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Caracterisiticas de los hongos
comestibles

Los hongos no son plantas ni
animales, son un grupo especial de
organismos que dependen de otros
seres vivos para poder vivir.

Los hongos se alimentan de los
drboles, los enferman o se asocian con
ellos, o descomponen la maderay las
hojas caidas.

El hombre fue identificando los
hongos que se pueden comer, por su
aroma, su sabor, su consistenciay la
facilidad de conseguirlos.

Los hongos son un alimento muy
= o bueno y sirven para hacer
[aow =L o mds sabrosas las comidas.

El pueblo mapuche
tiene una rica
historia de relacién

con los hongos
y con otras
s plantas
S =y frutas
sl silvestres.
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Los hongos contienen proteinas,
vitaminas y grasas diferentes a los
vegetales o frutas.

Algunos de ellos fienen sustancias
que combaten el cancer y el colesterol,
aumentan las defensas del cuerpo y
ayudan a evitar problemas de presion
arterial.

En los bosques de la Patagonia
hay muchas especies de hongos para
comer:

= el del pino,

= |a morchela (hongo de ciprés),
= el gargal,

= el diuefie.

En esta cartilla hablaremos sobre
la morchela.

La morchela (morilla, panza
de yegua, hongo de ciprés.)
tiene un sombrero hueco de
color marrdn claro arrugado
parecido al mondongo.

Es un hongo muy rico
y apreciado para comerlo N |
crudo o cocido. Es sabroso, /. @R
acompafia a las comidas,  7uf
tiene buen precio, y se
vende justo para las fiestas
de fin de afio.
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Es un hongo muy delicado; hay que
cuidarlo mucho para que nuestros hijos
también puedan seguir cosechdndolo
cuando sean grandes.

¢Como crece la morchela?

Los hongos tienen una especie de
“raices” que, segn el tipo de hongo,
se relacionan o no con las raices de los
drboles. La morchela tiene raices muy
débiles, no son profundas y no estdn
unidas a ningtn drbol en particular, por
eso los podemos encontrar en bosques
de fiire, lenga, ciprés, maitén y otros.

Se alimentan de lo que hay en la
tierra, alrededor de donde salen.

La morchela tiene unas semillas
(llamadas esporas) en el sombrero.
Estas esporas caen al suelo en la
primavera y asi vuelven a salir mds
hongos el siguiente afio.

Resto del afio Primavera
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Semillas (esporas) en el suelo y raices Caida de las esporas
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iComo y cuando se cosechan los Otra cosa que podemos hacer es

hongos? tratar de vender nuestros hongos en
_ varios lugares. Si nos organizamos
Se pueden cosechar en primavera podriamos buscar compradores en

en los meses de octubre - noviembre otros lugares donde nos paguen mds.

y salen en lugares abiertos de los

bosques nativos en pequefios grupos o Para hacer esto tenemos que lograr

que nuestros hongos sean todos iguales

solos. en calidad, que estén fraccionados
e de la misma manera y que la etiqueta
De todos los tipos de hongos, la sea la misma para todos. Entonces,
morchela es la mds delicada. necesitamos ponernos de acuerdo con
" Si los arrancamos estariamos todos !os miembros de la comunidad
N\ |t sacando las "raicitas” que quieran hacerlo.
AR % que tienen y también
4  ensuciariamos con tierra

L

) a los otros hongos que
juntemos.

No hay que
arrancarlos de raiz
porque sino ho van a

volver a crecer.

Hay que cortarlos
con un cuchillo de acero
inoxidable, bien al borde del
suelo.

iiPor favor no me arranquen

del suelo y coséchenme con
cuidadol!
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Tenemos que cosechar hongos de
buen tamailo.

En el caso de la morchelg, el
sombrero debe fener entre 3y 4
centimetros. Los chiquitos no tienen
valor comercial y no vale la pena
juntarlos. Conviene dejarlos que
crezcan.

Venta directa al consumidor en
bolsitas y etiquetado:

un kilo de hongos secos de
morchela en bolsitas y etiquetado,
vendido directamete al consumidor
puede valer 250 pesos.

