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SUMMARY

Edible mushrooms have gained special interest in recent decades because of their value as functional foods and potential for the
development of local economies. In the forested area of Chubut mountain range, various species of edible wild mushrooms proliferate,
indicating the economic value of Morchella spp. and Suillus luteus. Through a survey of products, a structured survey and open
interviews aimed at different actors, this study analyzes, in the tourist towns Esquel and Trevelin, the chain value of the collected
species and the presence in stores of these and others cultivated such as Pleurotus spp., Lentinula edodes and Agaricus bisporus,
The results showed that 76.3 % of the businesses surveyed offer products related to edible mushrooms, mainly S. luteus with local
added value and competition from products made in other regions. In the case of Morchella spp., a lower local added value and a
consumption and secondary processing market developed in Europe were observed. The other species had a lower presence and
diversity of products, with the exception of Agaricus bisporus, which was not produced in the region. The beginning of the chain is
an informal activity carried out regularly by many collectors, which concentrates on a few actors towards the end. Consumption is
not completely natural. The findings indicate that there are opportunities to diversify the production of the local agri-food market,
assuming a sustainable collection scheme accompanied by policies to expand demand and support for intermediate and initial actors
in the chain.
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RESUMEN

Los hongos comestibles cobraron especial interés en las ultimas décadas debido a su valor como alimentos funcionales y su potencial
para el desarrollo de economias locales. En la zona boscosa de la cordillera del Chubut, proliferan diversas especies de hongos
silvestres comestibles, destacandose por su valor economico Morchella spp. y Suillus luteus. Mediante un relevamiento de productos,
una encuesta semiestructurada y entrevistas abiertas dirigidas a diferentes actores, este estudio analiza, en las localidades turisticas
Esquel y Trevelin, la cadena de valor de las especies recolectadas y la presencia en comercios de éstas y otras cultivadas como
Pleurotus spp., Lentinula edodes y Agaricus bisporus. Los resultados mostraron que el 76,3 % de los comercios encuestados ofrecen
productos relacionados con hongos comestibles, principalmente S. /uteus con agregado local de valor y competencia de productos
elaborados en otras regiones. En el caso de Morchella spp., se observé menor valor agregado local y un mercado de consumo y
transformacion secundaria desarrollados en Europa. Las otras especies tuvieron menor presencia y diversidad de productos, a excepcion
del Agaricus bisporus, que no se produce en la region. El inicio de la cadena es una actividad informal realizada regularmente por
muchos recolectores y que se concentra en pocos actores hacia el final. EI consumo no se encuentra completamente naturalizado. Los
hallazgos indican que existen oportunidades para diversificar la produccion del mercado agroalimentario local, asumiendo un esquema
de recoleccion sostenible, acompailado de politicas de expansion de la demanda y apoyo a los actores intermedios e iniciales de la
cadena.

Palabras clave: morilla, Suillus, agregado de valor, PFNM, desarrollo local.
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INTRODUCCION

Los hongos comestibles son considerados alimentos
saludables: no contienen grasas ni colesterol, son bajos en
sodio y ricos en proteinas, fibras, carbohidratos y vitami-
nas, ademas de ofrecer propiedades antioxidantes y medi-
cinales (Barroetavefia y Toledo 2017, Sokovic ef al. 2017).
Se trata de productos naturales, saludables y sustentables
bajo buenas practicas de cosecha y produccion, con un
mercado potencial prometedor, aunque con escaso desa-
rrollo en Argentina y Patagonia (Fernandez ef al. 2021).

Los hongos comestibles silvestres (HCS) constituyen
uno de los productos forestales no madereros (PFNM) mas
diversos y abundantes en la Patagonia andina (Barroeta-
vefia y Toledo 2020). Desde el punto de vista socioecon6-
mico, su recoleccion permite obtener productos que son
fuente de alimento e ingreso para las personas (Boa 2004,
Albores-Pérez y Alvarez-Gutiérrez 2015, Valdebenito ez
al. 2015, Getachew et al. 2016, Pérez Moreno et al. 2021,
Fermani 2022). Los bosques nativos e implantados de Pa-
tagonia ofrecen mas de 30 especies de HCS (Barroetavefia
y Toledo 2020), que son recursos novedosos con fuerte im-
pronta regional, que pueden aportar diversidad de insumos
para el desarrollo de la cadena agroalimentaria. Sin embar-
g0, sblo dos especies, Morchella spp. (morilla) y Suillus
luteus (L.) Roussel (Suillus), tienen relevancia comercial
en los mercados regionales, nacionales e internacionales
(Fernandez et al. 2012, Valtriani et al. 2017).

El desarrollo del sector agroalimentario en donde este
recurso se presenta como alternativa, podria dinamizar la
diversificacion de la economia regional. Al respecto, Her-
nandez y Céspedes (2020) y Pérez Moreno et al. (2021)
reconocen a la cosecha y produccion de hongos como una
oportunidad para la diversificacion productiva y la agre-
gacion de valor en el medio rural, especialmente en los
sectores vinculados a bosques, plantaciones forestales, ac-
tividades agricolas y agroindustria.

