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Cosechas de la memoria: Larecolecciéon de hongos en el bosque

Este texto es parte de una serie de 14
publicaciones que realizara Diario

Austral.

Corresponde al segundo capitulo del
libro “Territorio Narrado: Créonicas
de la Region de Los Rios”, publicado
en febrero de 2025 por el Consejo
Regional Los Rios del Colegio de
Periodistas y el Circulo de Periodistas
Camilo Henriquez, con
Sfinanciamiento del Gobierno
Regional de Los Rios.

Las ilustraciones son del artista
Byron Flores y el diserio editorial de

Niitram Lawen.
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omo pequenasesculturas, los hongos del bosque
nativodela Region de Los Riosse desarrollan en
formas cautivadoras: esferas, alargados, algunos
con aspectode campanas y otros semigjantes aal-
= gasmarinas, con texturas y tonalidades diversas.
Misde 100 especies de hongos crecen eneste bosque, y su recoleccion
representaun espaciode encuentrocon la familia y la tierra, siendosus-
tento alimenticio, especialmente para las comunidades Mapuche. Algu-
nes deestos hongos dejan el hosque para convertirse en protagonistas
de ments enrestaurantes de Chiley el extranjero.

1 que mas me llama la
Eatenciﬁn es el mas gor-
dito, el morado, el de
coihue. Tiene un sabor sti-
per especial, como cuando
cortas un bistec y lo haces
salteado; queda muy rico.
El changle (Ramaria flava),
es el hongo que con carino nos
describe Sandra Munoz Carras-
co, presidenta de la comunidad
indigena Kilkilko, sector Hua-
ne, comuna de Lanco.
Comolasraicesde los arbo-
les que se conectan y dialogan,
Sandra fluye en la conversa-
cién a su propio ritmo y com-
pas. Tiene manos delicadas y
fuertes, desde nifia las ha usa-
da para recolectar hongos. Es
la directora de orquesta en la
recoleccion familiar y quien
presenta al bosque como un lu-
gar desustento y espacio sagra-

do, donde cada hongo, cadaar-
bol, tiene su propio lenguaje.

-Desde querecuerdo, he-
mos sido recolectores de
hongos, especialmente di-
giiefies. Antes, los comiamos
con papas cocidas y produc-
tos del campo. Preparaba-
mos ensaladas, con vinagre,
ciboulette, cilantro, pan y
huevos cocidos. La recolec-
cion siempre hasido una ac-
tividad familiar; nunca va
uno solo—, nos dice.

Gargal (Grifola gargal), di-
giiefies (Cyttaria espinosae) y
changles son solo algunos de
los tesoros que emergen en es-
te paraiso natural. Sandra los
conoce a la perfeccion, sabe
sus sabores, los lugares donde
crecen, cudntos brotan en cada
temporada y hasta en quésitios
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han dejado de aparecer con el
paso del iempo.

-Antiguamente, toda la
gente mapuche, campesinos
de comunidades indigenas,
hemos sido recolectores de
hongos.

Unasonrisa nostalgica aso-
ma en el rostro de Sandra
mientras relata esta historia,
Juntoasus primos y hermanos
salian muy temprano de casa,
empujando una carreta de ma-

deraconstruida por suabuelo,
en busca de hongos ocultos en-
tre las laderas y los cerros. Lar-
gas jornadas, risas y diversion,
culminaban consacos repletos
de ejemplares del reino fungi,
que aseguraban la comida para
todos y mantenian vivas sus
tradiciones.

