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RESUMEN

La presente investigacion aborda una practica turistica
de escaso conocimiento y desarrollo en Argentina,
aunque con amplios antecedentes en paises como
Espafna o México. Se trata del micoturismo o turismo
micoldgico, una tipologia que propone el desarrollo
de actividades turistico-recreativas en torno a la
produccién y consumo de hongos comestibles. El
objetivo principal es analizar la produccién fungica en
el sudoeste Bonaerense y su puesta en valor a través
del micoturismo y la micogastronomia.

Lainvestigacién, llevada a cabo en el marco de la tesis
de grado para obtener el titulo de Licenciada en Turismo
(U.N. del Sur, Argentina), posee un enfoque mixto
con alcance exploratorio y descriptivo que combina
datos cuali-cuantitativos que permiten caracterizar
el micoturismo como actividad turistica, asi como el
perfil de los productores y consumidores fungicos. La
seleccion de este ambito de investigacion se debe a
la concentracion de productores de girgolas y trufas
negras en el area, a la existencia de un centro de
investigacion y extensién especifico de la temética
abordada muy reconocido, y la factibilidad de llevar a
cabo el trabajo de campo.

Se realizé unarevision bibliogréfica de fuentes primarias
y secundarias como libros, tesis, tesinas, articulos
periodisticos y de revistas cientificas, videos y paginas
web asi como también 8 entrevistas en profundidad
(entre los afios 2019 y 2021) a productores de hongos
comestibles del territorio analizado, donde para
su identificacién se consulté a profesionales del
Laboratorio de Biotecnologia de Hongos Comestibles
y Medicinales del CERZOS-CONICET (Bahia Blanca).

A efectos de recabar informacion y esbozar un
perfil del consumidor de hongos comestibles de la
region, se realizaron cincuenta encuestas anénimas a
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consumidores utilizando la herramienta Google Forms
y diferentes redes sociales para su difusién.

Los resultados demuestran que esta produccién
no tradicional en la regién permite considerar
como factible el desarrollo de actividades turistica-
recreativas en torno a los hongos comestibles ya que
tanto productores como consumidores se encuentran
interesados en participar de las mismas.

PALABRAS CLAVE

micoturismo — turismo micolégico — trufas negras —
girgolas —sudoeste bonaerense
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The presentinvestigation deals with a tourist modality
of little knowledge and developmentin Argentina, but
with many antecedents in countries such as Spain or
Mexico. This is mycotourism or mycological tourism,
a tourist typology that proposes the development of

Conracr tourist-recreational activities around the production and
consumption of edible mushrooms. The main objective
* 0000-0003-0912-7449 of the research is to analyze the fungal production in

the Southwest of Buenos Aires and its enhancement
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through mycotourism and mycogastronomy.

The research, carried out within the framework of the
writing of the thesis to aspire to the title of Bachelor of
Tourism, has a mixed approach with an exploratory and
descriptive scope since it combines quali-quantitative
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web pages. Also, there were conducted interviews to
producers of edible mushrooms in the analyzed territory.
To identify these key informants, professionals from
the Biotechnology Laboratory of Edible and Medicinal
Mushrooms of CERZOS-CONICET (Bahia Blanca). The
information provided made it possible to draw up an
initial list of eight producers of oyster mushrooms and
black truffles, who were interviewed in depth between
the years 2019 and 2021 in order to obtain a profile of
the themselves.

In order to obtain data and outline a consumer profile
of edible mushrooms in the area, fifty anonymous
consumer questionnaires were carried out, for which
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the Google Forms tool and different social networks
were used for dissemination.

The results obtained in the field work show that this
non-traditional production in the region allows the
development of tourist-recreational activities around
edible mushrooms to be consideredfeasible, since both
producers and consumers are interested in participating
inthem.

KEYWORDS

mycotourism — mycological tourism - black truffles —
oyster mushrooms —southwest of buenos aires
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INTRODUCCION

El turismo es una importante actividad econémica que ha experimentado
un continuo crecimiento y diversificacion a lo largo del tiempo. Con el correr
de los afos la tradicional modalidad de turismo de sol y playa experimenté
algunas transformaciones, lo que dio lugar a nuevas modalidades turisticas
como es el caso del turismo cultural. En este sentido, la gastronomia forma
parte de la cultura de un lugary al respecto, Mascarenhas Tramontin y Gandara
Goncalves (2010) afirman

“Al saborear un plato diferente, el turista se encuentra con las
manifestaciones de la cultura local, entra en contacto con los saberes y
sabores, los colores, los ingredientes, los condimentos y los modos de
preparacion (...) Estos factores transmiten la identidad de la poblacion local
a través de la degustacion de la gastronomia regional” (p.782).

