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Cada vez se abren mds puertas para conocer el mundo de los hongos y valorar la gran cantidad de “servicios
ecosistémicos” que prestan a su entorno y a las personas. En Los Rios crece la conciencia; sobre todo en otoiio. - -
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lamente es sindnimo de

Thuvia enla Region de Los
Rios. Valdiviay laregion secon-
vierten en el hogar distintos ti-
o che hongos que, gractas al chi-
ma, humedad, temperatura,
biodiversidad, oscuridad y otros
COMPONENIEs, Procuran un es-
cenario ideal para la prolifera-
cion y su crecimiento. Muchos
de ellos son comestibles, vene-
nosos v hasta alucinogenos.

Es esta estacion en especial
que procura las condiciones
Ideales para su desarrollo. Son
tan comunes que en la Valdivia
existe dibujos de artistas en las
calles ymurales que dana cono-
cersu belleza y caracteristicas,

“Tanto hasido su significado
para la ciudad que hace nueve
afos se realiza la Fungifest. Fos
tival lnternacional de los Hon-
gos, evento que promueve fungi-
cultura y s considerado uno de
|os festivales mas importantes de
Latinoameérica ensu categoria.

La fiesta retine a cientificos,

La!lcgadadelml:fmnoso

Otoio:

0S hoNngos Y su

vinculo con la comunidad

de Valdiv

4 L

recolectores, cultivadores, es-
tuchiantes, chefs, artistas, dise-
fiadores, emprendedores y tu-
ristas en tormo al Reino Fungi y
se desarrollar ¢l 17,18 v 19 de
mayo en ol ParqueSaval de val:
divia, aportando como un plus
nuistico de Intereses especiales
on otofio ¥ un aporte a la eco-
noimia local,

Su Gltira version contd con
una asistencia de 10 mil perso-
nas, quienes pudieron partici-
par de diferentes charlas, talle-
res, excursiones guiadas, eoc-
na en vivo, concursos y de una
fungifieria.

Tanto essuéxito que sus or-
ganizadores lograron el premio
on la categoria Cultura, Arte y
Patrimonio del certamen Val-
divia Destaca, realizado por Ia
Municipalidad para el 4759 ani-

versario de Valdivia. Al respec-
to ¢l cofundador, productor v
relacionador plblico de esta fe-
ria, Robert Mufioz, explicd que
FunggiFest nacidel 2016 de for-
ma paralela al trabajo que reali-
#aba desde ¢l 2008 con Amark
Trance, una fiesta temitica ins-
pirada en los hongos, ¥ como
extension v profimdizacion del
primer Concurso FungiFotodel
2015, Hoy en dia es un festival
consofidado con un calendario
que inchye actividades de abril
amayo.

“Este 2024 viene con una
ampliacion de la FungiFeria,
con mis y mejoves stands de ar-
tistas, artesanos, productores v
empresas de todo Chile. Un
programa cargado de activida-
des para los tres dias del festi-
val, entre los que destacan las

Este 2024 viene con
una ampliacion de la
FungiFeria, con mas
ymejores stands de
artistas, artesanos,
productores y empre-
sas de todo Chile”.

Robert Mufioz
Cofundadar FungiFest.

excursiones de avistamiento de
hongos que es unade las activi-
dades mas solicitadas entre los
asistentes. En nuestra novena
version el tema es curiosidad y
exploracian, v estd representi-
do por el personaje de Cyan

DIVERSDS PROYECTOS SE LLEVAN ADELANTE EN LA REGION PARA INVESTIGAR EL UISD DE LOS HONGOS. UNO DE ELLDS TRABAJA EN RECCLECCHON, IUNTD A COMUNIDADES DE LANCO,

unia nifia fungi que destaca por
sUs Eanas de conoce mas y ex-
plorar el fantdstico mundo del
Reino Fungi (...) nosotros fui-
mos 10§ pioneros con este te-
ma, hoy en dia existen alrede-
dor de 18 festivales de hongos
en Chile, Buscamos que Valdi-
via se identifique con los hon-
gos v exista una cultura sobre o]
tema. Es un tema ancestral que
debemos recuperar y nos per-
mire vincularnos con nuesmro
hoseque templado thivioso que
es el lugar ideal para la diverst-
dad fungi”, comentd,

