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Resumen: Ademas de los reconocidos servicios ecosistémicos que brindan
los hongos en todos los ecosistemas del mundo una de las propiedades mas
importantes de los mismos y muy apreciadas por el hombre son las nutrimentales.
Dicho atributo ha sido poco estudiado en la regién yunguefia de Bolivia; por ello,
el objetivo del presente estudio consistié en identificar a las especies silvestres
potencialmente comestibles de Incachaca, una localidad yunguefia a 50 km de la
ciudad de Cochabamba. Asi mismo, se presentan fichas que contienen
caracteristicas morfoldgicas, propiedades y usos. Los resultados obtenidos en
campo reportan dos especies potencialmente comestibles en la localidad de
Incachaca: Swillus luteus (1..) Roussel (Suillaceae) y Auricularia delicata (Fr) Henn
(Auriculariaceae). Para la regioén yunguefia se porta en la literatura boliviana el uso
comestible de Awricularia auricula-judae (Bull.) Quél. (Auriculariaceae) y Auricularia
anricnta (L.) Underw. (Auriculariaceae). Mientras que Suillus lutens (L.) Roussel es
reportado como comestible para los valles de Cochabamba. Este aporte
contribuye al conocimiento cientifico, cultural y culinario para la regién yunguefia.

Palabras clave: Bolivia, Cochabamba, Bosque tropical, Hongos comestibles,
Incachaca, Yungas.

Abstract: Besides the recognized ecosystem services provided by mushrooms
in all ecosystems of the world one of the most important properties thereof and
much appreciated by man are the nutritional. These attribute have been little
explored in the Yungas region of Bolivia; therefore, the objective of this study
was to identify potentially wild edible mushrooms from Incachaca locality, a
Yungas town on 50 km from Cochabamba. Also, index-cards containing
morphological characteristics, properties and uses are presented. The results
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obtained to the field reported two potentially wild edible mushrooms from
Incachaca locality: Suillus lutens (L.) Roussel (Suillaceae) and Awricularia delicata
(Fr.) Henn (Auriculariaceae). Previously, Bolivian literature from Yungas region
reported edible use of Auricularia anricula-judae (Bull.) Quél. (Auriculariaceae) and
Auwricularia anrienla (L.) Underw. (Auriculatiaceae). While Suillus lutens (L.) Roussel
is reported as edible for the valleys of Cochabamba. This contribution improves
the cultural, scientific and culinary knowledge to the Yungas region.

Key words: Bolivia, Cochabamba, edible fungi, Incachaca, tropical forest,
pine forest, Yungas.

1 Introduccién

Entre los atributos mas relevantes de los hongos estin sus propiedades
alimentarias, medicinales y alucinégenas, estos han propiciado que tengan gran
relevancia en algunas culturas como productos forestales no maderables. La FAO
(2007), define a los productos forestales no maderables (PFNM) como bienes de
origen biolégico, distintos de la madera, derivados del bosque, de otras 4areas
forestales y de los arboles fuera de los bosques. Estos productos en su gran mayorfa
de origen vegetal son empleados como alimentos y aditivos alimentarios (semillas
comestibles, hongos, frutos, condimentos, aromatizantes), fibras, instrumentos o
utensilios, resinas y otros usados con fines medicinales, cosméticos o culturales.

Varios millones de hogares en el mundo dependen de la recolecciéon de
hongos, como un soporte en su alimentacién e ingresos. La FAO calcula que el
80% de la poblaciéon en pafses en desarrollo utiliza los PFNM (Boa, 2005),
actualmente constituyen un mercado en potencia, el cual ya se ha desarrollado en
otros paises como Alemania, Chile, EE.UU., Italia y Suiza (Molina e a/., 1997,
Corporacién Colombiana Internacional, 2004, Alberté e afl, 2009), donde
representan una industria multimillonaria, cuyo mercado ya tiene efectos en
Latinoamérica con amplias perspectivas y una dinamica interesante, Latinoamérica
participo en el aflo 2002 con el 17% de la produccién mundial (Corporacién
Colombiana Internacional, 2004), por ello se considera de gran importancia por la
diversidad de hongos que involucra esta regiéon (Andrade ez al., 2012). En Bolivia
existen dos comunidades vallunas (Alalay y K’uchu muela) dedicadas a la
recoleccion, consumo y exportacién de Swillus lutens, especie asociada a los bosques
de pino (Pinus patula Schl. et Cham., Pinus radiata D. Don.) (Melgarejo, 2014, en
preparacion).

