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Resumen

Este trabajo analiza la situacién actual del consumo, la legislacion y
las especies de hongos comestibles, tanto de produccién como nativas
silvestres, en Argentina. Histéricamente, los hongos han sido utiliza-
dos como alimento por algunos pueblos originarios y por inmigrantes
europeos que adaptaron sus costumbres. En las Ultimas décadas, los
hongos comestibles han ganado relevancia por su valor nutricional y
propiedades medicinales, lo que ha impulsado el cultivo a pequena
y mediana escala, promovido a través de cursos y eventos para todo
publico. La pandemia incrementé el interés por los hongos comestibles
y nutracéuticos, generando el surgimiento de nuevos emprendimientos
y la necesidad de incorporar especies no contempladas en el Cédigo
Alimentario Argentino (CAA). Aunque el consumo nacional aun es bajo,
se espera un crecimiento progresivo. Se presenta la legislacion vigente,
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explicando el rol del CAA en la regulacién de los hongos comestibles
y el proceso requerido para incluir nuevas especies, el cual implica una
solicitud ante la Comisién Nacional de Alimentos (CONAL) acompanada
de un dossier técnico que respalde su seguridad alimentaria. También
se describen los pasos necesarios para formalizar un establecimiento
productor de hongos comestibles, incluyendo la inscripcion en registros
como el RENSPA, habilitaciones municipales y, para transito federal, en
el Registro Nacional de Establecimientos (RNE) y el Registro Nacional de
Productos Alimenticios (RNPA). Se presenta un panorama actualizado
sobre la produccion de hongos comestibles cultivados (champifiones y
hongos de especialidad), asi como de varias especies silvestres recolec-
tadas en Argentina, algunas ampliamente reconocidas y otras menos
conocidas, pero con gran potencial. Se presenta y discute la importan-
cia de los hongos comestibles como oportunidad para el desarrollo
de proyectos de economia circular, inclusién social, cooperativismo y
desarrollo social. Finalmente, se discute la importancia de los residuos
lignoceluldsicos provenientes de la actividad agricola como materia pri-
ma principal para el cultivo de hongos.

Palabras clave: Cédigo Alimentario Argentino; desarrollo e inclusion social;
especies fungicas comestibles nativas silvestres; produccion de hongos.

Abstract

This work analyzes the current situation regarding the consumption,
legislation, and species of edible mushrooms, both cultivated and na-
tive wild, in Argentina. Historically, mushrooms have been used as food
by some Indigenous communities and by European immigrants who
adapted their culinary traditions. In recent decades, edible mushrooms
have gained prominence due to their nutritional value and medicinal
properties, which has encouraged small- and medium-scale cultivation,
promoted through public courses and outreach events. The COVID-19
pandemic increased interest in medicinal mushrooms, leading to the
emergence of new ventures and the need to incorporate species not
yet included in the Argentine Food Code (Codigo Alimentario Argentino,
CAA). Although national consumption remains low, progressive growth
is expected. The current legislation is presented, explaining the role of
the Argentine Food Code (CAA) in regulating edible mushrooms and
the process required to include new species, which involves submitting
an application to the National Food Commission (CONAL) along with
a technical dossier supporting their food safety. The necessary steps to
formalize an edible mushroom production facility are also described,
including registration in systems such as RENSPA, municipal permits,
and, for federal distribution, registration in the National Registry of Es-
tablishments (RNE) and the National Registry of Food Products (RNPA).
An updated overview is provided on the production of cultivated edible
mushrooms (button mushrooms and specialty fungi), as well as sev-
eral wild species collected in Argentina—some widely recognized and
others less known, but with great potential. The importance of edible
mushrooms is presented and discussed as an opportunity for the de-
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velopment of circular economy projects, social inclusion, cooperativism,
and community development. Finally, the significance of lignocellulosic
residues from agricultural activities is discussed as a primary raw mate-
rial for mushroom cultivation.

(Keywords: Argentine Food Code; development and social inclusién; native wild
edible fungal species; mushroom production.

INTRODUCCION

En Argentina, los hongos han sido empleados como alimento por algunos
pueblos originarios. Esa costumbre se mantiene parcialmente en las distin-
tas regiones aunque no ha sido suficientemente trasladada a la poblacién en
general. Lo mismo ha sucedido con los inmigrantes europeos, que tenian
incorporada a la recoleccion de hongos silvestres como parte de su cultura
pero que sin embargo este conocimiento se fue diluyendo con el paso de las
generaciones. El cultivo de hongos se inicié tempranamente en nuestro pais
con el cultivo del champinén y ha tenido un crecimiento lento pero soste-
nido durante los altimos 80 afios. No obstante ello, recién en las Gltimas
décadas, los hongos comestibles han adquirido una creciente relevancia en
la alimentacién humana, no solo por su alto valor nutricional, sino también
por sus destacadas propiedades medicinales. Es asi que ha surgido el cultivo
de nuevas variedades de hongos, especialmente hongos lignivoros, primero
sobre troncos y luego en sustratos artificiales. La actividad fue creciendo
a una escala mayormente pequena o mediana, promovida por cursos de
instituciones pertinentes. Sin embargo, es a partir de la pandemia que el
interés por los hongos medicinales tiene un creciente despertar y nuevos
emprendedores han surgido, como proveedores de materia prima fingica
o de productos elaborados. Esto 1llevo a la incorporacion de especies de
hongos que no estaban contempladas en el Cédigo Alimentario Argentino.
También impulsé a las autoridades a desarrollar iniciativas educativas sobre
un tema novedoso y bastante desconocido por la mayoria. Por mas que aun
el consumo de hongos a nivel nacional sigue siendo muy bajo, estimado
entre 150 g y 200 g per capita, se espera que en los proximos anos el mismo
vaya creciendo paulatinamente.

En linea con una tendencia mundial y regional que promueve dietas
mas saludables, sustentables y con identidad territorial, este trabajo presenta
un analisis de la situacion actual del consumo, la legislacién y las especies
fangicas comestibles nativas silvestres en Argentina, con especial énfasis en
su potencial para fortalecer economias locales, diversificar la produccién y
fomentar la inclusién social.

255
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CONSUMO TRADICIONAL DE LOS HONGOS
EN ARGENTINA

Los pueblos originarios han utilizado los hongos como alimento asi como
para diversas finalidades, incluyendo usos medicinales, artisticos, tecnold-
gicos, ceremoniales o rituales. Algunas especies eran recolectadas y con-
sumidas por pueblos originarios del sur de la Argentina, tehuelches, ma-
puches y pueblos fueguinos (Dominguez Diaz, 2010). El “pan de indio” ,
“diglienies” o “llao-11a0” (Cyrtaria hariotii E. Fisch., Cyttaria darwinii Berk.
y Cyrttaria hookeri Berk.) se consumia tanto crudo, como cocido asado o al
rescoldo. La “lengua de vaca” o “lengua de buey” (Fistulina antarctica Speg.)
era consumida cruda, mientras que Laetiporus portentosus (Berk.) Rajchenb.
y Polyporus aff. gayanus Lév. eran preferidos en estado joven. También se
describe el consumo de Agaricus pampeanus Speg. que se comia crudo y era
muy apetecido por los aborigenes por su exquisito sabor, amplia distribu-
cién y abundancia. En otras regiones de Argentina, la informacion exis-
tente sobre consumo alimenticio es escasa; hasta el momento los estudios
etnomicoldgicos son limitados y seguramente existe mas conocimiento de
los pueblos originarios que atin desconocemos.

Sin embargo, la inmigracién ha desempenado un papel fundamental
en la configuracion de la cultura de los hongos comestibles en Argentina.
Los inmigrantes han traido consigo sus propias tradiciones culinarias. En lo
que respecta a los hongos comestibles se adaptaron y encontraron especies
locales similares a las que encontraban en sus tierras natales. Por ejemplo en
el NE argentino descendientes de polacos consumen macrolepiotas (Macro-
lepiota spp.) y descendientes de asiaticos consumen auricularias (Auricularia
spp., ver mds adelante). Los hongos que crecen en pinares o bosques im-
plantados, hongos de pino (Swuillus spp.) y niscalos [Lactarius deliciosus (L.)
Gray] son especialmente valorados por descendientes italianos, espanoles
y alemanes.

En lo que respecta al consumo para otros fines diferentes al alimento,
existen registros diversos. Algunos hongos se utilizaban en la técnica del
fuego. Existen registros de varios pueblos originarios del centro-sur de la
Argentina, Pampas, Onas y Yamanas, que hacian yesca con ejemplares de
Calvatia bovista (L.) T. Macbr. o especies de poliporos (Laetiporus portentosus,
Phellinus spp. y Calvatia spp.) para luego encender el fuego golpeando dos
piedras o pedernales (Robledo y Urcelay, 2009; Dominguez Diaz, 2010; Do-
minguez et al., 2021). Ademas, algunos hongos, como Pycroporus sanguineus
(L.) Murrill, han sido utilizados por los wichis del Gran Chaco para tefir
fibras de chaguar (Bromelia hieronymi Mez), una planta de la cual se obtienen
fibras para la elaboracion de textiles (Suarez y Arenas, 2012).
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Fig. 1. Algunos hongos consumidos por los pueblos originarios del sur de Argentina.
A-B) “Pan de Indio”, Cyttaria harioti (Foto: R. Gonzalez Matute). C) “Lengua de Vaca”,
Fistulina antarctica (Foto: C. Riquelme).

Fig. 1. Some mushrooms consumed by indigenous peoples of southern Argentina. A-B)
“Indian Bread” , Cyttaria harioti (Photo: R. Gonzalez Matute). C) “cow’s tongue”, Fistulina
antarctica (Photo: C. Riquelme).

También se han utilizado hongos con fines medicinales para tratar
diversas afecciones, aprovechando sus propiedades analgésicas, digestivas y
otras. Por ejemplo, el uso medicinal que las comunidades Selk’nam, Kawés-
qar, Yagan y Adnikenk de la peninsula magalldnica en Tierra del Fuego le
daban a especies de hongos y liquenes. La Calvatia lilacina (Mont. & Berk.)
Henn. era utilizada por los aborigenes, que quemaban la gleba y aspiraban
el humo para descongestionar las vias respiratorias en casos de catarro. Y
el Lycoperdon sp. era empleado en estado inmaduro como ungiiento y se
aplicaba para tratar heridas y quemaduras (Dominguez Diaz, 2010).

