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NOTA

Morchella esculenta (Morchellaceae, Ascomycota) en los
bosques de las Yungas de Argentina
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» Resumen — Daniele, Graciela M.; Alejandra G. Becerra. 2013 “Morchella esculenta
(Morchellaceae, Ascomycota) en los bosques de las Yungas de Argentina”. Lilloa 50 (1).
Morchella esculenta (L.) Pers. se la cita por primera vez para los bosques de las Yungas de
Argentina fructificando durante la estacion de otofio. Se amplia su area de distribucion en el
pais.
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» Abstract — Daniele, Graciela M.; Alejandra G. Becerra. 2013 “Morchella esculenta
(Morchellaceae, Ascomycota) in the forest of the Yungas from Argentina”. Lilloa 50 (1).
Morchella esculenta (L.) Pers. is described as a new record in the Yungas forests of Argen-
tina fruiting during the autumn season. The geographical distribution of M. esculenta is en-
larged within the country.
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INTRODUCCION

Las colmenillas o morillas (Morchella
spp.) son hongos comestibles cotizados a
nivel mundial (Mc Ilvaine y Macadan, 1973,;
Molina et al., 1993; Alexopoulos et al.,
1996) que crecen en un amplio rango de
habitats desde Canada a través de México y
Panama a lo largo de toda la Cordillera de
los Andes (Gamundi, 1983).

Hasta el momento se han citado 6
especies de Morchella para la Argentina: M.
conica Pers. (Catamarca, Rio Negro y Chu-
but), M. patagonica Speg. (Catamarca y Rio
Negro), M. elata Fr. (Neuquén, Rio Negro y
Tierra del Fuego), M. intermedia Boud. (Rio
Negro), M. esculenta (Cérdoba) y Morchella
sp. (Chubut, Neuquén, Rio Negro y Tierra
del Fuego) (Spegazzini 1909, 1912; Gamun-
di, 1975; Dominguez, 1987; Gamundi et al.,
2004).

Las distintas especies de Morchella
fructifican en general en primavera tanto en
el hemisferio Norte como en el Sur. Sin
embargo, Dominguez (1987) cité a M.
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esculenta como de ocurrencia otofial en las
Sierras Chicas de la provincia de Cérdoba.

Con el proposito de conocer la diversidad
de especies micorricicas y no micorricicas
asociados a los bosques de Alnus acuminata
Kunth de las Yungas en la Reptblica Argen-
tina, se realizaron expediciones micolégicas
en las provincias de Tucuméan, Catamarca y
Jujuy.

MATERIALES Y METODOS

Se coleccionaron ejemplares de M.
esculenta creciendo sobre materia organica,
en el piso del aliso del cerro (A. acuminata),
durante la estacién de otofio en la provincia
de Tucuman (Argentina). Las colecciones
fueron realizadas en los afios 1999 y 2007.
Las preparaciones microscépicas se realiza-
ron utilizando los siguientes medios de mon-
taje KOH, floxina y solucién de Melzer (IKI)
y posteriormente observadas con microsco-
pio optico (Nikon- E200). Los materiales
colectados fueron secados y depositados en
el herbario del Museo Botanico de la Facul-
tad de Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales
de la Universidad Nacional de Coérdoba
(CORD).
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RESULTADOS

Morchela esculenta (L.) Pers., Syn. Meth.
Fung.: 618, 1801.

Descripcién e ilustracién: Dominguez
(1987).

Morchella esculenta posee un sombrero
estipitado plurialveolado (4,5 cm de alto x 4
cm de ancho) lo que le da aspecto de panal
(«colmenilla») y pie de 6 cm de alto que se
ensancha hacia la base del mismo (2 cm de
ancho), todo el ascoma es hueco.

Materiales estudiados.— ARGENTINA. Prov.
Tucuman, Dpto. Tafi del Valle, 06-V-1999,
Daniele 184 (CORD); Dpto. Trancas, Las
Trancas, 22-111-2007, Robledo 959 (CORD).

Observaciones.— Las especies de Morchella
fructifican dependiendo de la regién geo-
grafica y de las condiciones ambientales en
las que se encuentren. Las especies silves-
tres de Morchella poco cocidas pueden oca-
sionar trastornos digestivos y neuroldgicos
debido a la presencia de toxinas termolabi-
les que desaparecen tras una coccién pro-
longada o al ser desecadas. Hasta el mo-
mento, no se ha podido establecer que
existan relaciones micorricicas sino mas
bien edaficas, ya que pueden crecer en
cualquier sitio con materia organica. Se
comercializan frescas o deshidratadas en la
zona donde son cosechadas. Se dice que
fructifican mejor en bosques incendiados,
alli, luego de una lluvia, no fallan.

Morchella esculenta se la cita por prime-
ra vez en la Yunga Argentina, fructificando
durante la estacién de otoiio.
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