Existen diversas modalidades de turismo gastronémico ya consolidadas
como el enoturismo o el oleoturismo y otras de mas reciente aparicién,
asociadas a productos mas novedosos como la cerveza (turismo cervecero)
o0 como en este caso, los hongos comestibles. A esta Gltima modalidad se la
denomina turismo micolégico o micoturismo, concepto derivado del prefijo
mico que significa hongo.

Es posible desarrollar multiples actividades turisticas en torno a la produccién
de hongos comestibles, entre ellas, la recoleccién recreativa, la fotografia, el
conocimiento de las especies, la micogastronomia o la asistencia a eventos
tematicos. Estas actividades procuran agregar valor a los recursos micoldgicos,
lo que genera una oportunidad de diversificacion de la base econémica de los
productores y de los sectores asociados como restaurantes, alojamientos o
tiendas locales (Lazaro Garcia, 2008).

Si bien se ha encontrado bibliografia sobre micoturismo en otros paises
como Espafia o México, no se hallé material al respecto a escala local o regional.
Debido a esto es que la presente investigacion posee un alcance exploratorio y
descriptivo que pretende abrir el camino hacia el conocimiento de esta nueva
modalidad turistica con gran potencial en el sudoeste Bonaerense y servir de
base para futuras investigaciones sobre la tematica.
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AUMENTO DE LA PRODUCCION
Y EL CONSUMO DE HONGOS COMESTIBLES

Los hongos constituyen un recurso que ha acompafnado al hombre desde
los origenes de las civilizaciones con finalidades alimenticias, curativas,
rituales o alucinégenas. Con el tiempo su consumo fue en ascenso (Lazaro
Garcia, 2008) debido a que “la produccién de hongos aporta solucién a los
problemas basicos que enfrenta la humanidad como la escasez de comida, la
contaminacion del medioambiente y la declinacién de la calidad de la salud
humana” (Gonzalez Matute, 2010, p.30). Este incremento en el consumo se
encuentra asociado al mayor conocimiento que se ha generado en la actualidad
sobre los hongos comestibles, en relacién con su valor ecoldgico, medicinal,
alimenticio y econémico y al potencial que presenta como generador de
ingresos complementarios (Salido Godoy, 2014) en base a multiples actividades
como la recoleccién, comercializacién, transformacién, turismo, educacién o
investigacion (Palomino Nantén y Sanchez Villapadierna, 2014).

Adicionalmente, los hongos comestibles poseen propiedades nutracéuticas,
es decir, presentan beneficios tanto nutricionales como medicinales. De
acuerdo con Mayett y Martinez Carrera (2010), poseen un alto contenido de
carbohidratos, proteinas, minerales, vitaminas y fibra, siendo ademas reducidos
en grasas, atributos que los convierten en un alimento saludable y completo.
Ademas, ostentan propiedades anticancerigenas, antibioticas, antioxidantes,
antitrombaticas, antidiabéticas y ayudan a reducir el colesterol y la hipertension.
En este sentido Gonzélez Matute, Figlas, Postemsky, Balogh y Curvetto (2011)
refieren

“Hay evidencia de los beneficios que pueden originar en el tratamiento
de enfermedades relacionadas con el estrés y el debilitamiento del sistema
inmune. A diferencia de la mayoria de los productos farmacéuticos, los
compuestos biolégicamente activos extraidos de hongos tienen toxicidad
extremadamente baja, incluso en dosis altas”(p.13).

Finalmente, es importante reconocer que el aumento en la produccién y el
consumo de hongos se encuentra relacionado a la tendencia actual vinculada
a la alimentacién vegetariana y vegana que busca sustitutos para los productos
derivados de animales. En este sentido, los hongos comestibles constituyen un
importante reemplazo ya que poseen gran cantidad de proteinas, similares a las
presentes en la carne o en la leche y significativamente més alta que la mayoria
de las legumbres y verduras (Gonzalez Matute et al, 2010).
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EL ESTUDIO DE LOS HONGOS Y EL MICOTURISMO

En relacién con las investigaciones desarrolladas sobre el aprovechamiento
de los hongos comestibles, Jiménez Ruiz (2017) expresa que se encuentran
antecedentes de estudios sobre sus aspectos biolégicos, econémicos y
sociales, aunque resultan incipientes los avances investigativos en relacién
a sus potencialidades comerciales, recreativas y turisticas. En este sentido,
Jiménez Ruiz, Thomé Ortiz y Burrola Aguilar (2016) destacan la importancia de
abordar al micoturismo desde un enfoque multidisciplinario y expresan que el
aprovechamiento turistico de los hongos comestibles

“Pone de relieve la necesidad de articular diferentes saberes fisicos,
edafolégicos, bioldgicos, geograficos y simbdlicos, pertenecientes a los
y las recolectores de hongos, siendo estos conocimientos el punto de
partida para la planificacién, disefio, gestion y ejecucion de una propuesta
micoturistica (p.200)".