Este dibujo nos
muestra el famaiio
minimo recomendado
para cosechar.

SoMBRERD

PiE

De estas tres formas de venta,
podemos elegir la que mds nos
convenga, o hacer las tres cosas a la

en bolsitas o en conservas
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Venta a comercios en bolsitas y
etiquetado:

un kilo de hongo seco de morchela
en bolsitas y etiquetado puede valer
Debemos juntar los 160 pesos.
hongos en una bolsa de
arpillera o en canastas de
mimbre, para que no se
estropeen por el camino
y fambién para que sus
esporas vayan cayendo
al suelo y asi vamos
sembrando mientras
caminamos.

No hay que meterlos en
bolsas de nailon porque se
aplastan, se recalientan y
se pudren.

Enséiienle a sus hijos a
juntarnos y a cuidarnos para

que ellos también puedan
hacerlo cuando sean grandes.

Nota: Los valores indicados
., S rle 8 corresponden a los precios promedio
Tambien hay que ensefiarle como de la temporada 2003/2004. Estos

JUHTGI‘.L\OSQOS ala gebnTe de nr‘es‘rrclx valores pueden variar en cada
comunidad que no sabe cémo hacerlo. temporada.
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1 Kilo de hongo de morchela fresco
rinde 125 gramos de hongo seco.

Tenemos que secar 8 kilos de hongo
de morchela fresco para tener 1 kilo
de hongo seco.

1 kg secos

8 kg frescos

Venta a comercios o a
particulares suelto:

un kilo de hongo seco suelto de
morchela puede valer 75 pesos.
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{Como podemos ayudar a los
hongos?

Si vamos anotando qué pasa con los
hongos cada afio, podriamos conocerlos
mejor.

Con el tiempo podriamos saber
cosas nuevas sobre los hongos:

= si la lluvia los afectaq,

= cerca de qué plantas crecen,

= c6mo soh los lugares en los que
crecen,

= qué les hace el frio o el calor,

y asi podriamos saber cémo
ayudarlos para que salgan mds grandes
y en mds cantidad.

Podemos anotar en un cuaderno:

Cudntos hongos crecen cada afio.
En qué lugares crecen mds.
Cerca de qué plantas salen.
Cudntos juntamos.

Cudntos vendimos.

Como estuvo el clima.

9 § § 9 § §
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El que compra se da cuenta si los
hongos son buenos o malos.

Hay que conocer al comprador
y saber cémo le gustan los hongos
para que esté contento con lo que le
vendemos.

Cada familia
0 persona puede
anotar los datos
para que los técnicos

puedan analizarlos. ¢Cdémo lo hago?

Para ordenar
estos datos podemos
llenar la planilla
que estd al final de
la cartillay aifo a
aio la podemos ir
mejorando.

Al final de esta
cartilla pueden
encontrar unas
planillas para usar como modelo.

= aprendiendo con el fiempo

= preguntdndole antes al que me
compra, para saber como los
quiere.

Es muy
importante que dejemos
hongos en el bosque para que al afio
siguiente vuelvan a salir.
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Las conservas Cuidados

Las conservas pueden ser Después que los juntamos, y los
peligrosas o seguras, dependiendo de llevamos a casa...
la manera en que las preparemos. Las ¢Qué tenemos que hacer?

conservas mds comunes son: _
Tenemos que evitar que se pongan

= En vinagre. feos, que no se "degraden”.

= En mezcla de agua y vinagre. ,
Para evitar la degradacidn los

= Chutney. ,

+ Al natural. podemos conservar asi:

= Escabeche. = Frescos en la heladera (pocos

= En aceite con condimentos. dias).

En otra cartilla escribiremos - Congel)ados en el freezer (varios
meses).

algunas recetas y consejos para la
elaboracion de estas conservas, para
que las hagamos seguras, ricas y no nos
enfermemos al comerlas.

= Secos: En forma natural o
artificial (3 afios).
= En conservas (un afo).