Las localidades cordilleranas de Esquel y Trevelin
constituyen el conglomerado urbano mas poblado de la cor-
dillera chubutense, separadas entre si por 25 km, concen-
tran aproximadamente el 80 % de la poblacion en la region
(INDEC 2023a). Ambas se encuentran rodeadas de bosques
nativos e implantados y praderas productoras de hongos sil-
vestres. Esquel, de mayor densidad poblacional, es cabecera
de la administracion publica nacional y provincial del oeste
de la provincia. Las actividades econdmicas privadas urba-
nas son el comercio y el turismo. En las zonas periféricas ru-
rales preponderan actividades agricolas (pasturas, fruta fina,
vitivinicultura), ganaderas (ovina y bovina), forestales (ma-
dera, lefia, PFNM) y turisticas, region que se abastece ma-
yormente en la zona urbana (Fernandez et al. 2023). Entre
sus residentes es habitual la recoleccion de HCS, destinados
al autoconsumo o la venta a acopiadores. Existe una cadena
de distribucion organizada y orientada a la exportacion de
insumos para la industria alimenticia europea, donde la mo-
rilla, que posee un alto valor, es considerada delicatessen.
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Segtin datos de Naciones Unidas, el volumen negocia-
do de productos relacionados a los hongos no cultivados
a nivel global ha crecido a una tasa anual promedio apro-
ximada del 15 % durante la ultima década, y se ha tripli-
cado con creces en los ultimos 15 afios (De Frutos 2020).
Este aumento es independiente del grado de transforma-
ci6n, observandose un incremento sustancial en todos los
segmentos de la cadena productiva (De Frutos 2020). El
aumento en la produccion y el consumo de hongos a nivel
global puede asociarse con ciertos cambios en los habitos
alimentarios, como vegetarianismo y veganismo, y tam-
bién a la busqueda de incorporar a la dieta alimentos sa-
ludables cuya produccion sea amigable con el medio am-
biente (Moxley et al. 2022). En este sentido, el desarrollo
de la cadena de valor de los HCS y cultivados, a partir de
la diversificacion en la produccion de bienes y servicios
asociados, brinda oportunidades en el mercado laboral for-
mal e informal y de autoempleo de quienes residen en la
region Andino Patagoénica participando en su recoleccion,
procesamiento, distribucién y venta a nivel local, regio-
nal o internacional (Cortés et al. 2017). Conocer en forma
objetiva el grado de desarrollo del mercado de hongos co-
mestibles de la region cordillerana en términos de su ofer-
ta, demanda y desarrollo de la cadena de valor permitiria
delinear propuestas de mejoras tecnologicas, productivas
y/o de comercializacion y objetivos de I + D, relaciona-
dos con el fortalecimiento de la cadena agroalimentaria y
de los actores involucrados en el proceso. Por ello, este
trabajo tiene como objetivos analizar las etapas de la ca-
dena de valor regional, desde la cosecha/produccion hasta
el consumo, de las especies Morchella spp. y Suillus lu-
teus, describiendo a los actores involucrados y la oferta de
productos con HCS. Asimismo, busca identificar la diver-
sidad, el nivel de agregado de valor, la calidad y el origen
de los principales productos con HCS ofrecidos en locales
comerciales de las especies mencionadas y de las especies
cultivadas Pleurotus spp., Lentinula edodes (Berk.) Pegler
y Agaricus bisporus (J.E.Lange) Imbach.

METODOS

La informacién primaria se obtuvo mediante una en-
cuesta semiestructurada en comercios y una entrevista en
profundidad a acopiadores/exportadores con influencia
regional. La encuesta estuvo dirigida a propietarios del
comercio, personal de venta y/o encargados de compras
a mayoristas. Se censaron 38 comercios detectados en las
localidades de Esquel (20) y Trevelin (18) de los rubros
dietética, almacén natural, productos regionales, ferias de
productores y/o artesanos, minimercados y supermerca-
dos, asistiendo a todos los detectados en ambos centros
urbanos. Se incorpor6 informacion de una muestra selec-
cionada de verdulerias, dado que muchas pertenecian a
mismos duefios y/o se abastecen del mismo distribuidor.
El relevamiento lo realizaron estudiantes de la Univer-
sidad Nacional de la Patagonia, desde el 17/09/2022 al



10/10/2022 en forma presencial en los comercios, permi-
tiendo la evaluacion ocular y descripcion de los productos
con hongos ofrecidos. El formulario indagé acerca de las
siguientes variables de interés:

- Oferta de productos finales cuyo insumo es HCS.

- Caracteristicas de su oferta: origen, tipo de producto,
especie, caracteristicas, envase o presentacion,
precios y marca, entre otras.

Los datos se analizaron con herramientas de estadis-
tica descriptiva (tablas de frecuencias relativas y propor-
ciones), incorporando aspectos cualitativos relevados me-
diante la observacion.

Para el analisis de la cadena de valor regional, durante
octubre de 2022 se realizaron entrevistas abiertas a tres in-
formantes clave, que constituyen la totalidad de acopiado-
res detectados en la zona cordillerana de Patagonia centro
(Chubut y Rio Negro), residentes en Trevelin, Aldea Esco-
lar y El Bolson. Las entrevistas abordaron aspectos de su
actividad y tareas de acopio, relacion con recolectores, su
participacion en la transformacioén y/o agregado de valor
del producto, la venta, la formacion de precios y el destino
final del producto, complementado por una percepcion ge-
neral y perspectivas del mercado de hongos comestibles.

Para el andlisis de precios en los distintos eslabones de
la cadena de valor se compard la informacion brindada por
los entrevistados, publicaciones relevadas en redes sociales
para la compra de HCS y los precios maximos y minimos
observados en los comercios para los productos secos ven-
didos fraccionados conocidos, sin considerar los costos aso-
ciados a los procesos productivos y/o costos de transporte.

Finalmente, se consultaron las siguientes fuentes de in-
formacion secundaria:

- Datos de Comercio Exterior, INDEC (2023Db),
referida al comercio exterior de hongos silvestres
de las especies de interés (periodo 2014 - 2023).

- Relevamiento de precios en redes sociales para los
niveles intermedios de la cadena de valor.

- Informacion obtenida por el mismo equipo
investigador referido al aprovechamiento que el
sector gastronomico realiza de los HCS (Fernandez
etal. 2021).

Los analisis realizados incluyeron:

1) Analisis de la cadena de valor regional de los HCS
considerando la tarea de recoleccidon y acopio, procesa-
miento y agregado de valor y destino de lo producido.

2) Analisis de la oferta de productos que contienen
hongos en puntos de venta de Esquel y Trevelin.