Los hongos comestibles forman parte del patrimonio biocultural de
numerosas comunidades y pueden ser diversificados en una amplia gama de
productos y servicios a partir del micoturismo (Jiménez Ruiz, 2017), dentro
de los cuales se encuentran museos tematicos, mercados y comercios locales
micoldgicos, ferias, circuitos turisticos, entre otros (Gémez Véazquez, Thomé
Ortiz, Pérez Ramirez y Martinez Garcia, 2020).

En este sentido, resulta oportuno reconocer la valorizacion turistica que se
genera en torno a la actividad y asociado a ello, las diversas definiciones que
permiten reconocer al micoturismo, turismo micoldgico o fungiturismo como
una modalidad turistica. Thomé Ortiz, Espinoza Ortega y Brunett Pérez (2016)
la definen como “una modalidad intermedia entre la naturaleza y la cultura,
basada en la contemplacién, recoleccion y consumo de los hongos” (p.75), que
genera valor agregado a los recursos micoldgicos (Jiménez Ruiz et al, 2016), lo
que lleva a estos ultimos autores a definirla como

“Una actividad recreativa centrada en el conocimiento, recoleccion y
consumo de los hongos comestibles silvestres y sus paisajes asociados.
Su objetivo es crear valor afiadido a los hongos mediante sinergias entre
actores territoriales, con incidencia en la mejora econémica, directa e
indirecta de las comunidades. Es una actividad que vincula recursos
naturales y culturales, mediante la articulacion entre el turista y la
naturaleza, asi como una interpretacién de las culturas locales a partir de
sus expresiones gastronémicas” (p.190).
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La incorporacion de hongos a la oferta gastronémica de un lugar da origen
a la micogastronomia, que se integra al turismo gastronémico y cultural y
posee cada vez mas relevancia en el mundo, debido a su calidad, singularidad
y excentricidad. Lazaro Garcia (2008) resalta este aspecto y enuncia que el
micoturismo es “una aficién en la que el producto recolectado tiene gran valor
gastrondmico con lo cual las posibilidades se ven multiplicadas” (p.116).

CAMBIOS Y PERMANENCIAS EN EL ESPACIO RURAL

En las dltimas décadas se observan procesos de transformacién en los
espacios rurales, sobre todo en relacién al desarrollo de nuevas actividades
productivas y de servicios, al asentamiento o retorno de residentes urbanos
quienes promueven nuevas actividades o nuevas formas de valorizar los recursos
y a la valorizacion de estos espacios con fines de ocio y recreacion, entre otros.
En este sentido Bustos Cara y Haag (2011) expresan “La difusién de nuevas
formas de ruralidad de produccién, servicios o residencia que vuelven a dar
vida a las areas rurales o renuevan su poblacién y las dindmicas sociales”. (p. 3)

Si bien estas actividades no son representativas en cuanto al espacio que
ocupan en hectareas en el &mbito rural, adquieren importancia en relacién con
la diversidad productiva, el trabajo auténomo, el empleo asalariado extrapredial
y los procesos de innovacién que representan (Bustos Cara y Haag, 2011). Los
autores hacen referencia a la presencia de habitantes neorrurales y a un espacio
en el que paulatinamente se desarrollan multiples actividades y practicas que
trascienden el uso agropecuario, en el que nuevas actividades productivas no
agropecuarias se hacen cada vez mas evidentes, es decir, ya no es solo como
espacio productivo sino también consumido, que deja de ser exclusivamente
agropecuario para convertirse en multifuncional. Se produce una transicién
y complementariedad entre un espacio generador de alimentos y materias
primas, hacia un espacio con funcionalidad de ocio (Pellizza y Ercolani, 2013).

En relacién con lo mencionado anteriormente, es necesario reconocer que
estos procesos se afianzan a partir de la confluencia de necesidades de los
habitantes urbanos y rurales, por un lado, por la necesidad de implementar
nuevas alternativas productivas no agropecuarias por parte de los habitantes
rurales y, por otro lado, por parte de los habitantes urbanos de satisfacer sus
necesidades de ocio y recreacioén en espacios no masificados, con calidad
ambiental, seguridad y que permitan la intensificacién de los lazos sociales
(Nogar, 2016).

