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e ENTREVISTA. ERIKA BRICENO, académica del Instituto de Produccion y Sanidad Vegetal de la UACh:

“Las personas estan aprendien
sobre los hongos y sus propiedades”

socenre. Reflexiono sobre su
trayectoria académica, la
importancia del bosque
valdiviano y el desarrollo de
una iniciativa que busca
potenciar el patrimonio
etnocultural de los hongos
presentes en diversas comunas

de la region.

Mariana Urrutia Tobar

equipo.cronica@austrabaldivia.cl

rika Bricefio nacié en
Coquimbo. Movida
por un proyecto fami-
liar, se traslado a Val-
diviaen elano 2009. Desde en-
tonces se radico en la capital re-
gional, dedicandose principal-
mentealadocenciaa través de
su trabajo en la Universidad
Austral de Chile (UACh) y al es-
tudio del mundo fungi. Su inte-
rés eneste ambitola ha llevado
adesarrollar una iniciativaque
buscarescatar y poner envalor
el patrimonio etnocultural aso-
ciado a los hongos en Lanco,
trabajando en conjunto con co-
munidades locales para recu-
perar asiconocimientos ances-
trales y promover practicas
sostenibles en el territorio.
Desde muy nifia estuvo vin-
culada al campo, ya que su
abuela tenia cultivos propios
de lazona nortey en suadoles-
cencia, cuando tuvo que bara-
jar las posibilidades de qué ca-
rrera estudiar, agronomia re-
sultd ser la mejor opcidny la
cual mas tarde, le permitiria

desarrollar una profesion liga-
da al estudio de la salud de los
cultivos y patologias existentes
en ellos.

“Cuando decidimos venir-
nosa Valdivia, yo estaba termi-
nando mi doctorado en la Pon-
tificia Universidad Catolica de
Santiago. Mi hija ya habia naci-
doy mimarido en ese tiempo
estaba trabajando aca enlaciu-
dad, asique pensé por qué no
trasladarnos todos. Afortuna-
damente, al tiempo de llegar
tuve la oportunidad de postu-
lar a un puesto en la Universi-
dad Austral de Chile, enla Fa-
cultad de Ciencias Agrarias y
Alimentarias y fue asi como co-
mencé a trabajar en el Instituto
de Produccion y Sanidad Vege-
tal”.

Aunque siempre habia esta-
do vinculada al estudio de los
hongos por su profesion, sefa-
16 que no fue hasta trasladarse
a Valdivia y establecerse en la
Region de Los Rios, rodeada de
naturaleza y bosques, que pu-
do apreciar de forma mas cons-
ciente la riqueza del mundo
fingico. Experiencia que la
motivaria a desarrollar nuevas
iniciativas en el drea.

“Cuando llegué a Valdivia y
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ERIKA BRICENO SE RADICO HACE 15 ANOS EN VALDIVIA Y TRABAJA EN EL ESTUDIO DEL MUNDO FUNGI,

0,

El futuro de los
productos fiingicos
enlaregion

@ Chile no tiene una tradicion
de consumo de hongos como
en algunos paises europeos,
donde toda la familia forma par-
te del proceso de recoleccion,
donde existen ademas un con-
trol sobre su produccién y cuo-
ta de extraccion. Segan explico
ladra. Erika Bricefio, recién co-
mo pais estamos aprendiendo,
otal vez retomando los conoci-
mientos entorno a los hongos
sus propiedades y usos. “Nues-
tros antepasados lo hacian, lo
vemos enlas comunidades ma-
puche, donde estamas recupe-
rando ese conocimiento ances-
tral. Me alegra ver que la gente
tiene este interés y que cada
aiio van aprendiendo sobre el
consumo responsable y como
preparar los hongos. Espere-
mos que se vaya gestando una
politica de extraccién y biose-
guridad en el consumo”, indi-
cd.

De igual forma, sefiald que es-
pera que con el tiempo, la de-
manda por productos fingicos
siga aumentando. “Es una
oferta creciente que permitira
que mas personas trabajen en
esto y produzcan en mayor
cantidad. Este justamente era
uno de los objetivos del proyec-
to FIC y creo que vamos porun
buen camino”. 3

