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PRIMERAS PRODUCCIONES DE CHAMPIRNONES EN GALERIAS DE MINAS
AGOTADAS. POTENCIAL DE PRODUCCION EN LA ZONA DEL CARBON .

i .~ LI H AT By g
Las primeras produccicnes de champinones cultivados en Chile en galerias de
minas agotadas empezarcn a obtenerse desde el dia de ayer en el Mineral
Colico Sur, en Curanilahue.

La produccibn de estos champifiones, que obedecen a la dencminacidn boténica
Agaricus Bisporus, es la resultante inicial de uno de los proyectos cuyo desa—
rrollo impulsa CIDERE Biobio, encaminado a darle un destino provechoso a
los muchos miles de metros de galerfas de minas de carbdn ya agotadas que
existen entre Coronel y Lebu.

El habitat en el interior de esas galerfas proporciona las condiciones de tem —
peratura, humedad y oscuridad requeridas en el cultivo de champifiones, por
lo gque su produccibn en estas galerfas exhibe importantes ventajas competiti -
vas respecto a aguellas producciones logradas en edificios con sistemas de
climatizacién artificial.

Con la materializacién de esta iniciativa de CIDERE Biobio, Chile entra a in—
corporarse a los pafses que vienen aprovechando desde hace muchisimos afnos
galerias de minas para cultivar champifiones, alcanzando en ellas volumenes
de produccién gue dan lugar a la exportacidn de cientos de millones de dblares.

El cultivo de champificnes comprende un ciclo de operaciones tales como la
fermentacidn y pasteurizacién del "compost" en el que se sembrari la semi-
lla ( micelio ), y la prevencidn del cultivo de atagues de origenes bacterianos
Yy parasitoides, asf como de acaros y otros insectos. La colaboracibn de ex—
perimentados profesionales con que cuenta CIDERE haré posible enserar a
los ex mineros que se dadiquen a estos novedosos cultivos, las normas para
prevenir, y eventualmente combatir, las plagas anotadas.

Entre Coronel y Lebu hay 500 de estas galerfas, conocidas por el nombre de
pirquenes, potencialmente utilizables para cultivar champifiones. Estos 500
pirquenes hacen posible establecer unos sasenta mil metros cuadrados de cul
tivo de dichos champirfiones. Al ano, por cada metro cuadrado seria posibte_
obtener 40 kilogramos de produccibén.

El aprovechamiento en estos cultivos de champifiones de las galerfas abando-
nadas de la zona del carbdén, constituye un potencial inicial de produccién de
alrededor de 2.500 toneladas anuales de champifiones, con un valor de venta
( precio a mayoristas ) de $ 187.000.000. Cabe destacar que de este valor,
por lo menos sesenta millones de pesos anuales remunerarian el trabajo de
los 1.000 cultivadores gue demandarfa esta nueva agroindustria que constitui
ria una transcendente alternativa de trabajo para la zona del carbbn. La dife
rencia de $ 127.000.000 esté constituida por los costos de produccidn. -

CIDERE Biobio ha solicitado a SERPLAC VIII Regidn la suma de trescientos
ochenta mil pesos para realizar cultivos demostrativos de champifones tam-
bién en Coronel y Pilpilco, solicitud que ha contado con la anuencia del Go -

bierno Regional, confiandose en que si se pone a disposicidn del proyecto di

cha suma en los préximos dfas, serfa posible extender la ensefianza de este
cultivo a esas localidades durante octubre en curso.
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Para la produccidén experimental de champifiones de Colico Sur, CIDERE
Biobio contd con la colaboracién de la Universidad de Concepcién y de
ENACAR.

Para dar una idea sobre esta actividad en otros pafses, se tiene el cuadro si
guiente : .

AR 1970
Pafs | Produccibn Consumo
(tons ) ( Kg/ano/Hab )
Francia 68.000 1,34
Bélgica 1.000 0,10
Holanda 36.000 2,60
Alemania R.F. 20.000 0,33
Reino Unido 45.000 0,53
Italia 1.800 0,03
EE.UU. 103,000 0,51
Taiwan 39.300 2,89
Dinamarca 5.500 157

Fuente : Mushirooms Grower's Assn.

Concepcibn,
octubre de 1978
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Aprovechamiento del habitat de los pirquenes abandonados en la zona del carbbn.

