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Abriendo cami

Hongos Fernandez Guridi, de Pradejon, y V. llo
precursores en Europa en el cultivo de Ia seta
(Pleurotus eryngii) coreana

le Autol,
rdo

)s riojanas Vallondo en Autol y
ido precursores en Europa en el
ta de cardo. Con una técnica de
D en su cuarto afio de produccion
) estan al cien por cien de produc-
a seta con futuro que permitira la
er pionero.

Ya no son los tnicos, pero fueron los primeros. Las explotacione
Fernandez Guridi en Pradejon, a través de la planta de compost A;
cultivo de una nueva variedad de seta, la Pleurotus eryngii, co
cultivo exportada directamente desde Corea, estas dos empresas
sacar al mercado 154 toneladas anuales de esta variedad exéti
cion, pero ya han abierto camino y demostrado que la eryngii p!
diversificacion en un sector que siempre se ha caracterizado pc

Texto y fotografias: Ch. Diez



En 1990 se producian en La Rioja 875
toneladas de setas. Era entonces un cul-
tivo incipiente asociado al potente sector
champifionero que habia dado sus prime-
ros pasos en nuestra regién alla por los
afios treinta y que, cuatro décadas des-
pués (mediados de los setenta), acometia
unarevolucién tecnolégica que modernizé
el cultivo y la estructura del sector, con-
virtiéndolo en lider nacional en produc-
cién. En aquellas primeras instalaciones
destinadas a las setas, muchas veces
levantadas por los propios cultivadores
de champifién, se cultivaba Pleurotus os-
treatus (seta de ostra), la variedad que
ha monopolizado la produccién hasta la
llegada de la shii-take (Lentinus edodes)
hace décaday media. Aunque la ostreatus
sigue ostentando hoy la hegemonia de
cultivo (en torno al 79% de una produc-
cién de 6.575 toneladas totales, segln los
ultimos datos de la Asociacién Profesional
de Cultivadores) y la shii-take va ganando
terreno a medida que se va afianzando
su consumo (19%), también se estén
abriendo paso nuevas iniciativas con va-
riedades exdticas cuyo cultivo era hasta
ahora desconocido en La Rioja, como son
la seta de cardo o la de chopo, que en
su conjunto suman en torno al 2% de la
produccién. Aungue no esta resultando
facil, ayuda la posiciéon hegeménica del
sector riojano del champifién y la seta en
el &mbito nacional y su fuerte estructura
productiva y comercializadora.
En este contexto, dos explotaciones
riojanas, Hongos Ferndndez Guridi de
Pradejon y Vallondo CB de Autol, aso-
ciadas a la planta de compost Agruset,
iniciaron en 2013 el cultivo de Pleurotus
eryngii, la seta de cardo, por el método
coreano. Fueron de las primeras instala-
cionesendar el primer paso para el cultivo
en Europa de este hongo cuya produccién
se concentraen los paises asiaticos, sobre
todo en Corea.
Hasta Corea viajaron algunos socios de
Agruset, la planta de sustrato de setas
que agrupa a varios cultivadores, para ver
in situ el sistema de cultivo de la seta
de cardo y estudiar las posibilidades de
reproducirlo en La Rioja.

No fue dichoy hecho. Tras mas de tres
afios de pruebas en Agruset para conse-
guir el sustrato y la semilla adecuada, y
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Primera fase de cultivo en las naves, con la semilla inoculada en las botellas de sustrato.

la construccién de nuevas naves clima-
tizadas en estas dos empresas, salieron
al mercado las primeras setas de cardo
de procedencia europea con el sistema
coreano. En estos cuatro afios de cultivo
han ido incrementado la produccién po-
co a poco, a medida que iban perfeccio-
nando el cultivo, hasta comercializar en
estos momentos en torno a 3.400 kilos
de eryngii semanales: 1.200 salen de las
instalaciones de Pradején y otros 2.200
de las de Autol.

César Fernandez Guridi, propietario
junto a su hermano Eduardo de Hongos
Fernandez Guridi de Pradej6n, se sumer-
ge en una de las seis naves climatizadas
de eryngii que tiene la explotacién para
explicar este proceso de cultivo tan nove-
doso. Decimos que se sumerge porque en
la sala a oscuras flota un ambiente nebli-
noso debido a laelevada concentracién de
humedad y de diéxido de carbono necesa-
rios para el desarrollo final del hongo. Su
aspectoen pocorecuerdaa las variedades
silvestre que crecen en los terrenos bal-
dios junto a los cardos corredores.

