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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 llamoé Katankura, abrio 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 bidloga
en Austria, su pais natal, ya
no era su prioridad. El ins-
tinto maternal la envolvio e
hizoquelacrianza de su pri-
mogeénito fuera su priori-
dad. Inesperadamente, en
un encuentro con sus cole-
gas 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 undoctoradorela-
cionado a la inoculacion de
trufas para la produccién.
Yo no sabia qué era la trufa
y me acerqué a él a pregun-
tarle. Me dijo que era un ti-
po de hongo gourmet, que
era uno los alimentos mas
caros del mundo, que un ki-
lo de trufas valia mil euros.
Nolo podia creer. Al otro dia
revisé mds informacién en
Googley consulté aotros ex-
pertos sobre la trufa”, re-
cuerda 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 parael
cultivo del denominado
“oro negro”. Las opciones
eran Sudafrica, Nueva Ze-
landa, Argentina o Chile.
Decidieron por el ultimo.

“Yo sabia que era un
gran desafio venir a Chile.
Era otro idioma, otras cos-
tumbres, era partir desde
cero, muy lejos de Austria.
A pesar de eso, decidimos

———

por Chile, ya que, por una
parte, el papa de mi hijo
erachilenoy hablaba bien
elidioma, y por otra parte,
queria que me hijo crecie-
raallado de su familia chi-
lena”, reconoce la bidloga.

PRIMERA EXPERIENCIA
Una casa en Villarrica, en
La Araucania, fue el primer
hogar para la familia. En el
patio levantaron un vivero
para plantar trufasy, enel
caso de Sonja, hacer experi-
mentos. Tras constatar que
el clima dela ciudad no era
el adecuado para el creci-
miento del hongo, partie-
ron a la Regién de Nuble.
“El 2006 compramos
100 hectdreas en la precor-
dillera, en la zona rural de
Chilldn. Preparamos el
suelo del terreno, colocan-
do muchos insumos para
llegar al PH que necesita la
trufa para crecer. Durante
ese proceso, investigué so-
bre la venta y produccién
en Chile y me percaté que
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no habia nada, que no se
conocia nada”, detalla la
emprendedora.

Dado ese contexto, el
negocio prometia, pero ha-
bia que abrir el mercado de
las trufas en el pais. El ano
2007 importd tres kilos
desde Espana, por los que
pagé tres millones de pe-
508, Enun cooler los colocé
y viajo a Santiago a ofrecer-
lo a chef’s de restaurantes
lujosos y hoteles con 5 es-
trellas. Pasmados, los ex-
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pertos gastrondmicos no
podian creer lo que la Son-
javendia.

“Los chef'sabian que era
un producto gourmet, ca-
risimo, con un sabor ini-
gualable, que no estaba en
Chile. Por su alto valor
compraban pocos gramos.
También importé aceite de
trufas, los que se vendie-
ron en medio afio. Asi me
mantuve mientras la plan-
tacién iba avanzando. El
2008 formalicé mi nego-
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cio, al que llamé Katanku-
ra. El gran salto fue dos
anos después”, confiesa 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 pequena planta
de produccion 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. Katanku-
raya estaba haciéndose co-
nocido en la capital.

E12013 fue el afio de la
cosecha propia . Con sus
manos, Sonja Ungar saco
cada trufa que habia bajo
tierra y, con ellas, siguié
elaborando los aceites. “Es-
tos productos eran a base
de lo que dio nuestra tie-
rra. Los chef quedaron fas-
cinados. El volumen de
compra subid y nos consa-

gramos oficialmente. Des-
deel 2013 al 2017 gozamos
de un buen momento”, di-
ce la bidloga.

El primer hito de Katan-
kura ocurrié en 2017. Con
la ayuda de ProChile, un
importador estadouniden-
se, secundado por un equi-
po de chef, degustaron los
aceites. La calificacion fue
positiva. Varias unidades
llegaron al gigante ameri-
cano. Cinco anos después,
Espaiia, Francia, Canadd,
Japdn, Singapur y Tailan-
dia se sumaron a la lista.
Para satisfacer el altovolu-
men de pedidos, tanto na-
cionales como internacio-
nales, la emprendedora es-
tablecié vinculos con 24
productores de trufas en-
tre Santiago y el Lago Ran-
co para comprarles sus co-
sechas.

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

Katankura tiene su
planta en Chillin, donde
siete personas procesan y
elaboran los productos, en-
tre ellos los mds cotizados:
el aceitede trufanegroyel
aceite de oliva conaromaa
trufa negra.

Las cifras son unrecurso
ideal para dimensionar el
ascenso de la pyme. De ven-
der 24 aceites el primer afio,
actualmente son mds cinco
mil cada mes. Actualmente,
cadla uno de los productos
toman lugar en cocinas y es-
tanterias de hoteles y tien-
das lujosas de Europa, Asia
y América. En Chile estdn
en mds de 200 locales.

“Todo elesfuerzoy dedi-
cacion ha valido la pena pa-
ra llegar a donde estamos”,
reflexiona la empresaria. &