Caracter{sticas de los pirquenes carboneros.

En los alrededores de Coronel y Lota, y en la zona de minas de carbbn de la pro
vincia de Arauco, existen varios cientos de pirguenes que fueron explotados en
tiempos pasados y que en la actualidad se encuentran abandonados.

Estos pirguenes estidn generalmente ubicados en laderas de cerros, a diferentes
alturas, y consisten en galerfas de 100 o mas metros de largo, con secciones va

riables que van de 1-1,60m de ancho, por 1,40-1,80m de alto.

En el interior de estas galerias las temperaturas promedio son de 20°C, en tan
to que las humedades relativas dentro de ellas oscilan en alrededor del 85%.

Condicibn socio econbdmica en las inmediaciones de estos pirquenes.

En las inmediaciones de estos pirquenes, en la provincia de Arauco, habitan co
mo promedio una veintena de grupos familiares. En la zona Coronel/Lota, la ci
tada densidad de poblaciébn es muy superior, exhibiendo en gran medida la misma
caracter{stica de carencia de oportunidades de trabajo que hay en Arauco.

Destino provechoso que se le puede dar a los referidos pirquenes.

Las caracter{sticas de temperatura y humedad, asf{ como el hecho de disponer de
obra de mano desocupada en sus inmediaciones, hace que estos pirquenes consti

tuyan lugares apropiados y competitivos para desarrollar en ellos cultivos de
champifones.

Lo de competitivo emana del hecho de que, en general, los champifiones se produ
cen en construcciones costosas en las que las condiciones de humedad, temperatu
ra y oscuridad deben procurarse mediante climatizadores mecénicos instalados
en edificios construfdos especialmente para este propbsito.

Productividad en cultivos de champifiones.

En la produccibn de champifiones, el rendimiento est& {ntimamente ligado a la ex
periencia que va adquiriendo el productor. Una produccibén inicial alcanzable se
puede estimar en 15 Kgs./m2 ano. Esta cantidad puede llegar a 25 Kgs./m2 ano,
o més, como sucede en los pafses con tradiciébn en este tipo de cultivo.

Basados en la produccién inicial, y considerando que el precio actual esti en
US$ 1 el kilo, (el precio de US$ 1 el kilo es en el mercado internacional, en

el mercado chileno este precio es de US$ 4 el kilo ), se puede hacer la estima -
cibn anotada a continuacién.

En los pirguenes en cuestibn, preparados apropiadamente (ancho 2m., alto 2m.,
largo 100 metros ) es posible colocar cajones ( camadas ) de cultivos debidamen

te encastillados, equivalentes a 200 metros cuadrados. Suponiendo el nivel de
productividad inicial, vale decir 15 Kgs./m?2 ano, tendremos que cada pirquén se
ré& un productor potencial de 3.000 kilogramos de champinones en el inicio de es
te trabajo, generando ocupacibn estable para un cultivador que veré remunerado

su trabajo con el equivalente de US$ 12.000 por afio ( segin precio interno chile
no. )

sigue a la vuelta




.. de la vuelta

CIDERE Biobio comenzb en abril pasado la preparacién de los elementos
para iniciar un cultivo experimental demostrativo de champifiones en un
pirquén de Coronel. Es asfl como a esta fecha esté debidamente pasteuri —
zado ¢l composl gue constituird la camada donde se aplicaré el micelto que
daré lugar a la produccibén de los champifiones. De igual forma tiene lis -
Lo Torcogones s gues contende-bn el compost moec bado con ol mdcelio an can
Crcdend bt tonle pea auie eala esperbimentac (On demostiraliva dé oaulladons
representalivos.

Por otra parte, la Empresa Nacional del Carbbn, ha resuelto apdr*tar* ma-
teriales para enmaderar el pirquén seleccionado, y el sefior Alcalde de Co
ronel se ha interesado en aportar trabajadores para realizar las obras en
sf. ks decir, se esl@ en situacibn de iniciar en forma inmediata este cul—
tivo experimental demostrativo de champinones para cuyo desarrollo
CIDERE Biobio ha convenido la asistencia técnica pertinente de parte del
Ingeniero Forestal Dr. Juan Donoso Gutiérrez, ( U. de Chile ), y del Inge
niero Agrénomo Dr. Edgardo Oehrens, ( U. de Concepcién ). -

La iniciacién misma de este cultivo demostrativo est& dependiendo en es -
tos momentos de la resolucibn de SERPLAC respecto a una solicitud de fi
nanciamiento suplementario que le ha solicitado la Corporacién para desa-
rrollar este proyecto . =cffico durante un afno consecutivo, desde julio de
1978, hasta junio de 1t

La suplementacidn financiera solicitada tiene por objeto iniciar la demos -
tracidn de estos cultivos en forma inmediata, desde julio préximo, ya que
de otra forma con los ingresos normales de CIDERE Biobio dicho inicio
demorarfa hasta mediados del ano prbéximo.

