CAPITULO 16
Patagonia fungi, senderos y sabores

Maria Belén Pildain, Carolina Barroetavena

Hongos comestibles silvestres como PFNM a nivel mundial
y en Patagonia

Los hongos son un alimento muy apreciado en diferentes lugares del mundo cuyo con-
sumo ha aumentado en los ultimos afios. Su valor culinario y comercial se debe a que, ade-
mas de poseer aromas, sabores, colores, formas y texturas particulares, contienen numero-
sas sustancias nutritivas y otras que pueden ser beneficiosas para la salud. Solo en Patago-
nia existen mas de 30 especies comestibles de hongos silvestres y cultivados. Pero, lamen-
tablemente, Argentina no es un pais micéfago, el consumo de hongos comestibles promedio
per capita es de 100 gr/hab/afio, 40 veces menor que el europeo (Encuesta Nacional de
Nutricién y Salud, Ministerio de Salud 2005). La micofobia o fungofobia nos caracteriza en
general, debido al miedo a lo desconocido. En nuestro pais existe una escuela micoldgica
de larga data, iniciada por Spegazzini y continuada a través de grupos de investigacién en
universidades e institutos de C y T. Actualmente se describen centenares de especies nue-
vas de hongos por afio, se encuentran nuevos antibiéticos y materiales provenientes de ellos
pero aun asi resultan desconocidos para la gran mayoria de la sociedad (Gamundi et al.
2017). Entonces, Cémo valorara los hongos? ;Cémo incluirlos en nuestra dieta? ;Cémo
incorporarlos a nuestra realidad productiva? Son preguntas que unen a la micologia (ciencia
que estudia a los hongos) y la cultura, en lo que podriamos llamar cultura micolégica en un
marco de transferencia de informacién y apropiacién social del conocimiento.

Los hongos comestibles constituyen uno de los productos forestales no madereros més
caracteristicos que ofrecen los ambientes de bosque nativo e implantado y las praderas an-
dinopatagonicas (Figura 17.1); se trata de productos naturales, saludables y sustentables
ligados a las buenas practicas de cosecha, con un mercado potencial muy prometedor, que
es necesario desarrollar. En los ambientes boscosos de Patagonia existe una ruralidad con
caracteristicas culturales y productivas muy particulares que se encuentra frente a procesos
de cambio, y donde surgen nuevas estrategias para reinterpretar su potencial productivo en
el mundo contemporaneo. Entre dichas acciones destaca el turismo en el espacio rural, ac-

tividad basada en el patrimonio biocultural que ostenta el bosque respecto a las ciudades.
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Muchas de las especies de hongos comestibles son novedosas y Unicamente presentes
en nuestros bosques, por lo que constituyen productos con una fuerte identidad patagdnica
y forman parte del saber cultural de los lugarefios nativos, mapuches y criollos que conocen
los sitios de buena fructificacion, los momentos de cosecha y modos ancestrales de prepa-
racién y consumo. La disponibilidad estrictamente estacional de hongos silvestres en la re-
gion (la fructificacidn ocurre en el otofo (abril-mayo) o la primavera (octubre-noviembre)),
brinda una oportunidad al desarrollo de ofertas vinculadas al turismo para meses de tempo-
rada baja. A su vez, las técnicas de preservacion adecuadas permiten almacenar y disponer
del recurso durante todo el ano.

Figura 17.1. Especies de hongos comestibles silvestres de bosques y plantaciones de Patagonia.

PATAGONIA
3.876.000 PLANTACIONES

BOSQUE NATIVO FORESTALES

Nota. Fuente propia. (De arriba izq.a der.) Ramaria patagonica, Aleuridiscus vitellinus, Cyttaria hariotti, Fistulina
anctartica, Fistulina endoxantha, Grifola gargal, Hydropus dusenii, Macrolepiota afin procera, Morchella septime-
lata, Morchella tridentina, Cortinarius xiphidipus, C. magellanicus, Pleurotus ostreatus (Foto: mario Rajchenberg),
Lactarius deliciosus, Suillus luteus, S. lakei, Rhizopogon roseolus, , Lycoperdon perlatum,, Agaricus campestris,
Calvatia gigantea (Foto: Maximiliano Rugolo), Coprinus comatus (Foto Giuliana Furci). Lista completa en
www.ciefap.org.ar

Algunas especies endémicas paradigmaticas del bosque nativo

Ramaria patagonica (Speg.) Corner “changle”