El sistema coreano se basaen el desa-
rrollo desproporcionado del pie de la seta,
hasta lograr los 10-15 cm, y un sombrero
pequefiode entre 3y 5 cm. Para conseguir
el crecimiento del tallo, la nave permane-
ce en la oscuridad en la Ultima fase de
cultivo incitando al hongo a elevarse en
busca de la luz. El cultivo, muy exigente
en condiciones ambientales, se realiza en
naves automatizadas con control de tem-
peratura, humedad y diéxido de carbono.

Los inicios
César Fernandez Guridi, acostumbrado
a contar y a ensefar, relata con agilidad

los objetivos que persigue laempresa que
fundé su padre en 1994 y en la que él tra-
baja desde hace mas de 20 afios, primero
cultivando la seta de ostra, como todos,
luego shii-take, como muchos, y ahora
eryngii, como casi ninguno. “Hemos em-
pezado muy poco a poco. Lo primero ha
sido conseguir un buen sustrato, luego
lograr una produccién de calidad y, a la
vez, ir vendiendo lo que vamos producien-
do. Introducirse en el mercado no es facil.
Esta seta es nueva aqui y no se conoce
demasiado, porque la que se vendia hasta
ahora en el mercado se estaba trayendo
toda de Asia.” Aquella pequefia explota-
cién que monté su padre y en la que su
hermano y él empezaron metiendo sacos,
recogiendo las setas y buscando clientes,
hoy se ha convertido en una floreciente
empresa con 25 trabajadores y un plan
de futuro: “innovar y disfrutar con lo que
hacemos”, sefiala César.

A unos pocos kilémetros de las na-
ves de cultivo de Fernandez Guridi a las
afueras de Pradejon, en Autol, también
a las afueras, otra explotacién comparte
los mismos planes y objetivos. Se trata
de Vallondo CB, otra de las grandes em-
presas del sector y pionera también en
el cultivo de seta. La explotacién auto-
lefia comenz6 su andadura en 1992 con
champifioneras y, poco tiempo después,
montaron el primer invernadero de se-
tas. Luisa Bastida, administradora de la
empresa familiar, recuerda que aquellos
primeros 30 o 40 kilos de seta que re-
cogieron dieron bastantes vueltas en el
camién de reparto hasta que pudieron
venderlos. “Al poco tiempo pusimos un
invernadero méas y hasta la fecha, que te-
nemos 6.000 metros de cultivo y mas de
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La eryngii en sus primeros dias de crecimiento.

La seta de cardo ya desarrollada, a punto para realizar
la escarda.

Un trabajador de Vallondo retira las setas mas pequeiias
(escarda) para dejar una o dos por envase.
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100 invernaderos”. La historia se repitié
con la shii-take, una seta que esté ga-
nando adeptos a medida que esta siendo
mas conocida entre los consumidores.
“Empezamos también poco a poco, con
cuatro naves, luego 9, 20y ahora estamos
preparando un proyecto para climatizar
alguna sala y ver si conseguimos aumen-
tar los rendimientos,” sefiala Bastida. La
tercera historia no acabd bien: tras tres
campafias cultivando pie azul (Lepista nu-
da) decidieron abandonarlo por su escasa
rentabilidad y su complejidad productiva.
“Fue un desastre”, sefiala Luisa, y su hijo
Ramon Gonzélez explica: “Es un cultivo
dificil, con ciclos de produccién muy lar-
gos: tres meses de incubacidn y otros tres
de cultivo, y no se consiguen produccio-
nes muy altas. Si en champifién hay ren-
dimientos del 30% sobre sustrato, con el
pie azul andabamos entre el 5y el 10%".

Esta experiencia negativa no les im-
pidi6 ponerse manos a la obra cuando
desde Agruset ofrecieron a los socios la
posibilidad de cultivar eryngii. “Nuestra
idea es diversificar la produccion. La se-
ta de ostra la tiene todo el mundo. Este
tipo de setas, como la eryngii, se venden
menos, evidentemente, porque cuesta
mucho mas producirla y es mas cara en
el mercado, pero estamos ofreciendo un
producto diferente al restoy eso lo valoran
los clientes”, sefiala Luisa Bastida mien-
tras ensefia las 10 salas de cultivo con
que cuenta hoy esta empresa que tiene
60 trabajadores en némina.