Durante el retertdo lapso demostlralivo de un ano de duracibn, CIDERE
Biobio llevaré a conocer la forma como se cultivan estos champifones a
grupos familiares que habiten en las inmediaciones de pirquenes abandona
dos en la provincia de Arauco, a manera de irlos interiorizando en qué con
siste esta tecnologfa.

CIDERE Biobio
30 de junio de 1978



CIDERE Bichio -

Recetas para preparar callampas en salmuszra.

Generalidadas

1) Lavado dz las callampas para extra2r agujas dz pino, arena y suciedad, en
abundante agua. :

2) Escaldado : colocar las callampas en agua caliente durante un breve tiempo
para inactivar las enzimas, soltar las estructuras czlulares, matar microor-
ganismos y poder luzgo continuar el proceso de lavado.

Durante el proceso las callampas se contraen a la mitad i su volimen, di sol
viéndose en el agua substancias alimenticias y arométicas. A oby‘to de evita
pérdidas innecesarias, se rzcomienda :

1 .~ Escaldar sbélo en p'>quonas (o mtldad sy reutilizar el ag.;a del cscald‘*do.
- Efectuar el proceso lo méas r*apldo posible.

El agua para escaldar debz2 tenar @ - ' ;

~

300 grs. sal cocina
: - 100 grs. ac. cftrico
100 lts. agua

utilizé&ndose un caldero de acero inoxidable.

Colocar 15 Kgs. d= callampas limpias en canastos de alambre estafiado o de
aluminio ( no utilizar hierro ) en ¢l agua de escaldado hirviente y extraer la
acpuma con espumadzra de aluminio, El proceso dzbe durar de 83 - & minu-
tos. ' B

Cada nueva porcidn de callampas dzbe agregarse 10% de sal y Acido citrico
para ir reemplazando la pérdida de cada lavado. Después del escaldado las
callampas se enfrian en agua. Las callampas se estilan y ensasguida se re-
‘clasifican. ;

Salads en seco.

Para conservar callampas durante largo tu,mpo deben salarse a un 15 o 20%.
El proceso cn seco da los mejores resultados. . g

Capas alternadas dz callampas y sal, anadiendo 10% dz a agua. Hay quc relle
nar con sal y callampas, ya qua cstaf Gltimas se-contrazn fuertemente. Se
apracura el proceso colocando una tapa de madara con una piedra ( peso ) en
cima. Si se perdiera salmuera hay quz rellenar.

sigue a la vuelta



l‘ wiriles de encina o de pino de 100 Lts. de capacidad, emparafinados. Exis

» pzligro de descomposicion microbiana, a cxcepeidn de que los hongos S("‘,:;I_"I
pr'n.vi.ium:nte cscaldados.  Ya que los hongos conticnen esporas resistentes
( de tierra : Erdsporen ) hay que contar sicnipre con un % de dascomposicién,

Si el contenido d2 sal es muy bajo, puede originarse una fermentacion léctica.,

Salazdn en hdimedo,

Zecaldado de 3 minutos en agua hirviente, enfriamiento en agua hervida fria,
ostilada en cedazos y colocacién en salmuera

70 Kgs. Bolctus edulis
30 Lts. salmuera ( gque contenga 20 Kgs. de sal )

. . o - . s ¢ e e

. . T 100 Kgs.