Los hongos han sido parte integral de las ceremonias y practicas espi-
rituales de algunas comunidades indigenas, donde se les atribuye un valor
simbolico y se utilizan en rituales de curacion, comunicaciéon con el mundo
espiritual y otros propodsitos. Y también han sido utilizados como aislantes
acusticos y térmicos, asi como en la elaboracién de artesanias.

LEGISLACION
El Cédigo Alimentario Argentino

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA, http://www.argentina.gob.ar/an-
mat/codigoalimentario) establece las normas que deben cumplir las per-
sonas fisicas o juridicas dedicadas a la produccion o comercializacion de
alimentos, los establecimientos donde operan, y los productos que en ellos
se producen, elaboran y/o comercializan, garantizando la calidad e inocui-
dad de los alimentos.


http://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
http://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
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Dicho cédigo entrd en vigor en 1969 mediante la Ley 18.284, regla-
mentada por el Decreto 2126/71, cuyo Anexo I contiene el texto oficial del
CAA. El organismo responsable de asesorar, apoyar y supervisar el Siste-
ma de Control de Alimentos es la Comisién Nacional de Alimentos (CO-
NAL, http://www.conal.gob.ar/), conformada por representantes de todas
las provincias, Ciudad Auténoma de Buenos Aires y diferentes organismos
y secretarias como la ANMAT (Administracion Nacional de Medicamen-
tos, Alimentos y Tecnologia Médica). La CONAL asegura la actualizacién
constante del CAA. A través de actualizaciones periddicas, el CAA se adapta
a las nuevas exigencias de la industria alimentaria y a las necesidades de la
salud publica. En este marco, la inclusion de los hongos comestibles en el
CAA es un proceso esencial para garantizar, tanto la seguridad alimentaria
como el acceso a productos que beneficien la salud de la poblaciéon. Cum-
plir con las normativas de organismos como ANMAT y CONAL facilita
la incorporacion de nuevas especies al CAA, beneficiando a productores y
consumidores por igual.

El articulo 1249 del CAA, que regula los hongos comestibles, fue ac-
tualizado en 2012 con el fin de mejorar las normativas, tanto para hongos
silvestres como cultivados. Se definieron términos técnicos claves (como
hongos rotos o dafiados por larvas), y se establecieron clasificaciones segtin
el origen (silvestre o cultivado), el estado de conservacion (fresco, seco o
liofilizado), y las especies permitidas. Esta actualizacion introdujo también
requisitos de etiquetado y estandares de calidad, que incluyen tolerancias
para impurezas, danos y contenido de agua. LL.a medida buscaba modernizar
la regulacion en linea con los estdndares bromatolégicos y tecnoldgicos
vigentes, promoviendo una comercializaciéon segura de hongos en el pais,
ya que si la especie no figura en el CAA, no hay una prohibicién para pro-
ducirlos, pero, no se podrian comercializar como alimentos.

El articulo 1249 bis introducido en 2023, establece la ndmina actual de
especies de hongos comestibles (Tabla 1) y los modos adecuados de consu-
mo para las mismas, con el objetivo de garantizar la seguridad alimentaria.
Esta medida fue impulsada por el Centro de Investigacion y Extension
Forestal Andino Patagonico (CIEFAP) y el Ministerio de Salud de Rio
Negro, quienes advirtieron que la falta de conocimiento general sobre como
consumir ciertas especies, podia representar un riesgo. L.a normativa exige
etiquetados claros para aquellas especies que pueden causar intolerancias
si se consumen en exceso. Un afo después, en 2024, se logré un hito con
la inclusion de Ganoderma lucidum en el CAA, un hongo no palatable en
su forma natural, pero apto para su transformacion en alimentos mediante
harinas, extractos e infusiones. Este caso demuestra como la regulacion ha
favorecido la diversificacion alimentaria en Argentina, promoviendo, tanto
la produccién como el consumo de nuevas especies de hongos, lo que a su
vez impulsa el desarrollo de tecnologias de produccion y postcosecha.


http://www.conal.gob.ar/
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Tabla 1. Hongos comestibles incluidos en el Cédigo Alimentario Argentino [articulo 1249 bis (Re-
solucién Conjunta SGS y SAGyP N° 04/2025), sancionado 14-03-2025 y publicado en el Boletin Na-
cional del 26 de Marzo del 2025]. Las especies se presentan ordenadas alfabéticamente en bloques
por tipo de consumo. A = especies que se distribuyen naturalmente en distintos ecosistemas, se
recomienda recoleccion responsable con conocimiento, ya que pueden ser facilmente confundidas,
incluso con especies téxicas. ? = especies silvestres que hasta el momento no han sido registradas
en Argentina, y de las cuales tampoco habria productos importados.

Table 1. Edible mushrooms included in the Argentine Food Code [Article 1249 bis (Joint Resolution
SGS and SAGyP No. 04/2025), sanctioned on 03-14-2025 and published in the National Gazette on
March 26, 2025]. The species are presented alphabetically in blocks by type of consumption. A =
species that are naturally distributed in different ecosystems; responsible and knowledgeable collec-
tion is recommended, since they can be easily confused, even with toxic species. ? = wild species
that have not yet been recorded in Argentina, and of which there are no imported products either.

Silvestre / Disponibilidad Modo de
cultivado en el pais consumo

Agaricus bisporus Exético Cultivado Produccién Crudo o cocido
Agaricus campestris Nativo Silvestre Recoleccién A Crudo o cocido
Auricularia auricula-judae Exotico Cultivado Importacion Crudo o cocido
Auricularia fuscosuccinea Nativo Silvestre y Cultivado  Recoleccién y Produccion Crudo o cocido
Cyttaria darwinii Nativo Silvestre Recoleccién Crudo o cocido
Cyttaria harioti Nativo Silvestre Recoleccion Crudo o cocido
Cyttaria hookeri Nativo Silvestre Recoleccion Crudo o cocido
Cyttaria johowii Nativo Silvestre Recolecciéon Crudo o cocido
Fistulina antarctica Nativo Silvestre Recolecciéon Crudo o cocido
Fistulina endoxantha Nativo Silvestre Recolecciéon Crudo o cocido
Russula aurea Exético Silvestre ? Crudo o cocido
Russula cyanoxantha Exético Silvestre ? Crudo o cocido
Russula vesca Exotico Silvestre ? Crudo o cocido
Russula virescens Exotico Silvestre ? Crudo o cocido
Tuber aestivum Exotico Silvestre ? Crudo o cocido
Tuber albidum Exético Silvestre ? Crudo o cocido
Tuber borchii Exético Silvestre ? Crudo o cocido
Tuber brumale Exoético Silvestre ? Crudo o cocido
Tuber magnatum Exético Silvestre ? Crudo o cocido
Tuber melanosporum Exético Silvestre y Cultivado  Importaciéon y Produccion Crudo o cocido
Tuber mesentericum Exético Silvestre ? Crudo o cocido
Tuber uncinatum Exético Silvestre ? Crudo o cocido
Agaricus augustus Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Agaricus arvensis Nativo? Silvestre? Recoleccién A Cocidos
Agaricus blazei Nativo? Silvestre? Importacion y Produccion Cocidos
Agaricus osecanus Exotico Silvestre ? Cocidos
Agaricus pseudoargentinus Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Aleuria aurantia Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Aleurodiscus vitellinus Nativo Silvestre Recolecciéon Cocidos
Cyclocybe aegerita Exético introducido Silvestre Recoleccion Cocidos
Boletus aereus Exotico Silvestre ? Cocidos
Boletus edulis Exotico Silvestre Importacion Cocidos
Butryboletus loyo Exotico Silvestre Importacion Cocidos
Boletus pinophilus Exético Silvestre ? Cocidos
Boletus reticulatus Exotico Silvestre ? Cocidos
Calvatia gigantea Nativo Silvestre Recolecciéon Cocidos
Cantharellus cibarius Exético Silvestre Sin datos Cocidos
Cantharellus lutescens Exotico Silvestre Sin datos Cocidos
Cantharellus tubaeformis Exético Silvestre Sin datos Cocidos
Coprinus comatus Nativo Silvestre Recoleccion A Cocidos
Cortinarius xiphidipus Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Cortinarius magellanicus Nativo Silvestre Recoleccion Cocidos
Flammulina velutipes Nativo Silvestre y Cultivado Recoleccién A, importacion Cocidos
Grifola frondosa Nativo Cultivado Produccion Cocidos
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Silvestre / Disponibilidad Modo de
cultivado en el pais consumo

Grifola gargal Nativo Silvestre Recoleccion Cocidos
Grifola sordulenta Nativo Silvestre Recoleccion Cocidos
Gymnopilus pampeanus Nativo Silvestre Recolecciéon Cocidos
Hericium erinaceus Exético Cultivado Produccién, Importacién Cocidos
Hipsizygus ulmarius Exético Cultivado Importacion? Cocidos
Hydropus dusenii Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Imleria badia Exético Silvestre ? Cocidos
Lactarius deliciosus Exodtico introducido Silvestre Recolecciéon Cocidos
Lactarius sanguifluus Exético Silvestre ? Cocidos
Lentinula edodes Exético Cultivado Produccién, Importacién Cocidos
Lepista nuda Nativo Silvestre Recolecciéon Cocidos
Lepista sordida Exético Silvestre No disponible Cocidos
Lycoperdon perlatum Exotico Silvestre No disponible Cocidos
Macrolepiota procera Nativo Silvestre Recoleccion Cocidos
Phlebopus bruchii Nativo Silvestre Rec., comercio local Cocidos
Pleurotus ostreatus Nativo? Silvestre y Cultivado Produccién Cocidos
Pleurotus pulmonarius Nativo? Silvestre y Cultivado Producciéon Cocidos
Pleurotus citrinopileatus Exotico Silvestre y Cultivado Produccién Cocidos
Pleurotus djamor Nativo Silvestre y Cultivado Produccion Cocidos
Pleurotus eryngii Exético Silvestre y Cultivado Produccion? Cocidos
Pleurotus albidus Nativo? Silvestre y Cultivado Produccion Cocidos
Pleurotus sajor-caju Exético Silvestre y Cultivado Produccion? Cocidos
Polyporus umbellatus Exdtico Silvestre y Cultivado ? Cocidos
Ramaria botrytis Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Ramaria flava Exotico Silvestre Importacion? Cocidos
Ramaria patagonica Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Rhizopogon roseolus Exético Introducido Silvestre ? Cocidos
Tremella fuciformis Nativo? Silvestre Recolecciéon Cocidos
Tricholoma portentosum Exético Silvestre ? Cocidos
Tricholoma fusipes Exotico Silvestre ? Cocidos
Tricholoma terreum Nativo? Silvestre Recoleccion Cocidos
Stropharia rugoso-annulata Nativo Silvestre Recoleccién A Cocidos
Volvariella volvacea Exoético Introducido Silvestre Recoleccién A Cocidos
Xerocomellus chrysenteron Exdtico introducido Silvestre Recoleccién Cocidos
Morchella conica Exoético Silvestre 2 Cocidos < 10 min.
Morchella elata Exotico Silvestre ? Cocidos < 10 min.
Morchella esculenta Nativo Silvestre Recolecciéon Cocidos < 10 min.
Morchella intermedia Exotico Silvestre ? Cocidos < 10 min.
Morchella hortensis Exético Silvestre ? Cocidos < 10 min.
Suillus granulatus Exético introducido Silvestre Recoleccién, Importaciéon  Cocidos y desecados
Suillus lakei Exético Silvestre Importacion? Cocidos y desecados
Suillus luteus Exético introducido Silvestre Recoleccion, Importacion  Cocidos y desecados
Ganoderma lucidum Exético Cultivado Produccién, Importaciéon Harinas, extractos e