3) Analisis de los precios de los HCS a lo largo de la
cadena.

4) Apreciacion de las perspectivas generales del mer-
cado.
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Los resultados presentados se sustentan en la vision,
perspectivas y percepcion de los entrevistados y encuesta-
dos, y posteriormente fueron comparados con experiencias
de otras regiones.

RESULTADOS
Andalisis de la cadena de valor regional de los HCS

e Recoleccion y acopio de hongos silvestres. Es la
primera etapa de la cadena de valor. Consiste en la
obtencion de los hongos en el medio natural donde
fructifican, siendo la cantidad y periodo de cosecha
estacional y muy sensible a las condiciones clima-
ticas. En esta labor participan actores denominados
recolectores que trabajan en la economia informal,
incorporando mano de obra familiar en el proceso
y cuya actividad forma parte de la economia oculta,
donde los ingresos no son declarados o contabiliza-
dos en las cuentas nacionales. Al igual que en Chile
y México, la recolecciéon de hongos supone una de-
dicacion complementaria a otras labores agricolas
o empleos. Dada la estacionalidad de la fructifica-
cion, que coincide con periodos de menor trabajo
agricola (Alvarado-Castillo ef al. 2015, Cortés et
al. 2017), al no demandar importantes inversiones
ni herramientas e incluir la participacion de toda la
familia, permite asegurar un flujo monetario tem-
poral complementario en muchos hogares rurales
(Alvarado-Castillo et al. 2015).

Las diferencias observadas entre las especies
recolectadas en la region se resumen en el cuadro 1.

En Argentina, Valtriani ef al. (2017) reportaron
que los recolectores se hallan atomizados, no son
visibles y dependen de otros sectores, con estrate-
gias diversas desde lo étnico y el género, con esca-
sos canales de comercializacion, resaltando que la
falta de organizacion para la comercializaciéon con-
junta determina y favorece el rol de los intermedia-
rios como agentes promotores indispensables para
la cadena de valor/comercializaciéon. En compara-
cion con casos reportados para Chile, que posee
mayor desarrollo de la foresto industria y volumen
explotado de PFNM respecto de Argentina (Val-
triani ef al. 2017), se registra la conformacion de
grupos de recolectoras que funcionan con espiritu
cooperativista (Mora Diaz 2009, Salas 2016, Cor-
tés et al. 2017). El estudio de caso de la Agrupa-
cion de recolectoras y productoras Domo Peuma,
en la zona central de la Region de Los Rios (Cortés
et al. 2017) rescata que, mediante la actividad de
las socias, la comunidad alcanzé mayor poder de
negociacién con el sector empresarial, logrando
acuerdos de cooperacion, como el acceso a plan-
taciones de las empresas forestales para realizar
recoleccion de PFNM. Esta herramienta permitio
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Cuadro 1. Diferencias de la etapa de recoleccion y acopio del recurso entre especies.

Differences in the stage of resource collection and storage between species.

Aspecto descripto

Suillus luteus

Morchella spp.

Cosecha Fructifica en grandes cantidades en zonas de ecoto- Recurso mas escaso, se cosecha en primavera
no y alrededores de zonas urbanas durante el otofio (15/10 al 10/12 aprox.) distribuido en parches de
(15/04 al 15/06 aprox.), concentrado en plantacio- fructificacion, con densidad muy heterogénea en
nes forestales de facil acceso y caminos. zonas de bosque nativo de la cordillera. Son sitios
de acceso dificultoso, sin caminos donde la tarea re-
quiere conocimiento del territorio.
Recolectores Son lugarefios, gente de campo, peones, poblado- Son peones de campo, pobladores rurales y/o miem-

res urbanos desempleados, trabajadores en relacion
de dependencia o trabajadores del sector informal
con multiocupacion. Segun los entrevistados “todos

bros de pueblos originarios. Es una tarea estacional
que combinan con la recoleccion de otros PFNM.
Conocen las “manchas” y no revelan su ubicacion.

Jjuntan hongos de pino”.

Algunos son llevados a los sitios por sub-acopiado-
res y acopiadores, que al finalizar la jornada pagan
en efectivo por el insumo cosechado, lo que reduce
la capacidad de negociacion sobre el precio.

Destino de lo recolectado

Consumo personal y/o venta en fresco del remanen-

Se vende casi en su totalidad a sub-acopiadores y

te a los acopiadores que realizan la tarea de acondi- acopiadores en fresco y/o seco.

cionado y secado.

Precio

Menor valor econémico (0,31 USD kg'), mayor Mayor variabilidad, aproximadamente 26 veces el

desperdicio y tiempo de procesamiento.

valor del Suillus fresco. El precio es fijado en el
exterior y negociado hacia el interior de la cadena.
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a miembros de la comunidad formalizar una prac-
tica social tradicional, aumentando la capacidad de
recoleccion e incorporando una especie introduci-
da, que adquirié valor econdmico via exportacion.
Otra ventaja sefialada por Cortés et al. (2017) es
la posibilidad de vender lo recolectado a través de
la asociacion, habilitando un mayor poder de ne-
gociacion de precios entre actores del inicio de la
cadena con quienes se encuentra hacia el final, si-
tuacion que seria deseable para el caso local. Des-
de dentro de la agrupacion, las socias encontraron
que fue posible integrar y sostener una actividad
identitaria de sus comunidades en espacios de ex-
plotacién forestal intensivos vinculados a un am-
bito globalizado liderado por empresas forestales
(Cortés et al. 2017).

