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Hongos chilenos salen a la conquista de la alta cocina europea
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A nivel regional, desde La Araucania se exportaron US$ 1,3 millones en hongos en 2023

Hongos chilenos salen a la conquista

dela alta cocina europea

CAMPO SURENO

estaurantes y hoteles de

lujo de Francia e ltalia

reciben més de la mitad

de los precicdos hon-

gos que exporta Chile,
tanto de recoleccién silvestre, co-
mo es el caso de la morchella, y
también de cultivo como la trufa
negra.

Se trata de productos del reino
fungi que, pese a sus maravillo-
sos sabores, permanecen casi
desconacidos en la gastronomia
nacional, pero son muy aprecia-
dos por la alta cocina europea y
también en Estados Unidos.

Claudia Rojas Sanhueza, direc-
tora regional de ProChile en La
Araucania, indica que segin las
cifras de Inteligencia de Mercado
de ProChile, las exportaciones de
hongos el afio pasado a nivel na-
cional aleanzaron los US$ 7,7 mi-
llones, pasando de US$ 4,5 millo-
nes el afic 2020 y US$ 6,5 millo-
nes el afio 2022.

En 2023 los principales merca-
dos de exportacién de hongos
fueren Francia (38% de participa-
ci6n), seguido de lialia (17%), Es-
tados Unidos (14%), Espafia
(10%) y Alemania (6%).

A nivel regional, desde La Arau-
cania se exportaron US$ 1,3 mi-
"Ones en hongo& e‘ afo PQSGdDI
con un crecimiento del 62% con
respecio al afio 2022.

“Estos son productos muy espe-
ciales, porque han sido parte de
la tradicién culinaria de muchas
culturas en el mundo, que los
aprecian por sus cualidades Uni-
cas de sabory textura. Los hongos
son una rica fuente de vitaminas
y minerales, son bajos en calo-
rias, pero lo que es mds importan-
te, realzan el sabor de otros in-
gredientes en los platos, lo que los
hace tan especiales”, afirmé Clau-
dia Rojas.

Fl afio pasado las exportaciones de estos
productos sobrepasaron los US$ 7 millones
con un progresivo crecimiento en ultimos
cuatro afios. Desde La Araucania los envios

do aroma y sabor, que comple-
menta muy bien cen GIgUnDS pas-
tas y carnes.

En la regién de La Araucania es
una fuente importante de ingresos

MORCHELLA
La morchella también conocida
en el campo como pinito, colme-

nilla o choclito, esté presente en
todos los confinentes y en Chile se
distribuye entre las regiones de
Metropolitana @ Magallanes. Es
un hongo altamente valorado en
el mundo gourmet por su delica-

para cientos de familias que los
recolectan en forma respetuosa
dEl bOSqUE nﬂ”VO Y uno de sus
principales exporfadores es Explo-
ring Patagonia.

“Esto viene de una tradicién fo-

que destacan son morchella y trufa negra.

Jairo Montesinos, CEQy fundador de Ex-
ploring Patagonia.

miliar, mi abuelo fenia una empre-
sa en Cabrero, en la Regién del
Biobio, donde compraba y comer-
cializaba tanio frutos silvestres, co-
mo mora y rosa mosqueta, aun-
que también plantas, como hipé-
rico, y en algin momento incluso
algas. Entonces desde nifio siem-
pre he estado inmerso en el mun-
do de los frutos silvestres”, sefiala
Jairo Montesinos, CEO y funda-
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dor de Exploring Patagenia.

El negocio lo continué su padre,
quien comenzd a exportar la mor-
chella y ofros hongos. Desde el
afioc 2019 Jairo Mentesinos,
quien es gedlogo de profesién,
comenzé a ser parfe del negocio.

“También trabajamos con ofros
tipos de hongos, coma bolefus o
la seta del pino y lactarius delicio-
Islus, pero principalmente morche-

e,

Su principal cliente es francés.
También comercializan a fravés
de Amazon a Estados Unidos. Los
productos a su vez lo compran a
recoleclofes deSdE B]Obio hush]
Maggllanes, principalmente de
comunas precordilleranas como
Antuco, Santa Bérbara, Melipeu-
co y Curacautin, enfre ofras has-
ta Aysén.