infusiones
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Estos avances en la regulacion del CAA han permitido no solo ampliar
las opciones alimenticias, sino también fomentar practicas agricolas mas
sostenibles y saludables. La creciente inclusion de recursos naturales como
los hongos comestibles, de cultivo o recolectados, estd contribuyendo a una
dieta mas variada y beneficiosa para la salud de los argentinos.

Si bien el CAA define a los hongos silvestres comestibles como aque-
llos colectados en la naturaleza y que crecen espontdneamente, a nivel na-
cional no existe una reglamentacién o marco regulatorio al respecto de la
recoleccion.

Proceso para incluir un hongo comestible
en el Codigo Alimentario Argentino

La incorporacién de nuevas especies en el CAA es algo que esta expresa-
mente mencionado como posibilidad futura en cada nueva incorporacion
que se realiza en el CAA. Por ejemplo en la reciente incorporacién de Ga-
noderma lucidum el articulo 1249 expresa:

“Género Ganoderma. Especie: Ganoderma lucidum, comercialmente co-
nocida como “reishi” o “lingzhi”, y las que en el futuro incorpore la
Autoridad Sanitaria Nacional”.

Pero ¢como es el proceso para la incorporacion de una especie en el
CAA? El procedimiento, resumido en la Fig. 2, comienza con una solicitud
ante la CONAL a través del sistema de Tramites a Distancia (TAD).
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Fig. 2. Proceso de inclusién de una especie de hongo comestible en el Cédigo Alimen-
tario Argentino.

Fig. 2. Process of inclusion of an edible mushroom species in the Argentine Food Code.
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Esta solicitud debe estar respaldada por un dosier técnico que con-
tenga informacion detallada sobre la seguridad alimentaria del hongo, sus
propiedades nutricionales y la evidencia cientifica que avale su uso como
alimento. Es importante destacar que las propiedades medicinales no son
consideradas para justificar su inclusién en el CAA. En algunos casos, re-
unir la informacién necesaria puede ser un desafio, especialmente cuan-
do se trata de hongos de uso ancestral en comunidades pequenas, donde
los registros sobre su seguridad alimentaria pueden ser limitados. Existen
especies que, aunque se consumen tradicionalmente sin efectos adversos,
pueden contener compuestos antinutritivos o pequefas concentraciones de
sustancias toxicas que podrian afectar negativamente a una parte de la po-
blacién. Cuando no se cuenta con estudios especificos, la CONAL considera
como prueba de su uso seguro como alimento, la inclusion de la especie
en otros codigos alimentarios o farmacopeas reconocidas, tales como las de
Japon, Europa o Estados Unidos. Este enfoque es especialmente util para
la inclusiéon de hongos con texturas lefiosas o especies no palatables que
suelen consumirse en forma de extractos, esencias o harinas, en lugar del
hongo completo. Ademas, incluir productos elaborados a base del hongo
en cuestion puede fortalecer la solicitud, siempre y cuando se verifique que
dichos productos cumplen con los requisitos de registro en los paises donde
se comercializa. Las etiquetas de estos productos deben ser legibles y cum-
plir con la normativa reglamentaria. Otra fuente importante de informacion
proviene de textos cientificos y reportes técnicos. Estos documentos deben
presentarse traducidos al espaol en la solicitud oficial. Dependiendo de la
extension del texto, puede ser suficiente traducir un resumen que justifi-
que adecuadamente el uso del hongo como alimento. También se requiere
presentar estudios cientificos que incluyan datos sobre el metabolismo,
toxicidad y alergenicidad del hongo para avalar su seguridad.

El tratamiento de la inclusién de una nueva especie al CAA suele
demorar como minimo un afno. La CONAL se retine entre cuatro y cinco
veces al ano para evaluar proyectos que proponen cambios al CAA. El ana-
lisis de los proyectos es integral y, una vez alcanzado un consenso inicial, el
proyecto es revisado por el Consejo Asesor (CONASE), cuyos comentarios
no son vinculantes. Luego, se abre una consulta publica de 30 dias para
recibir opiniones de la comunidad, las que son consideradas antes de la
aprobacion definitiva. Si el proyecto es aprobado, se procede con el tramite
administrativo para el dictado de la Resolucién Conjunta correspondiente

de modificacion del CAA.
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Formalizacion de una producciéon
de hongos comestibles

Para formalizar la produccién de hongos comestibles en Argentina, es ne-
cesario seguir un proceso que incluya la obtencién de diversos registros y
permisos, los cuales aseguren el cumplimiento de las normativas sanitarias
y legales.

El primer paso es inscribirse en el Registro Nacional Sanitario de Pro-
ductores Agropecuarios (RENSPA), requisito obligatorio para desarrollar
cualquier actividad agropecuaria. Este registro permite la identificacion
del productor y del predio, asegurando un control sanitario adecuado. LLa
inscripcion es gratuita y puede realizarse presencialmente en las oficinas de
SENASA o, mediante autogestion en linea en la pagina web de la ARCA
con clave fiscal. Este paso es crucial para garantizar que los productos cum-
plan con las normativas sanitarias, facilitando su comercializacion y asegu-
rando la calidad y seguridad alimentaria. Ademas, es necesario actualizar los
datos anualmente para asegurar el seguimiento y control de las actividades
productivas.

A nivel local, los municipios suelen requerir una habilitacién comer-
cial, la cual acredita que el establecimiento cumple con normativas de zo-
nificacion, infraestructura y sanidad. Este certificado debe gestionarse en
la municipalidad correspondiente y resulta fundamental para obtener habi-
litaciones de mayor grado como el Registro Nacional de Establecimientos
(RNE).

Algunas provincias en Argentina han desarrollado sistemas especificos
de registro para las pequenas unidades productivas, promoviendo marcos
regulatorios que fortalecen la inclusién social y econémica de los produc-
tores. Un ejemplo es el Registro de Pequenas Unidades Productivas de
Alimentos Artesanales (PUPAAs) en la Provincia de Buenos Aires, que
permite formalizar la actividad y garantizar la inocuidad de los productos
elaborados. La inscripcion abarca tanto al establecimiento como a los pro-
ductos, asegurando auditorias y capacitaciones necesarias para cumplir con
las condiciones higiénico-sanitarias del CAA. Las PUPAAs deben cumplir
con buenas practicas de elaboracion y garantizar que su personal cuente con
el carnet de manipulador de alimentos. Los alimentos producidos pueden
comercializarse en todo el territorio provincial si se registran adecuada-
mente y se identifican con un cédigo que incluya la procedencia, el tipo
de conservacion y la fecha de elaboracion. Otras provincias establecen re-
gistros parecidos para la comercializacion en mostrador o dentro del ejido
municipal.

Luego, los establecimientos, constituidos como empresas, que requie-
ran vender sus productos fuera de los limites del municipio o busquen el
transito federal del producto, deberan inscribirse en el RNE y a los produc-
tos en el Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA).
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Estos registros se gestionan ante la autoridad correspondiente en cada
provincia y buscan asegurar la legalidad del establecimiento asi como de
promover la inocuidad y calidad de los productos alimenticios ofrecidos al
consumidor. El CAA especifica qué procesos y/o productos requieren estar
certificados por un director técnico responsable de la empresa.

Para inscribirse en el RNE, se debe presentar una serie de documentos
que incluyen la identificacion del solicitante, un contrato social en caso de
ser persona juridica, el pago de un arancel, la solicitud de inscripcién del
establecimiento en forma de declaracion jurada, y el permiso de funcio-
namiento otorgado por el municipio. Adema4s, se requiere un analisis del
agua si ésta proviene de un pozo, asi como la constancia de inscripcién en
la agencia de recaudacién provincial. También es necesario presentar un
croquis de las instalaciones, una descripcion del proceso de elaboracion de
los productos, y un listado del equipamiento utilizado. En caso de que el
establecimiento elabore alimentos libres de gluten o productos lacteos, se
deben adjuntar documentos adicionales como un manual de Buenas Prac-
ticas de Manufactura y la habilitacion del Ministerio de Agroindustria. La
reinscripcién y modificaciones al RNE requieren también la presentacion
de solicitudes especificas y el pago correspondiente. Durante las auditorias,
se debe contar con documentacién que respalde los procesos productivos
y las condiciones sanitarias del establecimiento. LLa inscripcion se realiza a
través del Sistema de Informacion Federal para la Gestion del Control de
Alimentos (SIFeGA) en el portal de la Administraciéon Nacional de Medi-
camentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT), donde se completa
el formulario correspondiente y se sube la documentacion necesaria. Una
vez abonado el arancel, se espera la revision y aprobacién por parte de las
autoridades competentes.