En este sentido los espacios rurales y periurbanos se ven favorecidos por
un ocio de proximidad, es decir desplazamientos de residentes urbanos hacia
entornos mas cercanos, cotidianos y con cierto caracter de familiaridad (Diaz
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Soria y Llurdés Coit, 2013). En este proceso de redescubrimiento de estos
espacios cercanos participan no sélo los visitantes sino también la comunidad
local. En el caso de los residentes, se genera una busqueda de valores y
especificidades locales, lo que lleva al reconocimiento de los mismos y en
definitiva a un mejor conocimiento del territorio y su posterior transformacién
en atractivo turistico (Haag, 2018).

Para el caso de los visitantes, las propuestas generadas satisfacen sus
necesidades de ocio y esparcimiento. En este sentido, Ferndndez, Gallo y
Szpak, (2018) destacan la importancia de estos espacios en la generacién de
nuevas formas de esparcimiento, descanso, didlogo y reencuentro. Cobran
valor dimensiones intangibles que es necesario reconocer y explotar, como
el contacto con la naturaleza, la preservacion ambiental, la vida sana, la
alimentacion saludable, fiestas, ritos y costumbres pueblerinas, entre otros
aspectos del patrimonio cultural. Esta gama de actividades ha impulsado
nuevas formas organizativas y ha permitido la generacion de fuentes de ingreso
adicionales (p. 181).

Es a partir de estos nuevos significados y representaciones que adquiere
el territorio para los residentes y la valorizacion que los visitantes le otorgan
al mismo que se plantea la necesidad de generar nuevas propuestas que
permitan poner en valor los atributos tangibles e intangibles, y detectar las
potencialidades propicias para el ocio y el esparcimiento.

ANTECEDENTES DE MICOTURISMO EN ESPANA Y MEXICO

El turismo micolégico comienza a desarrollarse en Europa en los afios
noventay es Espafa el pais pionero en generar acciones tendientes a posicionar
este producto turistico mediante politicas estatales activas junto con la Unién
Europea, tendientes a promover el desarrollo rural.

En este sentido, el gobierno espafiol provee de recursos econémicos,
institucionales y humanos que sirven de apoyo para crear programas como la
Iniciativa Comunitaria LEADER + Micologia y Calidad o el proyecto LIFE MYAS
Micologia y Aprovechamiento Sostenible, ambos con una visién holistica sobre
el aprovechamiento y conservacién de los recursos flngicos, con especial foco
en el turismo (Thomé Ortiz et al, 2017).

Por el contrario, en Latinoamérica el micoturismo es una actividad que no se
encuentra consolidada aln. A pesar de ello, Gonzélez Matute (2010) expresa

“En las dltimas tres décadas hubo un cambio gradual en la distribucién
geografica de los paises productores de hongos, desde los desarrollados
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alos menos desarrollados, y se espera que la produccion de hongos crezca
en los paises sudamericanos” (p.29).

Se destaca el caso de México que posee una importante cultura micoldgica,
a partir del aprovechamiento de los hongos para usos rituales y medicinales,
situacion que ha atraido la presencia de micoturistas (Jiménez Ruiz et al,
2016). De acuerdo con Thomé Ortiz (2015), México es una de las zonas mas
micodiversas del planeta y posee una cultura alimentaria desarrollada alrededor
de los hongos comestibles silvestres. De acuerdo con Gémez Vazquez et al
(2020), este pais organiza mas de cuarenta eventos culturales y/o recreativos
al afo relacionados a la cultura micolégica.

LA ACTIVIDAD MICOLOGICA EN ARGENTINA
EXPERIENCIAS EN LA PATAGONIA

La micologia es una ciencia de reciente desarrollo en el pais. En este sentido,
Alberto, Curvetto, Deschamps, Gonzalez Matute y Lechner (2010), refieren
que Argentina “no tiene aun afianzado en su cultura el consumo frecuente
de hongos”. (p.352), aunque de acuerdo a lo expresado por Alberté y Gasoni
(2003) se ha iniciado lentamente el consumo de hongos en Argentina merced
ala influencia europeay la globalizacién. Expresan al respecto

“Nuestro pais no es un gran consumidor de hongos, ya que no es un
hébito caracteristico de nuestra cultura. Se considera que el consumo de
hongos es una costumbre moderna adquirida a comienzos del siglo pasado
como consecuencia de la inmigracion de europeos, dvidos consumidores
de setas silvestres. Méas recientemente (...) se ha producido un fenémeno
de intercambio cultural en el &mbito de comidas y recetas exdticas que
incorporan a los hongos dentro del arte culinario”. (p.72-73)