La tradicién cultural del consumo de hongos silvestres va creciendo
lentamente en Bolivia, debido principalmente a la falta de estudios que resalten el
atributo comestible de los hongos tanto como a la disponibilidad del mismo. El
presente estudio pretende determinar las especies silvestres comestibles de la
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localidad de Incachaca para contribuir al conocimiento cultural, cientifico y
gastronémico.

2 Metodologia

Los cuerpos fructiferos fueron fotografiados in situ y ex situ se realizé la
caracterizaciéon de su morfologia macroscopica y posteriormente se herborizaron
para su preservacion (Cifuentes e al, 1986), todos los ejemplares fueron
depositados en la colecciéon micolégica del Herbario Criptogimico de la
Universidad Catdlica Boliviana (HCUCB) e identificados taxonémicamente

mediante el empleo de claves y consultas con especialistas.

Se realizé un analisis de informacién de fuentes bibliograficas de Colombia,
Costa Rica, Ecuador, México y Pert. Asi mismo se presentan fichas elaboradas a
partir de observaciones, mediciones del autor y consultas bibliograficas. Cada ficha
presenta informacién util para reconocimiento en campo, cuyo orden de aparicién
es el siguiente: caracteristicas generales, caracterfsticas taxondmicas, importancia
ecologica, habitat, fenologfa, usos, valor culinario, composicién nutritiva, nombre
comun empleado en cada pais registrado y nombre cientifico.

3 Resultados y discusion

A continuacién se presentan fichas con informacién 1til para reconocimiento
en campo.

Caracteristicas generales. Este ejemplar es uno de los mas faciles de
reconocer e identificar por la presencia en el pie de un anillo amplio, grueso y
membranoso y por su sombrero viscoso de color marrén oscuro con tonalidad
violdcea (Marshall, 2000). La carne es delgada, transparente, elastica, casi gelatinosa
de joven, de adulta se seca y se vuelve fragil, de sabor dulce y olor inapreciable. Al
moijarla toma de nuevo su elasticidad primitiva (Guzman, 1997).

Caracteristicas taxonomicas. Hongo basidiomiceto del orden Boletales,
familia Suillaceae.

e Pileo: De 50 a2 120 mm de diametro, en principio hemisférico o convexo, a
menudo, mamelonado, borde enrollado, para hacerse plano en la madurez.
De color marrén castafio a marrén oscuro, con algunos tonos violaceos.
Cuticula separable, viscosa en tiempo humedo y recubierto de fibrillas
radiales adnatas mas oscuras. Tubos y poros amarillos, inmutables,
protegidos en su juventud por un velo himenial grueso y membranoso, que
al desarrollar el sombrero, se desprende del borde, formando un anillo
alrededor del pie.
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Figura 1: Suillus luteus creciendo en un bosque de pinos.

e Estipite: De 40 2 80 mm X 10 a 21 mm. de grueso, firme cilindrico,
granuloso por encima del anillo, de color amarillo claro, pardusco hacia la
base. El anillo es membranoso, caduco, reducido a una mancha anular
pardo olivacea en la vejez.

e Contexto: Grueso, espeso y esponjoso, de color blanco en el pileo y
amarillento en el estipite, con olor y sabor agradables.

e Esporada: Marrén-arcilla 8-10 x 3-4,5 micras.
Sinonimos. Boletus lutens (L. ex Fries), Boletus annulatus (Pers.)

Importancia ecolégica. Todas las especies del género Swillus son
ectomicortizas de arboles de importancia forestal (Pinus radiata y Pinus patula) y son
de gran importancia en la naturaleza en procesos de colonizacién de habitats y de
circulacién de nutrientes. Las ectomicortizas son ecolégicamente cruciales en el
mantenimiento de los ecosistemas forestales tropicales de Bolivia.

Habitat. No tiene preferencia por ningun tipo de suelo, pero crece asociado a
las especies del género Pinus, donde se le encuentra con relativa frecuencia. En los
bosques del departamento de Cochabamba reforestados con pino es frecuente
encontrarlos.
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Fenologia. El basidiocarpo fructifica durante la época de lluvias (inicios de
Noviembre a Abril).