El RNPA es un requisito esencial para la comercializacién de produc-
tos alimenticios en Argentina, ya que asegura que estos cumplan con las
normativas sanitarias y de calidad establecidas. La inscripcién en el RNPA
es obligatoria para cada producto que se desea comercializar y requiere la
presentacion de documentacion detallada sobre sus ingredientes y proceso
de elaboracion. Para la tramitaciéon del RNPA, se deben presentar docu-
mentos de la empresa y del establecimiento elaborador, una clasificacién y
composicion del producto, una tabla nutricional, un flujograma que des-
criba el proceso productivo, y un rétulo definitivo que cumpla con las nor-
mativas vigentes. Ademas, es necesario abonar el arancel correspondiente
por cada producto y asegurar la aprobacioén del envase y los materiales en
contacto con alimentos por parte de la autoridad competente. En el caso de

ingredientes o aditivos importados, se requiere una autorizaciéon adicional
emitida por SENASA o ANMAT.
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Para productos especificos, como aquellos destinados a lactantes y ni-
nos pequenos, es necesario adjuntar recomendaciones de pediatras de hos-
pitales publicos. Si el producto se declara libre de gluten, se debe aportar un
analisis que lo certifique, y, en el caso de productos organicos, es obligatorio
presentar un certificado emitido por entidades autorizadas por SENASA.
El proceso de reinscripcion y cualquier modificacion al registro requieren
también la presentacion de solicitudes especificas y el pago correspondiente.
Este registro no solo facilita la comercializacion de los productos alimen-
ticios, sino que también garantiza su inocuidad y calidad, promoviendo la
confianza del consumidor en los productos ofrecidos en el mercado.

Para evitar rechazos en las solicitudes del RNE y RNPA, se recomienda
revisar las normativas vigentes del CAA especificas para hongos comesti-
bles y verificar que toda la documentacion esté completa y sea clara. En
algunos casos, se requiere contar con un director técnico registrado que
supervise la produccion y garantice el cumplimiento de buenas practicas de
manufactura. Consultar a un profesional, como un ingeniero en alimentos
o bromatélogo, puede ser de gran utilidad, ya que estos expertos pueden
ofrecer asesoramiento sobre normativas especificas para este tipo de produc-
to. La experiencia y conocimientos técnicos de estos profesionales pueden
ser determinantes en el éxito del tramite. LLa capacitacion en manipulacion
segura es también fundamental. Todo el personal involucrado debe estar
capacitado en buenas practicas de manipulacion y seguridad alimentaria, lo
que protege a los consumidores y fortalece la competitividad del negocio.
Mantenerse informado sobre cambios en las regulaciones alimentarias y
mejorar las practicas productivas y sanitarias son aspectos clave para for-
malizar con éxito la produccién de hongos.

PRODUCCION, COMERCIALIZACION
Y CONSUMO ACTUAL

En Argentina se producen y consumen actualmente varias especies de hon-
gos tanto frescos como secos. Se trata mayormente de especies del circuito
de produccién y comercio internacional, y algunas pocas especies silves-
tres nativas. Tanto la actividad productiva, especialmente a pequena escala,
como el consumo y el interés por los hongos en general, ha tenido un fuerte
impulso a partir de la pandemia y el estreno del documental “Hongos Fan-
tasticos” en la plataforma Netflix. Actualmente la produccion de hongos
se esta diversificando, siendo que muchas especies nuevas aparecen en el
mercado, especialmente de productos derivados de ellos con fines tera-
péuticos, cosméticos o suplementos dietarios (extractos hidroalcohdlicos,
cremas y capsulas).

En el ano 2021, se realizé una encuesta contactando a 49 productores
que figuraban en redes sociales o que tenian pagina web y los resultados
son los que a continuacidn se informan.
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Champinones

El hongo de mayor produccién y consumo en Argentina es el champinén
de Paris [Agaricus bisporus (J.E. Lange) Imbach], cuya produccién se inicié
en nuestro pais en 1941 (Albert6 ez al., 2010) (Fig. 3). El mismo se comer-
cializa en casi todo el territorio de forma fresca o en conservas, siendo la
principal competencia por importacioén la de hongos enlatados proveniente
principalmente de Brasil y China. Su produccion se encuentra industriali-
zada y concentrada, mayormente, por unas pocas empresas, existiendo unos
pocos casos de produccion a mediana o pequena escala. Segin la encuesta
realizada, 4 productoras producen 244.300 kg/mes de champifnones, mayor-
mente blancos, aunque también portobellos (variedad marrén). Dos de estas
producciones se encuentran en la Provincia de Buenos Aires (Hongos del
Pilar, Pilar; Hongos Porto, Escobar), otra en Cérdoba (Micel SRL) y la otra
en Santa Fe (Blanc). No se obtuvo informacion actualizada de Le Chapeau
(Los Cardales, Provincia de Buenos Aires) ni de Cultivos del Sur (Verénica,
Provincia de Buenos Aires). Los tltimos datos reportados (Deschamps,
2003) hablan de 125.000 kg /mes para el ano 2001 (Alberté ez al., 2010).

Fig. 3. Producciéon de Champifones. A-B) Champiidn, Agaricus bisporus, producido en
bandejas con método tradicional a base de paja de trigo y cama de pollos, University of
Guelph, Ontario, Canada (Fotos: R. Gonzalez Matute). C-D) “Champiidn Brasilero”, Aga-
ricus subrufescens, producido en bolsa con sustrato compostado a base de paja de agro-
piro y cascara de girasol, LBHCyM, CERZOS (CONICET/UNS). (Fotos: R. Gonzalez Matute).

Fig. 3. Button mushroom production. A-B) Button mushroom, Agaricus bisporus, pro-
duced in trays using the traditional method using wheat straw and chicken litter, Uni-
versity of Guelph, Ontario, Canada (Photos: R. Gonzalez Matute). C-D) Brazilian button
mushroom, Agaricus subrufescens, produced in bags using a composted substrate based
on wheatgrass straw and sunflower hulls, LBHCyM, CERZOS (CONICET/UNS). (Photos: R.
Gonzalez Matute).
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Segun la encuesta realizada, la produccion aportada por estas 4 productoras
era de 2.640.000 kg al afio. Parte de esta produccion es exportada a algunos
de los paises vecinos, como Uruguay, Brasil y Peru.

Recientemente se han realizado estudios de cultivo del “champinén
brasilero” o “cogumelo do sol”, Agaricus subrufescens Peck (= Agaricus blazei
Murrill = Agaricus brasiliensis Wasser, M. Didukh, Amazonas & Stamets =
Agaricus rufotegulis Nauta), otra especie de champinén muy valorada. Se ha
demostrado con éxito la factibilidad de adaptar su produccion con sustratos
a base de materia prima local de la provincia de Buenos Aires (Gonzilez
Matute et al., 2019) (Fig. 3). Este hongo, tiene un gran potencial para ser
aprovechado no sélo en la cocina debido a su exquisito sabor almendrado,
sino por sus propiedades medicinales, ademds de la posibilidad favorable
que presenta para su exportacion.

Hongos de especialidad: Girgolas, Shiitake,
Melena de ledn y Reishi

En cuanto a la produccion de estos hongos, se desprende de la encuesta que
hay unos 33 productores que producen en total unos 4.191 kg de hongos
al mes. Las girgolas (Pleurotus spp.) son los principales hongos producidos
seguidos en menor proporcion por shiitake [Lentinula edodes (Berk.) Pegler],
Reishi [Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst.] y melena de ledén [Hericium
erinaceus (Bull.) Pers.] (Fig. 4). Las girgolas y el shiitake se cultivan mayo-
ritariamente a pequefia o mediana escala, en emprendimientos familiares o
cooperativas. Reishi y melena de leén son principalmente comercializados
en forma de extractos con fines terapéuticos o nutracéuticos. Las produc-
ciones se encuentran mayoritariamente en la provincia de Buenos Aires (22
productores) mientras que el resto se encuentra repartido en las provincias
de Tierra del Fuego, LLa Pampa, Chubut, Santa Cruz, Rio Negro, Misiones,
Cordoba, San Luis, Neuquén y Entre Rios.

El cultivo de girgolas se inici6 primero sobre troncos durante los 80 s
en las provincias de Rio Negro y Neuquén, Patagonia Argentina. En la
década siguiente, a partir de la investigacion y su posterior transferencia
al sector productivo por parte de laboratorios de organismos nacionales
[Laboratorio de Micologia del Instituto de Investigaciones Biotecnoldgi-
cas (ITB-Intech), Laboratorio de Biotecnologia de Hongos Comestibles y
Medicinales (CERZOS — UNS / CONICET), Universidad del Comahue,
Universidad de Salta] se empez6 a desarrollar la produccion en bolsas con
sustrato pasteurizado o esterilizado, fundamentalmente a base de paja de
trigo, virutas de maderas como el dlamo y cédscara de girasol. Sus formas
de comercializacion pueden ser frescas, deshidratadas, en polvo (para in-
corporar en panificados o como condimentos) o en conservas (salmueras,
escabeches, patés, etc.).
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Fig. 4. Produccion de hongos de especialidad en Argentina. A-B) Girgolas, Pleurotus
ostreatus, emprendimiento La Isla de Pileos, Bahia Blanca, provincia de Buenos Aires.
(Fotos: K. Gartner). C) Girgola rosada, Pleurotus djamor, ensayo de produccién en bolsa
con chip de poda (Foto: G. Robledo). D- E) Shiitake, Lentinula edodes, producido en bolsa
con aserrin de maderas duras (Foto: R. Gonzalez Matute). E) Especimenes recolectados
para comercializacién (Foto: I. Arroyo). F) Melena de Ledn, Hericium erinaceus, produci-
da en bolsa con cascara de girasol, LBHCyM, CERZOS (CONICET/UNS) (Foto: R. Gonzélez
Matute). G-H) Reishi, Ganoderma sessile. G) Producido en bolsa con aserrin de maderas
nativas (Foto: M. Campi). H) Producido en bolsa con cascarilla de girasol, LBHCyM, CERZOS
(CONICET/UNS) (Foto: R. Gonzalez Matute).

