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RESUMEN

La cocina mexicana es reflejo de nuestra historia, costumbres y
tradiciones, asi como de la biodiversidad y la cultura. En el terri-
torio nacional se encuentra una gran variedad de ingredientes
y recursos alimentarios, entre ellos, los hongos silvestres. Mu-
chas comunidades tienen una antigua tradiciéon asociadaasure-
coleccidn, preparacion, consumoy venta. En términos de nutri-
cién, son un alimento de alta calidad y propiedades funcionales
para incorporar a la dieta, pero también un importante medio
de subsistencia. En este articulo se aborda el aprovechamien-
to tradicional de hongos comestibles silvestres en el Corredor
Bioldégico Chichinautzin, drea natural protegida ubicada al nor-

te del estado de Morelos.
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ABSTRACT

Mexican cuisine is a reflection of our history, customs and tradi-
tions, as well as biodiversity and culture. In the national territory
thereis awide variety of ingredients and food resources, includ-
ing wild mushrooms. Many communities have an ancient tradi-
tion associated with their collection, preparation, consumption
and sale. In terms of nutrition, they are a high-quality food and
functional properties to incorporate into the diet, but also an
important means of subsistence. This article discusses the tra-
ditional use of wild edible mushrooms in the Chichinautzin Bi-
ological Corridor, a protected natural area located in the north

of the state of Morelos.
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Introduccion

La cocina tradicional mexicana es una de las mas populares del mundo. En 2010, una parte
de ella fue reconocida como Patrimonio Cultural de la Humanidad por la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), con lo cual fue la prime-
ra cocina en el mundo en ser nombrada con esta distincidn. Los criterios en que se basé este
reconocimiento fueron su antigiiedad, su continuidad histérica hasta nuestros dias, el ser un
elemento de nuestraidentidad como mexicanos y que su base se encuentra en procedimien-
tos, técnicas, utensilios e ingredientes originarios del territorio nacional.

No es casualidad que la cocina tradicional mexicana sea una de las mas reconocidas. La di-
versidad de sabores, aromas, colores y texturas que se encuentran en sus platillos y bebidas
es producto de una histérica relacién entre los elementos de una inmensa diversidad biol6gi-
cay cultural presente en el pais (Silva, Lascurain y Peralta de Legarreta, 2016). Esta interaccion
ha dado lugar a una destacada riqueza culinaria, la cual es producto de la existencia en cada
regiéon de una amplia variedad de ingredientes, diferentes maneras de utilizarlos y preparar-
los, asi como de distintas costumbres, tradiciones y simbolismos alrededor de los alimentos
(Iturriaga, 2010). Ademas, la cocina mexicana se ha enriquecido con elementos culinarios de
otras regiones del mundo, como Europa, Africa y Asia, de los que se ha apropiado sin perder
su esencia y originalidad.

En el territorio nacional se encuentra una gran diversidad de ingredientes y recursos ali-
mentarios que contindan siendo utilizados tradicionalmente (Mapes y Basurto, 2016), aun en
un entorno globalizado que se caracteriza por la intensificacion de la circulacién de nuevos
alimentos disponibles en el mercado (Bertran, 2017). De acuerdo con la Base de Datos Etno-
botanicos de Plantas de México (BADEPLAM), en México se registran 2,168 especies vegetales
comestibles, en un gradiente de manejo que incluye plantas cultivadas, en proceso de do-
mesticacién y recolectadas en vida silvestre (Mapes y Basurto, 2016).

También se consumen cerca de quinientas especies de insectos, entre los cuales los mas
comunes son los chapulines, chinches, cigarras, mariposas, escarabajos, libélulas, moscas,
hormigas, moscos, abejas, avispas y termitas (Ramos-Elorduy, 2015). Asimismo, diversos gui-
sos incluyen la carne extraida de vertebrados silvestres, principalmente en el medio rural.
Los hongos comestibles silvestres son otro de los recursos alimentarios con tradicion de
consumo, al ser un notable ingrediente de diferentes platillos en la cocina mexicana. Las
caracteristicas particulares de este grupo de organismos de origen fungico, diferente de
los alimentos de origen vegetal o animal, los hace un preciado y delicioso manjar para los
habitantes de distintas regiones y entornos ecolégicos, particularmente en los bosques

templados del pais.
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El consumo de hongos comestibles silvestres