Ciclo de cultivo

El viaje de vuelta a La Rioja desde Corea
supuso un ejercicio de adaptacion del cul-
tivo a las condiciones locales. Lo primero
que hubo que hacer fue buscar un sus-
trato apto para el desarrollo de la semilla.
Pruebas y mas pruebas hasta que encon-
traron las materias primas adecuadas:
materias primas cercanas, como serrines
de chopo o de roble, y algunos cereales
como maiz, cascarilla de arroz, soja o
avena. Un medio con las proteinas y las
grasas necesarias para el crecimiento del
micelio.

Esta primerafase serealizaen laplan-
ta de Agruset en Pradejon, con tecnologia
traida del pais asiatico. Alli preparan el
sustrato, lo esterilizan, Ilenan las bote-

llas donde naceran los hongos e inoculan
el micelio, que también producen ellos
mismos con cepas madres traidas de
Holanda.

Tras el proceso de incubacién, las bo-
tellas llegan a las naves climatizadas, don-
de permanecen entre dos y tres semanas
hasta que se recoge el hongo. Parémetros
como la temperatura, la humedad y el
diéxido de carbono van variando a lo largo
del ciclo para favorecer primero la bajada
del micelio, luego la fructificaciony, final-
mente, el desarrollo de la seta.

Una de las tareas més laboriosas del
cultivo es la escarda, en la que se deja
solo una o dos setas por envase; y el resto,
los minieryngii que ellos llaman, se retiran
para comercializarlos en bandejas combi-
nadas con otros tipos de setas. Durante
la dltima fase de crecimiento sera cuando
esta seta de cardo tome su forma caracte-
ristica, tallo largo y engrosado en la base
y cabeza chica.

Una vez realizada la recogida, los en-
vases se devuelven a Agruset, donde se
retira el sustrato agotado, que va a la plan-
ta de reciclaje de Pradején; y las botellas,
debidamente esterilizadas, son utilizadas
para una nueva siembra hasta que, por su
deterioro, haya que reponerlas.

Nuevas variedades

Como todos los cultivadores de setas en
LaRioja, estas dos explotaciones pioneras
en esta variedad exdtica se iniciaron, co-
mo deciamos, con la Pleurotus ostreatus y,
tras unos afios de cultivo, introdujeron la
shii-take; ahora afrontan un nuevo reto de
consolidar la produccion de la seta de car-
doytienenyaen mente nuevas variedades
con las que ampliar el abanico productivo.
Asi lo explica Ramén Gonzélez: “estamos
haciendo pruebas con la Pleurotus cor-
nucopiae [una seta de tonalidad amarilla
conocida como cuerno de la abundan-
cial, con la shimejei y también con la de
chopo en botellas. Es complicado poner
en marcha nuevos cultivos. Llevamos ya
cuatro afios con la eryngii y todavia no lo
estamos haciendo bien del todo. Se nece-
sitan inversiones muy grandes y antes de
acometerlas tienes que ir un poco sobre
seguro”. Lo que quiere decir Ramén con
‘no hacerlo bien del todo’ es que no han
alcanzado todavia el techo de su capaci-



dad productiva, que con sus instalaciones
actuales estad en 182 toneladas anuales
—ahora producen 114-.

César Fernandez Guridi también
opina que el camino a seguir en el sec-
tor esta en ampliar la produccién con
nuevas variedades, pero de momento la
empresa esta centrada en mejorar los
rendimientos de la eryngiiy ampliar, mas
adelante, las naves de cultivo. “Este es
el sistema mas productivo que hay. Se
recogen 150 gramos de seta por botella
(750 gr). Si el rendimiento lo medimos
por porcentaje de sustrato, en la de os-
tra recogemos un 15% y con la eryngii
queremos llegar al 25-30%. Todavia es-
tamos en el 20%. Cuando lleguemos a
esas cifras sera el momento de pensar en
ampliar las salas,” sefiala. Llegar a estas
cifras supone alcanzar una produccién
de 60 toneladas, 20 més que el volumen
actual. Todo esta preparado para cuando
llegue el momento: los equipos de clima-
tizacion ya se instalaron con laidea de dar
cobertura a un mayor nimero de cafios.
Una proyeccion futura en la que también
ha pensado Vallondo. Con estos planes de
futuro esta claro que la seta de cardo ha
llegado a La Rioja para quedarse y que
estas dos explotaciones estan abriendo el
camino en un sector que agrupa actual-
mente a 22 cultivadores.