Fig. 4. Specialty mushroom production in Argentina. A-B) Oyster mushrooms, Pleurotus
ostreatus, La Isla de Pileos project, Bahia Blanca, Buenos Aires province (Photos: K. Gart-
ner). C) Pink oyster, Pleurotus djamor, bag production trial with pruning chips (Photo: G.
Robledo). D-E) Shiitake, Lentinula edodes, with hardwood sawdust. E) Shiitake specimens
collected for marketing (Photo: I. Arroyo). F). Lion’s mane, Hericium erinaceus, produced
in bag with sunflower hulls, LBHCyM, CERZOS (CONICET/UNS). G-H) Reishi, Ganoderma
sessile. G) Produced in bag with native wood sawdust (Photo: M. Campi). H) Produced in
bag with sunflower hulls, LBHCyM, CERZOS (CONICET/UNS) (Photo: R. Gonzalez Matute).
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El shiitake es la tltima especie incorporada y al dia de hoy su cultivo
y consumo sigue siendo a baja escala, siendo comun ver en el mercado
shiitake seco importado proveniente de China. El mismo es consumido en
elaboraciones como el sushi y sopas asidticas. Anualmente, en el pais se pro-
ducian, segiin la encuesta, unas 54 toneladas de estas especies mencionadas.

Actualmente, nuevas especies se vienen introduciendo paulatinamente
al mercado y produccion como es el cordyceps (Cordyceps militaris (L.) Fr.),
cola de pavo (Trametes versicolor (L.) Lloyd) y nameko, hongo nuez o “chest-
nut” (Pholiota adiposa (Batsch) P Kumm.). En todos los casos apuntando a
la fabricacion de productos nutracéuticos/ terapéuticos. Sin embargo estas
especies, aun no estan incluidas en el CAA, por lo que su comercializacién
se realiza de manera informal.

Trufas

En el mes de agosto de 2014, Argentina produjo la primera trufa negra de
Perigord (Tiber melanosporum Vittad.) en la trufera (campo de produccion de
trufas) de Loberia, de cuatro anos de edad. “Si bien en nuestro pais existen
trufas silvestres, esto es otra cosa: otra calidad, otro perfume, otro precio”,
cuentan Gonzalo y Patricia, responsables de Trufas Pampeanas. Y explican
que hay muchos tipos de trufas: de invierno, de verano, de buena o mala ca-
lidad. Y que “muchas veces las buenas son mezcladas con las malas para que
se mezclen los aromas, siendo un tema sumamente complicado”, dicen. En
cuanto a la superficie de produccion en el pais se estima alrededor de 300
ha plantadas con robles y encinas, con un total de al menos 20 truficultores
(Comunicacion personal, Faustino Terradas, Trufas del Nuevo Mundo). La
mayor cantidad de truferas se concentra en la provincia de Buenos Aires, y
actualmente es la provincia con mayor cantidad de kilogramos producidos.
También se siguen desarrollando algunas truferas en otras provincias como
Neuquén, Rio Negro, Chubut, Santa Cruz, Cérdoba y Tucuman.

El mayor productor es Trufas del Nuevo Mundo, Espartillar, provin-
cia de Buenos Aires, con 50 ha, que estima alcanzar mas de 1 tonelada
de produccién para el ano 2025 (Fig. 5). El productor que sigue con mas
superficie plantada alcanza unas 15 hectdreas. Argentina ya ha exportado
trufas a Brasil, Asia, Italia, Francia, Estados Unidos y Espana.
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Fig. 5. Produccién de trufas. A) Trufera Trufas del Nuevo Mundo, Espartillar, provincia de
Buenos Aires. B) Ejemplar de Tuber melanosporum. (Fotos: R. Gonzélez Matute y Trufas
del Nuevo Mundo).

Fig. 5. Truffle production. A) Trufas del Nuevo Mundo farm, Espartillar, Buenos Aires
province. B) Specimen of Tuber melanosporum. (Photos: R. Gonzalez Matute).

Hongos silvestres de recoleccion

Muchas especies nativas silvestres han sido reportadas como comestibles
en nuestro pais. Particularmente algunas especies/grupos de especies, que
ya estan incluidas en el CAA, se destacan por ser mayormente recolectadas
en distintas regiones del pais: auricularias (Auricularia spp.), hongos de
pino (Swuillus spp., Xerocomellus sp.), hongo de coco (Phlebopus bruchii (Speg.)
Heinem. & Rammeloo), morchelas (Morchella spp.), niscalos (Lactarius de-
liciosus (L.) Gray) (Fig. 6).

Sin embargo existen muchas otras especies que son reportadas como
comestibles, o que se sospecha que lo son, asi como especies que son cono-
cidas y recolectadas para su consumo o aplicacion con fines medicinales y/o
nutracéuticos que todavia no estan incluidas en el CAA. A continuacién
se presentan comentarios sobre algunas especies comestibles silvestres de
recoleccion.

1. Auricularias.— Las auricularias u “orejas” constituyen un grupo de
especies del género Auricularia Bull. que presentan una morfologia muy
particular que las hace facilmente reconocibles a campo. En Argentina
ocurren cuatro especies, i.e. Auricularia brasiliana Y.C. Dai & E Wu, Auricu-
laria fuscosuccinea (Mont.) Henn., Auricularia delicata (Mont. ex Fr.) Henn.
y Auricularia nigricans (Sw.) Birkebak, Looney & Sanchez-Garcia [= Auricu-
laria polytricha (Mont.) Sacc.], todas han sido reportadas como comestibles
(Catania y Robledo, 2022), pero sélo A. fuscosuccinea esta incluida en el
CAA. De manera general presentan una forma mas o menos acampanada,
irregular, mas o menos plegada, con la parte inferior lisa, con pliegues o
notablemente reticulada. El color es variable pero generalmente presentan
tonos marron violaceo, fumoso a grisaceo. La caracteristica mas notable es
la textura cartilaginosa a gelatinosa que presentan las fructificaciones fres-
cas, pero cuando se secan se vuelven rigidas y tenaces. Estas fructificaciones
recuperan notablemente su textura cartilaginosa cuando se hidratan.
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Fig. 6. Hongos comestibles silvestres de comun recoleccién en Argentina. A-B) Orejas,
Auricularia fuscosuccinea. A) Vista general a campo, Misiones (Foto: O. Popoff). B) En-
sayos de produccion de A. fuscosuccinea en bolsa con aserrin de maderas duras (Foto:
M. Campi). C) Oreja peluda, Auricularia nigricans (Foto: G. Robledo). D-F) Morillas de la
Patagonia Andina. D) Morilla rubia (Morchella tridentina) (Foto: G. Gonzalez). E) Morilla
negra (Morchella septimelata) (Foto: G. Gonzalez). F) Morillas secas para consumo (Fotos
R. Gonzalez Matute). G) Hongo de Pino, Suillus granulatus, pinares en sierras de Cérdo-
ba (Foto: C. Urcelay). H) Hongo de coco, Phlebopus bruchi, sierras de Cérdoba (Foto G.
Robledo). I) Niscalo, Lactarius deliciosus, pinares en sierras de Cérdoba (Foto: C. Urcelay).

Fig. 6. Wild edible mushrooms commonly collected in Argentina. A-B) Black ear mush-
room, Auricularia fuscosuccinea. A) General view of the field, Misiones (Photo: O. Popoff).
B) Production trials of A. fuscosuccinea in bags with hardwood sawdust (Photo: M. Cam-
pi). C) Hairy ear mushroom, Auricularia nigricans (Photo: G. Robledo). D-F) Morels from
Andean Patagonia. D) Blonde morel (Morchella tridentina) (Photo: G. Gonzalez). E) Black
morel (Morchella septimelata) (Photo: G. Gonzalez). F) Dried morels for consumption
(Photos: R. Gonzalez Matute). G) Pine mushroom, Suillus granulatus, pine forests in the
sierras de Cérdoba (Photo: C. Urcelay). H) Coco mushroom, Phlebopus bruchi, sierras de
Cérdoba (Photo: G. Robledo). 1) Chanterelle, Lactarius deliciosus, pine forests in the sierras
de Cérdoba (Photo: C. Urcelay).
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En el marco del Proyecto “Incorporacion del Uso Sostenible de la
Biodiversidad en las Practicas de Produccion de Pequefnos Productores
para Proteger la Biodiversidad en los Bosques de alto valor de Conservacion
en las Ecorregiones Bosque Atlantico, Yungas y Chaco - PNUD ARG 15/
(G53”, se ha planteado el uso de los recursos fingicos ligados a las especies
comestibles como una alternativa de uso sustentable innovadora que puede
aportar a la diversificacién productiva de las dreas mejor conservadas en la
provincia de Misiones, en el NE de Argentina. En este contexto, a través
de consultorias desarrolladas por Fundaciéon Fungicosmos, se ha trabajado
y propuesto el aprovechamiento de las auricularias silvestres por las comu-
nidades locales. Ya que ademas, en esta regién, descendientes e inmigrantes
asiaticos ya hacian uso del recurso, a través de recolecciéon de ejemplares
silvestres. En la region, A. fuscosuccinea es la auricularia mas abundante,
fructifica generalmente en madera muerta, sobre ramas y troncos, comun-
mente creciendo sobre “fumo bravo” (Solanum granulosoleprosum Dunal).
Para optimizar su aprovechamiento se ha recomendado a los lugarefios que
identifiquen, trasladen y acopien ramas y troncos donde esta fructificando
la especie. Estos sustratos se pueden disponer simplemente apilados en
lugares sombrios y hiimedos, o se pueden realizar acciones para aumentar
la fructificacion, incubar bajo algin tipo de cubierta (e.g. nailon negro)
con aporte de humedad. También se han realizado talleres en los que chefs
locales mostraron opciones de incorporacion de las auricularias en comidas
tipicas de region, como sopas y chipa (Fig. 7); y se esta avanzando en el
desarrollo de protocolos de cultivo de A. fuscosuccinea (Figs. 6A-B). Por su
consistencia fibrosa requieren una coccion (hervor, salteado, etc.) previo a
su consumo. Se conserva seco y se rehidrata faicilmente, proceso que pare-
ce concentrar sabor, y no pierde sus propiedades nutricionales cuando se
cocina o prepara en conserva.