Descripcion: fructificaciones con ramas bifurcadas en el apice, en forma de coral (Figura 17.2),
de color amarillo brillante a naranja. Crece en el suelo de los bosques de Nothofagus. dombeyi,
N. pumilio, N. antarctica, N. obliqua y N. alpina, desde Neuquén hasta Tierra del Fuego (Toledo

et al. 2016a; Corner 1966). Modo de vida y habito: Micorricico. Se observa frecuentemente en
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grupo, fructificando principalmente en areas abiertas, con abundante mantillo; puede formar hi-
leras de mas de cinco ejemplares en el suelo, rara vez en solitario. Caracteristicas organolépti-
cas: carne de color naranja palido, textura seca y aterciopelada. Suave aroma a hongos y sabor

dulce amaderado.

Figura 17. 2. Fructificaciones de Ramaria patagonica en suelo de

bosque de Nothofagus dombeyi I.

Nota. Fuente Ciefap

Cyttaria hariotii E. Fisch “llao llao”

Descripcién: Comunmente conocido como "llao-llac". Sus fructificaciones aparecen como
"ojos" delineados en un estroma globoso de color amarillo anaranjado, de 3 a 7 cm de dia-
metro (Figura 17.3). En la madurez presentan agujeros circulares en la superficie, que co-
rresponden a la fructificacion madura del hongo (Gamundi 1986; Gamundi y Horak 2002).
Modode vida y habito: Parasito obligado de varias especies de Nothofagus desde Neuquén
hasta Tierra del Fuego, formando tumores, desarrollandose abundantemente en las ramas o
tallos de sus hospedadores. Caracteristicas organolépticas: Pulpa gruesa, amarillenta, de
textura carnosa suave, mas agradable en ejemplares jovenes. Aroma suave, adamascado y

sabor dulce a hongos.
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Figura 17.3. Fructificaciones de Cyttaria hariotii

sobre tronco de Nothofagus antarctica.

Fistulina Antarctica Speg. “lengua de vaca”

Descripcion: comunmente llamada "lengua de vaca", produce fructificaciones que llaman la
atencion por su gran tamano, en forma de lengua, de color rojizo brillante (Figura 4). Se encuentra
en N. pumilio, N. dombeyi, N. obliqua, N. alpina y N. antarctica (Toledo et al.2016a, Rajchenberg
2006). Modo de vida y habito: lignicola, causando podredumbre parda. Se encuentra en arboles
vivos con incipiente degradacion. Caracteristicas organolépticas: Pulpa rojiza, muy gelatinosa,

de textura carnosa. Suave aroma a hongos y sabor dulce.
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Figura 17.4. Fructificacién de Fistulina antarctica en el

tronco de Nothofagus dombeyi.

Aleurodiscus vitellinus. (Lév.) Pat “oreja gelatinosa”

Descripcién: Se reconoce facilmente por sus fructificaciones gelatinosas en forma de copa
(Figura 5), de 2 a 6 cm de diametro y hasta 4 cm de altura, de color naranja o rosa, unidos por
un tallo central, corto y acanalado (Gorjon et al. 2013; Rajchenberg et al. 2021; Toledo et al.
2016a). Especie muy caracteristica en bosques de N. dombeyi, N. betuloides y N. pumilio, desde
Neuquén hasta Tierra del Fuego. Modo de vida y habito: Lignicola. Fructifica abundantemente
en la corteza sobre ramas y troncos muertos o vivos. Prefiere lugares abiertos, con arboles bajos.
Caracteristicas organolépticas: La textura y el color varia con su contenido de agua, siendo firme
y de color rosa anaranjado cuando es joven, volviéndose gelatinoso y anaranjado fuerte en la

madurez. Aroma y sabor a hongos muy agradable.

Figura 17.5. Fructificaciones de Aleurodiscus vitellinus sobre
rama de Nothofagus dombeyi
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Grifola gargal Singer “gargal”

Descripcién: Fructificaciones grandes, con numerosos sombreros dispuestos unos sobre
otros, como en repisa, de color blanco cremoso, con apariencia sucia, el envés tapizado por
poros de color cremeos orientados hacia el suelo (Figura 17.6). Crece sdlo asociado a N. obliqua
(Toledo et al. 2016a, Rajchenberg 2006). Modo de vida y habito: Lignicola, provocando una pu-
dricién blanca alveolar. Se encuentra en ramas y tallos de arboles en pie o caidos, en lugares
con copas de arboles bajas. Caracteristicas organolépticas: carne muy fina, textura carnosa.