En la actualidad existen numerosas instituciones en Argentina que se
dedican especificamente al desarrollo y consolidacion de sector micolégico,
tales como el Instituto de Investigaciones Biotecnolégicas de Chascomds, el
Instituto Spegazzini de La Plata, el Centro de Desarrollo y Servicios de Hongos
Lignocelulésicos Comestibles de Neuquén, el Laboratorio de Micologia
Experimental de la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de la Universidad
Nacional de Buenos Aires y, en el Sudoeste Bonaerense, se encuentra el
Laboratorio de Biotecnologia de Hongos Comestibles y Medicinales (LBHCyM)
del CERZOS-CONICET, en la ciudad de Bahia Blanca (Alberté et al, 2010).

Una de las regiones del pais que ha tenido un reciente desarrollo en materia
de hongos comestibles es la Regidén Andino-Patagdnica. En relacion con lo
anteriormente mencionado, es posible reconocer algunas iniciativas referidas
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al micoturismo en la zona, como el proyecto “Patagonia Fungi: senderos y
sabores”, un proyecto de investigacion, desarrollo e innovacién del Centro de
Investigacion y Extensién Forestal Andino Patagénico (CIEFAP), que pretende
divulgar informacién sobre los hongos comestibles de la region, desarrollar
nuevas recetas y generar nuevas sendas turisticas (Barroetavena y Toledo, 2016).
Ademés, se llevaron a cabo en septiembre del afio 2019 las Primeras Jornadas
de Truficultura en la Patagonia en la localidad de Esquel, en el marco del
primer Proyecto Bioeconémico de Argentina llamado “Hongos comestibles,
nuevos recursos productivos para la region patagénica”, que impulsa el CIEFAP
(Redaccion Chubut, 2019).

En un futuro préximo se espera que el cultivo de hongos comestibles se
incremente en el pais y alcance a otras regiones. En relacion con ello, Alberté
et al (2010) exponen que “el potencial productor de la Argentina en el sector es
muy alto (...). Creemos que en pocos afos la produccién de hongos se extendera
a todo el pais promoviendo el consumo y el desarrollo del sector” (p.356).

LA PRODUCCION DE GIRGOLAS Y TRUFAS NEGRAS
EN EL SUDOESTE BONAERENSE

La investigacion desarrollada considera el cultivo de dos especies flingicas
en el Sudoeste de la provincia de Buenos Aires: las girgolas y las trufas negras.
Las girgolas son un hongo saproéfito, es decir, que viven sobre materia organica
muerta. Naturalmente crecen en la superficie de troncos de maderas blandas
como el sauce o el dlamo; sin embargo, es posible cultivarlas de forma
artificial utilizando como sustrato algun residuo agroindustrial. En el sudoeste
Bonaerense, zona agricola por excelencia, las cascaras de girasol residuales
de la industria aceitera se convierten en el sustrato adecuado para su cultivo
(Gonzélez Matute, 2010).

En relacién con la rentabilidad del cultivo de girgolas como alternativa de
negocio, Gonzélez Matute y Curvetto (2008) consideran una serie de argumentos
en favor de este tipo de produccién. Entre éstos se resalta el aprovechamiento
que se realiza de residuos agropecuarios o agroindustriales que, de otra forma,
se desecharian (como es el caso de las céscaras de girasol antes mencionadas);
el requerimiento de una baja inversion en infraestructura, la cual se recupera
rapidamente, ya que el ciclo de cultivo de los hongos es rapido; la posibilidad
de producir grandes cantidades de hongos en un espacio reducido; el
escaso requerimiento de personal aunque especializado; el precio de venta
relativamente alto en el mercado; la existencia de una demanda creciente y
una oferta escasa; el hecho de ser alimentos agradables en textura, aromay
sabor, y que tienen importantes propiedades nutracéuticas y, por ultimo, que
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los residuos generados por la actividad pueden utilizarse como alimento de
animales, como fertilizantes o en la lombricultura.

Por su lado, las trufas negras son un tipo de hongo nativo de los bosques del
sur de Francia, Italia y Espafia en donde crecen de forma silvestre. Se trata de un
hongo simbidtico que vive en simbiosis con algunas especies vegetales como
la encina, el roble, el avellano o el pino. Se genera una relacién de beneficio
mutuo entre hongo y planta donde el arbol le brinda al hongo los carbohidratos
que éste necesita, mientras que el hongo le provee al arbol los nutrientes que
no puede procesar por si solo (Ciaurro y Ruzicki, 2011).