Distribucién: Se distribuye desde Norte América, predominantemente en
ecosistemas boreales, en bosques de Pimus. En el neotrdpico, estin bien
representados en bosques nativos y reforestados de Pinos P. radiata y P. patula en
Bolivia, Chile, México y Peru.

Usos. Alimentario. Se les utiliza para saborizar numerosas platillos, es
frecuente por su delicado sabor en la cocina espafiola, inglesa, japonesa, alemana,
francesa e italiana (Moreno, 1990).

Comestibilidad/Valor culinario. La carne (contexto) blanca o amarilla es un
excelente comestible, hay que separar la cuticula viscosa del pileo o sombrero antes
de su coccién, debido a que puede tener fuertes efectos laxantes en determinadas
personas, por lo que es conveniente retirarla (Ekwalanga, 1990).

Buen comestible, ha sido tradicionalmente infravalorado, posiblemente por su
abundancia y dificultad en su limpieza.

Composiciéon nutritiva. (Calvo, 1994; FAO, 1998b, FAO, 2007) Proteinas
20%, Carbohidratos 57%, Grasas 4%, Material mineral 6% expresados en base al
peso real.

Nombre comun: Hongos de pino, Callampas (Bolivia y Pert), K allampa (del
quechua, Bolivia)

Figura 2: Auricularia delicata creciendo en un tronco en descomposicién

Caracteristicas generales. Hongo orbicular y gelatinoso en forma oreja, que
cambia de forma y color en funcién de la edad. El cuerpo es liso y entero

Caracteristicas taxonomicas. Basidiomiceto perteneciente al orden
Auriculariales, familia Auriculariaceae. Cuerpos fructiferos en forma de oreja, de
0,9-50 mm de largo y 0,9-50 mm de ancho, de textura suave y gelatinosa cuando
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son frescos y, duros y quebradizos cuando viejos. La superficie superior es
finamente aterciopelada, de un color beige rosiceo a pardo amarillento (Motreno,
1990; Chang, 1993).

El contexto es de 1-3 mm de ancho, semitransparente y de textura viscosa. El
himenio esta formado por venaciones que constituyen una red de color pardo
amarillento de textura finamente aterciopelada.

Tamafio: 15 mm. Diametro: 29-36 mm. Crece en forma agrupada.
Sinénimos. No se registran

Importancia ecolégica. Sapréfito de leflosas en general. En los ecosistemas
en los que se hallan contribuyen con el reciclaje y flujo de nutrientes, acelerando los
procesos de descomposicién y generacién de materia organica.

Habitat. Crece sobre troncos y ramas caidas, en ocasiones sobre musgo que
crece sobre drboles vivos. Crecen en conjuntos adheridos por la base de forma
lateral al sustrato.

Fenologia. A lo largo de todo el afio.

Distribuciéon. Argentina, Bolivia, Brasil, Honduras, Colombia, Cuba,
Republica Dominicana, Ecuador, Guatemala, Haiti, Honduras, Islas Virgenes,
Jamaica, México, Panama, Pert, Puerto Rico, Trinidad, Venezuela.

Usos. Comestible; de sabor agradable.

Comestibilidad/Valor culinario. Se puede comer solo o acompafiado con
huevo, pescado, carne, en sopas o frijoles. Buen comestible.

Composicién nutritiva. Presentan el 90,2% de agua. El resto no se conoce.

Nombre comun: Oreja de mono (Bolivia, Perd y Ecuador). En México se
conoce con el nombre Chole.

Se registraron dos especies comestibles para la localidad de Incachaca, Swillus
Intens 'y Aunricularia delicata. Para la region yunguefa Arce (2011), reporta el uso
comestible de Auwuricularia anricula-judae (Moraes et al., 2009) y Auricularia anricnla en la
comunidad de La Asunta, La Paz. Hstos cuatro registros de hongos comestibles
serfan los primeros para la regién yunguena.