Ya que los hongos contienen agua, el contenido de sal ( % ) s2 reduce en un 50%,
por 10 que hay quz agregar 10% de sal con respecto al vollmen total. Para al-
canzar un 12% de sal, en el producto, hay que subir la salmuera en 24 %, Yy si
52 desea subir a 15 o 20% se coleca la cantidad de sal correspondiente,

Proceso W . . % 5 =

1. L.os hongos raccgidos deben procesarse, es dacir, estar en salmuera inme
diatarnente después da su recepcidn, dentro de 24 horas después de haber si
dn recogidos, '

2. Los hongos que se rec bf_n deben s er clasifica Jos qe,('un esten monosos o flo

cidos, echados a p cr*der ( podridos )y diferentes variedades. L.as varie -

425 mas vahosas, tales ccmo boletus edulis o lactarius daliciosus deben
ser las primeras en seleccicnarse; las varicdades extrafias, desconocidas

- ‘o pasadas ( podridas, florecidas, mohosas ) deben separarse y botarse.

S

e
a
s

t
Q.

3. La parte inferior del tallo cubierta con ticrra dabe cortarse. Al hacer esta.
debe cuidarse que el tello no presente canales agusanados. v A
4. Durante el corte de los tallos los hongos deben seleccionarse en tres catego
rias, a saber : : - o
a. enteros, sin dafios, de dlc.nﬁﬂ'ti"o d2 la cabeza menor que 3 cms.
b. enteros, sin danos, de dmmetro de la cabeza de 3 a5cm.
c. mé&s grandes,dafiados. Estos ce cortan en tiras de 1 cm. de ancho, es:
tas tiras se vuelven a cortar transversalmente en el medio. En lo gue
.se refiere a grandes boletus luteus que se cortan en tiras, debe quitar—
se el hollejo de la cabeza. Todo esto no es nzcesario tratédndose del
boletus edulis o del lactarius dzliciosus, * .

. . ) sigue al frente
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5.‘

Los hongos se lavan para quitarles arena, agujillas de pino y otras materias
extraias. Esta operacidon se efectia o bien en un estanque d2 1-2 m3 que en
su fondo tienc un fuelle d2 aire que produce una fuzrte rotacidn del agua, o
'bien, en forma sencilla, a mano, en donde una pequena cantidad de hongos sz
remueve en un gran recipiente de agua. Los hongos no deben quebrarse. El
agua dzbe cammbiarse frecuentemente, permitiendo que el hongo quede bien liry

.pio. El lavado d=be efectuarse en agua tibia, sin agregar ningin detergonte.

Ernscdwda os hongos se vierten en una olla de escaldado para hervir., Lao
1la deb= L.:l'Jarco y cdzbe llevar en la parte superior un colador con un peso. Lz
olla dzbe taparse dz tal forma que durante la coccmn los hongos no fluyan so-—

" bre los bordes, en donde dabe haber nada mas que agua, espuma y materia

extranas. Los hongos puedzn colecarse muy juntos en la olla, puesto que d._!—
rante la coccibn pierden apraximadamente el 30% de su voldmen.
l.os hongos de la Clase ay b dsben cocerse por 3 a 5 minutos. Este tiempo
debe contarse desde el momento en quea efectivamente los hongos den espu —
ma y el agua hirviente rebalse. Durante todo el tiempo de coccibén dzbe re-
balsar tanto el agua como la espuma sobre el borde de la olla. La espuma
sulta de la coagulacién dz la alblmina y debe eliminarse de la olla. En ca
so que la espuma no rebalse autométicamente debe quitarsecla con un espum}_z

dor o cuchara o paleta. ,Hongos més grandes de la clase ¢ deben cocerse de
5 a 8 minutos ( esto se refiere sblo al caso de los hongos que hayan sido cor
tados despubs dal escaldado ). | . E e T i

P - . -

El agua dﬂl ‘escaldado puede usarse tr*c.; o cuatro veces, per‘o natur‘alrner ite
debe irse rellenando. ‘
Inmediatamente despdés d=1 escaldado los hongos deben colocarse en un ca-
nastillo, Este se pondré en un recipiente con agua fria, y, si es posible, co
rriente,. a fin dz enfriar los hongos. Ellos daben enfriarse aproximadqrnera-:_
te a 20°C dantro dz 10 a 15 minutos. Como generalmente el agua fria sélo
toca el exterior de los hongos, cl contenido del cand_—.ullo cdzbe revolverseé a
mano cada cinco mmutos. : :

Despuls de haber enfriado los hongos, estos debzan colocarse en un barril y
conservarse con sal como sigue: (las cantidades pueden variar de acuerdo
con el tamano de los barriles ),

