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a idea de que la dieta del campesi-

no mexicano consiste principalmente

en maiz no es del todo cierta. En el
centro y sureste mexicano se tiene acce-
so al consumo de una importante canti-
dad de productos, ya que acompafiando a
las tortillas y al refrescante y llenador po-
zol (masa de maiz fermentada o sin fer-
mentar, desleida en agua), estan el frijol,
el chile y un buen nimero de plantas cul-
tivadas en la milpa, el solar, el traspatio
o el huerto familiar. La alimentacién tam-
bién incluye arvenses -plantas que sin
ser sembradas, aparecen en el campo de
cultivo—, vegetales y animales silvestres,
insectos y arafias, asi como otros produc-
tos muy particulares: los hongos silves-
tres comestibles.

La poblacién rural ha utilizado hongos
para su alimentacién desde hace miles de
afios. En México se consumen regular-
mente una gran cantidad de especies
silvestres, por ejemplo, en los pobla-
dos alrededor del volcan La Malinche, en
Tlaxcala, se ha registrado el consumo de
74 hongos diferentes, y 73 en el estado
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Los hongos contienen de 19% a 35% de proteinas (el arroz tiene
7.3%; la soya, 39.1%; la leche, 25.2%). Se colocan sélo por debajo
de la carne en cuanto a contenido de proteinas, y muy por enci-
ma de otros productos vegetales y animales.

de Michoacédn. En los mercados locales
también podemos apreciar el elevado nu-
mero de especies que se comercializan;
tenemos noticia de la venta de 52 espe-
cies en los tianguis de Tlaxcala, 65 prove-
nientes de la Sierra Nevada y expedidos
en el Estado de México, Puebla, Distrito
Federal, y hasta 112 en los mercados de
Hidalgo. En total, en el pais se han conta-
do poco mas de 350 especies de hongos
comestibles silvestres.

Mucho del desconocimiento sobre es-
tos organismos en varios sectores de la
poblacién tiene su origen en la prohibi-
cién que tuvo su consumo durante el vi-
rreinato, debido a que los frailes catdlicos
rechazaban el uso ritual de hongos aluci-
négenos en el centro de la Nueva Espafia.
Mas tarde, la separacion cultural entre
los habitantes de las ciudades y del cam-

po ha provocado una desconexién con la

realidad rural a tal grado que practica-
mente el Unico hongo comestible que se
conoce en las ciudades es el champifién
(Agaricus bisporus), y eso porque “vie-
ne enlatado”.

Regalo de la naturaleza

Volviendo a los antiguos mexicanos, se-
gun el cronista Bernardino de Sahagun,
los hongos eran conocidos como nanacame
0 nancatl. Los que eran comestibles se agru-
paban en iztacnanacame (hongos blancos),
tlapalnanacame (rojos), chimalnanacame
(amarillos) y teyhuinti (los que van del rojo
al negro).

Desde entonces, su consumo en Méxi-
co y en el mundo se asocia con diferen-
tes factores: es un alimento que el bosque
brinda gratuitamente; con su venta se
puede obtener una ganancia econdémica;
su consistencia carnosa es de facil diges-
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En Chiapas se han identificado mdas de 150 especies de hongos
culturalmente importantes, reconocidos por tseltales, tsoftsiles, la-
candones, tojolabales, chujes, mames y zoques, y se han registra-
do alrededor de 250 nombres verndculos.

tién y exquisito sabor, ademas de su gran
valor nutritivo.

En general, los hongos contienen de 19%
a 35% de proteinas (el arroz tiene 7.3%;
la soya, 39.1%; la leche, 25.2%). Es decir,
se colocan sélo por debajo de la carne en
cuanto a contenido de proteinas, y muy por
encima de otros productos vegetales y ani-
males. También son ricos en aminoacidos,
como la lisina, y vitaminas, como la tiamina,
riboflavina, niacina, biotina y acido ascorbico.

En diversas comunidades rurales las
personas (llamadas “hongueros” de for-
ma carifiosa en el centro de México) sa-
len al bosque en la temporada de lluvias
para recolectar en grandes canastas y cu-
betas un sinfin de especies comestibles,
mismas que llevan a su casa para prepa-
rar deliciosos platillos o para comerciali-
zarlos en los mercados cercanos (existen
especies, como Morchella spp, conocida
como mazorquita o morilla, que pueden
venderse hasta en 500 pesos el kilogra-
mo en la Ciudad de México).

Cabe mencionar que hay quienes aso-
cian ciertos fenomenos naturales o sobre-
naturales con la presencia de determinados
hongos, como es el caso de Ustilago ma-
ydis (el cuitlacoche del centro de México),
cuyo origen es atribuido lo mismo a ra-

yos que a la presencia de malos vientos
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o al inadecuado comportamiento del cam-
pesino.

Los hongos en Chiapas

A diferencia del centro de México y el esta-
do de Oaxaca, donde existe una importan-
te cantidad de estudios etnomicoldgicos
(relacién entre las culturas y los hongos),
en el sur del pais no hay muchas inves-
tigaciones al respecto. Afortunadamente,
durante los ultimos seis afios, en Chiapas
se han realizado varios andlisis derivados
del interés de estudiantes y el impulso de
El Colegio de la Frontera Sur y la Universi-
dad de Ciencias y Artes de Chiapas.

Si bien no hay tantos antecedentes
del consumo de hongos en la zona maya
del sur de México, se sabe del conoci-
miento que tenian los pueblos precorte-
sianos a partir de esculturas de piedra
con forma de hongo y de representacio-
nes pictograficas en el codice Dresde. Es
probable que en ambos casos se trate de
consumo ritual de hongos alucinégenos.