2. Morchellas.— Las morchellas, también conocidas como morillas, colme-
nillas u hongos del ciprés, son hongos silvestres comestibles muy valorados.
En la Patagonia andina se conocen la morilla rubia (Morchella tridentina
Bres.) (Fig. 6D) y la morilla negra (Morchella septimelata M. Kuo) (Fig. 6E)
(Toledo er al., 2016). En otras regiones del pais, centro, noroeste y noreste
de Argentina ocurre Morchella esculenta (L.) Pers. (Daniele y Becerra, 2013;
Dominguez et al., 2021; Vignale et al., 2022). Las morillas son apreciadas por
su sabor y se pueden encontrar en bosques nativos y milenarios de la region,
como los de Roble-Rauli-Coihue y especialmente en la zona de bosques de
cipreses. LLa morfologia es muy particular, presentan un pie blanquecino,
hueco, de carne fragil y muy escasa y practicamente inodora, que sostiene
una estructura superior ovoide a redondeada, de color marrén clara, marrén
dorada a marrén oscura con una forma caracteristica semejante a un panal
de abejas (Figs. 6D-F). Su recoleccion es dificil y se realiza principalmente
en primavera, entre octubre y noviembre. Poseen un alto valor culinario
debido principalmente a su refinado aroma y persistente sabor, el cual se
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Fig. 7. Algunos hongos silvestres comestibles de recoleccién poco conocidos de la Ar-
gentina. A-B) Pollo del bosque, Laetiporus gilbertsonii, creciendo sobre eucalipto (Fotos:
M. Campi). A) Ejemplar fresco. B) Ejemplar seco en estado no comestible. C) Gymnopilus
junonius creciendo en la base de un tocén de eucalipto (Foto: G. Robledo). D-E) Seta del
chopo, Agrocybe aegerita (Foto: G. Robledo). F) Lepista nuda, Sierras de Cérdoba (Foto:
G. Robledo). G) Phlebopus beniensis, colectado en la provincia de Corrientes (Foto: G.
Robledo). H) Cola de pavo, Trametes versicolor, crecimiento sobre tronco muerto, Yungas
de la provincia de Tucuman (Foto: G. Robledo). I) Cola de pavo, Trametes villosa, crecien-
do sobre rama muerta, Sierras de Cérdoba (Foto: G. Robledo). J) Hericium rajchenbergii,
creciendo sobre Molle vivo, Sierras de Cérdoba. K-M) Oudemansiella cubensis (Fotos: M.
Campi). K-L) Vista general superior e inferior. M) Ensayos de produccién en bolsa con
aserrin y maderas duras.

Fig. 7. Some little-known edible wild mushrooms from Argentina. A-B) Chicken of the
Woods, Laetiporus gilbertsonii, growing on eucalyptus (Photos: M. Campi). A) Fresh »
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> specimen. B) Dried specimen in an inedible state. C) Gymnopilus junonius growing at the
base of a eucalyptus stump (Photo: G. Robledo). D-E) Common black poplar mushroom,
Agrocybe aegerita (Photo: G. Robledo). F) Lepista nuda, sierras de Cérdoba (Photo: G.
Robledo). G) Phlebopus beniensis, collected in Corrientes province (Photo: G. Robledo).
H) Turkey tail, Trametes versicolor, growing on a dead trunk, Yungas, Tucuman province
(Photo: G. Robledo). I) Turkey tail, Trametes villosa, growing on a dead branch, Sierras
de Cérdoba (Photo: G. Robledo). J) Hericium rajchenbergii, growing on a living Molle,
Sierras de Cérdoba. K-M) Oudemansiella cubensis (Photos: M. Campi). K-L) Top and bottom
general views. M) Production trials in bags with sawdust and hardwoods.

describe como una mezcla de avellana, madera y otros hongos, lo cual las
hace muy apreciadas y valoradas. Estos hongos no se pueden consumir
en crudo por su toxicidad —contienen hemolisinas termolabiles (TLH),
proteinas que rompen las membranas celulares de eritrocitos, leucocitos y
plaquetas, y que se alteran o descomponen por accion del calor—, y segin
los expertos hay que combinar el secado y la coccion, asi que, si son fres-
cas, primero deben secarse, después rehidratarse (desechando el agua) y, a
continuacion, cocinarse unos 30 minutos a una temperatura entre 70 y 90
°C. Gran parte de la recoleccién se deshidrata y se destina a restaurantes
de la zona y también a la exportacion.

3. Hongos de Pino.— En Argentina “hongo de pino” hace referencia a
varias especies exoticas, micorricicas con arboles exoticos, que comunmente
crecen en bosques implantados de pinos, pero también aparecen en areas
urbanas y parques donde hay otras coniferas y otras plantas exdticas mi-
corricicas como tilos, cedros, etc. Entre las especies mas frecuentes se en-
cuentran Swuillus granulatus (L.) Roussel (Fig. 6G), Suillus luteus (L.) Roussel
y Xerocomellus chrysenteron (Bull.) Sutara. Estos hongos se caracterizan por
un sombrero que puede medir hasta 15 cm de didmetro, de color marron,
y su textura esponjosa y anaranjada por debajo del mismo. Tienen un sabor
suave y agradable, lo que los convierte en una excelente adicion a una va-
riedad de platos. En Argentina el “hongo de pino” es el principal hongo de
recoleccion debido a su amplia distribucion, su facil reconocimiento y por
ser uno de los hongos que los inmigrantes europeos ya conocian y transmi-
tieron la costumbre a sus descendientes. Se recolecta en otofio y aunque se
puede consumir fresco, mayormente se limpia, filetea y deshidrata para ser
almacenado y usado posteriormente en tucos, salsas, risottos, sopas, guisos
y demas preparaciones. Esta preferencia no s6lo se debe a que es una forma
de conservacion, sino que principalmente a que al deshidratarlos su aroma
y color se intensifican.

4. Hongo del coco.— El hongo del coco, Phlebopus bruchii es una especie
unica, endémica del bosque serrano situado en el centro de Argentina. Su
nombre comin mas conocido deriva de su supuesta relacién con el arbol del
coco, Zanthoxylum coco Gillies ex Hook. f. & Arn. (Rutaceae), pero también
es conocido como “hongo del molle” (Anacardiaceae) porque crece cerca
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de los molles [Lithraea molleoides (Vell.) Engl., Anacardiaceae] (Flamini et
al., 2015, 2018). Estas especies arboreas son algunas de las dominantes del
bosque serrano. Sin embargo se ha probado que no existe una simbiosis
micorricica con estos arboles (Nouhra et al., 2008). A lo largo de su area
de distribucién la especie es bien conocida en la comunidad local, que la
consume y utiliza econémicamente. Se diferencia de los hongos de pino
por su sombrero de color marrén oscuro (Fig. 6H), con su carne blanca
que cambia a azul oscuro/azul verdoso cuando se la expone y por crecer en
bosque nativo. En la cultura popular, se dice que el hongo de coco es mas
sabroso, mas gourmet y mejor que los hongos de pino y, por esta razon, es
mas buscado, e incluso se vende mas caro que los hongos de pino.

El hongo del coco es una de las pocas especies de hongos evaluadas
por la Unién Internacional para la Conservacion de la Naturaleza (UICN)
en Argentina. Fue seleccionada para la Lista Roja por su gran visibilidad,
su endemismo, ser valioso recurso para la poblacion local y las evidentes
amenazas que presenta. Recientemente fue declarada como “En Peligro
Critico” (CR), debido principalmente a la pérdida de mas del 90% de su
habitat Gnico en los dltimos 100 afnos (Robledo et al., 2022a). El avance de
la frontera agricola y las urbanizaciones, los incendios intencionales y la
forestacion con arboles exéticos contintian reemplazando y modificando
estos bosques. Ademas, la especie soporta una gran presion extractiva, ya
que es la unica especie silvestre comestible nativa conocida y considerada
un recurso econémico por la gente local. Hasta la fecha, no existe un plan
de manejo ni una regulacién al respecto.

El hongo del coco se puede aislar y mantener en cultivo, pero hasta el
momento no existen protocolos de cultivo y produccién. Con base en ante-
cedentes de otras especies del género Phlebopus en Asia, que si han logrado
una domesticacion, e.g. Phlebopus portentosus (Berk. & Broome) Boedijn y
Phlebopus spongiosus Pham & Har. Takah. (Kumla et al., 2012, 2015, 2020),
se estan desarrollando proyectos para lograr la produccién en invernadero
y también su reintroduccién a campo (Proyecto COCO: cultivo sosteni-
ble del hongo del coco, https://uncinnova.unc.edu.ar/?s=coco; Proyecto
“Conservation actions for the highly endemic and critically endangered
‘Coco mushroom’ (Phlebopus bruchii) from the Sierras of central Argentina”
https://www.speciesconservation.org/)

5. Niscalo.— Los Niscalos, Lactarius deliciosus (L.) Gray, también conoci-
dos como robellones o rebollones, es un hongo que crece principalmente
en bosques implantados de coniferas y mixtos. Su sabor es apreciado en la
cocina. Es comin de encontrar en la Patagonia y otras regiones del pais. El
niscalo tiene un sombrero infundibuliforme, de color castafo claro a canela
con bandas concéntricas mds oscuras, y puede tener manchas verdes (Fig.
61). Posee un latex anaranjado que mantiene su color. En la Patagonia crece
en bosques de ciprés, bosques mixtos de ciprés-coigiie y en nirantales. En
el resto del pais se encuentra en bosques de pinos, abetos y otros bosques
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mixtos. LLa temporada de recoleccion suele ser en otofno, pero depende de
las precipitaciones. Se recomienda limpiar los niscalos antes de cocinar.
Es importante cocinarlos bien para asegurar su inocuidad. Se suelen con-
sumir asados, guisados, en conservas, o como complemento de guisos de
carne. Tienen un sabor suave y dulzon, siendo ideal para saltear con arroz
o vegetales. Se debe tener cuidado al recolectar niscalos, ya que pueden
confundirse con hongos téxicos.