Para su familia, el bosque
es mucho mas que un refugio,
es un santuario donde los en-
cuentros se mezclan con el

murmullo del viento y el crujir
de las hojas. En este rincén de
la naturaleza los recuerdos flo-
recen. Los hongos, mas queali-
mentar el cuerpo, son el pri-
mer bocado de la memoria.
Durante afos, estos hongos
han puesto un plato de comida
enlamesade lafamilia de San-

dra.
Iclima templado y hiime-
Edode la Region de Los Ri-
0s, con lluvias constantes
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casitodo el afio, crea un entor-
no para la abundante diversi-
dad de hongos, musgos y lique-
nes. Arboles nativos como el
coihue (Nothofagus dombeyi),
el ulmo (Eucryphia cordifolia),
el roble (Nothofagus obliqua) y
el arrayan (Luma apiculata) se
alzan majestuosos, brindando
sombra y refugio. Junto con el
suelo fértil y la madera en des-
composicion, favorecen el cre-
cimiento anual de numerosas
variedades de hongos comesti-
bles que nutren este singular
ecosisterna,

En la region se han identifi-
cado mas de 100 especies de
hongos,e los cuales alo menos
la mitad son comestibles (1), se-
guan investigadores del area.
Tansolo unos pocosde ellos se
reconocen con facilidad. Ensu
conjunto, eso si, trabajan silen-
ciosamente por el equilibrio
ecologico y el ciclo de nutrien-
tes del bosque.

Elloyo (Boletus loyo) es un
hongo que crece en la penum-
bra,bajo la sombra protectora
del roble y el coihue, estable-
ciendo una sutil alianza con las
raices deestos arboles centena-
rios. Este simbionte micorrici-
cosealimenta de la vida que lo
rodea, es un observador silen-
cioso de un bosque cada vez
mas dificil de encontrar. En su
fragil existencia, el loyo guarda
las historias de un entorno que
lucha por sobrevivir, sirviendo
comorecordatoriode la fragili-
dad y resistenciade la naturale-
za en tiempos inciertos.

Los hongos se reconocen
también como un Producto
forestal no maderero (PFNM)
(2). Estos se han adaptado a
casi todos los ambientes del
planeta. Aparecieron en la
Tierra hace mas de 500 millo-
nes de afios (3) y desempefian
un papel crucial descompo-
ner la materia organica, facili-
tando el reciclaje de nutrien-
tes.

En esencia, los hongos
permiten que la vida continiie
después de la muerte.

Qué hongos se consu-

men y como se pue-
g den preparar? ¢{Cuan-
to tiempo duran en con-
serva o deshidratados?
Sandra desearia que mas
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personas de las ciudades se in- -Cuando salimos, yo le di- lectar. Para mies labase de  Resto. Restaurante basadoen  signe es el “Risotto de setas”.
teresaran por estostemas iAca-  go a mamita, ya vamos a lle- como te vasaalimentara fu-  productos locales, sobretodo  Paranosotros, fie una oportu-
s0 no es fascinante pensar en  gar a ese ronco y nos vamos turo, es parte de laformacion  en hongos. Nos dicen: nidad perfecta para resaltar
como, antiguamente, lagente  asentar adescansar. Conver- alimentaria consciente. - lapandemia,lare-  los ingredientes locales. Lo
del campoy las comunidades  samos cosas de mis herma- Jeronimonoscuentaquela  coleccion de hongos nativos  preparamos con arrozarbo-
erantodosrecolectoresdehon-  nos, de nosotras. Miramos el sefiora “Pancha” es quien le  surgié de manera natural. Nos  rio, caldode verduras, hongos
gos? paisaje, los animales que an- traedesde Antilhue distintas es-  impulso a explorar otros pro-  deshidratados como el hongo