En un barril adecuado para €0 Kgs. se echarén 60 Kgs. de hongos ( previa-
mente deben colocarsa dos bolsas de polietileno dentro del barril; los bordes

‘de las bolsas sc doblarén por encima dzl borde del barril hacia afuera ). En

. seguicla se disolvera toda la cantidad posible de sal en 22 litros de agua. l_a

antidad de sal resultaré aproximadamente 6 kgs., Esta salmuera se vierte
sobr*c: los hongos en el barril, . Luego, se agrega otra cantidad dz seis a sie
te kgs. de sal a la mezcla dz2 hongos con salmuara, la que se revolveri a B
mano. También se cspararln seis a doce horas hasta qL}c los hongos hnyc.n
absorbido la sal de la salmuera y agregar una tercera cantidad de seis a sie
te kgs. do sal. Despuls de seis a doce horas se controla el contenido cic! St



per madio do un densinweiro o d“ un rafracttmetro.  Volvidndeoo a agra-
gairr seis a siele kgs. de sal. El contontdo de sal no solo do ln'.. nongos i

»

no gue también dz2 la ¢ .\lmum‘a deberd ser del 18%.

(Z1 barril se dejard en su lugar por cuctro o ccho difas a fin de asagurarse
que la salmuera se haya estabilizade a 18%. £n caso que el contenido de
la salmucra no haya variado dentro do dos dias, se pucde suponer que la
salmucra ha estabilizado. Durante todo este proceso las bolsas de polie—-
tileno deben volverse a cerrar para evitar que sucicdad, moscas, otc.,

suedan caer dentro de donde estan lo 5 hongos,

Después de 4 a 8 dias se vaciard la salmuera, desechandola. LLos hongos
se colocardn sobre parrillas de madera o metal con grandes perforacio—
nes o espacios, de manera que la salmuara pusda escurrirse., La salmua

ra debe escurrirse por lo menos por dicz minutos 1o que permitiri cono —
car 2l peso neto drenado., ‘ ' ' '

Enseguida, se llenaréd un barril nuevo, de busna madera, apto para el trans
porte con un peso compensado de por ej. 80 kgs. Dzbe haber otra vez dos
tolsas de polietileno en el barril que pueden ser las mismas usadas con an
terioridad ( al emplear buenos barriles o bien, vasijas para el salado de es
te procedimiento, puede prescindirse de dichas bolsas ). &n todo casc da—
be haber esas bolsas en los barriles para el caso que sean transportados.
Asi, como ya se ha mencionado, debe introducirse dos bolsas de polietile—
no y acharse, pér ejemplo 80 kgs. de hongos dentro del barril. Sobre ios
honges s2 verterd una nusva salmusra de 184 do concantract &n o 1370 nivel
debe guscar cchrando algo sobire los hoigos. &n general, -20 kgs, G Sad—
muera serdn lo suficiente para 80 kgs. de hongos. Es importente que el
nivel de la salmuera sea ligeramente suparior al de los honhgos, da lo cen
trario, estos sz pondran grises y negros despuids de estar dos o tres ca—
manas en contacto con el aire, vale decir, se echdmm a pe’r'oer'.

9. Déspués las cos bolsas de polietileno deben cem*arsé separ\adamente, ama
rrandolas firmemente. Se tomard el borde de las bolsas gue cubrfa hacia
afuera la orilla del barril y se volverd a amarrarlas. A centinuacidn de
ba verterse ..proxlmad:mer-te 3 a 4 litros da salmuera con 1o cual €1 barril
se mantendra humedo reduciendose también la friccidn con las bolsas.,

10. Se cerrard el barril ¥y se marcard con los siguizentes datos :

a) peso neto drenado ( escurrido )

b) tara del barril, cubie r*t:t ( tapa ) y bolsa de rollr'tlh,no
c) peso bruto (incl. selmuara ) : ;
d) en el fondo del barril ; Marca

Concepcidn, 1 de agosto de 1973 ' .
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Antecedentes Generales para Establecer

una Operacibn de Salmuerado de Callampas.-

Se necesita un galpdn bien aireado de unos 800 m=2 de superficie, provisto de pi
so impermeable, inclinado ( 1% ), con canaletas de desague. Puede ser constru_f
do con estructura metélica y con paredes de madera. Debe contar con un sumi
nistro de agua de calidad potable. La planta de elaboracidn consta de tres sec
ciones :

a)

b)

Seccibn de lavado y seleccibn de callampas. Debe contar con pilones de la
vado y seleccibn de la materia prima. Estos se pueden construir de concre
to o acero inoxidable. No pueden ser de fierro.