“En el sur de Chile la fungi-
cultura esta muchomis arraiga-
da que en ofras zonas, porque
tenemas un pasado de consu-
may relacion con los hongos en
los pueblos originarios, quicnes

consimian y consamen distin-

AR TS~

tos tipos de setas de recaleccion
en su dieta cotidiana, que con
el tiempo se wansforma tam-
Bidn en una tradicion campesi-
na. Esta relacion preexistente
hizo que no fuera tan dificil le-
i al pliblico general con el te
ma, porgue la mayoria de las
personas que crecieron en el
sur tienen alguna historia o
andodora de consumo v reco-
leccidn ensunifez y/oen su fa-
milia. El hecho de que se reali-
cen los festivales de hongps hi-
70 que esa memaoria resurgiera
¥ fuera mas fcil caprar [a aten-
eidn y el interés de estas perso-
nas n los hongos, mas alid de
su comestibilidad, haciendo
que se adentren en la cultura
fungi a través de las excursio-
nes, o cultivo, el estudio vlaes-
tética de los hongos”™, explicd.
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INVESTIGACION

Una de las personas que mas
Iia estudiado a los hongoes en
Los Rios es el doctor César Ma-
rin del Centro de Innovacion
Colaborativa Los Rios y del
Centrode lnvestigaddan e Inno-
vacion para ¢l Cambio Climati-
co de la Universidad Santo To-
mis. Llevamas de diez afios de-
dicado al tema, ha participado
en alrededor de 12 proyectos y
escrito 50 papers cientificos so-
bre este tema. Su especialidad
s el estudio de los hongos mi-
corrizicos en Chile, Pemiy Co-
lombia. “Los honpos micorrizi-
cos son aquellos que habitan
las raices y hacen simbiosis con
las plantas, aportando nutrien-
tes, agua, ¥ proteccion contra
patogenos uotro tipo de estrés
i la planta, en intercambio por
el carbono que esta obticne de
la fotosintesis™, explica.

Entre los proyectos que ha
llevado adelante destaca un
Fondecyt Regular de cuatro
afios que acaba de adjudicar
como Investigador Principal,
relacionado a los hongos que
Inabyitan las rafces del alerce, o
me afectan su crecimiento, ¥
cima podrian utilizarse para
ASCEUIAL U restauracion.

Respecto a la importancia
de los hongos v su signifieado,
sostuvo que son fundamenta-
les para o ccosistema. “En
nuestros trabajos a lo largo de
varios aios hemos maostrado la
gran dependencia de los bos-
ques de Nothofagus y de coni-
feras nativas de los hongos mi-
corrizicos. Se sabe que estos
hongos son fundamentales en
el proceso de sucesion ecoligi-
cd, s decir, en determinar gué
plantas llegan primero y qué
plantas llegan después. Asi mis-
ma, estos hongos producen
mokéculas que ayudan a estabi
lizar al suelo, a volverlomis ha-
bitable para la raiz y una pléo-
ra de otros macro ¥ microoga-
nismos, Aqui en Chile y en Bra-
sil, por gjemplo, hemos encon-
trado que, tras voraces incen-
dios, estos hongos, aunque dis-
miruayen su biodiversidad, pro-
ducen una gran cantidad de es-
tas moléoulas que estabilizan y
agregan el suelo, permitiendo
la recuperacidn del mismo tras
elerto tiempo™, explichd César
Marin.