Aroma y sabor distintivo a almendra.

Figura 17.6. Fructificacion de Grifola gargal sobre tronco de

Nothofagus obliqua.

Cortinarius magellanicus Speg. Complex “hongo de sombrero violeta”

Descripcién: Fructificaciones con forma de sombrero, de tamafio mediano, color lila brillante
a purpura (Figura 17.7), muy glutinosos, con laminillas arcillosas a blancas (Toledo et al. 2016a).
Un reciente analisis filogenético mostré que C. magellanicus representa un complejo de especies
con un fuerte regionalismo y distintas asociaciones de hospedadores, incluidos C. roblerauli Sal-
gado Salomon y Peintner, C. magellanicus Speg. Y C. magellanicoalbus Salgado Salomon y
Peintner, (Salgado Salomén et al. 2018). Crecen en suelos asociados a bosques de N. dombeyi,
N. betuloides, N. pumilio, N. obliqua, N. alpina y N. antarctica, desde Neuquén hasta Tierra del
Fuego. Modo de vida y habito: Micorricico. Se encuentra con frecuencia en lugares cubiertos de
helechos o abundante materia organica, formando grandes grupos (Toledo et al. 2014). Carac-
teristicas organolépticas: Carne blanca y textura delicada y mucilaginosa. Fuerte aroma a hongos

y sabor dulce suave.
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Figura 17.7. Cuerpos frutales de Cortinarius magellanicus

en el suelo del bosque de Nothofagus dombeyi.

Morchella tridentina Bres. “morilla rubia”

Descripcion: Fructificaciones de forma conica o sub-globosa, alcanza los 10 cm de altura. El som-
brero es color ocre amarillento uniforme, a veces tornandose amarronado a la madurez, con la su-
perficie formado por alvéolos alargados irregulares (Figura 17.8); el interior es hueco y tiene el margen
inferior soldado al pie, que es hueco, blanquecino y granuloso. Especie cosmopolita; en Patagonia
crece sobre suelo en los claros de bosques mixtos dominados por ciprés de la cordillera, fire, coihue,
y radal, desde Neuquén hasta Tierra del Fuego. Modo de vida y habito: Saprofitica. Generalmente
solitaria, rara vez en grupos no muy numerosos, sobre el suelo. Caracteristicas organolépticas: carne
fragil y quebradiza, de textura firme; aroma dulce tenue, sabor fungico suave.

Especie muy recolectada por cosecheros en toda la regidon andina, dado su alto precio de venta

por tratarse de un producto de exportacion, con un mercadeo organizado a través de acopiadores.

Figura 17.8. Fructificaciones de Morchella tridentina en el

suelo del bosque de ciprés de la cordillera.
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Especies de plantaciones forestales y praderas

Suillus luteus (L.) Roussel “hongo de pino”

Descripcién: Fructificaciones con sombrero hemisférico, convexo cuando joven, aplanandose
con la madurez, de 5 - 12 cm. de diam., de color castafio a ocre amarillento, caracterizado por
presentar la superficie muy viscosa y pegajosa, sobre todo en ambientes humedos, y tubos o
poros amarillentos en el envés; el pie es cilindrico, compacto, seco, amarillo palido con puntos
glandulares en la parte superior, con un distintivo anillo membranoso persistente, blanco con
tintes vinaceos. Es una especie cosmopolita; en Patagonia (Neuquén, Rio Negro, Chubut y Santa
Cruz) fructifica en plantaciones de pino ponderosa y pino radiata, en sitios con altos porcentajes
de materia organica y de humedad en el suelo, con alta cobertura de especies herbaceas y baja
de especies arbdreas, y mantillo poco profundo (Barroetavefia et al. 2008). Modo de vida y habito:
Micorricico. Solitario o en racimos sobre el suelo. Caracteristicas organolépticas: Olor ligera-
mente frutado en ejemplares jévenes, textura esponjosa; aroma suavemente afrutado y sabor

delicado y dulce. Se debe consumir bien cocido, preferentemente luego de deshidratar.