Las trufas negras son muy apreciadas en la gastronomia mundial por su
intenso y exclusivo aroma. Se encuentran entre los alimentos mas prestigiosos
del mundo junto con el caviar, el azafran y el foié gras y es por este motivo que
se las conoce como el diamante negro de la gastronomia. Presentan un elevado
precio en el mercado debido a su escasez, el tiempo y el esfuerzo que requiere
su produccién, la gran inversion inicial necesaria para llevarla a cabo, la tarea
artesanal de cosechay la necesidad de mano obra altamente calificada.

La trufa negra es un hongo hipogeo, es decir que crece debajo de la tierra.
Al no encontrarse a simple vista, las personas no pueden cosecharla por si
solas, motivo por el cual para su recoleccién se recurre a perros adiestrados
que acompafian al recolector y detectan las trufas bajo la tierra a través de su
olfato. En Europa, el denominado trufiturismo es una actividad turistica que
posee una vasta trayectoria y que genera una importante atraccion de visitantes
que arriban a las truferas con el fin de participar de actividades relacionadas
con las trufas tales como su recoleccion y degustacién, charlas informativas,
visita a sitios tematicos o adquisicién de productos producidos a base de éstas
como alimentos o cosméticos.

Los productores de hongos del Sudoeste Bonaerense

El objetivo de este apartado es intentar definir el perfil de los productores
flngicos de la zona, motivo por el cual se realizaron entrevistas en profundidad
a los propietarios de los ocho establecimientos flngicos relevados en el area
(Figuras 1y 2). Cinco de ellos se dedican a la produccién de girgolas y se ubican
en las localidades de Bahia Blanca (3), Villa Ventana (1) y Punta Alta (1). Los
restantes tres establecimientos se ubican en la ciudad de Coronel Suarez (2) y
en cercanias a la localidad de Espartillar (1).

32 @@@@



Revista Realidad, Tendencias P{ Desafios en Turismo | CONDET
Turismo micoldgico en el Sudoeste Bonaerense.
Melisa Fermani Ao XXII Vol. 20 N°1 pp.21-42.

Figura 1. Localizacién de emprendimientos fingicos del Sudoeste Bonaerense
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Figura 2. Fotografias de los establecimientos relevados.
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El trabajo de campo permitié tomar contacto con tres propietarios de
otros emprendimientos productores de girgolas, algunos de los cuales ya no
se encuentran activos en la actualidad (Pigiié) o bien, no pertenecen al drea
de estudio, aunque se encuentran muy proximos a ella y su reconocimiento
fortaleceria una propuesta micoturistica a escala regional (Balneario El Céndor
y Chasicd). La informacién recabada permitié complementar las entrevistas
anteriores en lo que respecta a antecedentes de la actividad, asi como en
proyecciones a futuro.

Situacién similar se vivencio a raiz de la entrevista realizada a un productor de
trufas, a partir de la cual se tomd conocimiento de dos futuros emprendimientos
truferos de pequefo tamafio que iniciaran sus actividades proximamente y se
ubican en cercanias a las localidades de Sierra de la Ventana y de Pigié.

El procesamiento de la informaciéon recabada permite reconocer la existencia
de un mayor nimero de emprendimientos dedicados a la produccién de
girgolas, situacion que se asocia a la facilidad en el cultivo, la escasa inversién
inicial requerida asi como la facilidad de comercializacion debido al precio
accesible que posee en el mercado. Ademas, quienes se dedican a la
produccién de girgolas son pequefios y medianos productores cuyo principal
canal de venta lo constituyen las redes sociales y la venta directa en eventos o
ferias gastronémicas. El destino de la produccion es sobre todo para consumo
familiar y para ser comercializado en el mercado local.

En el caso de los establecimientos productores de trufas, sus propietarios
tienen un perfil claramente diferente. Se trata de producciones desarrolladas en
espacios rurales que requieren una cuantiosa inversion inicial y capacitaciones
que se realizan en el exterior, debido al escaso conocimiento que existe sobre
este hongo en nuestro pais. En lo que respecta a la comercializacién, el destino
final de las trufas negras es la exportacién o para su consumo en restaurantes
gourmet del pafs.