Orroespecialistacs el dr. S
gisfredo Garnica, divector del
Instituto de Bioquimica y Mi-
crobiologia de la UACh, quien
scstiene que los hongos desen-
pefian un papel crucial en el
desarrallo de los bosques y los
ecosistemas a través de diver-
50§ procesos tales comao: Des-
composician, relaciones sim-
binticas, patdgenos, estructura
y estabilidad del suclo,

"Los bosques valdivianos,

situados en el sur de Chile y Ar-
gentina, son ccosistemas in-
creiblemente diversos que al-
bergan una gran varicdad de
especies de hongos. Ya que atin
noconocemos ladiversidad de
hongos en nuesmos bosques, s
imposible proporcionar una
lista exhaustiva de todos los
que se encuentran. Puedo
mencionarlos hongos Micorri-
cicos, descomponedores de la
madera, hongos y asociaciones
con algas yfo cianobacterias
Jjunto con los hongos endafi-
tos”, dijo.

¥ agregd que el desarrollo
de los hongos silvestres esté in-
Muido por diversos factores am-
bientales, como la temperatu-
ra, la humedad, las condicio-
nes del suelo y los cambios es-
tacionales. “Aungue el momen-
to exacto de la fructificacion
puede variar en fmcion de la
especie en cuestion v de las
condiciones locales, hay varias
razones por las que los hongos
pueden desarrollarse endeter-
minadas ¢pocas del afo por la
tempetatura, precipitaciones,
descompasicidn de materia or
hnica y dindmica di [os evosis-
temas”, sostuvo,

CONSUMO HUMAND

En una linea orientada a la pro-
duceitn y cosecha enfocada en
el consumao humano trabaja la
doctora Erika Bricefio, acadé-
mica del Instituto de Produc-
cidmn v Saridad Vegetal de la Fa-
cultad de Ciencias Agrarias y
Alimentarias de la U, Austral de
Chile.

Dirige el proyecto FIC Regional
"Hongos de Lanco: Valor del
Patrimonio etmoculoaral, inicis-
tiva del Fondo de Innovacion

| -

LA GASTRONOMIA LIGADA A LOS HONGOS ES UNA TENDENCIA CRECIENTE,

César Marin investigador

ded Centro de Innovacion Co-
laboarativa (CIC) Los Ries y
profesor tiular de fa Univer-
sidad Sanio Tomas.

para la Competitividad (FIC).
“Este proyectose basa en el
trabajo colaborativo con las co-
munidades mapuches Kilkillko
v Puyehue de la comuna de
Lanea, con las cuales realiza-
maos excursiones de otofio v
primavera donde vamos con-
versandoy pracicando los ma-
nejos para una recoleccion sus-
tentable de hongps silvestres,
acd ol conocimiento ancestral
se une con el académico y se
FEnera una sinergia muy rica.
Importante ha sido trabajar
con caracteres morfologicos
para una correcta diferencia-
cion de individuos y la adicidn

aio la FungiFest. Se realiza-
ra desde el 17 y hasta o 19
demayo proximoes, en el cen-
tro ferias del Pargue Saval,
an Valdivia.

de nuevas especies a la diversi-
dad que ellos consumen, como
s el caso de Lactarius delicio-
sus o niscalo, un hongo muy
abundantc en bosques de pino,
que no o conocfan y por lo tan-
to nao lo aprovechaban”, sost-
vola doctora.

En total son unos 140 bene-
ficiarios directos e indirectos
de ambas comunidades, quie-
nes en un principio buscaron
desarrollar esta actividad pro-
ductiva para mejorar y comple-
mentarsus actividades de reco-
leccidn, v aprender a producir
hongos comestibles.

“Uno de los principales ob-

Jjetivos de este proyecto es lle-
var a cabo una cosecha susten-
table de hongos comestibles sil-
vestres, brindando capacita-
cion en laidentificacion de las
especies recolectadas. Ade-
imis, busean rescatar la rradi-
cidn culinaria relacionada con
los hongos y desarrollar pro-
ductos con valor agregado que
conserven sus cualidades nutri-
tivas, prolonguen su vida otil y
Zeneren mayores ingresos para
las comunidades”, explico la
doctora.