Para Sandra, latransmision ~ dan-, nos dice Sandrita. pecies como changles, garga-  ductosautoctonosy descubri- ~ del pino y lamorchella, y un
de estos conocimientos entre Con el canasto de mimbre les, digliefies. Esrecolectorade  mossu excelente calidad. Alfi-  mix de hongos frescos que
generaciones es fundamental.  llenode hongos vuelven a casa. caminata y su fiel aliada. nalizar, nosenfocamosenco-  pueden incluir champinon
éNo seria enriquecedor inter-  Sandra explica que existen dos -Eltrabajoquerealizamos  nocermassobrelosproductos  paris, ostra yloyo.
cambiar hongos con recolecto-  formas de recoger hongos sin tiene un impacto en las fami-  locales ynos dimc nta g La mayoria de sus hongos
res de otras regiones y asirevi-  danar el bosque. La primera es lias que mantienen vivas las  la despensade nuestioterrito-  son recolectados en el territo-
vir esta tradicién ancestral?, se  girar el hongo 360 grados des- tradiciones. Nos importaque  rioesincreible. Fue entonces  rio.Incluso la callampa tradicio-
ha preguntado muchas veces.  delabase, cuidando denoalte-  FXNTTE] nuestros proveedores estén  cuando sentimos que nuestra  nal, que deshidratan para obte-
-Desde pequenia, mi vida  rarelsuelo. Lasegunda, masre-  GERIBEE LTI bien. Es un trabajo que re- cocina debia ser endémica, nerun polvode hongo que les

ha estado conectada alatie- comendada, usar un cuchillo quiere dedicacionyunamor  basadaprincipalmenteenin-  sirve para decorary dararoma
rray lacocina. Mideseoeste-  afilado para cortar desde la ba- genuino por la cocina. Es  gredienteslocales. y sabor a los platos.
ner una cabaiia que atraiga  se del hongo, o micelio, queac- nuestro principal diferencia- Un universo de posibilida- Daniela, nos cuenta que en
turistas y un restaurante tlia como lasraicesde las plan- dor. El ochenta porcientode  des se abri6 para esta pareja  este camino ha sido muy rele-
donde puedavender lospro-  tas. Estas redes invisibles, que nuestra clientela son turistas, emprendedora y les entregdé  vante conocera Natalia Chiwai-

ductos que nosotros mismos
cultivamos.

Sandrita, su hija, lamenor
de tres hermanas, tiene 13 afios
y suefa con estudiar gastrono-
mia.

-Por qué te gusta la gas-
tronomia? le preguntamos.

-Porque puedo cocinar y
comer algo delicioso, respon-
de con entusiasmo.

Vemos su rostro iluminado
por laemocion de una idea que
posiblemente pueda concretar.
Sandra ve con buenos ojos el
suefio desu hija. Para ella la gas-
tronomia local se esta posicio-
nando y planea incluirla en su
provecto de vida. El turismo co-
mo fuente importante de desa-
rrollo.

-Esosignificardingresos, vi-
sibilidad y la oportunidad de
mostrar lo quesomos-dice.

Desde pequefia Sandrita ha
estado involucrada en la coci-
na.Recuerda que a los cinco o
seis afios exploraba rincones
oscuros en busca de hongos
acompafiada de su hermana.

Caminamos juntoa Sandra
por el bosque. Percibimos su
conexion profunda con la exis-
tenciay el lugar que habita. El
bosque essu cobijo. Alli, cultiva
suserespiritual y loslazos fami-
liares.

-Es comouna terapia perso-
nal ofamiliar-explica- este espa-
cio tiene muchas implicancias
para nuestro bienestar.

Sandra es un puente entre
las historias de recoleccion de
hongos con sus antepasados.
Especialmente atesora losmo-
Mentos en que va con su ma-
dre. Sus ojos manifiestan un
sentimiento de bienestar al con-
tarsurelato, mientras miraa su
hija, quizds intentando que sus
palabras resuenen en Sandrita
paraquenose pierda esta tradi-
cion. Sandra sabe que cada co-
secha podria ser uno de sus tl-
timos recuerdos juntas. La nos-
talgia y gratitud la envuelven
mientras el bosque es testigo si-
lencioso de suvinculo.

se extienden por cientos de ki-
l6metros bajo tierra, reflejan la
complejidad e interconexion de
la vidaen el bosque.

LA INTIMIDAD EN LA COCINA
nunrincon de sucasa, la
E cocina a lefia es un esce-
nario de creatividad culi-
naria, testigo de recetas van-
guardistas que celebran la ri-
queza del bosque. Los hongos
son protagonistas de platos dig-
nos de los mas finos restauran-
tes y, de hecho, asi es. El crujir
delalefay elaroma de los hon-
gos salteandose en la sartén
crean una atmosfera tnica,
dondela cocinase convierteen
arte y una conexion profunda
con la naturaleza.