Los hongos son un grupo de organismos que realizan multiples funciones en los ecosistemas.
Aligual que los animales, son seres vivos heterétrofos, pues no producen su propio alimento,
por lo que evolutivamente han desarrollado tres mecanismos para nutrirse (Pérez-Moreno et
al., 2021). Los saprotrofos, al utilizar como fuente de energia la materia muerta de plantas, ani-
males y microorganismos, cumplen un papel esencial en la descomposicién de la materia or-
ganica, el reciclaje y la disponibilidad de nutrientes, tanto en ecosistemas naturales como en
aquellos manejados por los grupos humanos.

Otros hongos son parasitos obligados o facultativos, al obtener sus nutrientes y vivir a ex-
pensas de organismos huéspedes, como plantas, animales o incluso otros hongos. Los hon-
gos micorrizicos tienen relaciones mutualistas con las raices de las plantas, con las que for-
man lo que se conoce como micorrizas. En este tipo de asociacidn simbiotica, los hongos
reciben compuestos de carbono de las plantas hospedantes, mientras que ellos les compar-
ten agua y nutrientes disponibles en el suelo. Asimismo, las redes creadas por las micorrizas
apoyan la comunicacion entre plantas, al permitir el intercambio de recursos y nutrientes en-
tre individuos o especies.

En términos del conocimiento sobre su diversidad, los hongos son uno de los grupos de
seres vivos mas diversos y evolucionados. Aunque se han presentado dificultades para cuan-
tificar su numero exacto, estimaciones conservadoras indican al menos de 1.5 a 2.5 millones
de especies en el mundo, de los cuales apenas se conoce entre el 4% y el 10.5%. En México
se estima que hay entre setenta y 140 mil especies de hongos, de las que se conoce sélo el
5% de aquellos que se podrian encontrar en territorio nacional (Aguirre-Acosta et al., 2014).

En el contexto de la relacién sociedad-naturaleza, los grupos humanos han aprovecha-
do diferentes especies fungicas, particularmente de los macromicetos, término que agrupa
a aquellos hongos que desarrollan cuerpos fructiferos visibles a simple vista, al tener longi-
tudes mayores a 1 mm (Frutis-Molina y Valenzuela, 2009). Este grupo de hongos ha sido una
importante fuente de alimento, medicina y uso ritual en todo el mundo (Pérez-Moreno et
al., 2020). Alrededor de la diversidad de macromicetos aprovechados, los grupos humanos
han generado practicas culturales respaldadas por un cimulo de conocimientos tradiciona-
les, las cuales, inmersas en un conjunto de simbolismos, varian de acuerdo con cada territo-
rio, época histérica y cultura.

El aprovechamiento de macromicetos como alimento es una de las practicas cultura-
les y ancestrales mas representativas que tienen los grupos humanos en su histérica rela-
cion con los hongos. Estudios recientes han identificado 2,189 especies comestibles en 99
paises (Li et al., 2021). De acuerdo con la forma de absorcién de nutrientes de su medio, el
54% de los hongos que se consumen son micorrizicos, el 43% saprétrofos y el 3% parasi-

tos (Pérez-Moreno et al., 2021).
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En México, la tradicién sobre el consumo de hongos se remonta a tiempos prehispani-
cos. Laingesta de macromicetos no sélo tiene importancia como una fuente de alimentacion,
pues histéricamente también se han consumido con fines medicinales y rituales. Por ejem-
plo, en la practica de la medicina tradicional mexicana se registra el uso de 350 especies para
el tratamiento de 150 padecimientos (Bautista-Gonzélez y Herrera-Campos, 2019). Sin embar-
go, los hongos consumidos con fines alimentarios son uno de los grupos mas importantes en
términos de nimero de especies que se conocen y se aprovechan para ello, al registrase al-
rededor de 450 especies (Pérez-Moreno et al., 2020). Esta cantidad posiciona a México como
la segunda nacién en riqueza de hongos comestibles, sélo detras de China, territorio donde
se registran mas de mil especies (Wu et al., 2019).

