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[TENDENCIAS]

Austriaca creo en Chile aceite de
trufas que es furor en el exterior

Sonja Ungar vino a producir el cotizado hongo gourmet. El emprendimiento, al que llamé Katankura, abri6 el mercado
local de la trufa y luego lo internacionalizé, llevando sus productos a paises como Tailandia, Japén y Francia.

Ignacio Arriagada M.

os planes que tenia

Sonja Ungar para su

vida profesional cam-
biaron con el nacimientode
su primer hijo. Consagrarse
como una exitosa biéloga
en Austria, su pafs natal, ya
noera su prioridad. El ins-
tintomaternalla envolvié e
hizoquelacrianza de su pri-
mogénito fuera su priori-
dad. Inesperadamente, en
un encuentro con sus cole-
£as sus proyecciones cam-
biaron nuevamente.

“Esto fue el 2001, luego
de cinco semanas de haber
dado a la luz. En una reu-
nién con amigos bidlogos
uno deellos dice que estaba
haciendo un doctorado re-
lacionado a la inoculacién
de trufas para la produc-
cién. Yo no sabfa qué era la
trufa y me acerqué a él a
preguntarle. Me dijo que
era un tipo de hongo gour-
met, que era uno los ali-
mentos mas caros del mun-
do, que unkilo de trufasva-
lia mil euros. No lo podia
creer. Al otro diarevisé mas
informacion en Google y
consulté a otros expertos
sobre la trufa”, recuerda
Sonja, de ahora 48 anos.

Con un magister en
ciencias naturales en la
Universidad de Viena bajo
el brazo, Ungar le plante6
a su pareja iniciar un pro-
yecto familiar que les per-
mitiera producir trufas y
criar. Eso si, no en Austria,
sino en un pais apto para
el cultivo del denominado
“oro negro”. Las opciones
eran Sudéfrica, Nueva Ze-
landa, Argentina o Chile.
Decidieron por el tiltimo.

“Yo sabia que era un
gran desafio venir a Chile.
Eraotroidioma, otras cos-
tumbres, era partir desde
cero, muy lejos de Aus-
tria. A pesar de eso, deci-
dimos por Chile, ya que,

-

por una parte, el papd de
mi hijo era chileno y ha-
blaba bien el idioma, y
por otra parte, queria que
me hijo creciera al lado de
su familia chilena”, reco-
noce la bidloga.

PRIMERA EXPERIENCIA
Una casa en Villarrica, en
La Araucania, fue el primer
hogar para lafamilia. Enel
patio levantaron un vivero
para plantar trufas y, en el
caso de Sonja, hacer experi-
mentos. Tras constatar que
el clima dela ciudad noera
el adecuado para el creci-
miento del hongo, partie-
ronala Region de Nuble.
“El 2006 compramos
100 hectareas en la pre-
cordillera, en la zona ru-
ral de Chilldn. Prepara-
mos el suelo del terreno,
colocando muchos insu-
mos para llegar al PH que
necesita la trufa para cre-
cer. Durante ese proceso,
investigué sobre la venta
y produccion en Chile y

LAS MORCHELLAS SON HONGOS QUE KATANKURA LIMPIA Y DESHIDRATA PARA HACER DISTINTOS PRODUCTOS.
CEDIDA

SOMIA UNGAR, DE 48 ARIOS, ES MAGISTER EN CIENCIAS NATURALES.

me percaté que no habia
nada, que no se conocia
nada”, detalla la empren-
dedora.

Dado ese contexto, el
negocio prometia, pero
habia que abrir el merca-
do de las trufas en el pais.
El afio 2007 importd tres
kilos desde Espana, por
los que pagé tres millones
de pesos. En un cooler los
colocdy viajo a Santiago a
ofrecerlo a chefs de res-
taurantes lujosos y hote-

les con 5 estrellas. Pasma-
dos, los expertos gastro-
némicos no podian creer
lo que la Sonja vendia.
“Los chef sabian que
eraun producto gourmet,
carisimo, con un sabor
inigualable, que no estaba
en Chile. Por su alto valor
compraban pocos gra-
mos. También importé
aceite de trufas, los que se
vendieron en medio aino.
Asi me mantuve mientras
la plantacion iba avanzan-
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do. E1 2008 formalicé mi
negocio, al que llamé Ka-
tankura, El gran salto fue
dos afios después”, confie-
sa la prifesional europea.
El terremoto de 2010
afectd considerablemente
una casa de adobe que ha-
bia en el campo. Sonja la
restaurd y le dio un nuevo
uso: una pequefia planta
de produccién y oficinas.
Con las trufas importadas
desde Europa que le que-
daron, produjo aceite y
aceite balsimico, cuyas
unidades fueron adquiri-
das por restaurantes y ho-
teles capitalinos. Katan-
kura ya estaba haciéndo-
se conocido en la capital.
E12013 fueel afio dela
cosecha propia . Con sus
manos, Sonja Ungar sacé
cada trufa que habia bajo
tierra y, con ellas, siguié
elaborando los aceites.
“Estos productos eran a
base de lo que dio nuestra
tierra. Los chef quedaron
fascinados. Elvolumen de

compra subié y nos consa-
gramos oficialmente. Des-
de el 2013 al 2017 goza-
mos de un buen momen-
to”, dice la bidloga.

El primer hito de Ka-
tankura ocurrié en 2017.
Con la ayuda de ProChile,
un importador estadouni-
dense, secundado por un
equipo de chef, degusta-
ron los aceites. La califica-
cién fue positiva. Varias
unidades llegaron al gi-
gante americano. Cinco
afios después, Espaiia,
Francia, Canadd, Japon,
Singapury Tailandia se su-
maronalalista. Para satis-
facer el alto volumen de
pedidos, tanto nacionales
como internacionales, la
emprendedora establecio
vinculos con 24 producto-
res de trufas entre Santia-
go y el Lago Ranco para
comprarles sus cosechas.

La influencia de Sonja
en el éxito de su empresa
ha sido destacada a nivel
nacional. ProChile, a tra-
vés de sured de 16 oficinas
regionales, la distingui6 el
2023 como la mejor em-
presaria y exportadora de
la Regién de Nuble.

Katankura tiene su
planta en Chillan, donde
siete personas procesan y
elaboran los productos,
entre ellos los mds cotiza-
dos: el aceite de trufa ne-
gro y el aceite de oliva con
aroma a trufa negra.

Las cifras son un recurso
ideal para dimensionar el
ascenso de la pyme. Deven-
der 24 aceites el primer
ano, actualmente son mads
cinco milcadames. Actual-
mente, cacda uno de los pro-
ductos toman lugar en coci-
nasy estanterias de hoteles
y tiendas lujosas de Furopa,
Asiay América. EnChilees-
tan en mds de 200 locales.

“Todo elesfuerzoy dedi-
cacién havalido la pena pa-
ra llegar a donde estamos”,
reflexiona la empresaria. &