A esto le llamamos “elaboracion”

Ahora vamos a hablar mds sobre el
secado Yy las conservas.

r ”f ” ﬂ .;i: '-"

Calidad

La calidad del hongo la podemos
elaborar y mejorar nosotros, pero la
decision final es del comprador y del
consumidor.
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Si nos juntan lindos y
sanos, nos van a poder

vender mejor.
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El Secado

El hongo seco pierde agua y se hace
mds liviano. Asi se mantiene mucho
tiempo sin ponerse feo y se puede
apilar sin que se rompa.

Hay que empezar a secarlos lo
antes posible para que estén sanos y
no pierdan sabor.

¢Qué hay que hacer?

Antes que nada hay que terminar
de limpiarlos bien, con cuidado de
no romperlos. Es mejor que estén
enteros.

Podemos secarlos
al sol o con
aire caliente.
Para pequeias
cantidades es
bueno ponerlos
en zarandas bien
desparramados sin
que se toquen.

Para que se
sequen bien hay

que ponerlos en
un lugar bien
calentito y donde
corra el aire.

@ Hongos comestibles de la region andino patagénica.

Cuidados al guardar.

Cuando terminamos de secar los
hongos, antes de guardarlos tfenemos
que:

= Dejarlos 24 horas lejos de la
cocina para que se equilibren
con la humedad del ambiente.

< Guardarlos enseguida en bolsas
de nailon o de papel bien
cerradas.

= Luego, guardar las bolsas en
cajas de cartén para que no se
golpeen, que no les de el sol, que
no le entren los bichos y que no
se humedezcan.

Tienen que guardarme
en lugares secos y a la

sombra.

No hay que ponerlos sobre
el piso de cemento porque se
humedecen.

= No hay que agregarles ningln
yuyo ni condimento porque
pierden su sabor.

Hongos comestibles de la region andino patagdnica. m



Las patas de este hornito deben
ser de metal y tienen que tener una
altura de 15 centimetros. El cajon,
los estantes y las bandejas pueden
construirse de madera liviana, como el
dlamo. El fondo del cajén debe ser de
chapa perforada, y la fuente de calor
puede ser la cocina a lefia 0 estufas a
gas. Para un tamafio mediano se pueden
secar aproximadamente de 6 a 7 kilos
de hongos por vez.

@ Hongos comestibles de la regién andino patagodnica.

= No es bueno pasarles un hilo
porque le quedan marcas y
parece que los han picado los
bichos.

= No es bueno colgarlos arriba
de la cocina porque se llenan de
humo, y cuando hierve la pava se
humedecen con el vapor.

= No es bueno secarlos demasiado
rapido porque pueden quedar
hdmedos por dentro.

= No es bueno secarlos por mucho
tiempo porque van a pesar
menos y ademds, cuando los
vayan a preparar en una comida
no van a volver a quedar como
cuando eran frescos.

iPonganme a secar lo mds
pronto posible para que no
me pudral

Para secar varios kilos y tener
una mejor calidad de secado podemos
construir nuestros propios secaderos.

Hongos comestibles de la region andino patagdnica. @



Otro secadero que aprovecha
mejor el calor de sol y ventila mejor

los hongos:
Cancha de secado con bandejas: .

es el mds barato de construir pero no
es la mejor forma de secar.

Se construye sobre un patio de
cemento o piedras y se ponen bandejas
apiladas como se ve en el dibujo.
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Horno para la cocina: podemos
hacernos un hornito para colocar
arriba de la cocina de lefia. Al estar
cerrado no deja que el vapor de la
pava, la comida y el humo contamine a
los hongos.

Secador solar: es como un
inverndculo, con agujeritos a los
costados para que pase el aire, y el
techo o tapa de vidrio o nailon para

que caliente el so! Este hornito se puede subir o bajar

Es un poco mds e £ ks de la cocina, se puede usar todo el afio
caro de hacer | = e para secar otras cosas como frutas,
que el anterior, . v N : 1= hierbas aromadticas o medicinales,
pero es mejor '*':1'“1;#'1' b = - tiene buena capacidad y seca muy
porque esta g = o - rdpido.
fapado. s M"""—-.‘
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