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El hombre fue identificando los hongos que se
pueden comer, considerando su aroma, su sabor, su
consistencia, y también la facilidad de conseguirlos.

Todos los hongos poseen un “cuerpo”, denomi-
nado micelio, que esta compuesto por una red
de filamentos que, bajo determinadas condicio-
nes ambientales, forman fructificaciones que los
humanos consumimos.

Los hongos son un alimento muy saludable y
han sido histéricamente aprovechados por los
Pueblos Originarios. Poseen mas proteinas que

la mayoria de los vegetales y aportan una impor-
tante cantidad de vitaminas y minerales. Ademas,
contienen sustancias beneficiosas para la salud,
que estimulan el sistema inmunolégico: son an-
tioxidantes, disminuyen el colesterol, reducen la
presion arterial, poseen propiedades anti-inflama-
torias, y aportan muy pocas calorias (aproxima-
damente 28 cal cada 100 gr de hongos frescos).




(QUE SON LOS HONGOS
SILVESTRES COMESTIBLES?

Los hongos silvestres comestibles son los que
crecen espontaneamente 2n la naturaleza, sobre
diversos sustratos. No se los puede cultivar de
manera comercial, sino que se recolectan de los
ambientes naturales donde crecen.

En los bosques de la Patagonia hay muchas es-
pecies de hongos silvestres comestibles. Los mas
cosechados son:

¢ el hongo del pino.

s la Morchella u hongo de ciprés.

Pero hay otras especies como:
e el Gargal

¢ el Diuernie

e la Lengua de Vaca
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Se lo identifica por su sombrero y su pie central, que son
las partes que asoman del suelo. El sombrero es castafio
oscuro, pegajoso y, por debajo, es parecido a una esponja
de color amarillento. Esta “esponja” tiene unas semillas,
llamadas esporas, que caen al suelo en el otofio y asi vuel-
ven a salir mas hongos al afio siguiente. Cuando el hongo

es joven, se puede observar una “pollerita” blanca, mem-

branosa, sobre la parte superior del pie.

En las plantaciones de pino oregon (Pseudotsuga menziesii)
aparece Suillus lakei, muy similar en tamarfio, pero el som-
brero presenta escamas marrones y la esponja tiene poros
mas grandes. Es comestible con los mismos recaudos que

la otra especie. '




Crece solitario o formando racimos; la cantidad
de hongos presentes en el lugar depende de las
condiciones del tiempo. En afios lluviosos apare-
cen muchos mas.

El crecimiento de este hongo esta asociado al
vinculo que establece con las raices de los pinos.
Esta union les sirve a ambos: el hongo le ayuda
a absorber agua, sales y vitaminas al arbol, y éste
le aporta aztcar.

' (,COMO Y CUANDO
SE COSECHAN?

En la Region Patagbnica, este hongo crece, casi
exclusivamente, durante el otofio, entre marzo
y mayo, en plantaciones de pinos. En primavera
sOlo aparece en lugares humedos 0 cuando hay
abundantes lluvias. - = -

QUE TAMAN O DEBEN TENER?

Para recolectarlos, el sombrero debe tener, al menos, 4 centime-
tros. Si son mas pequerios conviene esperar unos dias para obtener
hongos mas grandes. No se deben cosechar tampoco los hongos
que estén “pasados”, con mucho contenido de agua ¢ con signos
de degradacion (color oscuro o consistencia muy blanda).

RENDIMIENTO
DEL HONGO DE PINO

i

Un kilo de hongos de pino frescos
rinde 50 gramos de hongos secos. W
Tenemos que secar 20 kilos de hongos
de pino fresco para tener
1 kilo de hongos secos.

20 kg frescos 1 kg secos
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‘s un hongo muy rico y apreciado para comerlo

crudo o cocido. Es sabroso para acompanar car-

nes, salsas, y por él se obtiene un muy buen precio

i ,p2 tanto en su comercializacion en el mercado local
como para la exportacion. A nivel local casi no se lo

* comercializa ya que, en su mayoria, se lo exporta. A

‘través de su conocimiento y cuidado podemos pro-
mover el consumo local y también la venta seco,
fresco o en conservas, para los turistas.

%

Es un hongo muy delicado en su ciclo de vida, por
lo cual debemos ensefiar a nuestros hijos sobre su
cuidado, para que podamos seguir cosechandolo
afo tras afo, y que no se extinga.




Por favor,
no me arranquen del suelo
y cosechenme con cuidado




¢,COMO Y CUANDO
SE COSECHAN?

Se pueden cosechar en primavera, entre octubre-
noviembre, en lugares abiertos de los bosques
nativos.

(QUE TAMANO
DEBEN TENER?

4 centimetros. Los hongos pequefios no tienen
valor comercial.
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 Es muy importante,
o que dejemos hongos en el bosque para
que el afio siguiente vuelvan a salir.

¢(QUE CUIDADOS
DEBEMOS TEXNER
DESPUES DE LA COSECHA?

Después de recolectar los hongos, tenemos que

evitar que se pongan feos. _
Las formas de conservarlos son: :
e Frescos, en la heladera (duran pocos dias). g
» Congelados en el freezer (duran varios meses).

e Secos en forma natural o artificial (duran 3

anos bien guardados).
¢ En conservas (duran un ano).




Ponganme a secar
lo mas pronto posible
para que no me pudra.







Secado Natural al sol

» Cancha de secado con bandejas
Este método de secado es el mas barato de
construir pero no es el mejor porque las ban-
dejas se hacen sombra entre si. Se construye
sobre una estructura de bandejas apilables so-
bre un patio con piso, como se ve en el dibujo.

1 metro, ) Malia
. quitero

Bandejas apiladas
» Secador solar ) -
Es como un pequeiio invernéaculo, de escasa al-
tura, con paredes laterales perforadas para que
pase el aire, y con un techo de vidrio o nylon

para que los rayos del sol penetren y, con la
temperatura que se genera, se vaya secando el
producto. Es un poco mas caro de construir
que el anterior, pero es mejor porque el pro-
ducto queda tapado.















































