En sus estantes, los hongos
€N conserva esperan su mo-
mento, listos para ser degusta-
dos por primera vez. Por otro
lado, los changles se guardan
congelados, reservados para la
feria Kume Pishkotum, donde
se convierten en solicitadas y
deliciosas empanadas. Ade-
mas, Sandra conserva una va-
riedad de hongos deshidrata-
dos, listos para dar untogue es-
pecial asus recetas en cualquier
épocadel ano.

Las preparaciones con
changles y otros hongos abar-
can desde tortillas y empana-
das hasta los changles alacre-
ma, una sabrosa salsa de toma-
tespara pastas y unasalsa blan-
caideal para acompanar. Tam-
bién se pueden disfrutar los
Lactariusdeliciosus, apreciado
en la gastronomia, especial-
mente en Europa y Ameérica La-
tina, salteados conajo y ajica-
chode cabra, susabor se inten-
sifica, creando una experiencia
culinaria tinica.

VALORAR LO PROPIO
os hongos del bosque cre-
L cenen Chiley llegan alu-
gares distantes, como el
reconocidorestaurante Borago
en Santiago, donde capturanla
atencion de loscomensales. Ca-
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daprimavera, el restaurante ce-
lebra lallegada delos digiienies,
incorporandose en frescas en-
saladas de temporada; en oto-
fio, el loyo protagoniza platos
que evocan la esencia del bos-
que.

En Valdivia, el restaurante
Mesa Incognita, desde su aper-
tura en 2021, ofrece novedosos
platos preparados con hongos
de la region. Jeronimo Rosas
Vasquez, chef y dueno, tiene
cercania y relacion desde su in-
fancia con la recoleccion y pre-
paracion de estas especies.

Con orgullo menciona asu
familia, como su primera inspi-
racion, y luego, en su experien-
cia laboral, reafirma la relacién
con el reino fungiy la cocina.

-La motivacion por coci-
nar hongos es hereditaria. En
la casa, mi mama, abuelita, ti-
as, todas eran fanaticas de los
changles y digiienes. Tam-
bién iba con mi papa a reco-

yestamosllevandoacaboun
trabajo de concientizacién
alimentaria, invitando a pro-
bar productos locales y fo-
mentando que se valore lo
propio-, nos dice.

En medio de nuestra con-
versacion en el restaurante apa-
rece sumadre.

-Le estaba contando nues-
tras historias de recoleccion
de hongos, Cuando saliamos
enMifil a recolectar diguéfies
éTe acuerdas?-, le pregunta.

Su madre asiente con una
sonrisa. Viene con unas flores
que cultiva en su casa en Pilol-
cura, localidad de la costa valdi-
viana. Con suavidad las ubica
enlamesa del restaurante don-
de estamos conversando.

La memoria de larecolec-
cion se asoma con carifio por
todas partes del local.

-El 2024 tuvimos changie
yloyo. El loyo lo trabajamos a
la plancha, con mantequilla,
merkén y chascii. Es guarni-
cion parauna merluza avstral
0una corvina. Aportan un de-
talle al plato.También tene-
mos ceviche de nalca con di-
gliefieso gargal ala parrilla. Si
no sumamos estos productos
locales, pierdes patrimonio-,
nos explica.

Elmismoario tuvieron muy
buena recepcion las empana-
das de digiieries. La primera se-
mana compraron 10 kilos de
hongos y se acabaron rapida-
mente. Siguieron comprando.
Por ese entonces los visito Alva-
ro Henriquez, vocalista de la
banda nacional Los Tres.

-Pidi6 empanadas un dia
yasi durante toda su estadia.
Nos dijo que eran las empa-
nadas favoritas de su vida. Y
comprd 15 que se llevo a San-

tiago.