Las investigaciones desde la etnomicologia, disciplina académica encargada del estudio
delasrelaciones entre grupos humanosy hongos, han permitido conocer que diversas comu-
nidades del México contemporaneo cuentan con una antigua e importante tradicion asociada
a la recolecciéon, consumo y venta de hongos comestibles silvestres. Los grupos campesinos
e indigenas tienen en ellos un importante medio de subsistencia, especialmente durante la
temporada de lluvias, época en que crecen y fructifican diversas especies en diferentes eco-
sistemas, como los bosques de pino, encino, oyamel, mixtos o meséfilo de montafa; también
en selvas humedas y trépicos secos, ademas de ambientes culturalmente modificados, como
areas de milpa, potreros, cafetales o magueyales (Moreno-Fuentes, 2014).

En términos de nutricidn, los hongos comestibles silvestres constituyen un alimento con
alta calidad nutricional y propiedades funcionales particulares. Diversas investigaciones han
evidenciado que tienen un alto contenido de proteina, minerales, vitaminas, fibra cruda y
son bajos en grasas, pero también han mostrado sus potenciales caracteristicas antioxidan-
tes, anticancerigenas, antibioticas y antidiabéticas (Martinez-Carrera et al., 2004; Espejel-San-
chez et al., 2021; Gonzalez-Morales et al., 2021). Desde la perspectiva econémica, la extrac-
cién de hongos comestibles silvestres por medio de la recoleccién, ademds de contribuir a
la economia familiar al ser un producto para el autoabasto, también es una fuente de ingre-
sos en comunidades locales cercanas a dreas forestales. Por ejemplo, en mercados del centro
de México se ha registrado la venta de mas de noventa especies (Pérez-Moreno et al., 2008).

Para el aprovechamiento de los hongos comestibles silvestres, los grupos campesinos e
indigenas han acumulado un acervo de conocimientos dindmicos, adaptativos, holisticos y
que se transmiten a través del lenguaje hablado de forma generacional. Estos conocimien-
tos micoldgicos tradicionales se expresan en la asignacion de un nombre a un hongo que lo
identifique de manera particular de acuerdo con sus caracteristicas (por ejemplo, textura, for-
ma, color), en el reconocimiento de los sitios donde se encuentran, en arboles donde crecen,
en las fechas cuando aparecen o se acaban, en las formas en que se pueden preparar,y en la

diferenciacion entre aquellos que se pueden comer y las especies téxicas.
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En este contexto, es importante destacar a las comunidades campesinas e indigenas que
viven en regiones templadas del centro del pais, contexto geografico donde han prevaleci-
do las investigaciones etnomicoldgicas. En estas comunidades se ha mostrado que el con-
sumo de los hongos comestibles silvestres tiene mayor presencia en la alimentacién de los
hogares y en la venta en mercados y tianguis tradicionales (Ruan-Soto y Cifuentes, 2021). Sin
embargo, en otras regiones templadas del pais también existe una tradiciéon de consumo de
hongos, como lo muestran estudios etnomicolégicos realizados en el sureste, el bajio, el oc-
cidente y el norte del territorio nacional.

Por ejemplo, en pueblos tsotsiles de los Altos de Chiapas se reconocen hasta veinticinco
especies comestibles, entre las que sobresalen Amanita hayalyuy, Amanita jacksoniii, Agaricus
spp. y Armillaria mellea (Ruan-Soto, 2018), mientras en comunidades otomies del sur de Que-
rétaro se documentan 33 hongos aprovechados, a los que se les da un uso alimentario, prin-
cipalmente (Robles-Garcia et al., 2018). En cambio, en comunidades p'urhepecha del estado
de Michoacan se registran quince especies con uso, entre las que destaca la recoleccién para
el consumo de Lyophyllum decastes, Hypomyces lactifluorumy Ramaria spp. (Gonzélez Rivade-
neiray Argueta Villamar, 2018). Entre los rardmuri de la Sierra Tarahumara se reconoce el con-
sumo de dieciséis especies comestibles, entre las cuales prevalecen hongos como Amanita
caesarea, Amanita rubescens y Boletus edulis (Quindnez-Martinez et al., 2014).