En Argentina y Chile aparece un actor interme-
dio, denominado sub-acopiador o intermediario,
que en nuestro pais tiene presencia en las zonas
urbanizadas de cercania a los sitios de cosecha. En
algunos casos se trata de duefios de locales comer-
ciales que cuentan con fondos propios en efectivo
para realizar el pago a los recolectores; en otros,
los fondos para pagar a los cosecheros son adelan-
tados por los acopiadores y/o exportadores que se
encuentran al final de la cadena y que financian el
acopio durante la cosecha. La mayor competencia
por el insumo, hace que en algunas localidades se
reduzca la rentabilidad en la seccidn inicial e inter-

media de la cadena. La competencia gira en torno
a los precios o el acceso a dinero en efectivo para
realizar el pago al recolector que generalmente
manejan una economia familiar de subsistencia y
depende de estos ingresos para sostener la canasta
familiar. El sub-acopiador recibe mejores precios
de los exportadores/acopiadores cuando entrega
mayor cantidad y calidad de insumo, lo que esti-
mula la competencia entre los primeros. La escasa
densidad poblacional en el medio rural, distribui-
da en grandes extensiones territoriales, explica la
existencia de actores intermedios, que reducen los
costos de acopio al exportador/acopiador, que a su
vez los financia y permiten a los cosecheros sin ca-
pacidad de procesamiento y acopio, entregas inme-
diatas y parciales de producto fresco sin pérdidas
por desecacion o putrefaccion.

En relacion al modelo productivo, Valdebenito
et al. (2015) puntualizan que el promisorio desarro-
1lo economico del proceso exportador de morilla y
Suillus en Chile contrasta con brechas y rezagos de
magnitud en otros ambitos, que ponen en riesgo su
sostenibilidad: ausencia de informacion sobre pro-
ductividad de los HCS y consumo, métodos y técni-
cas insostenibles de extraccion, ausencia de planes
de manejo e informacion de mercado, procesos de
comercializacion y bajo nivel de desarrollo tecno-
logico para generar valor agregado. Ademas, reco-
noce que existen altos costos de transaccion, dis-



persion territorial y excesiva fragmentacion en la
cadena de comercializacidn, que genera problemas
que afectan mayormente a recolectores y agriculto-
res. La asimetria economica entre los recolectores
de PFNM y los demas agentes comerciales (inter-
mediarios, acopiadores, procesadores y comercia-
lizadores intermedios y finales) que participan en
la cadena de comercializacion, se refleja en el bajo
valor que reciben los recolectores con respecto del
valor del producto al final de la cadena (Valdebeni-
to et al. 2015). Si bien en Argentina los niveles de
exportacion de morilla son bajos, porque la dispo-
nibilidad del recurso es menor, y el Suillus no es un
producto de exportacion, estas mismas problemati-
cas estan presentes.

Procesamiento y agregado de valor de los hongos
silvestres. Existen diferencias entre las distintas es-
pecies de hongos que se describen en el cuadro 2.

La morilla tiene un precio relativo mas con-
veniente hacia el final de la temporada por lo que
aquellos recolectores y sub-acopiadores que tienen
ingresos domésticos alternativos procuran retener
el producto, secarlo y obtener alguna diferencia.

Entre los exportadores/acopiadores del final de
la cadena se observan diferentes estrategias o mo-
delos de administracion del negocio. Algunos pri-
vilegian el contacto personal, el intercambio inter-
cultural y el aprendizaje basado en la experiencia, y
otros procuran tener el menor contacto posible ha-
cia los primeros eslabones de la cadena, buscando
el intercambio con la minima cantidad de actores a
cambio de una mayor cantidad del recurso.

BOSQUE 45(3): 473-484, 2024
Cadena de valor de hongos comestibles silvestres en Chubut

La actividad tiene alta incidencia de costos de
logistica, porque el recurso aparece disperso en la
zona boscosa de la cordillera, por lo que quienes lo
acopian recorren largas distancias para obtenerlo.
Esta situacion es similar en Chile, donde compra-
dores e intermediarios que poseen capital de trabajo
y poder de compra, abren en lugares fijos puntos
de acopio o recorren circuitos rurales en vehiculos
(Valdebenito et al. 2015).

La inversion en capacidad instalada para la des-
hidratacion la realizan los acopiadores, que aprove-
chan la misma infraestructura para procesar otros
PFNM.

Existe una experiencia novedosa de exportacion
de morilla liofilizado. En la liofilizacion se elimina
el agua de un material congelado, principalmente
por sublimacién. Constituye uno de los métodos de
secado mas avanzados que maximiza la preserva-
cion de nutrientes, capacidad antioxidante, aromas
y capacidad de rehidratacion de los hongos respecto
de los secados con aire (Liu ef al. 2021). Aunque se
lograron buenos resultados en la calidad obtenida
para morilla, resaltando el entrevistado que “que-
dan igual que al momento de la cosecha y con una
mayor concentracion del sabor”, no fue rentable en
términos econdmicos. Segun afirma el entrevistado,
“el producto liofilizado por kilo precisa el doble de
piezas de hongos que en el caso del proceso de se-
cado tradicional” y el precio de venta del producto
se encarece para el mayorista importador, dificul-
tando su colocacion al menudeo. Respecto del peso,
el secado con aire caliente determina un producto
con mayor densidad que el liofilizado, que es hasta

Cuadro 2. Descripcion general del insumo, proceso de secado y destino.

General description of the input, drying process and destination.

Aspecto descripto

Suillus luteus

Morchella spp.

Caracteristica del recurso natural/  Mas disponibilidad, con menor rendimiento de

insumo

secado y mayor dificultad para su procesamien-
to, porque requiere un amplio espacio cubierto
para el secado.

Menor disponibilidad y desperdicio. Posee ma-
yor rendimiento en el secado y su procesamien-
to es sencillo.

Proceso de acondicionamiento
y secado a granel

A cargo del acopiador, el producto se limpia,
corta y seca en camaras de secado cubiertas u
hornos industriales en bandejas por las que cir-
cula aire caliente. Algunos acopiadores exigen
que el hongo esté limpio y pelado y luego rea-
lizan el resto del proceso. El clima humedo-frio
de otofio no es propicio para el secado artesanal
al sol.