La seleccibn debe ser cuidadosa, ehmmando los productos alterados y de
baja consistencia.
La seleccibn de las callampas debe ajustarse al pedido del comprador.

El lavado se hace una a una.

Superficie del sector seleccibn y 1avado‘apr‘oximada . 200 M2

Seccibn escaldado y enfriado. Esta seccidn debe contar con depbsitos de
acero inoxidable destinados a tratar térmicamente los hongos.

En el breve escaldado que aqui se efectua, debe emplearse agua pur*a o
bien salmuerada.

Para obtener suministro de calor, se puede contar con una caldera, ( locg
mbvil adaptado a produccidn al vapor ), u otro medio cualquiera para calen

tar agua.

Los elementos para este escaldado deben ser por lo menos 4, de una capa

.cidad de 150 — 200 litros cada uno ( se puede emplear marmitas dadas de

baja ).

Enfriadores :

Para ello se utilizan depbsitos de pizarrefio de capacidad de unos 1.000 1.
Se necesitan por lo menos 3.

Se puede enfriar con agua o con salmuera. Superficie aproximada de la sec
cién enfriado : 200 m=2,

Seccibn salado final. Sala amplia, en la que se realiza el salmuerado yes
tabilizacibén del producto.

sigue a la vuelta
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Debe contar con una romana de 500 kgs., carro para transportar tambores,
refractdmetro de bolsillo.

El perfodo de estabilizacibn es variable, pero se puede considerar que se
produce dentro los 10 dfas.
Superficie aproximada : 400m?2

Flujo de Trabajo

Recepcibn ———- seleccidn, lavado y clasificacibn ————-

" escaldado ————-— ernfriado ————-- salmuerado, estabilizacién y control ————-

empaque de exportacidn.

Regibn del Biobfo,
agosto 1976
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Intento para cultivar callampas de pino.

Después de lluvias, en otofio y primavera, crecen espontaneamente bajo
los pinos hongos comestibles de las variedades Suillus luteus y Edulis
boletus. '

Estos hongos cuentan con muy buen mercado en el extranjero, ya scan
deshidratados, salmuerados o sulfitados. El afio 1977, por ejemplo, se
exportd cerca de un millén de délares de estos hongos preparados en las
formas anotadas. Los pedidos para el afio 1978 per mitirian duplicar la
exportacidén del afio pasado.

.
.

Pero, para la expectativa de exportacidon anotada se presenta la limitan-

te de la materia prima, sobre todo en afios de baja pliviometria, ya que,
como se dice mis arriba, estos hongos crecen esponiineamente, en for-
ma silvestre bajo los pinos, sélo después de lluvias. Es decir que su pro
duccién depende de la naturaleza.

CIDERE Biobio esta realizando desde hace dos aiios una investigacién a-
plicada orientada a cultivarlos a voluntad del hombre, en el mismo habi_
tat de las plantaciones de pinos, sembrando sus esporas y regando por
aspersién y, en las épocas mds frias, protcgiendo estos cultivos con po
lietileno. )

En este intento por encontrar una tecnologia sencilla para realizar dicho
. v .o -~ . .
cultivo, durante esta temporada la Corporacion esta aplicando riegos a

. . . - . —~ .’
PLdIlLdClUHUS Uue pLiod celcalldd a WOLCEpPCLULL.

CIDERE Biobio trabaja con particular ahinco en la blsqueda de una tec-
nologia de esta naturaleza por cuanto ella podria constituirse en una
fuente de trabajo e ingreso para los 50.000 grupos familiares que en es
ta Regidn viven en las inmediaciones de plantaciones pineras, zonas es
tas en las que las oportunidades de trabajo se presentzn sélo al momen
to de las plantaciones y, al cabo de quince afios, cuando se explota el
bosque.

20 de abril de 1978






CIDERE Biobio :

Experiencias sobre el cultivo de callampas

En las plantaciones de pino insigne, se encuentran presente micelios provenien-
tes de esporas que pertenecen a distintas familias de hongos, entre los cuales
estan las variedades Suillus Luteus y Boletus Edulis, que tienen excelentes pro-
piedades alimenticias y que son apetecidas por sus aromas y sabores.