El reto comercial
Ademas de la fuerte inversién que supone
implantar el cultivo, los cultivadores se
enfrentan a otro reto, el comercial, que,
seglin como se mire, puede ser una opor-
tunidad. “La setay el champifién los tiene
todo el mundo, no puedes ir a una cadena
ofreciendo solo eso porque, como yo, hay
otros treinta ofertando lo mismo. Pero si
ofreces ademas eryngii la cosa cambia,
tienes un producto nuevo y eres el dnico
en el mercado que lo ofrece. No solo no
pierdes ventas, es que tienes la posibilidad
de ganar clientes”, sefiala César, quien
considera que puede pasar con la eryngii
lo que ocurrié antes con la shii-take: “an-
tes la cultivdAbamos tres y ahora hay 15
produciéndola; ahora que ya es conocida,
su consumo se ha multiplicado por mil”.
Esta estrategia de ventas, la diver-
sificacién de productos, la tiene clara
también Vallondo, que ademas de la seta
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de ostra, la shii-take y ahora la eryngii,
compraa un productor local seta de chopo
(Pholiota aegerita), otra de las nuevas va-
riedades que se estan empezando cultivar
en La Rioja, y comercializa variedades
silvestres y algunas exdticas como la shi-
meji y la enoki.

Un héandicap para incrementar las
ventas de estos nuevos tipos de setas es
el precio. Con unos costes de produccion
elevados, la eryngii la venden los produc-
tores de 7 a 8 euros el kilo y llega al
consumidor a 12-14 euros, un precio no
apto para todos los bolsillos.

“Esto no es la seta de ostra o el
champifién, esto hay que venderlo”, dice
César reconociendo que junto a su eleva-
do precio, en Espafia no hay una cultura
culinaria muy extensa en torno a los hon-
gos que permita pensar en incrementos
espectaculares de produccién. El indice
de consumode un espafiol alafioesde 1,5
kg de hongos, los franceses consumen
3,5y los holandeses, 4. En Jap6n estan
en torno a 10 kg/persona/afio y pueden
elegir entre mas de 50 variedades de hon-
gos diferentes.

*Y no solo hay que venderlo, remata
el cultivador, hay que venderlo rapido.”
El caracter perecedero de estas produc-
ciones es un arma de doble filo: por un
lado, es preciso realizar una planificacién
del cultivo pensando en recoger lo que
ya se tiene vendido para no depreciar el
producto con un almacenamiento pro-
longado; pero, por otro, posiciona a los
cultivadores riojanos en buen lugar para
competir con el producto asiatico que lle-
ga en avién o en barco hasta los merca-
dos espafioles y europeos. Menos fresco,
claro, pero también a menor precio. Y no
solo el producto asiatico es competencia,
tras el proyecto riojano, otras plantas en
Europa (en Inglaterra y Austria, que ellos
sepan) han comenzado a producir eryngii.
Un tema que preocupa especialmente a
Vallondo, que ademas de cubrir el mer-
cado nacional como Fernandez Guridi,
exporta a Holanda, Bélgica y Francia,
fundamentalmente, sus setas de ostra y
shii-take y quiere introducir la de cardo.

Ambos cultivadores saben que dar
a conocer esta variedad de setas entre
los consumidores es la mejor garantia de
venta y para ello nada mejor que acudir

Luisa Bastida en las instalaciones de Vallondo en Autol.

César Fernandez Guridi muestra la seta ya lista para la recogida.

a las nuevas estrellas mediaticas, los co-
cineros. Vallondo pidié la colaboracién
de la Venta de Moncalvillo (una estrella
Michelin) para elaborar un recetario que
incluyen en sus envases y Ferndndez
Guridi consiguié que, tras enviar una
barca de setas, se elaborara un plato con
eryngii en el programa "Cocinacon Sergio"
de La 1.