A cargo, indistintamente del recolector, sub-aco-
piador y acopiador/exportador. El producto se lim-
piay seca entero, en algunos casos se quita el pie.
Los recolectores y sub-acopiadores suelen re-
tener parte del insumo y lo secan en forma ar-
tesanal, al aire libre en zarandas o en espacios
cerrados bajo una fuente de calor artificial (es-
tufa a gas o lefia, caloventor, etc.). El periodo
de cosecha tiene menor humedad ambiente y
lluvias, lo que favorece esta modalidad.

Entre los acopiadores/exportadores es mas ha-
bitual el uso de hornos industriales.
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cuatro veces menos segun reportan Argyropoulos
et al. (2011), determinando en el Gltimo caso me-
nor peso. Cuando la venta se realiza al peso, igual
peso requerirda un mayor volumen de materia pri-
ma fresca al liofilizar. Ademas, el proceso de lio-
filizacion es lento y requiere equipos costosos, por
lo que rara vez se utiliza para la conservacion de
hongos cultivados y solo se limita a especies silves-
tres comestibles y medicinales de alto valor (Ar-
gyropoulos ef al. 2011). La estrategia de venta del
producto liofilizado requiere la valoracion del con-
sumidor de los beneficios nutricionales, nutracéuti-
cos y organolépticos que maximiza esta tecnologia
(Argyropoulos et al. 2011, Acharya et al. 2021).

La principal amenaza para la calidad del produc-
to que mencionan los acopiadores es “la polilla”.
Es dificil su deteccion en el estadio de huevo so-
bre el producto seco (no mueren al secar al sol o
a bajas temperaturas), y eclosiona como mariposas
luego del acopio o durante el transporte, degradando
al hongo del cual se alimenta, determinando su nula
aptitud comercial. Si bien no hay reportes sobre la
identidad de la polilla que dafian las morillas, es sa-

bido que los hongos secos pueden verse dafiados por
varias especies de insectos, de los cuales la polilla
Nemapogon granellus (Linnaeus, 1758), es la mas
importante (Blaeser et al. 2006). El uso de radia-
ciones ionizantes (irradiacion gamma o UV) puede
utilizarse para eliminar microorganismos e insectos,
preservando las propiedades sensoriales y nutricio-
nales en hongos (Akram & Kwon 2010, Roberts
2014, como se citdé en Zhang et al. 2018). Futuros
estudios deberian determinar la dosis y tipo de fuen-
te de radiacion necesaria para asegurar la preserva-
cion de lotes de morilla, manteniendo las caracte-
risticas nutricionales, y evaluando paralelamente las
consideraciones economicas (Dwadi et al. 2022).

Dos de los tres acopiadores entrevistados re-
velaron alianzas con instituciones de I + D con el
fin de incorporar tecnologia y saber cientifico a los
productos que comercializan.

Destino de los productos. Los Suillus procesados
se consumen en el mercado regional donde tiene
mejor valoracion. La morilla seca se exporta, dado
su alto valor econdémico (cuadro 3).

Cuadro 3. Descripcion del agregado de valor, destino, valoracion y competidores que venden hongos silvestres comestibles.

Description of add value, destination, valuation and competitors selling wild edible mushrooms.

Aspecto descripto Suillus luteus

Morchella spp.

Destino de la produccion
seco

Permanece en la provincia: zona de la cordi-
llera o la costa (Puerto Madryn, Comodoro
Rivadavia y Trelew).

Se exporta a Europa (Francia y Suiza) a distribuido-
res mayoristas que son clientes estables.

Valoracion / mercado
consumidor

Se lo considera un producto gourmet en Pata-
goniay es valorado por turistas como produc-
to regional. Los locales suelen recolectarlo y
procesarlo personalmente en lugar de com-
prarlo en comercios.

En Europa valoran que el hongo se obtiene contra-
estacion y que se recolecta en bosque nativo. Los
importadores exigen una calidad minima (entero,
buen aspecto y tamafio). El producto recibido seco a
granel, es fraccionado en Europa en envases de 20 g,
50 g, 100 gy se redistribuyen hacia otros mercados,
llegando hasta el continente asiatico.

Caracteristicas del producto
local

Alcanza un mayor valor agregado. Los aco-
piadores afirman que posee mejor calidad
que otros que ingresan a la region.

El exportador lo clasifica y empaca en cajas de 10
kg, en envases de polietileno fraccionados cada 2
kg. La clasificacion considera la presencia o ausen-
cia del tallo y el tamafio: morilla mini (hasta 2 cm),
medium (de 3 a 5 cm) y jumbo (més de 5 cm). La
ultima con poca disponibilidad en Argentina.

Bienes finales mas
observados

Bolsas de nylon cerradas de 1 kg, 100 g, 50 gy
25 g destinadas al consumo local.
Se utiliza como insumo en otros productos.

En escasas cantidades en el mercado local, fraccio-
nado en bolsas de nylon cerradas de 25, 50 y 60 g.

Producto competidor del
regional

Hongos de pino a granel importados desde
Chile y Peru. Llegan a través de intermedia-
rios de Buenos Aires y Cordoba a un menor
costo, aunque con calidad variable, en algu-
nos casos sin pelar y mal secados.

Productos elaborados que ingresan desde
otras localidades patagénicas.