6. Otros hongos silvestres comestibles de recoleccion menos conoci-
dos.— Existen muchas otras especies silvestres comestibles en Argentina,
algunas mas conocidas y consumidas por aficionados a los hongos (Fig. 7),
otras menos conocidas pero con gran potencial. Algunas especies se desta-
can por crecer comunmente en los arbolados urbanos. Laetiporus gilbertso-
nit Burds., conocido cominmente en la region como Laetiporus sulphureus
(Bull.) Murrill) o “pollo del bosque”, es un hongo llamativo por su color
amarillo azufre o naranja brillante (Figs. 7A-B). Por dentro es un poco mas
palido, y sdlo se consume cuando esté fresco, momento en el que presentan
una textura fibrosa, muy similar a la pechuga de pollo hervida. Es muy co-
mun de observar casi exclusivamente sobre eucaliptos (Urcelay et al., 2012).
Cada vez mis personas reconocen y consumen este hongo. Otra especie
comun de encontrar en eucaliptos, y menos frecuente en otros arboles, es el
hongo de la risa, Gymnopilus junonius (Fr.) PD. Orton (Fig. 7C). Este hongo
también es conocido o puede encontrarse en la region bajo otros nombres:
Gymmnopilus spectabilis (Weinm.) A.H. Sm., Gymnopilus pampeanus (Speg.)
Singer o Pseudogymnopilus pampeanus (Speg.) Raithelh. Es un hongo que
se consume tanto en Argentina como en Uruguay, pero dado su intenso
sabor amargo, requiere un proceso de varios lavados, coccion por hervor y
posterior elaboracion de conservas. Cyclocybe aegerita (V. Brig.) Vizzini, [=
Agrocybe aegerita (V. Brig.) Singer] (Figs. 7D-E), especie conocida como “seta
del chopo”, es considerada como un muy buen comestible, y es comun de
ver creciendo en arboles ex6ticos del arbolado urbano, principalmente sobre
arces pero también en otros arboles como olmos y fresnos (Urcelay et al.,
2012). Sus fructificaciones se caracterizan por desarrollar un sombrero gran-
de de color marron rojizo claro que tipicamnete se resquebraja mostrando
la carne blanca en un un patrén cuarteado, presenta anillo y laminillas
marrones. Es importante recordar que los hongos tienen la capacidad de
acumular metales pesados (Ab Rhaman ez al., 2021), por lo que se sugiere
evitar el consumo de hongos de recoleccion provenientes de ambientes
urbanos o a la vera de caminos.

Otras especies ocurren en ambientes silvestres como saprofitos de ma-
teria organica del suelo. Lepista nuda (Bull.) Cooke, un hongo saprofito
comunmente encontrado en ecosistemas nativos asi como en bosques im-
plantados (Fig. 7F). Esta especie es relativamente facil de reconocer por
su llamativo color lila a violeta intenso, aunque a veces se presenta con
tonalidades muy palidas y su identificacion puede complicarse para quien
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no tiene experiencia. En Argentina se conoce como “lepista u hongo lila”,
pero es conocido en otras partes del mundo como “niscalo de pie azul” o
“pie azul” y es popularmente considerado un sabroso y buen comestible.
Phlebopus beniensis (Singer & Digilio) Heinem. & Rammeloo es un hongo
muy similar al “hongo del coco”, y en Argentina ocurre en la region noreste
(Fig. 7G). En la provincia de Misiones algunas personas lo consumen, y
también es consumido en areas cercanas del Paraguay, este y sureste de
Asuncion (Campi et al., 2023). Otras especies son tipicamente degradadoras
de la madera. Trametes versicolor (L..) Lloyd y Trametes villosa (Sw.) Kreisel
(Figs. 7H-I), también llamados cola de pavo, son especies saprofitas comu-
nes en gran parte del territorio argentino, creciendo sobre ramas y troncos
muertos. Como se menciond anteriormente son especies conocidas por sus
propiedades nutracéuticas y su cultivo y comercializacion esta tomando
cada vez mas fuerza, sin embargo atin no estan incluidas en el CAA. Heri-
cium rajchenbergii Robledo & Hallenb. es una especie nativa endémica del
bosque serrano del centro de Argentina y se conoce de muy pocos registros.
Crece exclusivamente sobre molles vivos y anosos. Es otra de las pocas
especies de hongos evaluadas por la UICN en Argentina, y al igual que el
hongo del coco fue declarada como “En Peligro Critico” (CR) de extincién
(Robledo et al., 2022b). Se han realizado ensayos de produccion exitosos
en bolsa con aserrin de maderas duras y se han realizado caracterizaciones
de sus fructificaciones que muestran valores de composicion nutricional
similares a otras especies de Hericium conocidas (Rodriguez, 2021). Otra
especie cuyo potencial alimenticio estd en crecimiento, es Qudemansiella
cubensis (Berk. & M.A. Curtis) R.H. Petersen. En Argentina ocurre al este
y noreste del pais, crece sobre ramas y troncos muertos y se caracteriza
por su fructificacion beige a blanquecina, con laminillas blanquecinas, y
con tipicas escamas marrones agrupadas en el centro del sombrero que se
dispersan hacia el borde (Figs. 7K-L). Se han desarrollado protocolos de
produccion de esta especie asi como su caracterizacion nutricional (Alberti
et al., 2020; 2021; Mancuello et al., 2024). En Paraguay es conocida como
“chancho del bosque” porque presenta un sabor a panceta muy particular
(Campi y Servian, 2020).

Tal como se menciond al principio de esta seccion, existen muchas
otras especies silvestres comestibles, que atin no estan incluidas en el CAA,
algunas son conocidas y consumidas en otras partes del mundo, otras re-
quieren estudios sobre su caracterizacion nutricional y sobre su domestica-
cion y protocolos de produccion. Solo por mencionar algunas: Schizophyllum
commune Fr., Bresadolia paradoxa Speg., Macrocybe titans (H.E. Bigelow &
Kimbr.) Pegler, Lodge & Nakasone, Ganoderma spp. (varias especies nati-
vas), Macrolepiota spp. (varias especies nativas), Polyporus tricholoma Mont.
(y otras especies de Polyporus nativas), entre otras.
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DESARROLLOS, OPORTUNIDADES Y PERSPECTIVAS
DE LOS HONGOS COMESTIBLES EN ARGENTINA

Los hongos pueden cumplir un rol fundamental a distintos niveles tanto
social, ambiental, laboral, nutricional, etc. Existe un creciente interés en in-
formar, investigar y desarrollar su potencial tanto del publico general como
de la comunidad cientifico-académica. Desde distintas instituciones tanto
gubernamentales, nacionales, provinciales o municipales, como ONGs se
ha comenzado a prestar atencién a este movimiento y se vienen apoyando
y promocionando distintas actividades como: dictado de cursos, el asesora-
miento a productores e interesados/as (Universidades Nacionales, Consejo
Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas -CONICET, Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria - INTA), el aprovisionamiento de
insumos necesarios (Laboratorios de Universidades Nacionales y CONI-
CET, Centro PYME-ADENEU, Provincia del Neuquén), la organizacién de
eventos y reuniones tanto cientificas-académicas y para publico en general
(Simposios, Jornadas, Congresos, Foros y Convenciones) (Fig. 8) como otras
mas especificas para productores en actividad (Grupos de Cambio Rural del
INTA, Foros de Productores y Comercializadores de Hongos).

Proyectos de inclusion Social

El cultivo de hongos en sus distintas modalidades, en troncos, en bolsas
con sustratos, ya sea cultivo externo o protegido, es una excelente herra-
mienta para fomentar la inclusion social, tanto de personas excluidas por
dificultades fisicas o mentales, por antecedentes penales o simplemente por
falta de oportunidades.

En Argentina, en los dltimos 20 afios, a partir del desarrollo y expan-
sion del cultivo de los hongos de especialidad, se han registrado distintos
casos en que los hongos forman parte de proyectos y de oportunidades para
personas en situaciones de vulnerabilidad.

Uno de ellos es por ejemplo el desarrollado con la poblacién carcela-
ria, particularmente con quienes en breve obtendran su libertad, quienes,
debido a su propia circunstancia, no se les facilitan los medios para in-
corporarse a un trabajo una vez obtenida su liberacion. En el ano 2010 se
generd un proyecto para la capacitacion, construccion de un invernadero
(4 salas: pasteurizacion, incubacion y dos salas de fructificacion de 40 m?2)
y la produccidn, alrededor del cultivo de hongos “girgolas” (Pleurotus spp.)
en la Unidad Penitenciaria N°4 de Bahia Blanca, Argentina (Fig. 9). El
proyecto, surgido del interés de un interno, se realizé exitosamente con el
apoyo de personal del Laboratorio de Biotecnologia de Hongos Comestibles
y Medicinales del CERZOS — UNS/CONICET, la Municipalidad de Bahia
Blanca y el Servicio Penitenciario UPN°4. A partir de 2016, se incorpord
esta capacitacion dentro de los cursos de oficios propuestos por el Centro
de Formacion Profesional 401 anexo UP4 que funciona dentro de dicho
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Fig. 8. Eventos y reuniones para la difusion de los hongos comestibles. A) Curso Intensivo
de Cultivo Artesanal de hongos comestibles, Fundaciéon Fungicosmos, Cérdoba 2018 (Foto:
G. Morera). B) | Simposio Internacional Hongos Alimenticios y Desarrollo Sustentable, Cor-
doba 2019 (Foto: G. Robledo). C) 2da Convencién Internacional de Hongos Comestibles y
Medicinales, Bahia Blanca, 2022 (Foto: P. Postemsky). D) Claromecé Fungi 2025 (Foto: E.
Garcia Ventureyra). E-H) Cocina y degustacién de hongos. E) Hongos al disco, Chef Javier
Rodriguez, Dia del Mic6logo, Cérdoba, 2017. F) Taller de hongos silvestres comestibles de
la selva paranaense, Chef Gaby Machel, San Pedro, Misiones, 2017 (Foto: G. Robledo). G)
Degustacion de preparaciones varias preparaciones con hongos, 2da Convencién Inter-
nacional de Hongos Comestibles y Medicinales, Bahia Blanca, 2022 (Foto: P. Postemsky).
H) Taller de cocina, Asesor de servicios gastrondmicos Miguel Buffo, Claromecé Fungi
2025 (Foto: P. Postemsky). 1-K) Preparacién de un plato tipico incorporando los “pies”
saltados de Macrolepiota sp. durante un Taller de hongos silvestres comestibles de la
selva paranaense, San Pedro, Misiones, 2017 (Fotos: G. Robledo).

