra reflejada en 
sus sonrisas», reconoce 
Ariznavarreta. Los vinos de 
las Bodegas Marqués de Rei-
nosa surgen, por ello, de un 
profundo conocimiento de 
la tierra y la vid, así como 

del complejo proceso de 
maduración que luego el 
fruto ha de seguir. La Rioja 
es tierra de vino y en ello 
los riojanos somos maes-
tros. Ana Rubio, enóloga de 
la bodega, explica que bus-
can «vinos modernos, equi-
librados en sus matices: vi-
nos potentes en aroma, en 
los que se perciba con in-
tensidad la fruta de las 
grandes variedades de uva 
de Rioja».

Marqués de Reinosa 

 Dirección.  Carretera Rin-
cón De Soto-Zaragoza, S/N, 
26560 Autol.  

 Teléfono.  941 40 13 27.  

 www.marquesdereino-
sa.com.

GUÍA

«Lo importante es 
que se exprese la 
tierra, la variedad y 
nuestro entorno» 

«Buscamos vinos 
equilibrados, 
potentes en aroma y 
con fruta muy nítida»

Ana Rubio, enóloga, y Jesús Ariznavarreta, gerente de las bodegas autoleñas de Marqués de Reinosa, en el paraje de Peñasolvas. :: JUSTO RODRÍGUEZ
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L a Asociación Profe-
sional de Cultivado-
res de Champiñón 
de La Rioja, Navarra 

y Aragón (Asochamp) tuvo su 
origen a finales de 1987 y tuvo 
su primera sede en Pradejón. 
En 1997, el Gobierno de La 
Rioja decidió crear el Centro 
Tecnológico de Investigación 
del Champiñón de La Rioja 
(CTICH) y tres localidades 
presentaron su candidatura 
para acoger su sede: Pradejón, 
Calahorra y Autol, que fue fi-
nalmente la sede selecciona-
da. Así, desde el año 2003, 
Asochamp Rioja fijó su domi-
cilio en el Centro Tecnológi-

co de Investigación del Cham-
piñón de La Rioja, cedido por 
el Gobierno regional para do-
tar al sector de un elemento 
de dinamización y desarrollo. 

La estructura del CITCH se 
divide en tres grandes áreas 
de trabajo que están absolu-
tamente interconectadas con 
los intereses del sector del 
champiñón en La Rioja. El pri-
mer nivel de trabajo del cen-
tro es el laboratorio, en el que 
se realizan los análisis de com-
post (sustratos y materias pri-
mas) de todas las plantas de 
compostaje riojanas de cham-
piñón. En este servicio se ga-
rantizan los mismos paráme-
tros analíticos para todas las 

plantas con resultados com-
parables y con el objetivo de 
la mejora de las técnicas de 
compostaje en La Rioja. Para 
entender la evolución de este 
servicio del CTICH y su inter-
conexión con el sector baste 
decir que se ha pasado de las 
1.000 muestras enviadas al 
centro en 2004 a las 5.000 de 
2012. Como explica Margari-
ta Pérez, la directora del 
CTICH en la obra ‘Historia del 
Cultivo del Champiñón en La 
Rioja’, la evolución de la cali-
dad de los procesos de com-
postaje en La Rioja ha sido 
fundamental para aumentar 
la producción y la calidad del 
champiñón, sin olvidar, ade-

más, que el personal de las 
plantas también ha multipli-
cado su formación y la ha in-
corporado a los métodos de 
producción de compost. 

Formación 
La formación es otra de las 
grandes áreas del CTICH y, tal 
y como resalta la directora del 
centro, constituye un punto 
esencial para el sector: «Te-
nemos dos grandes líneas de 
trabajo, la referida a las técni-
cas de compostaje y la que se 
dedica especialmente a los 
cultivos. Nos hemos dado 
cuenta de que todo ese cono-
cimiento que se ha ido gene-
rando a través de estos pro-

gramas formativos del CTICH 
se ha incorporado al sector de 
forma automática». La prime-
ra campaña de formación del 
CTICH se remonta al año 
2003, con la celebración de 
unas jornadas técnicas con la 
presencia de especialistas ho-
landeses de la ‘Asesoría Advi-
sie’, que impartieron cursos 
de cultivo y compostaje que 
fueron muy bien aceptados y 
muy útiles para los cultiva-
dores y los técnicos de las 
plantas de compost que asis-
tieron. También en ese mis-
mo año dieron sus primeros 
pasos las reuniones técnicas 
en las que se trataba de que 
los técnicos de las plantas tu-
vieran un punto de encuen-
tro y pudieran dar su punto 
de vista sobre los problemas 
y la situación del composta-
je. En aquel primer año se im-
partieron cinco cursos y dos 
jornadas y desde aquella ini-
ciativa hasta la actualidad se 
han celebrado más de 90 ac-
ciones formativas con una 
asistencia de unos 2.000 pro-
fesionales del sector».

La investigación del sector cuenta con los servicios del CTICH

Siempre a la última

Asochamp Rioja 

 ¿Qué es?:  Es una asocia-
ción que grupa a la mayoría 
de los cultivadores de cham-
piñón, plantas de composta-
je e industrias de La Rioja.  

CTICH 

 ¿Qué es?:  Centro tecnoló-
gico para la experimenta-
ción e investigación dentro 
del sector del champiñón 
en La Rioja.

GUÍA

El Centro Tecnológico de Investigación del Champiñón de La Rioja está en Autol y su labor de investigación y formación es clave para el sector. :: JUSTO RODRÍGUEZ

degustalarioja.com
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