El principal exportador competidor es Chile, que
posee mayor escala y mismo periodo de cosecha.
Chile posee ventajas competitivas en relacion con
Argentina porque el producto se obtiene cerca de
los puertos, posee menor carga impositiva para el
importador y la politica cambiaria doméstica es fa-
vorable.
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Se detectaron en la zona de estudio tres expor-
tadores de morilla, y otros que tienen presencia in-
termitente. Ejarque (2020) analiz6 la exportacion
del mercado de la lana y de la fruta fina en Chu-
but, y al igual que lo observado en el caso de los
hongos, reporta que el acceso a mercados externos
de estos bienes depende de la agencia de quienes
exportan los productos y de los requerimientos de
calidad de quienes los adquieren. Para acceder a
ellos es preciso contar con volumen, logistica y
capacidad de absorber los costos de transporte que
suelen actuar como barrera en estas actividades.
En el caso de los HCS, segun expresan los aco-
piadores, el costo de exportacion es elevado en la
cordillera. El producto debe transportarse largas
distancias hasta Buenos Aires para salir del pais
y la exportacion se realiza a la cotizacion del do-
lar oficial, generando cierta desventaja. Segln
declaraciones de los entrevistados, esta situacion
incentiva el contrabando de productos hacia pai-
ses limitrofes. Por otro lado, la informalidad del
trabajo del acopiador puede representar una difi-
cultad para el exportador a la hora de justificar el
producto obtenido y/o liquidar impuestos. En las
provincias patagonicas no existe registro de reco-
lectores de PFNM, aunque nos indican referentes
de las Direcciones de Bosques provinciales tienen
intenciéon de trabajar en esta direccion. En Rio
Negro se entrega un certificado a quienes los soli-
citan, pero no se lleva registro interno de la perso-
nas. En el capitulo IV del Decreto 764 de 2004 de
la provincia de Chubut (Poder Ejecutivo de la pro-
vincia de Chubut 2004), se establecen ciertas pau-
tas minimas para la regulacion de la actividad de
recoleccion de PFNM como la inscripcion de los
acopiadores, solicitud de guias para poder trans-
portar los PFNM recolectados, pautas y cuidados
minimos que aseguren la preservaciéon del recur-
so y establecimiento de fechas de recoleccion. Si
bien el decreto se encuentra vigente, la autoridad
no ha avanzado en su aplicacion.
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Otros paises exportadores de morilla son Tur-
quia, Paquistan, Rusia y Canadé, que venden el
producto por un valor bastante estable de USD
200 el kg seco. Su estacionalidad coincide con la
del mercado europeo y no representan competen-
cia para nuestro pais. China logré cultivar mori-
lla en ambiente controlado (Xu et al. 2022), por
lo que ingresa al mercado exportador a un valor
menor.

Andlisis de la oferta de productos que contienen hongos
comestibles en el mercado local de Esquel — Trevelin.

Oferta de productos en el mercado local. De acuer-
do con el relevamiento realizado en los comercios
el 76,3 % ofrece algin producto relacionado con los
hongos comestibles, sin distincion de su presencia
por tipo de comercio y/o localidad en la que se en-
cuentren. Segun lo reportado para 50 restaurantes y
casas de comida situados en las mismas localidades
en 2019, el 61 % de los establecimientos ofrecian
algun plato con hongos, siendo mas frecuente en
los primeros (Fernandez et al. 2021).

La especie mas mencionada en ambos sectores
es el Suillus. Luego, en orden de importancia apa-
recen el champifion, morilla, y finalmente, shiitake
y girgola (cuadro 4).

Los comerciantes mencionaron con muy poca
frecuencia otras especies comestibles y medicina-
les sobre las que no se consulté en forma especi-
fica. Las comestibles que mencionaron fueron el
portobello y champifién del prado (Agaricus cam-
pestris L.). Asimismo, en el sector gastrondmico
se observo una situacion similar; si bien se detectd
conocimiento de una mayor variedad de especies
silvestres, fueron pocas las que efectivamente se in-
corporaron en la oferta de platos (Fernandez et al.
2021). Esto plantea la oportunidad de diversificar
el aprovechamiento de otras especies menos difun-
didas, aunque esto imprime el desafio de hacerlas
conocer al mercado consumidor.

Cuadro 4. Porcentaje de establecimientos que venden productos que contienen hongos comestibles, de acuerdo con la especie relevada.

Percentage of establishments that sell products containing edible mushrooms, according to the species surveyed.

Especie Dietéticas, naturistas, verdulerias, regionales, supermercados, minimercados y ferias ~ Restaurantes y casas de comida*
Suillus 72 % 58 %
Champifion 34 % 56 %
Morilla 21 % 38 %
Shiitake 17 % 12 %
Girgolas 10 % 20 %

Fuente: Datos propios y * datos publicados en Fernandez et al. 2021.
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El Suillus recolectado proveniente en su ma-
yoria de la zona cordillerana de Rio Negro y Chu-
but, se ofrece seco, fraccionado y envasado al peso
en bolsas de nylon de distinto peso (cuadro 3) en
el 61,9 % de los comercios. Este producto se pue-
de adquirir seco a granel por peso en el 38,1 % de
los negocios, prevaleciendo en este caso la oferta
de productos de Peru, Chile y en menor grado lo
recolectado en la region. Los productos de mayor
valor agregado aparecen en una menor proporcion y
se trata de conservas, en polvo o granulado y como
ingrediente otros productos como patés, sales sabo-
rizadas o sopas instantaneas, estas ultimas elabora-
das en la costa de Chubut. Estos productos son de la
region patagonica, algunos de ellos ingresando des-
de Bariloche o El Bolson. Los productos elaborados
en la localidad se distribuyen en pequefia escala.

La oferta de morilla en el mercado local fue
baja y de produccion artesanal. Se encontraron se-
cos envasados en bolsas de nylon de diferentes pe-
sos (cuadro 3), sin clasificacion por tamafio.

Otras especies cultivadas se encontraron en
los comercios. Los champifones, para los que no

y de otras regiones del pais. El shiitake se ofrecia
deshidratado, a granel importado desde China, o
con mayor agregado de valor en salsas 0 en un mix
de hongos secos, productos envasados en Barilo-
che, Rio Negro.

Para el uso gastronomico en la localidad, la
mayor parte de los platos que incluyeron hongos
comestibles silvestres o cultivados consistieron en
salsas que acompafian o complementan otros platos
como pastas y carnes rojas y blancas (Fernandez et
al. 2021). El insumo HCS se obtenia de proveedo-
res locales o mediante autoabastecimiento (Fernan-
dez et al. 2021).