HONGOS COMESTIBLES

Ranl Paredes, docente instrue-
tor de la carrera de Gastrono-
mia Inacap Valdivia, sostuvo
que en Chile desde el Maunle
hasta la Region de los Lagos se
puede encontrar una mayor
cantidiad de tpos de hongs co-
mestibles y que diferencian en-
tre Jos que crecen en bosques
nalivos en olofio y primuvera,
“Aqui podemos encontrar el
changle y loyo, los que crecen
al alero de plantaciones de pi-
no como ko son las variedades
suillus o boletus amarillo, el
niscalo, ambién [lamado robe-
ll6n o lactarius deliciosus (...}
en Chile ¢l consumo estd cre-
ciendo lentamente, ain no ¢s
muy altoen los hogares, ya que
como pais somos £l que menos
consume este tipo de produe-
oS &N Latinoamérica, encon-
tando el usode productos mas
radicionales como el champi-
Adn Paris en los hogares yotros
como el Ostra, el Shitaque, ¢l
Morchella y la Trufa en estable-
cimientos especializados de la
gasfronomia ya que sus aro-
mas, sabores y texturas son
mity atractivos en la alta coci-

na”, dijo.

Respecto a sus preparacio-
s, Paredes destaca su versati-
lidad. “Las preparaciones son
diversas y van desde las mas
simples como el salteado de
changle al ajillo, cremas con ca
Hampas deshidratadas, ensala-
das mixtas usando el dighefie
en primavera, champifiones re-
Tlenios con jamon ¥ quesos o en
risotios, en conserva y hasta en
empanadas de horno”, detallo.

Enla misma linea, la direc-
toru de Nutriciony Dietética de
Ia Universidad Santo Tomis Se-
de Valdivia, Massiel Salazar, ex-
plicdquea industria fung en el
sector alimentario ha experi-
mentade un notable crec-
miento, impulsado por un re-
novado interés en los hongos
comestibles, valorados histon-
camerite por sus propicdades
urganolépticas y nutricionales,

“La investigacion cientifica
ha demostrado ampliamente
que los hongos comestibles son
ricos en nutrientes esenciales,
presemandoun elevado conte-
nido de carbohidratos y protei
nas mienmas que su contenido
en @asas es bajo. Estos hongos
son también fuentes significati-
vas de [ibras insolubles, ami-
noacidos esenciales, vitaminas
como Bl, B2, BI2, Cy 1, y mine
rales incluyendo calcio, pota-
sio, magnesio, sodio, fosforo,
cobre, hierro, manganeso y se-
lenio. Ademas, los hongos co-
mestibles son ricos en com-
puestos bioactivos tales como
fenoles que contribuyen a su
porencial antioxidante”, expli-
cdla especialista.

En Valdivia se encuentra la
agricola Mapu Kufull que ven-
de champinon ostra, variedad
erla y Florida, a diversos res-
taurantes, supermercados y
hogares. Uno de sus clientes es
Rouster Valdivia, donde hayun
séndwich que lleva como base
champifion ostra.

“Nuestro emprendimiento
consiste en la producdan y co-
mercializaciin de champifio-
nes ostra utilizando desechos
agroindustriales abundantes
en la zona como materia pri-
ma; paja de trigo v el bagazo
cervecero, Durante los dltimos
meses hemos estado trabajan-
do Intensamente con este dese-
cho de la industria cervecera
Iocal para incorporar su uso en
nuesira cadena productivad...)
Apovamos la economia clrey-
larya que ohtenemos nuestras
materias primas de algunas
cervecerias artesanales locales,
como el Growler y Valdilluvia.
Esto permite disminuir o im-
pacto de este residuo y darle
una nueva vida transformadn-
dolo en un producto gastrond-
mico”, explicd su fundadora
Makarena Llancao. €3