E la comuna de Panguipu-
1li, Daniela Meza Chinco-

lefy Felipe Jara Obregon, ade-

méas de ser pareja, tienen un

emprendimiento: Podenko

n Conaripe, localidad de

una perspectiva completamen-
te diferente en lacocina.

-Cuando eres parte de la
recoleccion, el valor y sentido
del producto cambia drastica-
mente. Se te abre la cabeza. Te
ensefa a respetar el entorno
y comprender que eres parte
de un todo. Poder plasmar es-
to en un plato que llegaa la
mesa de nuestros comensales
esespecial. Verlas carasdelas
personas que disfrutan de
productos recolectados por
NOSOtros mismos no tiene pre-
cio.

Podenko Resto se ha con-
vertido en un “homenaje ala
naturaleza de laregion”, dicen
Daniela y Felipe. Esta practica
los conecta profundamente
con el entorno y les ha permiti-
do conocer a familias locales.
Descubrieron que la tradicion
de recolectar hongos silvestres
se habia perdido por dos gene-
raciones, aunque algunos an-
cianos recordaban cémolos co-
cinabanyy deshidrataban. Invir-
tieron en una deshidratadora
profesional para conservar los
productos y ofrecerlos todo el
ano.

—Nuestraideaesutilizarla
despensa del territorio, lama-
yor cantidad de productos lo-
cales, paradar a conocer la ca-
lidad y para generar una eco-
nomia drcular. Larecoleccion
es parte de nuestra carta que
va cambiando segiin la esta-
cién. Tenemos unos fetuccini
funghi que se hacen con hari-
nade trigo local, huevos dega-
llina de campo y por supuesto
con hongos recolectados.

Daniela cuenta que en sus
platos usan principalmente la
Morchella (Morchella esculen-
ta), también conocida como
Morilla o Colmenilla, que es co-
nocida porsugran valor gastro-
nomico. Este hongo lorecolec-
tan en primaveray también lo
deshidratan. Durante el otofio
recolectan changle, niscaloy la
callampa del pino.

-Uno de nuestros platos in-
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kura, lamien que es recolecto-
ra, bidloga e investigadora local
de los hongos que crecen ente-
rritorio mapuche, los hongos
de Wallmapu.

-Nos enseia a valorar y
respetar el mundo fungi. Di-
funde sus caracteristicas, im-
portancia y conexion con el
bosque y el medio ambiente.
En el caso de los hongos co-
mestibles, suma el valornu-
tricional que cada uno le
puede otorgar

VOLVER A LATIERRA

| conocimiento de San-
E dradespierta en sus visi-
tantes la conciencia so-
bre la necesidad de proteger el
bosque que alberga estos hon-
gos. Cada historia nosolo invita
asaborear la tierra, sinoque im-
pulsaavalorar y preservar este
ecosistema vital, recordindo-
nos gue el futuro del bosque es-
taennuestras manos. Danielay
Felipe reflexionan: “la vidaes
ciclica”. Los hongos, que algu-
na vez fueron esenciales en la
dieta, hoy resurgen con fuerza.
Al igual que Sandra, esperan
que el conocimiento sobre la
preservacion de estas especies
se expanda globalmente. Para
ellos, cuidar estos tesoros natu-
rales es clave para un futuro
mas consciente con el entorno,
Larecoleccion de hongos lesha
ensefiado que lanaturaleza nos
brinda lo necesario, pero prote-
ger y respetar ese ciclo es nues-
tra responsabilidad.

Con los canastos llenos de
frutos del bosque, Sandra trans-
mite sabiduria a su hija, dejan-
do un legado de recoleccion.
Los hongos se convierten en un
puente entre el pasado yel futu-
ro, entre familia y comunidad.
Esunactode amor porla tierra
y el bosque, un regreso al ori-
gen que se celebra en cada pla-
1o, se preserva encada recetay
se guarda en cada encuentro.
Este tesoro, aunque invisible, se
entrelaza en los corazones de
quienes lo cuidan.
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