Los estudios realizados han permitido
identificar en Chiapas mas de 150 especies
de hongos culturalmente importantes, re-
conocidos por tseltales, tsotsiles, lacan-
dones, tojolabales, mames y zoques, y se
han detectado alrededor de 250 nombres

vernaculos. Por lo general, estos nombres




aluden a formas de objetos de la vida coti-
diana o descripciones de su color o consisten-
cia. Los hongos son utilizados para muchos
otros fines ademas del alimenticio, como son
las aplicaciones medicinales o forrajeras.

En cuanto a hongos comestibles, se ha
registrado el consumo de alrededor de 60
especies. En tierras altas de clima templa-
do, unas 25 especies se destinan a la ali-
mentacion, y en regiones de clima calido,
unas 10. Entre las especies preferidas por
la poblacidon rural de Los Altos de Chiapas
estan: Amanita hayalyuy (yuyos), Lacta-
rius indigo (llamado manayok en tsotsil),
Ramaria spp (yisim chij en tsotsil), Armi-
llaria spp (orejas de San Andrés) y Cantha-
rellus cibarius (kanal manayok en tsotsil).
En las selvas de Chiapas, las especies pre-
feridas son Schizophyllum commune (xikin
che " en maya lacandon), Pleurotus djamor
(sakitaj en tseltal), Auricularia spp (oreja
de marrano) y Favolus tenuiculus (kayoch
en maya lacanddn).

Entre estos mismos pueblos existe un
sinniimero de platillos y formas de prepa-
rar los hongos: asados en el comal o a la
brasa, en caldo de verduras, de carnes o
de masa vy fritos, ya sean como elemen-
to central o como acompafamiento de un
guiso mas elaborado. Es muy generalizada
la percepcion de los hongos como carne, y
a veces se usan como sustitutos de ésta.

En algunas regiones del centro de
México existen criterios populares para dis-
tinguir los hongos comestibles de los toxi-
cos —-los cuales no deben ser seguidos al

El alimento de los dioses

pie de la letra-, como el ennegrecimiento
de los ajos o de objetos de plata al cocer-
los con hongos venenosos, o los cambios
de color de alguna parte del sombrero al
ser cortado. Los grupos étnicos chiapane-
cos no aluden a este tipo de criterios, sino
que destacan el aprendizaje con los padres
y los abuelos, basado en una cuidadosa
observacion.

iA probarlos!

Por su continuo contacto con el ambien-
te, la poblacion rural generalmente tiene
un gran conocimiento acerca de los habi-
tats donde crecen los hongos, por ejem-
plo, cudles son los arboles sobre los que se
pueden encontrar diferentes especies, las
fechas precisas de su aparicion, las con-
diciones ambientales de humedad y de
temperatura que necesitan; inclusive se
reconoce su importante funcién en el reci-
claje de nutrimentos.

En algunas zonas, la mayoria de los
hongos comestibles recolectados se desti-
nan al consumo familiar y sélo en ocasio-
nes el producto va a parar a los mercados
locales o regionales. Las personas los co-
lectan si durante su trayecto al monte o
a la milpa encuentran las especies de su
agrado, y los llevan a su casa en morrales
o bolsas de plastico.

En ese sentido, en tierra caliente, la co-
mercializacion de hongos en los mercados
no es una practica muy desarrollada; en
cambio, en sitios como los Altos de Chia-
pas se trata de una actividad sumamente

pleados desde hace siglos, sobre todo en China y Japdn.
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importante. En los mercados de San Cris-
tébal de Las Casas se venden al menos seis
especies de hongos silvestres: Hypomy-
ces lactiflorum (conocido en tsotsil como
chakatob), Agaricus spp. (champifones sil-
vestres), Ramaria spp (barbas de chivo),
Ustilago maydis (tok en tsotsil), Amanita
Jjaksonii y A. hayalyuy (yuyos). Las dos ul-
timas destacan por el aprecio que la pobla-
cion les tiene y por su volumen de venta. Su
costo llega a alcanzar 50 pesos la medida
(tres o cuatro hongos de tamafio mediano).

Lamentablemente, muchos de los co-
nocimientos y tradiciones relacionados con
la recolecta y el consumo de hongos silves-
tres estan siendo desplazados por nuevas
formas de pensar y de vivir. Es triste escu-
char alusiones a los hongos como un “ali-
mento de pobres”, expresién que parece
englobar el recuerdo de un pasado al que
no se quiere pertenecer nuevamente. Sin
embargo, es muy importante reconocer to-
dos aquellos conocimientos locales, revalo-
rarlos y contribuir a su reproduccion.

Asi es que cuando llegue la siguiente
temporada de lluvias, si en el mercado ve-
mos yuyos, barbas de chivo u orejitas de
San Andrés, recordemos lo importante que
son en la economia y en la alimentacion de
mucha gente, y por qué no, ianimémonos
a probarlos! &
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El consumo de hongos comestibles se remonta a la prehistoria. Los primeros datos escritos corresponden a varios siglos
antes de Cristo en el sur de Asia y en la antigua Grecia. Hay referencias de que en las culturas orientales han sido em-

Los griegos creian que los hongos proveian de “fuerza” a los guerreros en batalla; para los faraones en Egipto eran un

“bocadillo exquisito” y un “alimento de los dioses”, para los romanos representaban un platillo especial que era ser-

vido Unicamente en ocasiones festivas; los chinos los consideraban un alimento saludable, “elixir de la vida”, y en
el México prehispanico los usaban en practicas religioso-terapéuticas.

Fuente: Setenta recetas con hongos comestibles, Lilia Moreno Ruiz, ECOSUR, 2008
(alusiones a “The Nutritional and Medical Value of Edible Mushroom”, texto de S. T. Chang y P. G. Milles).
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