Sus productores son jévenes profesionales residentes en Capital Federal o en
el conurbano bonaerense que buscan escapar del caos de las grandes ciudades,
por lo que pueden considerarse neorurales. Enuncia Lagos, propietario de El
Trufero, “la idea de interiorizarme en el mundo de las trufas surgié a raiz de
mis ganas de alejarme del conurbano bonaerense, donde naciy creci, e iniciar
con un cultivo en alguna localidad lejos del caos portefio” (2020, comunicacion
personal). El mencionado entrevistado posee una trayectoria de quince afios
en la actividad, brinda asesoramiento a la mayoria de las truferas del pais y es
propietario del Unico vivero en Argentina especializado en micorrizar los arboles
y proveer de plantas al resto de las truferas del pafis.
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Por otra parte, otro de los de los entrevistados refiere que no es nativo de
la regién y que inicié el proyecto trufero en el afo 2011 de la mano de cinco
socios fundadores. Trufas del Nuevo Mundo, situado en cercanias a la pequefia
localidad de Espartillar, comenzé su actividad a partir de la convocatoria de
socios inversores que buscaban plantar 25 hectéreas en 2012 y otras 25 en
2014. Expresa Terradas, su gerente comercial

“Para poder reunir el dinero necesario para solventar los elevados costos
de inicio de una trufera. Creamos el primer fideicomiso truficola del pais que
ofrecia a los inversores la posibilidad de adquirir cuotapartes a cambio de un
porcentaje de ganancias futuras y asi recaudar el dinero necesario comenzar
a plantar los arboles micorrizados” (Terradas 2020, comunicacién personal).

En todos los casos se destaca que la demanda de ambas especies supera a
la oferta, lo que genera que algunos productores lleven adelante una preventa,
a partir de la cual comercializan los hongos, incluso antes de cosecharlos.

Finalizada la instancia de andlisis de las entrevistas se logran reconocer
caracteristicas en comun entre los productores de ambos tipos de hongos. Se
trata de personas jovenes de entre 30 y 50 afios, que se inician en la actividad
desde mediados de la década del 2000 y hacia fines de la misma, motivados por
la busqueda de alternativas productivas y de espacios con mayor tranquilidad
para residir.

En relacion a la formaciéon y capacitaciéon en la produccién de hongos,
la totalidad de los productores de girgolas participaron de los cursos sobre
cultivo de hongos brindados por el Laboratorio de Biotecnologia de Hongos
Comestibles y Medicinales (LBHCyM), uno de los pocos laboratorios en el pais
dedicados exclusivamente al estudio de los hongos comestibles y a brindar
asesoramiento, capacitacion y acompafiamiento a quienes se inician en la
actividad. Por su parte, los productores de trufas negras deben viajar al exterior
para capacitarse, principalmente a Espafia, Francia e Italia, ya que son los paises
pioneros en cultivo y en el posicionamiento del trufiturismo.

Adicionalmente, se evidencia un espiritu de colaboracién y asociativismo
entre los productores de la regién ya que suelen intercambiar informacion
sobre capacitaciones, bibliografia especifica y noticias de actualidad, asi
como la compra conjunta de semillas. Uno de los productores entrevistados,
miembro de Girgolas de la Granja, mencioné que “siempre trabajamos de modo
cooperativo, los conocimientos se transmiten y estamos siempre dispuestos
a que vengan a ver lo que hacemos y nosotros ver lo que hace otra persona.
Entonces, se genera todo un circuito de informacién y contacto” (Tortul,
2020 comunicacién personal). En este mismo sentido, no descartan realizar
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otras actividades compartidas como la conformacién de una ruta turistica
gastronémica regional.

Finalmente, en relacién al turismo micolégico, la mayoria de los productores
desconocen la modalidad, aunque una vez interiorizados respecto de la misma,
manifiestan interés en su desarrollo como actividad complementaria a la
produccion fungica. En numerosos casos, la iniciativa se ve limitada debido a la
ausencia de instalaciones adecuadas para recibir visitantes, aunque algunos de
ellos han logrado realizar adaptaciones y de hecho reciben visitas educativas de
escuelas locales. Al respecto, Ramiro Gonzélez Matute, del LBHCyM menciona

“Esta buenisimo pero creo que todavia le falta consolidarse un poco
mas, aunque se esté solidificando en estos ultimos afios, esta teniendo
mucho interés hoy en dia los hongos asi que creo que de acé en mas, puede
empezar a surgir lo del micoturismo y armarse circuitos interesantes” (2020,
comunicacién personal).