En comparacién con regiones templadas, los trabajos etnomicolégicos se han realizado de
forma escasa en zonas de clima calido, como las selvas humedas y las selvas secas. Esta ten-
dencia habria sido apoyada por hipdtesis de que los grupos humanos en estas regiones tro-
picales son micofébicos, es decir, tienen desagrado por los hongos, mientras que los asenta-
dos en zonas templadas tienen tendencia micofilica o agrado por los hongos, y un profundo
conocimiento micoldgico tradicional (Ruan-Soto et al., 2013; Ruan-Soto y Cifuentes, 2021). Sin
embargo, un creciente nimero de estudios en regiones tropicales de Mesoamérica, Africay
Asia ha mostrado a grupos humanos micofilicos con conocimientos tradicionales asociados
al consumo de hongos comestibles silvestres (Ruan-Soto, Garibay-Orijel y Cifuentes, 2004;

Ruan-Soto, Garibay-Orijel y Cifuentes, 2006; Ruan-Soto y Cifuentes, 2021).

Corredor Biolégico Chichinautzin

El Corredor Biolégico Chichinautzin (COBIO) es un area natural protegida ubicada en el cen-
tro de México. Se encuentra integrado por el Parque Nacional El Tepozteco y el Parque Na-
cional Lagunas de Zempoala, con un Area de Proteccién de Flora y Fauna. En conjunto, po-
seen una superficie de 65,721 ha, pertenecientes a territorios de los municipios morelenses
de Huitzilac, Cuernavaca, Tepoztlén, Yautepec, Tlalnepantla, Totolapan y Tlayacapan; Ocui-
lan, en el estado de México, y parte de las demarcaciones territoriales de Milpa Alta y Tlalpan,

en la Ciudad de México (figura 1).
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Figura1

Ubicacién geografica del Corredor Biolégico Chichinautzin

A

Estado | Ciudad de México Estado
de Meéxico de México

Huitzilac

Talnepantla

Tutnlapan*‘
Tepoztlan

. Tayacapan

Cuernavaca

Yautepec

Cnl!;ﬂn[ Bioldgico Chichina:ulzin" B
icipios de Morelos

Fuente: Elaboracién propia con datos geoespaciales

de la Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO).

Figura 2

Cocina y recoleccion de hongos en comunidades

del Corredor Bioldgico Chichinautzin

Cocinando hongos: A) Ahuatepec, Cuernavaca; B) Lomas de Teocaltzingo, Ocuilan; C) Tres Marias, Huitzilac;
D) Huitzilac Centro. Recoleccion de hongos: E) San Andrés de la Cal, Tepoztlan; F) Tetela del Monte, Cuernavaca.

Fotos: Raul Valle Marquina.

Inventio, Aio 19, nUm. 48, 2023 6
ISSN: 2448-9026 (digital) | pol: 10.30973/inventio/2023.19.48/1



http://doi.org/10.30973/inventio/2023.19.48/1

Figura 3
Hongos comestibles silvestres en el Corredor Biolégico Chichinautzin

A) Amanita complex. Caesarea; B) Ramaria spp.; C) Lactarius indigo;
D) Lyophyllum decastes; E) Volvariella bombycina; F) Pleurotus sp.

Fotos: Raul Valle Marquina.

El coBIO se ubica en un gradiente altitudinal que va de los 1,250 a los 3,450 msnm. En la re-
gién se encuentra vegetacion de clima tropical y templado, y es esta ultima la que tiene ma-
yor diversidad y ocupa una mayor superficie, al estar integrada por bosques de pino (Pinus
spp.), oyamel (Abies religiosa), encino (Quercus spp.) y de pino-encino (Santillan-Alarcén et
al., 2010). En las areas boscosas se desarrolla una gran diversidad de hongos. En la superficie
morelense del COBIO se tiene registro de 352 especies de macromicetos, y de acuerdo con su
distribucién por tipo de vegetacion, los bosques templados de la regién resguardan el ma-
yor porcentaje de hongos, debido a que en estas comunidades vegetales prevalece una alta
humedad ambiental, factor que apoya una mayor riqueza y diversidad flingica (Lopez-Eus-
taquio et al., 2010).