Una de sus preccupaciones es
exigirles a los recolectores que la
cosecha se realice en forma sus-
tentable y cuidando el bosque na-
tivo.

“Las buenas practicas de reco-
leccién incluyen que se realice
cuando el hongo ya haya sollado
sus esporas, que le permita seguir
reproduciéndose y dejando el ta-
llo lo més intacto posible, para
que el recurso siga vive”.

Con ProChile estén frabajando
desde hace varios afios, tanto en
la bisqueda de nueves clientes,
como en productos con mayor va-
lor agregado, incluyendo deshi-
dratados y algunos ofros forma-
tos para e-Commerce.

TRUFA NEGRA

La trufa negra es un hango sub-
terréineo, que crece y se desarro-
lla en estrecha asociacién con las
raices de los @rboles. Conocido
en Francia como el “diamante de
la cocina” son utilizados en la al-
ta gastronomia desde la época
del Imperic Romano.

En la actualidad se cultivan en
diversos paises, incluyendo Chi-
le. Se trata de la frufa negra del
perigord (Tuber melanosporum)
que requiere de drboles de robles
y encinas para su produccién.

A nivel regional destaca la em-
presa Trufas de la Araucania, una
empresa familiar cuyos campos
se Ubicun en Pe[qUEnCO, cerca de
Lautaro, en La Araucania. El pri-
mer huerto lo plantaron el afio
2007 en 3,8 hectareas, lo que re-
quirié varios afios de espera an-
tes de confar con su primera co-
secha.

Las primeras exportaciones las
realizaron en forma indirecta a
partir del afio 2020 y correspon-
de a trufa fresca, que se envia
principalmente a Europa y Nor-
teamérica. Sin embargo, o confar
de este aio "me he acercado a

Antonia Cordova, CEQ de Trufas de La Arau-
cania.

ProChile para que me ayuden a
fondo con los productos, tanto pa-
ra exportar directamente como
para participar en algunas plata-
formas de comercio elecirénico,
como Amazon, Mercado Libre y
Walmart”, dice Antonia Cérdova,
CEO de Trufas de La Araucania.

La empresaria fambién es direc-
tora de la Aseciacién de Truficul
tores, con los cuales frabaja para
que los productores sigan los es-
tandares de calidad y clasifica-
cién de la trufa para su venta y co-
mercializacién. Entre las ventajas
de Chile estén el contar con una
oferta de frufa negra fresca a con-
fra estacién para abastecer a los
principales mercados del hemis-
ferio norte.

También esperan difundir la fru-
fa negra y sus cualidades en la
gastronomia tanto a nivel nacio-
nal como del resto de Latinoamé-
rica, donde se frata de un produc-
to poco conocido. Para Antonia
Cérdova existe un alfo potencial

A nivel regional destaca la empresa Trufas de La Araucanfa, una empresa familiar cuyos campos
se ubican en Perquenco, cerca de Lautaro, en La Arucania.

Ta

En 2023 los principales
mercados de exporia-
cion de hongos fueron
Francia (38% de partici-
pacidn), seguido de lalia
(17%), Estados Unidos
(14%), Espaiia (10%) y
Alemania (6%).

de crecer en mercados como Mé-
xico y Brasil, que fienen un sector
turfstico muy relevante, que pue-
den ccmplemenkzr suoferta de al-
ta cocina con un producto exclu-
sivo y “premium” como es la fru-
fa negra chilena.

"Todavia es un producto muy
desconocido, muy de nicho, por
lo que nos estamos apoyando en
ProChile para llevarlo a las mesas
de esos consumidores, para que
lo prueben y vean las maravilles
que puede hacer la trufa negra
para mejorar un plate”, afirmé la
gerenta de Trufas de Lo Arauca-
nia.
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