La cadena de valor de los HCS Morchella spp.
y Suillus luteus con sus precios maximos y mini-
mos en USD (al tipo de cambio oficial vigente el
04/11/2022) se esquematiza en la figura 1.

A nivel global, se observan tres patrones de
consumo de los HCS que se repiten en el estudio
realizado: 1) autoconsumo; ii) comercializacion en
mercados domésticos; y iii) comercializacion en
mercados internacionales (Pérez- Moreno et al. 2021).

existe produccion local, se presentan frescos en
bandejas, enlatados, congelados o en conserva, o
como ingrediente de otros productos. Las girgolas
se detectaron principalmente frescas, fraccionadas ® En el caso del Suillus, el precio de venta del pri-
en bandejas, provenientes de producciones locales mer eslabon de la cadena del afio 2022 (otoflo) se

Formacion de precios a lo largo de la cadena de los pro-
ductos de origen local.

Produccién primaria
(recoleccion) Demanda

s E s Europa en
2 +Clasificacion y fraccionado » Exporiacion mayor
% escala
'g- o » Fraccionamiento bolsitas Local
§ = Esquel -
= Turista Trevelin en
= 187,64 a 193,69 USS/kg L
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Figura 1. Esquema de la cadena de valor de los hongos comestibles silvestres y sus precios.

Scheme of the value chain of wild edible mushrooms and their prices.
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estableci6é en un valor aproximado de 0,31 USD
kg! fresco, el rendimiento en el secado que esti-
man los acopiadores locales es 1 kg fresco =50 g
seco. Aunque Valdebenito ef al. (2015) mencionan
un rendimiento de 10 a 15 kg fresco = 1 kg seco,
se considerd el mas conservador. El costo por
kg seco que vende el acopiador promedié 46,37
USD kg''. La venta a granel se realizo a precios
que oscilaron entre USD 54,48 y USD 72,63 el
kg, presentando alta variabilidad. En envases
fraccionados, los precios equivalentes aproxima-
dos por kg fueron desde USD 66,58 a USD 94,84,
dependiendo de la marca y el peso del producto
(figura 1).

En el caso de la morilla, durante la primavera
en las redes sociales se ofrecio a los recolectores
USD 7,26 y USD 9,08 por kg fresco. Hacia el
final de temporada, el kg se compraba seco por
valores entre USD 90,79 y USD 121,06. El rinde
de secado se estima en 10 kg fresco = | kg seco,
coincidiendo con la informacion de Valdebenito et
al. (2015). Un acopiador indicé que los costos de
transporte y acondicionamiento llevan al producto
a un valor entre USD 151,32 y USD 181,59 por
kg. En los comercios locales, el producto fraccio-
nado tiene un costo elevado, que ronda los USD
187,64 a USD 193,69 el kg. El valor de expor-
tacion no se consiguid, aunque los entrevistados
indicaron que el producto dirigido al consumidor
final en el mercado europeo se ofrece fraccionado
entre USD 700 y USD 1.300 por kg, bastante mas
elevado que en el mercado local.

La venta de Suillus en los niveles iniciales de la
cadena de valor representa entre un 6,4 %y 9,3 %
del valor final del producto fraccionado, que es el
destino habitual de lo recolectado. Para el inter-
mediario este valor alcanza entre el 47,9 % y el
69,6 % del valor comercial (figura 1).

En el caso de morilla, la cosecha seca se des-
tina a exportacion dado que el mercado de con-
sumo nacional no se encuentra desarrollado y en
el exterior el valor es superior. La oferta local del
producto en comercios es muy limitada y de pro-
duccioén artesanal (quienes recolectan en pequefia
escala secan y fraccionan el producto en pequeias
bolsas). Se relaciond lo pagado a lo largo de la ca-
dena con el precio que se consigue en el mercado
local. Quienes fraccionan y venden localmente son
quienes los cosechan, y no compran cantidades a
granel como los acopiadores/exportadores. En este
contexto, el recolector recibe el 38,7 % a 36,9 %
del producto ofrecido en comercios, y si lo vende
seco obtiene el 48,4 % a 62,5 %. Si comparamos
estos valores, con el valor del producto fracciona-
do y ofrecido en Europa, que supera los USD 700
por kg, la representacion es mucho menor.
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Apreciacion y perspectivas generales del mercado.

Dada la informalidad de la actividad, no existe es-
timacion del volumen de hongos recolectados, so-
lamente hay acceso a bases de datos de registros de
exportacion que es declarado por los exportadores y
que contabiliza el INDEC (2023b). En el cuadro 5
se resume la informacién obtenida para la expor-
tacion de morilla seca de acuerdo con la posicion
arancelaria correspondiente y el pais de destino.

Cuadro 5. Exportacion del pais de hongos secos de morilla de
acuerdo al peso y destino.

Export of dried morel mushrooms according to weight and

destination.
Ao kg Destino
2023 184 Francia (100 %)
2022 0 -
2021 0 -
2020 215 Francia (100 %)
2019 1166 Francia (92 %) y Suiza (8 %)
2018 1353 Francia (96 %) y Alemania (4 %)
2017 2387 Francia (92 %) y Alemania (8 %)
2016 1026 Francia (48 %), Alemania (37 %) y Espaiia (15 %)
2015 2409 Francia (96 %) y Espaia (4 %)
2014 1523  Francia (77 %), Espaiia (18 %) y Suiza (5 %)

Fuente: INDEC 2023b.