Desde 2008 se realizan ferias en las provincias de Punata y Arani (localidad de
K’uchu muela y Alalay respectivamente) donde se ofrecen platillos tradicionales
vallunos acompafados de “Kallampas™ (Suillus lutens), hongos recolectados en los
bosques de pino (Melgarejo, 2014; en preparacidn). Las K’allampas son muy apreciadas
por los comunarios por su valor gastronémico y econémico ya que son alimentos
que pueden ser certificados como ecoldgicos, organicos o biolégicos y pueden ser
recolectados y procesados para su venta (Anénimo, 1985; Deschamps, 2002). Swillus
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Intens es un hongo silvestre ampliamente distribuido y bien representado en bosques
de pinos de Bolivia, Chile y Peru.

Por otro lado los aspectos ecolégicos de los hongos comestibles han sido poco
abordados, existiendo lagunas de informacién que impiden conocer cabalmente su
dindmica ambiental. En este sentido, las fichas pretenden contribuir en la medida
necesatia los aspectos ecologicos de las especies comestibles registradas en la
localidad de Incachaca.

Uno de los papeles importantes que cumplen los hongos, se ve reflejado en las
cadenas troficas al ser descomponedores de materia organica, ayudando a
solubilizar los nutrientes para las plantas (Anénimo, 1985; Paino ez af, 2007, Arce;
2011), un ejemplo de ello son las especies saprofitas como los géneros A. delicata y
S. lutens como ectomicorrizicos, poseen importancia econdémica al estar asociado al
crecimiento y sostenimiento de forestales comerciales como el pino y como hongos
potencialmente comestibles.

Las ectomicorrizas son un tipo de micorrizas que tienen la mayor distribucién
en el planeta (Pérez- Moreno, 2012) y son muy conocidas ya para los biomas
templados y boreales (Smith & Read, 2008). En ecosistemas tropicales las
ectomicorizas han sido estudiadas principalmente en Africa, América, Asia y
Australia dando a conocer mas de 55 géneros de plantas tropicales (Pérez-Moreno
& Read, 2004). Un valor relativamente bajo considerando que Bolivia se encuentra
en la region Andina y alberga mas de 20.000 especies de plantas superiores
(MMAA, 2012) y no se estudiaron las relaciones ectomirrizicas, saprofitas, etc. con
los hongos bolivianos.

4 Conclusiones

Se registraron dos especies potencialmente comestibles Swillus lutens (L.)
Roussel (Suillaceae) y Auwricularia delicata (Fr.) Henn (Auriculariaceae) en la localidad
de Incachaca. Para cada una de ellas se presentan fichas con la siguiente
informacién: caracterfsticas generales, caracteristicas taxonémicas, importancia
ecologica, habitat, fenologia, usos, valor culinario, composicion nutricional, nombre
comun empleado en cada pais registrado y nombre cientifico.

Se sugiere realizar esfuerzos mayores de muestreo y etnomicolégicos para
determinar la riqueza y rescatar los usos y costumbres de los hongos comestibles
del territorio boliviano.
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GLOSARIO

Anillo: Estructura en forma de anillo discreto o prominente localizado
alrededor del pie.

Ascocarpo: Cuerpo fructifero de los Ascomycetes, donde se reproducen las

ascas.
Basidiocarpo: Cuerpo fructifero de los Basidiomicetes.

Contexto: Es el tejido carnoso interno y estéril que forma parte del pileo o
del cuerpo fructifero en general.

Cuerpo fructifero: Es la parte visible de un hongo (parte reproductiva).
Ectomicorriza: Cuando la micorriza se forma sobre las raices del arbol.

Esporada: Producto del depésito de las esporas del hongo sobre una base lisa
de papel que denote el color y tamafio de las mismas.

Estipite, talo 6 pie: Es la estructura de sostén de un basidiocarpo o de un
ascocarpo. Puede presentar diversas formas (bulbosas, cilindricas, con forma de
tapon) y tener o no anillo.

Macromiceto: Hongo formado por un pie y un sombrero.
Mamelonado: Estructura en forma de mama.

Micorrizas: Asociaciones simbidticas entre las raices de las plantas y el micelio
de un hongo.

Saprofito: Asociacion simbidtica, donde uno de los organismos obtiene sus
nutrientes de la materia organiza en descomposicion.
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Sombrero 6 pileo: Es la parte superior o sombrero de un ascocarpo o
basidiocarpo. Normalmente representa en cuerpo fructifero y puede tener
diferentes formas: copa, cilindrico, conico, convexo, entre otros.
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