Figura 17.9. Basidiocarpos de Suillus luteus en

plantaciones de pino ponderosa.
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Lactarius deliciosus (L.) Gray “Niscalo”

Descripcién. Hongo de sombrero infundibuliforme, de 5 - 18 cm de diametro, margen entero
y enrollado, castafio claro a canela con bandas concéntricas mas oscuras y con manchas verdes
que se acentuan con el manipuleo. Posee un latex anaranjado que mantiene su color. Tiene la
cuticula ligeramente aterciopelada que, con tiempo humedo, es algo viscosa. Laminillas adnatas
decurrentes, anaranjadas con manchas verdosas. Pie de 5 - 3 cm de largo y de 2 - 4 cm diametro,
parejo, hueco, cartilaginoso, superficie pruinosa, color ocre a anaranjado palido. Especie cosmo-
polita. En Patagonia fue detectado marginalmente en plantaciones o ejemplares aislados de pino
silvestre, en Rio Negro, Chubut y Neuquén. Modo de vida y habito. Micorricico. Solitarios o en
grupos sobre el suelo. Caracteristicas organolépticas: Carne blanca, gruesa, que al cortarla vira
inmediatamente al anaranjado y posteriormente al verde. Es consistente, maciza, granulosa, de

sabor dulce ligeramente acre y aroma agradable que recuerda débilmente a la resina.

Figura 17.10. Fructufucacion de Lactarius deliciosus en

plantaciones de pino radiata.
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Agaricus campestris L. “champigion silvestre”

Descripcién: Sombrero de forma globosa cuando joven, aplanandose con la madurez; de co-
lor blanco a blanquecino con ligeros tonos rosado castafios, de borde fibrilloso-flequeado. Al-
canza entre 5 — 10 cm de diametro. Laminillas libres, apretadas, blanquecinas al principio, rapi-
damente de color rosado que, con la maduracion, se tornan marrén casi negro. Pie cilindrico,
concoloro con el pileo, macizo y sin escamas, de 7 cm de longitud y 1 - 2 cm de didmetro, facil-
mente separable del sombrero. Tiene un anillo simple y ascendente blanquecino, que se va des-
prendiendo del sombrero con la maduracion, coincidiendo con el oscurecimiento de las laminillas.
Especie cosmopolita. Fructifica sobre la hierba en pastizales, sitios abonados por el ganado, ya
que necesita de terrenos nitrogenados para su crecimiento, también se la puede observar en
jardines y praderas, desde Neuquén hasta Tierra del Fuego Modo de vida y habito: Saprofitico;
solitarios o en grupos sobre el suelo. Caracteristicas organolépticas: Carne de color blanco, algo
rosada al corte, de aroma flngico agradable y sabor dulce delicado, de textura firme.
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Figura 17.11. Basidiocarpos de Agaricus campestris en

praderas de Trevelin, Chubut.

Calvatia gigantea (Batsch) Lloyd. “Polvera gigante”

Descripcion: Fructificaciones de gran tamafo (puede llegar a medir hasta 65 cm), en forma
de globo; a veces hendido lateralmente, sin pie. La superficie externa por lo general es lisa y de
color blanco, se rompe en placas irregulares con la maduracion, dejando salir a las esporas. El
interior es blanco y compacto en su juventud, pasando a marrén a verde-amarillento y pulveru-
lento en la madurez. Especie cosmopolita, fructifica sobre Ila hierba en praderas, pastizales y en
claros en zonas de bosque nativo, desde Neuquén hasta Tierra del Fuego. Modo de vida y habito:
Saprofitico; solitarios o en pequefios grupos sobre el suelo. Caracteristicas organolépticas: Co-
mestible solo cuando inmaduro, con la carne blanca, textura firme, compacta y esponjosa (como
malvaviscos), aroma farinaceo y sabor agradable, ligeramente dulce y terroso. Al madurar la

carne se va reblandeciendo y toma aromas desagradables.

Figura 17.12. Fructificacion madura de Calvatia gigantea

en praderas de Esquel, Chubut.

Nota. (Foto: Maximiliano Rugolo)

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y FORESTALES | UNLP 272



USO SOSTENIBLE DE LA BIODIVERSIDAD EN BOSQUES NATIVOS DE ARGENTINA — S. E. SHARRY Y G. D. SUAREZ (COORDINADORAS)

Micogastronomia y Micoturismo

La micogastronomia, es la gastronomia incorporando hongos comestibles. Mientras que el
micoturismo consiste en una actividad turistica y de ocio consistente en la busqueda, identifica-
cion (fotografia) y recoleccién de hongos, con la opcién de su consumo como producto gastro-
noémico. Conjuga naturaleza, recreacion, deporte y gastronomia en una sola actividad (Thome-
Ortiz 2015) (Figura 17.13).