Fig. 8. Events and meetings for the dissemination of edible mushrooms. A) Intensive
Course on Artisanal Cultivation of Edible Mushrooms, Fungicosmos Foundation, Cérdo-
ba 2018 (Photo: G. Morera). B) 1st International Symposium on Edible Mushrooms and
Sustainable Development, Cérdoba 2019 (Photo: G. Robledo). C) 2nd International Con-
vention on Edible and Medicinal Mushrooms, Bahia Blanca, 2022 (Photo: P. Postemsky).
D) Claromec6 Fungi 2025 (Photo: E. Garcia Ventureyra). E-H) Mushroom cooking and
tasting. E) Mushrooms on a disc, Chef Javier Rodriguez, Mycologist Day, Cérdoba, 2017. »
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>» F) Workshop on wild edible mushrooms from the Parana rainforest, Chef Gaby Machel,
San Pedro, Misiones, 2017 (Photo: G. Robledo). G) Tasting of various mushroom prepara-
tions, 2nd International Convention on Edible and Medicinal Mushrooms, Bahia Blanca,
2022 (Photo: P. Postemsky). H) Cooking workshop, Gastronomic Services Advisor Miguel
Buffo, Claromecd Fungi 2025 (Photo: P. Postemsky). I-K) Preparation of a typical dish
incorporating the “spiked” feet of Macrolepiota sp. during a Workshop on edible wild
mushrooms from the Parana rainforest, San Pedro, Misiones, 2017 (Photos: G. Robledo).

Penal. Desde entonces han cursado alrededor de 540 internos, teniendo la
posibilidad de hacer la teoria y la practica y de vincular a la produccién
de hongos con otros cursos como el de Produccién de Biofertilizantes,
Huerta, Marketing, Gestiéon de Microemprendimientos, Panaderia o el de
Manipulacién de Alimentos.

Esta modalidad de aprendizaje rapido y de poca necesidad de una alta
inversion es muy atractiva para quien necesita la generacién de un empleo.
Es por eso que resulta ser una muy buena herramienta, que hasta no hace
mucho estaba oculta ya que se sabia muy poco, para la ensefianza a todos
los niveles, tanto ninos/as, jovenes como adultos/as.

También se ha visto a lo largo de todo el proceso de inoculacion del
interés por lo fingico, el surgimiento de asociaciones de productores (de
la Patagonia, del sur y del norte de la provincia de Buenos Aires) y coope-
rativas. Entre estas tltimas, una de las primeras ha sido GIRPAT del Alto
Valle de la provincia de Rio Negro y Neuquén quienes fueron pioneros en la
produccién de girgolas sobre troncos de dlamos, cuyos 16 socios integrantes
son pequenos productores agropecuarios o semiurbanos que disponen de
algin espacio para encarar la actividad del cultivo de girgolas, con unos
17.000 troncos en produccién en el 2015 y una cosecha estacional.

Fig. 9. Proyecto de cultivo de girgolas en la Unidad Penitenciaria N° 4 de Bahia Blanca,
Argentina (Fotos R. Gonzalez Matute). A-B) Capacitaciones tedricas y practicas. C) Sala
de produccién.

Fig. 9. Oyster mushroom cultivation project at Penitentiary Unit No. 4 in Bahia Blanca,
Argentina (Photos by R. Gonzalez Matute). A-B) Theoretical and practical training sessions.
C) Production room.
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La Cooperativa de Productores de Hongos Comestibles Aldea Ltda
(CHOPAL) surgi6 hace doce afios y es una asociacion que retine a pequeios
y medianos productores de Lujan, Marcos Paz, Pilar, General Rodriguez,
Mercedes, Moreno, Exaltacién De La Cruz y Avellaneda del norte de la
Provincia de Buenos Aires. Comercializan sus productos bajo la marca “TE-
KOA, Cultivos Gourmet”, y estiman una produccién de 2.000 kg mensua-
les, principalmente girgolas y algo de shiitake y otras variedades (Pleurotus
eryngii, enoki (Flammulina velutipes) y melena de leén), siendo cultivados
sobre sustratos a base de paja de trigo y/o virutas de alamo, pino y algarro-
bo. FUNGHICOQP se originé hace 15 afios en Bahia Blanca, provincia de
Buenos Aires y producen girgolas en un ex galpon ferroviario acompanados
desde su origen por el LBHCyM (CERZOS — UNS / CONICET) y Cambio
Rural (INTA, Ascasubi). Como sustrato utilizan la cascara de girasol y los
bloques residuales se usan en invierno para calefaccionar los ambientes
mediante una estufa rocket recientemente construida (Fig. 10).

Otros ejemplos de cooperativismo son la Cooperativa de Mujeres como
Nueva Esperanza de San Pedro o Mujeres Sonadoras de Aristobulo del
Valle de la provincia de Misiones, con el fomento de HONGOS.ar. En las
localidades santacrucenas de Lago Posadas, LLos Antiguos y Perito Moreno
en la Patagonia Argentina, productores de hongos comestibles se vienen
consolidando en la comercializacién de girgolas, con apoyo del programa
ProHuerta, ejecutado por el INTA y el Ministerio de Salud y Desarrollo
Social de la Nacion.

Fig. 10. A-D) Desarrollo de estufa Rocket “Jota 10” para la calefacciéon del emprendimien-
to FUNGHICOOP productor de girgolas, que utiliza bloques de sustrato gastado para la
combustiéon (Fotos. P. Postemsky).

Fig. 10. A-D) Development of a Rocket “Jota 10" stove for heating by the FUNGHICOOP
enterprise, producer of girgolas, which uses spent substrate blocks for combustion (Pho-
tos: P. Postemsky).
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De a poco y debido entre otras cosas a la velocidad para completar el
ciclo del cultivo, los hongos se han ido incorporando en talleres de produc-
cién, cocina, recoleccion, biologia, etc. en escuelas primarias y secundarias
y en hospitales, como es el caso del proyecto impulsado por la Universidad
Nacional de Rio Negro y el Hospital Zatti (Viedma, provincia de Rio Ne-
gro) que involucra a la comunidad en la produccién de hongos comestibles
en una chacra. Este proyecto, una iniciativa de voluntariado, busca generar
ingresos y promover la producciéon de hongos a nivel local. El proyecto
también incluye la capacitacion de productores locales en técnicas de cul-
tivo de hongos.

Los residuos lignocelulésicos: materia prima
para la produccion de hongos comestibles

Tal vez uno de los principales atractivos y gran potencial que tienen los
hongos como actividad, y que esta llamando la atencién de muchas lineas
de investigacion y desarrollo, es la posibilidad de utilizar los residuos de la
industria agricola, entre otros, como materia prima principal. La capacidad,
casi Unica, de degradacion y de aprovechamiento de este tipo de residuos
lignocelulésicos por parte de los hongos de cultivo y la rapida transforma-
cion en biomasa fingica, convierte a los hongos en uno de los cultivos mas
accesibles ya sea tanto en areas urbanas, semi urbanas o rurales.

Al ser Argentina un pais con mucha actividad agricola y con tantas
regiones y climas diferentes, existe una gran variedad de cultivos y conse-
cuentemente una gran variedad y volumen de residuos lignocelulésicos. El
cultivo de hongos, y en especial el de hongos lignivoros, tiene la ventaja que
puede utilizar los residuos generados por las distintas actividades agricolas
regionales, ya sea como principal ingrediente del sustrato o combinado con
otro material vegetal.

Los principales materiales lignoceluldsicos utilizados para el cultivo de
los hongos comestibles mas producidos en Argentina, i.e. girgolas, reishi,
shiitake y champifones, son: arroz (paja o cascarillas), cascara de semilla
de girasol, paja de trigo, virutas o troncos de dlamo y virutas de eucalipto
(Figlas ez al., 2016; Postemsky et al., 2017; 2022, Niveiro et al 2024; Bidegain
et al., 2019). Sin embargo, con base en la experiencia de los autores y de la
informacion provista por los productores en la encuesta, existe una amplia
variedad de sustratos utilizados y muchos otros por probar, tanto por si
solos como combinados: pajas (avena, cebada, poroto, pasto elefante, ray
grass, entre otros), aserrin y virutas (lenga, pino, algarrobo, anchico, entre
otros), pellets (dlamo, eucalipto), pulpa de café, bagazo de cana de azicar,
tusa de maiz, bagazo de la industria cerveza, vainas de diferentes legumbres
(poroto mungo, garbanzo, etc), desechos de la industria textil, camas de paja
para caballos, entre otros.
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Proyectos de aprovechamiento integral
del recurso Hongos Comestibles

Por otra parte, con el auspicio del gobierno a través de la Secretaria de
Ciencia, Tecnologia e Innovacién Productiva se realizaron en septiembre
del 2019 en Esquel las Primeras Jornadas de Truficultura en la Patagonia en
el marco del primer Proyecto Bioeconémico de Argentina llamado Hongos
Comestibles, Nuevos Recursos Productivos para la Region Patagénica im-
pulsado por el CIEFAP junto a las provincias de La Pampa, Neuquén, Rio
Negro, Chubut, Santa Cruz y Tierra del Fuego, cuyo objetivo, es promo-
ver una nueva alternativa de desarrollo econémico sustentable a través del
aprovechamiento multiple del recurso fiingico de los ambientes boscosos
nativos e implantados de la region, el uso de residuos lignocelulésicos de
otras actividades para el cultivo de hongos comestibles y la introduccion
de especies de hongos de alto valor gourmet.

En cuanto al micoturismo y la micogastronomia en esta region, se
encuentra actualmente la iniciativa Patagonia Fungi: Senderos y Sabores,
una plataforma de investigacion, desarrollo e innovacion del Centro de
Investigacién y Extension Forestal Andino Patagénico (CIEFAP), que
pretende divulgar informacion sobre los hongos comestibles de la region,
desarrollar nuevas recetas y generar nuevas sendas turisticas (Toledo et al.,
2016). En un flyer informativo del proyecto se resalta que “los hongos co-
mestibles de la Patagonia son recursos de alto valor gourmet, saludables,
nutritivos y versatiles, que aportan identidad a la gastronomia regional”.
Esta iniciativa “incorpora a los hongos a actividades de ecoturismo, com-
binando senderismo, interpretacion ambiental, reconocimiento, fotografia
y/o recoleccién para la degustacion” y expone que el micoturismo “conjuga
naturaleza, recreacion, deporte y gastronomia en una sola actividad. Es una
oferta turistica novedosa para los meses de temporada baja en Patagonia”.
También, en la provincia de Rio Negro, se cre6é una aplicacion para dispo-
sitivos moviles llamada Patagonia Fungi App que contiene datos sobre mas
de treinta especies de hongos comestibles presentes en los bosques nativos,
praderas y plantaciones forestales de la Patagonia, ademas de informacion
sobre el Reino Fungi, descripciones de las especies, fotos, criterios para la
cosecha sustentable y un glosario técnico micolégico (Secretaria de Comu-
nicacion de Rio Negro, 2020).
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