Los habitantes de las comunidades dentro o cercanas al COBIO mantienen conocimien-
tos tradicionales asociados a los hongos silvestres comestibles, y llegan a preparar y consu-
mir hasta 45 especies (Portugal et al., 2010) (figura 2). Entre los hongos alimentarios mas co-
munes en la regién se encuentran los xicales o yemas (Amanita caesarea), escobetas (Ramaria
spp.), hongos azules (Lactarius indigo), clavitos (Lyophyllum decastes), pancitas (Boletus edulis) y

trompas (Russula brevipes, Russula mexicana). En zonas tropicales de selva baja caducifolia, al
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Figura 4
Formas de preparacion de hongos comestibles silvestres

en el Corredor Bioldgico Chichinautzin

'-,"'.“‘.\ "’!‘4‘_;

A) Carne de puerco en salsa verde con clavitos; B) Mole con clavitos; C) Quesadillas de pancitas;
D) Caldo de pollo con pancitas y clavitos; E) Mixiote de escobetas; F) Tamal en hoja de totomoxtle con trompas;
G) Orejas y sombreros de cazahuate salteados; H) Chiles en escabeche con escobetas; ) Mole verde con escobetas.

Fotos: Raul Valle Marquina.

sur del coBIO, los hongos predominantes en la recoleccion son las orejas de cazahuate (Pleu-
rotus spp.) y sombreros de cazahuate (Volvariella bombycina) (Alpuche y Aguilar, 2010; Alvarez-
Farias et al., 2016) (figura 3).

Los conocimientos culinarios asociados a los hongos se expresan en una gran variedad
de formas de preparacion (figura 4), en donde los macromicetos son un ingrediente princi-
pal o complementario de salsas, como el mole rojo y verde, carne de puerco en salsa verde
y adobo rojo; caldos y sopas, en caldo pollo o en crema; mixiotes y empapelados, también
conocidos como tamales; quesadillas, tamales en hojas de totomoxtle, tortas capeadas, bro-
chetas, salteados, en escabeche, o simplemente asados en comal, como los hongos azules
(L. indigo). La diversidad de hongos comestibles durante la temporada de lluvias también
puede observarse en los dias de plaza, en sitios como la cabecera municipal de Huitzilac,
Tepoztlan y Tlayacapan, o en el mercado Adolfo Lépez Mateos de Cuernavaca. Otro lugar
de referencia para la comercializacién de hongos son las orillas de la carretera de Monte-

casino, en el municipio de Huitzilac (figura 5).

Comentarios finales
Los hongos comestibles silvestres son un recurso forestal no maderable relevante en la ges-
tion de los bosques, debido a su tradicién de consumo entre grupos campesinos e indige-

nas de México, pero también en términos nutricionales y econédmicos. Sin embargo, factores
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Figuras
Venta de hongos comestibles silvestres en el Corredor Bioldgico Chichinautzin

A) Vendedoras de la comunidad de San Juan Tlacotenco en el tianguis dominical de Tepoztlan;
B) Venta de xicalas (Amanita complex. caesarea) de San Juan Tlacotenco en el mercado Adolfo Lépez Mateos
de Cuernavaca; C) Venta de hongos en Montecasino, Hutizilac.

Fotos: Raul Valle Marquina.

como las altas tasas de extraccién, el cambio cultural en la alimentacién, la pérdida de bos-
ques por cambio de uso del suelo o la tala ilegal ponen en riesgo los conocimientos tradicio-
nales asociados a esta practica cultural. Bajo ese escenario, son importantes los esfuerzos que
posibiliten la revalorizacion de esta practica, asi como la recuperacion de los conocimientos
relacionados con ella, con el fin de desarrollar estrategias participativas para el aprovecha-

miento sostenible de este recurso y de las areas forestales donde se producen.
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