conocisus bosques, toda la di-
versidad de plantas y especies
que crecen alli, descubri este
mundo delos hongos silvestres
queexiste en ellos,y eso me en-
canto. Hago mucho trekking,
por lo que siempre recorro el
bosque caminando, observan-
do y buscando cosas. Por lo
mismo, el mundo de los hon-
gos silvestres me parecid muy
interesante de abordar en sus
distintas perspectivas”, explicd
la docente.
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Elhecho de vivir en Valdivia, ;c6-
mohainfluide viviren su interés
por el estudio de los hongos y las
enfer dades de las
-Han pasado casi 16 afios desde
que llegué a vivira Valdiviay lo
que mds recuerdo de esos pri-
merosafnos es ese contraste con
el norte. Alla predominan los
tonos cafés, la arena, mientras
que aqui tenemos este verde
tan intenso. Ademds, la diversi-
dad de especies que podemos
encontrar, tanto vegetales co-
mo animales, aves y especial-
mente hongos, que es lo que
mas me interesa, es bastante
amplia. Todo esto requiri6, en
el aspecto profesional, una
adaptacion, porque yo trabaja-
ba mucho con paltos, citricos,
tomates y uvas de mesa, que
son cultivos muy propios de la
zona centro-norte, Entonces, al
iniciotuve que iradaptandome
a los cultivos de acd, que son
mis la papa, los cereales, elma-
qui, por mencionar algunos.
Enla parte de la micologia, en el
temna de los hongos, el entorno
tuvo mucho que ver con el de-
sarrollo de esa drea, porque
siempre me intereso el tema. In-
cluso iba a congresos en Esta-
dos Unidos, organizados por la
Asociacion Americana de Fito-
patologia, que a veces se realiza-
ban en conjunto con los de mi-
cologia y salia a terreno para ob-
servar hongos. Y acd en Chile,
eso noseveiamucho onohabia
muchas personas que se dedi-
caranadesarrollarlo. Pero hace
unos 10 afios comenzo a surgir
unencanto por el mundo fungi.
También se cred aqui en Valdi-
via, la Fungifest, que fue el pri-
mer festival de hongos a nivel
nacional y que mas tarde se re-
plicaria en otras regiones, ha-
ciendo mas visible este interés,
tanto por conocer los hongos
presentes en nuestros bosques
como por descubrir sus distin-
tos usos y preparaciones.

éAca pudo entonces trabajar
masen el tema, tanto a nivel per-
sonal come profesional?
-Participaba de trekking en la
ciudad, saliamos y podiamos
identificar los hongos que veia-
mos en nuestras caminatas,
aprendia los nombres y pocoa
poco, empecé a ir reconocien-
do las especies, viendo cuéles
era hongos comestibles; einclu-
s0 comencé a participar de
toursguiados con personas que
sabian mucho del tema y que
me fueron ensefiando. Des-
pués, gracias a la misma espe-
cialidad que uno tiene, me fue
facil aprender los nombres
cientificos y las familias a las
cuales pertenecen.

ZAsi naci6é también la formacidn
en laFacultad de Ciencias Agra-
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Creo que conocemos
una decima parte de
las especies que
podrian existir aqui,
asi que este es un te-
ma que nunca deja-
remos de aprender
nitampoco de
ensefiar”.

rias de la asignatura “Produc-
cién de Hongos Comestibles"?
-Formamos esta asignatura que
no soloestabaabierta a la carre-
rade Agronomia, sino también
a otras como Recursos Natura-
les, Ingenieria Forestal y Cien-
cias, por nombrar algunas. Gra-
cias a esto logramos compartir
mas con la comunidad, al pun-
Lo que ya van tres o cuatro em-
presas que se han formado con
estudiantes que tomaron la
asignatura y que actualmente
estan vendiendosus hongos co-
mestibles. Tenemos empresas
que estdn en la zona, trabajan-
do y vendiendo a supermerca-
dos y restaurantes. Por lo mis-
mo, estamos muy orgullososde
ellos, de que hayan sembrado
la semillay logradogenerar una
actividad laboral y de vida.

0 sea, se encontrd un nicho para
lapequefia agricultura...

-Pensaba que habiamos tenido
tan buen resultado con los estu-
diantes, que era una buena
oportunidad para apoyar a la
agricultura campesina, que
mugchas veces no cuenta con los
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EL ENTORNO HA SIDO VITAL EN LA ESPECIALIZACION DE LA DOCENTE.

conocimientos ni los recursos
necesarios para desarrollar
grandes proyectos. Sin embar-
go, veiamos que las iniciativas
no avanzaban. En un momen-
to, me contactd una persona de
Conadi para comentarme que
existian comunidades interesa-
dasenimplementar un proyec-
to de produccion de hongos co-
mestibles y asi fue como surgié
la propuesta “Hongos de Lan-
co: Valor del Patrimonio Etno-
cultural”, proyecto que postu-
lamos y adjudicamos al Fondo
de Innovacion para la Competi-
tividad (FIC) y que fue financia-
do por el Gobierno Regional de
Los Rios y su Consejo Regional.
Alli hemos trabajado por mas
de dos afos con las comunida-
des indigenas de Puyehue de
Hondonada, y Kilkilko, en el
sector de Huane.

£Qué caracteristicas tiene este
proyecto?

-Paramiy el equipo, es muyim-
portante que el interés por pro-
ducir hongos comestibles haya
nacido desde las propias comu-
nidades yno fuera algo impues-

LA PRODUCCION DE HONGOS COMESTIBLES ES UN NICHO DE INSDSPECHADAS PROYECCIONES EN LA REGION.