Para que los micelios se desarrollen hasta producir las callampas, deben encon
trarse en condiciones de humedad y temperatura apropiadas, durante un cierto

nimero de dias. Estas condiciones se dan naturalmente en las estacionc . de pri
mavera y otofio. g

CIDERE Biobio esti realizando desde hace dos afios una investigaci()n aplicada,
orientada al cultivo de callampas a voluntad del hombre, en el mismo habitat de
las plantaciones de pino. Para esto, se han sembrado artificialmente esporas
de las familias de hongos que mdis interesan, y se han practicado riegos por as-
persidn, en épocas de escasez de lluvias, para imitar las condiciones naturales
que promueven su crecimiento. KEstas experiencias se realizan en plantaciones
de pinos cercanas a Concepcidn.

Durante esta temporada de otofio, se han estado regando artificialmente cuatro
sectores en estudio, que totalizan 1. 600 m? de plantaciones, mediante el uso de
un camidn-cisterna de la Ilustre Municipalidad de Concepcidn. Los riegos comen
zaron el-dia 14 de abril, con una periodicidad de cada dos dias, hasta el dia 3 de
rné.yo en que aparecieron las primeras muestras de callampas. La cantidad to-
tal de agua regada artificialmente corresponde a 90 mm/m® para este periodo i-
nicial de 19 dias.

Por una coincidencia,  -la primera lluvia caida fue el dia 2 de mayo, con 14 mm/m‘
que no alterd el curso de la experimentacidn, ya que los hongos aparecidos al dia
siguiente de la primera lluvia, sblo se encontraron en la zona de riego por asper-
sion y no en el resto del bosque. Estas primeras callampas aparecidas en el sec-
tor experimental, deberin salir en el resto del bosque, en un periodo de tiempo
posterior, cuando se den las condiciones ideales que se lograron en forma artifi-
cial en dicho sector. :

Debido a la gran variedad de esporas existentes en forma latente, tanto en el sue
lo como en la cama de agujas, hongos de diferentes familias van apareciendo en
periodos diferentes, de acuerdo a sus caracteristicas propias de desarrolle. La
investigacion aplicada que estd efectuando CIDERE, contempla el estudio de esta
secuencia, como la determinacidén de las condiciones necesarias para la obten-
cidn de las variedades Suillus Luteus y Boletus Edulis que son las méis abundan-
tes en los bosques de pino insigne y que tienen ilimitadas posibilidades de comer
cializacidn. Bisicamente, se persigue determinar las condiciones Optimas de
obtencidn de dichos hongos, en forma artificial, independiente de la naturaleza,
para extender los periodos de produccidén en épocas no aptas en forma natural.

sigue a la vuelta
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Los referidos hiongos cuentan con muy buen mercado en el extranjero, ya sean
deshidratados, salmuerados o sulfitados. El afo 1977, por ejemplo, se expor-
” . ” ’, =

to cerca de un nnillon de ddlares de estos hongos preparados en las formas a-

notadas. Los pedidos para el afio 1973 permitirian duplicar la exportacidn del
afio pasado.

Pero, para la e:xpectlativa de exportacidn anotada se presenta la limitante de la
materia prima, sobre todo en aiios de baja pluviometria, ya que, como se dice
anteriormente, estos hongos crecen espotineamente, en forma silvestre bajo
los pinos, sdlo después de las lluvias. Es decir que su produccidn depende de la
naturaleza. N i %

CIDERE Biobi® trabaja con particular ahinco en el perfeccionamiento de una
tecnologia de esta naturaleza por cuanto ella podria constituirse en una fuente

“de trabajo e ingireso para los 50.000 grupos familiares que en esta Regidn vi-

ven en las inmediaciones de plantaciones pineras, zonas estas en las que las
oportunidades de trabajo se presentan solo al momento de las plantaciones vy,

al cabo de quince afios, cuando se explota el bosque. > 0

Ultimamente, CIDERE Biobio cuenta con la colaboracidn del Dr. Edgardo Oehren
para proseguir con esta transcendente investigacidon aplicada. EIl doctor Oehrens
es profesor de la Universidad de Concepcidn, Instituto Central de Biologia, De-
partamento dg Botanica.

Concepcidn, 5 de mayo de 1978 U1442
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