Pese a la micodiversidad existente en los bosques del planeta, la recolecciéon de hongos se
asocia con marginacion y pobreza, lo que surge de la incapacidad de agregarles valor a nivel
local; no obstante, actividades como la micogastronomia y micoturismo han demostrado su efi-
cacia para valorizar estos productos (Pérez Moreno et al. 2021). El desarrollo del micoturismo
integrado con micogastronomia y elaboracion de productos es una tarea compleja que requiere
un enfoque multidisciplinario que involucre temas de orden social, econémico, ecoldgico, cultural,
bioldgico y politico. En Patagonia el micoturismo requiere, ademas, etnoconocimiento sobre los
hongos comestibles silvestres, los cuales representan un patrimonio susceptible de ser apro-

piado por las comunidades locales (Molares et al. 2020).

Figura 17.13. Experiencias de Micogastronomia y Micoturismo en Patagonia.

-

BOSQUE DE COIHUE
BOSQUE DE RADAL

Nota. (Arriba). Micogastronomia: Laboratorio de sabores con chefs en Ushuaia, Tierra del Fuego; plato con Cyttaria (llao
llao). (Abajo) Micoturismo: caminata otofial en bosques de tierra del fuego; recoleccién de frucitifaciones; trazado de
senda micoturistica para la localidad de El Manso, Rio Negro.
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Plataforma Cientifica Tecnolégica “Patagonia Fungi senderos
y sabores®©”

A través de Patagonia Fungi, senderos y sabores®© (Figura 17.14), estamos trabajando en impul-
sar el micoturismo y la micogastronomia como actividades econdmicas sustentables, identitarias, in-
clusivas, que propenden al desarrollo local aprovechando el importante perfil turistico de la region
Andina de Patagonia. Asimismo, impulsamos el cultivo de hongos comestibles y medicinales a partir
del Laboratorio de Produccién de blanco del CIEFAP, donde se realizan servicios a productores, ca-
pacitacion e investigacion aplicada. Trabajamos también en el desarrollo de alimentos funcionales

que incorporan las especies de hongos silvestres y cultivados de Patagonia.

Figura 17.14. Logo de Patagonia Fungi, senderos y sabores. Principales objetivos.

v. "0 Es una plataforma cientifico-tecnolégica con gran im-
A ¢ pacto de transferencia
N4 Permite trabajar de manera integral los hongos silves-
Q
N . - tres de la Patagonia, con fines comestibles, medicina-
w les y otros usos
&_U Busca transformar productos y servicios con multiples
2 <2)C) beneficios con informacién generada desde el ambito
4) académico para el desarrollo local y la conservacion ac-
Osy s% -
tiva de los bosques

Utilizamos la denominacion “plataforma cientifico-tecnoldgica” como una organizacion institu-
cional creada sobre la base de conocimientos cientificos con potencial innovador surgidas de
actividades de 1+D que contribuyen a la solucién de problemas (o aprovechamiento de oportuni-
dades) dentro de una estrategia de diversificacion y generacion de nuevos productos. En nuestro
caso, estas actividades se desarrollan potenciando un producto regional, como son los hongos

comestibles silvestres y cultivados de Patagonia (Figura 17.15).

Figura 17.15. Diagrama de Plataforma Cientifica y Tecnoldgica.
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Patagonia Fungi. Investigaciéon, Desarrollo y Transferencia