El volumen de morillas que fructifica cada tem-
porada esta determinado por las condiciones clima-
ticas, lo cual supone variabilidad en las cantidades
comercializadas. Estas fluctuaciones se observan
entre 2014 y hasta 2019. Sin embargo, a partir
del 2019 se reducen drasticamente las cantidades
exportadas. Si bien no se cuenta con informacion
suficiente, y considerando que en 2020 — 2021 la
recoleccion y la exportacion estuvieron restringi-
das debido a la pandemia, de acuerdo con los datos
observados se podria considerar la mencion de un
exportador acerca del posible contrabando del pro-
ducto hacia paises fronterizos.

El comercio internacional anual del HCS se ha
estimado en 1.200 millones de toneladas, con un
aumento de 3 veces solo en las Gltimas dos déca-
das (de Frutos 2020). Argentina participa con po-
cas especies y en una escala muy pequefia, que no
permite influir en la formacion de precios. El vo-
lumen de exportacion de morilla en Argentina es
muy inferior al de Chile, donde durante el afio 2013
se registraron 3,36 tn (Valdebenito et al. 2015).
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Autores como Albert6 et al. (2010) reportaron ex-
portaciones a Europa de morilla deshidratada desde
Patagonia, y su comercializacion en Buenos Aires
tanto seca como fresca, a USD 40 el kg fresco. Los
entrevistados no mencionaron que ofrecieran el
producto en Argentina.

La exportacion de este producto tiene un esta-
tus establecido del que quienes exportan asumen
complejo salir. Al ser consultados sobre la posibi-
lidad de vender el producto en el mercado local o
bien exportar el producto con mayor valor agre-
gado (por ejemplo, ya fraccionado en bolsas de
menor contenido), indican que para ello requieren
habilitaciones, tramites burocraticos, inversion en
packaging que dificilmente mejore la calidad euro-
pea, etc. que no justifican o que lo hacen inviable.
Tampoco observan como oportunidad la venta al
sector gourmet en las grandes cadenas de hoteles
en argentina, porque la cadena de pagos se extien-
de en el tiempo, el volumen demandado es bajo y
el precio que obtienen es inferior al del mercado
internacional.

El principal cuello de botella para el desarrollo
del mercado local, de acuerdo a la percepcion de
los acopiadores/exportadores, se encuentra en la
demanda. El argentino no tiene “el paladar acos-
tumbrado ” para el consumo de hongos, y sefialan:

“El consumo en Europa se estima en 2 kg ca-
pita’! afio!, en Argentina no hay numeros exactos,
estima que podrian ser 10 g capita’! afio!”’

“Si se compara con Chile, en este ultimo se con-
sume un poco mas”.

“El europeo es un fanatico de los hongos”.

Si bien el consumo interno de hongos en Argenti-
na es bajo, los acopiadores mencionan que se obser-
va en los ultimos 10 a 15 afios un aumento de la de-
manda y que han ocupado un lugar interesante en el
sector gastronomico. En la década de los 80, el con-
sumo de hongos estaba cerca de los 20 g hab™ afio”!,
mientras que en 1998 era 35 g hab! ano' (Alberto
et al. 2010) y en 2002 fue de 100 g hab! afio™! (Ro-
driguez 2007). Comparativamente, en India el con-
sumo se estima en 40 g hab! afio”!, mientras que en
USA, Australia y Canada el consumo medio alcanza
los 2-3 kg hab™! ano™! (Ganeshkumar et al. 2020).

Quienes se dedican a la actividad perciben que
en la region cordillerana el producto hongos co-
mestibles es mas reconocido que en el resto del
pais, y que se ha difundido en la costa del Chubut,
sobre todo el Suillus, sefialando que “el consumo
per cépita es mayor en la region patagonica, en re-
lacion con el resto del pais . En el sector gastron6-
mico local, el 88 % reconocio6 un alto potencial en
los HCS como producto identitario de la Patagonia
(Fernandez et al. 2021).

CONCLUSIONES

La cadena de valor de las especies de HCS mas reco-
lectadas en Patagonia, el Suillus y la morilla, tienen reco-
rridos diferenciados. Desde la recoleccion hasta la venta
participan diversos actores. En rasgos generales, el mode-
lo de negocio regional es similar al de otros paises, con
participacion de las mujeres aunque no bajo el ala coope-
rativista. Se observa una mayor concentracion de la de-
manda en los niveles superiores de la cadena (acopiadores
y exportadores), mientras quienes recolectan representan
un mercado atomizado con gran participacion de agentes
individuales bajo condiciones de trabajo informal. Toda la
actividad se realiza en la informalidad, con excepcion de
la exportacion.

La cadena de valor del Suillus finaliza en la region pa-
tagdnica, presentando una mayor diversidad de productos,
con mayor valor agregado y en el caso de la morilla, en la
exportacion del producto seco, a granel, con la excepcion
de una muy pequeiia cantidad que se destina al consumo
local con menor diversidad de productos y/o agregado de
valor. La politica comercial y de regulacion del tipo de
cambio actual en Argentina genera una distorsion de pre-
cios que tracciona hacia abajo el precio de la morilla que
se vende fuera del pais, que luego se traslada hacia los ni-
veles inferiores de la cadena de valor.

El mercado consumidor de hongos no se encuentra de-
sarrollado en Argentina, considerandolos como un produc-
to de alto valor econémico que compite en forma directa
con otros alimentos tradicionales como la carne. El hongo
es un producto valorado por los turistas que visitan la re-
gién patagdnica. Se estima que el consumo local se autoa-
bastece en una buena proporcion mediante la recoleccion
regional del recurso. Si bien el mercado consumidor es
muy pequeio en el caso de la morilla en comparaciéon con
el Suillus, la retribuciéon en cada etapa de la cadena ad-
mite mayor participacion de sectores menos favorecidos,
cuando estos incorporan valor agregado local. Posicionar
el producto morilla en el mercado, como hoy es reconoci-
do el Suillus, podria ser una oportunidad de desarrollo para
las comunidades, sobre todo aquellas que se encuentran en
zonas vinculadas al turismo y la gastronomia.
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