INSTITUTO DE PRODUCCION Y SANIDAD VEGETAL UACH

to. También, dentro de la inicia-
tiva se incorpord una parte de-
dicadaa la recoleccion silvestre
quetienen lascomunidades. Se
tratade una proteina que las co-
munidades consumen desde
hace muchos anos. Laidea era
poder entregarles las herra-
mientas paraque pudieran ha-
cerlo de manera sostenible y de
pasoir recuperando también
unpoco de ese conocimiento
ancestral, complementdndolo
con la produccion de hongos
comerciales para contar con ali-
mento durante todo el ano. Sa-
bemos que los hongos silvestres
son estacionales, presentes
principalmente en otofio y pri-
mavera, por lo que el objetivo
era que, durante el resto del
ano, cuando no contaran con
este recurso del bosque, tuvie-
ran de igual manera la oportu-
nidad de consumir hongos co-
mestibles. De este modo, ten-
drian una fuente de proteina
constante, ttil tanto para la ven-
tacomo parael autoconsumo y
la autosustentabilidad.

Salio algo muy bonito, por-
quetenemos toda esta parte de

GENTILEZA MARIO ESCOBAR

.

recetasy cosas que son tradicio-
nales, muy del pueblo mapu-
chey también lo complementa-
MOS CoN Otras recetas que son
mas modernas. Por ejemplo,
los ceviches, las pizzas o distin-
tas cosas con hongos comesti-
bles que también le da a ellos
otras ideas de como cocinarlo,
pero quea la vez estara disponi-
ble para el resto de las perso-
nas. Ya tenemos varios manua-
lescasilistos. Uno deellos es so-
bre la recoleccion sustentable
de hongos silvestres, en el cual
describimos los hongos comes-
tibles, las técnicas adecuadas
para unacosecha orecoleccién
responsable, ademas de incluir
algunas sugerenciasy comenta-
rios de los propios usuarios,
quienes le dan este valor etno-
cultural.

2Como ha sido la experiencia de
trabajar con las comunidades
Puyehue y Kilkilko en lacomuna
deLanco?

-Engeneral, son dos comunida-
des que estan stiper abiertas a
aprender cosas nuevas y com-
partir conocimientos. Ha sido
un proceso de aprendizaje bidi-
reccional. Hemos tenido gran-
des charlas sobre sus costum-
bres o sobre como podemos se-
guir avanzando en este tipo de
iniciativas.

Pero, sobretodo, creo que para
eléxito de una propuesta como
esta debe haber un interés en
responder a sus necesidades,
misalla de loque nosotros pen-
samos que podria interesales o
necesitar.

Es importante generar pro-
puestasque respondana lasne-
cesidades reales de los territo-
rios. El hecho de que ellos par-
ticiparan activamente del pro-
yecto ha sido muy positivo. He-
mos tenido una buena recep-
cién por parte de las comunida-

des, con quienes hemos traba-
jado enla recopilacion de infor-
macion que, en dltima instan-
cia, quedara a su disposicion,
peroque también serd un mate-
rial de consulta para muchas
Otras personas.

:Cémoanaliza la evoluciéndela
produccion yel consumo de hon-
gosenlaregiony el impactoque
hatenido en las comunidades lo-
cales?

-Creo que conocemos una déci-
ma parte de las especies que po-
drian existir aqui, asi que este es
un tema que nunca dejaremos
de aprender ni tampoco de en-
sefiar. Hay cosas que seguimos
descubriendo diariamente.
Aunque ahora estamos traba-
jando junto alos estudiantes en
la produccion de hongo ostra,
en el futuro podriamos enfocar-
nos en el shiitake u otras espe-
cies. Trabajamos con Melena de
Le6n y con muchas otras espe-
cies que podrian ser de interés,
asi que es un tema extenso que
ain tiene mucho por ofrecer y
del cual también tengo mucho
por aprender.

Creo que, ademds, es un drea
que cada aito nos brinda nue-
vos descubrimientos, especial-
mente sobre sus propiedades.
Asimismo, hemos realizadoes-
tudios y completado varias in-
vestigaciones sobre la produc-
cion de hongos comestibles. Alli
también estamos observandola
utilizacion de subproductos, co-
mo el bagazo de cebada, que
proviene de la produccién de
cerveza, el bagazo de manzana,
los aserrines o la paja de trigo,
que usamos para la produccién
dehongos. De esa forma, siento
quecerramos un circulo de pro-
duceién en el que aprovecha-
mos estos subproductos, que
son residuos de procesos agri-
colas o industriales, para gene-
rar proteinas de alta calidad. Es-
tamos promoviendo asi una
economia circular, que estd tan
de moda, pero que por sobre
todo contribuye a mejorar el
medio ambiente para las futu-
ras generaciones, creando con-
ciencia sobre laimportanciade
no producir tantos residuos y
ensenando esto también. Los
estudiantes lo hanadoptado y
estan creando sus propios pro-
yectos basados en estos temas,
lo que esta siendo reconocido.

Es un tema que crece cada afio
y lo veo reflejado en las ferias
que se organizan en la region.
Empezaron siendo pequerias,
pero ahora se han convertido
€1 eventos enormes, con una
gran cantidad de stands y em-
presas dedicadas al drea fingi-
ca, lo que sigue creciendo.

Las personas en Valdivia estan
aprendiendo sobre los hongos
y sus propiedades. €]