Perfil del micoturista
y del consumidor de hongos de la zona

Se denomina micoturista a todo visitante que se desplaza motivado por
participar de la recoleccién y/o degustacién de hongos comestibles (Palomino
Nantén y Sanchez Villapadierna, 2014). En este sentido, Lazaro Garcia (2008)
menciona que se trata de una demanda turistica relativamente reciente en el
mercado

“Los hongos (...) han atraido a un nuevo sector de la sociedad para
el cual hasta ahora habian pasado desapercibidos. Se trata de una
demanda urbana que busca no tanto obtener rentabilidad comercial de su
aprovechamiento sino la satisfaccion de practicar esta actividad en contacto
con su entorno natural” (p.125).

Si bien el comportamiento del consumidor de hongos ha sido analizado
desde 1960, ain no se cuenta con suficiente informacién sobre su perfil y
comportamiento vinculado al turismo micolégico (Latorre y Martinez Pefia,
2017). De acuerdo con Jiménez Ruiz (2017), “no se reportan trabajos que
hagan un estudio sistemético de la demanda de micoturistas y del perfil de los
visitantes que desarrollan estas practicas” (p.28).

A fin de conocer el perfil de los consumidores de hongos y micoturistas del
area en estudio, se realizaron cuestionarios a través de los cuales se observd
que la mayoria de los encuestados no incorporan hongos en su dieta diaria o
lo hace sélo de forma eventual, destacandose el champifién, por ser el mas
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conocido y consumido y el que presenta mayor facilidad para su acceso ya
que se encuentra enlatado o fresco en cualquier verduleria o supermercado.
En segundo lugar, se encuentra el portobello, el hongo de pino y, en menor
medida, la girgola.

Diferente es la situacion en relacion a las trufas negras, mayormente
desconocidas o conocidas Unicamente por su nombre y consumidas solamente
por un porcentaje muy reducido de los encuestados, posiblemente debido a
gue su consumo no se encuentra muy arraigado en la poblacién, asi como por
su escasez y su elevado precio.

Finalmente se observa gran desconocimiento respecto de la presencia de
emprendimientos dedicados a la produccién de hongos comestibles en el
sudoeste de la provincia de Buenos Aires, asi como del micoturismo, aunque se
manifiesta interés de participar en actividades turistico-recreativas micoldgicas,
en especial de visitas guiadas, degustaciones, eventos tematicos o rutas
turisticas.

REFLEXIONES FINALES

El Sudoeste Bonaerense posee una importante diversidad de productos
regionales tipicos como quesos, vinos, miel, aceite de oliva o cerveza. Sin
embargo, también se desarrollan otro tipo de producciones que, si bien no se
consideran tradicionales de la zona, forman parte de su oferta gastronédmica.
Este es el caso de los hongos comestibles, cuya produccién y consumo a nivel
mundial siguen una tendencia de crecimiento debido a su valor nutricional y
medicinal, la posibilidad de cultivarlos a partir del aprovechamiento de desechos
agroindustriales o el auge actual de las dietas veganas y vegetarianas.

En relacién a los productores de hongos en la region se constata que
se trata de una actividad caracterizada por un perfil de productores muy
heterogéneo. Si bien se enmarcan dentro de la agricultura familiar, se observan
diferentes situaciones, en el caso de los productores de girgolas, se localizan
preferentemente en el espacio urbano y la motivacién del cultivo se centra
en el autoconsumo o comercializacién a pequefia escala, mientras que en el
caso de las trufas se destacan productores neorurales, de caracter empresarial,
con importantes extensiones de cultivo, muy capitalizados, que orientan su
produccién al mercado externo. Estas producciones son llevadas a cabo por
nuevos actores sociales que, en el caso de las girgolas, permiten diversificar los
ingresos a partir de la incorporacién de esta actividad. Se trata de una agricultura
desarrollada en entornos urbanos, lo que asegura una cierta proximidad a los
consumidores.
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Respecto del micoturismo, su desarrollo en Argentina es aun incipiente.
Sin embargo, la produccién y el consumo de hongos en la regién del sudoeste
bonaerense, permite considerar el desarrollo de actividades turistico-recreativas
como una actividad complementaria que otorga un valor agregado a los
recursos fungicos. Esto se fundamenta en el interés manifestado por parte
de los productores de construir una oferta turistica centrada en el turismo
micoldgico, asi como también por los consumidores que reconocen un interés
por participar de actividades recreativas en torno al cultivo fungico.

Los desafios para posicionar esta modalidad en la regién estan asociados
con la posibilidad de reforzar los conocimientos respecto del turismo micolégico
a través de capacitaciones especificas, adecuar las instalaciones productivas
para la recepcién de visitantes y fortalecer los vinculos asociativos entre los
productores para desarrollar estas propuestas de manera integrada.
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