La plataforma cientifico tecnoldgica “Patagonia Fungi, senderos y sabores” (CIEFAP), con
correlatos en Centroameérica, algunos paises europeos y Canada (Blintgen et al. 2021, Jiménez-
Ruiz et al. 2017, Pérez-Moreno et al. 2021) trabaja articuladamente en toda la regién en investi-
gacion aplicada y agregado de valor de los hongos comestibles, los cuales sustentan las accio-
nes de transferencia (Figura 17.16). Las investigaciones incluyen la definicion de las especies
fungicas comestibles de bosques nativos, praderas y plantaciones forestales de Patagonia; la
evaluacion de su estatus como candidatas para el aprovechamiento; caracterizaciones ambien-
tales de sus nichos de fructificacion; aspectos relacionados con la domesticacion de las especies
cultivables y manejos “micosilviculturales” para incrementar la productividad de especies silves-
tres; aspectos econdmicos vinculados al mercadeo y uso en gastronomia local de las especies;
registro y analisis de los usos ancestrales y los procesos de cambio en los usos de hongos sil-
vestres; determinacion del perfil nutricional, quimico y la actividad antioxidantes de muchas es-
pecies; se han realizado estudios de diversidad genética molecular de varios géneros de hongos
comestibles. Con un proyecto de 1+D+| del Fondo para la Innovacién Tecnoldgica Regional (FITR
2015-007) se trabajé la evaluacion y seleccion de sustratos lignoceluldsicos a partir de residuos
disponibles en Patagonia andina (Roggero Luque et al. 2021; en prensa) y la evaluacion de téc-
nicas de preservacion de especies fungicas en fresco, a fin de alargar su ventana de comerciali-
zacioén (Ohaco y Barroetavefia 2018). Junto a las investigaciones, se construyé y equip6 un la-
boratorio de servicios de produccion de Blanco de Hongos comestibles en el campus del Centro
Forestal CIEFAP,

Las acciones incluyeron/incluyen la capacitacion en micogastronomia y el micoturismo a re-
colectores, laboratorios de sabores con chefs de la region, ferias gastrondmicas, organizacion
conjunta de cenas de degustacion de hongos novedosos con prestadores y la elaboracion de
conservas y productos delicatesen con alto valor nutritivo. En simultaneo se trabajo en la correcta
ubicacion taxonémica de las especies (Gonzalez et al. 2021; Pildain et al. 2014, 2019, 2021), la
productividad de hongos silvestres basado en fendmenos climaticos y medioambientales, el cui-
dado y preservacion del recurso, herramientas para el cultivo, la determinacion de propiedades
organolépticas, nutricionales y nutracéuticas de los hongos (Toledo et al. 2016b) y la elaboracion
de productos comestibles que los incorporen como insumo. A partir de la plataforma se ha pro-
movido el trabajo interinstitucional en la Comuna rural de El Manso y Bariloche, junto con técnicas
de la Agencia INNOVA y del Ministerio de la Produccion y agroindustria de la provincia de Rio
Negro, hemos vinculado las actividades de investigacion con desarrollos gastronémicos con hon-
gos en la Escuela de Gastronomia de Rio Negro, como también en la articulacion con privados
y funcionarios provinciales para la elaboraciéon de convenios de uso de sendas micoturisticas.
Hemos delimitado trazas de sendas micoturisticas en el ejido de Trevelin (Chubut); articulando
con la Secretaria de Turismo de la Municipalidad de Trevelin. Por otra parte, las acciones de
capacitacioén y transferencia en territorio se han articulado con técnicos de la Secretaria de Bos-

ques de las provincias, y con Agricultura Familiar. Se fortalecié la PAC (planta de agroalimentos
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de uso compartido) de San Martin de los Andes, con la compra e instalaciéon de un horno deshi-
dratador para hongos, a fin de que los cosecheros cuenten con ese espacio de uso comunitario
para las tareas postcosecha de hongos, articulando con la Subsecretaria de Produccién, Empleo
y Economia Social del Municipio. Se trabajaron aspectos del secado y manipulacion de algunas
especies de hongos para protocolizar el uso del horno, asi como de la dinamica general del

manipuleo y trabajo dentro de la PAC, y se continua trabajando en la formulacién de productos.

Figura 17.16. Esquema conceptual de acciones de Patagonia Fungi Senderos y Sabores
en Patagonia.

Formacion de RRHH

Trabajo interdisciplinario e Interinstitucional para propender al usos
sostenible y la conservacion del recurso

Formulacion y ejecucion de proyectos que impulsen el desarrollo de la
micogastronomia, micosilvicultura y el micoturismo a nivel local

Trabajo con instituciones publicas para la inclusion de especies de
hongos comestibles y sus/productos al Codigo Alimentario Argentino

Generacion de herramientas de capacitacion en diferentes niveles socio
productivos y educativos
Manuales y Guias disponibles en www.ciefap.org.ar

Aplicacion para e€lular para el reconocimiento de hongos
comestibles en/Patagonia “ Patagonia Fungi App” disponible
en www.ciefap.qrg-ar

Cursos y charlas-con formato hibrido presencial - virtual

Generacion de productes.con agregado de valor (harina de hongos,
harina miceliada, fegmentos)

Provision de semilla de hongos comestibles cultivados
Diseiio y elaboracion de kits de cosecha de hongos silvestres
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