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INTRODUCCTION

El uso de los hongos se remonta a la antigliiedad misma del
origen del hombre, como un recurso alimenticio. Los primeros
registros que se tienen del uso, desde este punto de vista, da-
tan de la época de Griegos y Romanos y, de manera muy especial
dentro de la Cultura China. Desde antes de nuestra era, en rui-
nas de la Cultura Romana, hay indicios que evidencian el uso de
diversas especies silvestres ( en la alimentacidn) . Durante
los siglos I al III se llevaban a cabo grandes banquetes, donde
los hongos preparados de diversas maneras eran los platillos
exclusivos o principales. Ademds de encontrarse registros so-
bre su posible cultivo ( Ainsworth,1976 ), también se conocian
varios procesos fermentativos y de descomposicidn llevados a
cabo con hongos y ciertos tipos de hongos eran utilizados en la
medicina Y/0 rituales.

En México los primeros registros de los usos de los hongos,
datan desde las crénicas escritas por los conquistadores ( Saha
gdn, 1555-1560 ). Blas Pablo Reko y Weitlaner ( 1933 ),Shultes
(1939), Singer ( 1939 ), Singer ( 1949 ), Wasson y Wasson (1957)
Heim y Wasson ( 1958 ) realizaron trabajos que en su mayoria _
hablan sobre el descubrimiento y redescubrimiento del uso de _
los hongos con fines magico-religiosos, es decir informacidn
acerca de especies denominadas alucinbégenas conocidas y usadas

en ese tiempo; asi encontramos datos sobre el uso en la anti-
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gliedad, en crdnicas y cédices ( Cédice Magliabecchiano y Cédice
Vindobonensis en "Historia General de las Cosas de la Nueva
Espafia" Sahagdn 1555-1560 ); actualmente se ha establecido el _
uso en ceremonias mAgico-religiosas ( década de los cincuenta)
por los mazatecos, las cuales se mezclan con la religidn catdli

ca ( Weitlaner,1950; Shultes,1978; Wasson, 1983).

Los numerosos registros sobre el uso de las especies aluci-
nbégenas no excluye, sino reafirma el uso de las especies comes
tibles en todo Mesoamérica. El1 quehacer etnomicolégico, término
designado por Wasson y Wasson ( 1957), para el estudio de los
hongos dentro de las diversas etnias que los conocen y utilizan,
es el responsable de la inquietud por investigar y recapitular

el uso de este recurso alimenticio por el hombre.

En México el trabajo etnomicoldgico se inicia con las inves-
tigaciones y reportes de Shultes ( 1939 ) y mds recientemente
con Dubovoy ( 1968 ), Martin del Campo ( 1968 ), Guzmdn ( 1961),
Herrera y Guzmdn ( 1961) y algunos otros. Actualmente se encuen
tran varios trabajos sobre el conocimiento, uso y clasificacidn
de diversas especies de hongos silvestres para el consumo ( Ma-
pes et al, 1981; Martinez Alfaro et al, 1983; Gispert et al,1984
y Aroche et al,1984).

Los grupos &tnicos estudiados han sido numerosos; sin embar-
go, los trabajos etnomicolégicos pioneros reportan principalmen

te el saber tradicional desde el punto de vista mdgico-religioso
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en diversas poblaciones ( grupos étnicos diferentes ). Recien=-
temente la etnomicologia ha sido analizada desde otros puntos
de vista, tales como:comestibilidad, toxicidad,ecologia, clasi
ficacidn, nomenclatura,etc. (Martin del Campo, 1968 ; Herrera

y Guzmédn, 1961 ; Guzmdn, 1977; Herrera y Ulloa, 1979; Mapes et
al, 1981; Escalante,1982; Gispert et al.,1984; Aroche et al,
1984; Guzmdn,l1984a ), demostrando la continuidad del conocimien

to tradicional y sus modificaciones.

Sahagtn ( 1555-1560 ) demostrd que los indigenas conocian _
infinidad de vegetales y entre &stos los hongos jugaban un pa-
pel muy importante por sus propiedades culinarias, farmacoldgi
cas o psicoterapéuticas. Dicho uso y el saber tradicional se _
han mantenido hasta nuestros dias ( Mapes et al., 1981 ); Marti
nez Alfaro et al, 1983; Gispert et al, 1984; Aroche et al. 1984;
Luna y Aroche,1986 ; Jiménez y Aroche,1986; Estrada-Torres y _
Aroche,1987.)requiriendo una evaluacidn o reevaluacién de dicho
conocimiento tradicional y un mejor aprovechamiento de los re-
cursos, ya que existe todo un mosaico cultural en nuestro pais
con fuentes tradicionales micol&gicas, donde los hongos comes-
tibles en muchos de los casos juegan un papel muy importante _

como recurso alimenticio y monetario en una época del aiio.

Como recurso alimenticio explotable y de acuerdo a los pro-
blemas alimentarios existentes actualmente en nuestro pais es
de gran importancia evaluar el consumo de este recurso y su po

sible incremento, promoviendo el cultivo de especies seleccio-



nadas por predileccidn, abundancia y costo; asi como analizar

su importancia en la alimentacidn.

De acuerdo a lo ya mencionado, el presente estudio tiene
como objetivo mostrar la situacidén actual del consumo de espe-
cies silvestres comestibles en la Cd. de México, llevando a
cabo un andlisis sobre la comercializacidn de este recurso; to
mando en cuenta la venta, recoleccidn, transporte, seleccidn
por el consumidor, condiciones del recurso, relacién entre el
valor nutricional y la predileccidén, asi como la posiblidad de
cultivo a gran escala de especies prioritarias en los aspectos

antes mencionados.



ANTECEDENTES

La Cuenca de México y sus alrededores poseen aiin zonas bosco
sas bien conservadas, con una micobidta abundante en la mayoria
de ellas. Esta micobidta representa un recurso natural importan
te desde el punto de vista de las especies comestibles, ofrecien
do una buena disponibilidad de alimento para la poblacidn hoy
en dia tan numerosa, que requieren una cantidad de alimentos bi
sicos provenientes del campo, consumiendo la mayor parte de la

produccidn neta del pafis.

Los estudios sobre la micobidta de la Cuenca de México son
aiin superficiales o pocos para establecer la importancia de la
produccidn neta de los hongos silvestres comestibles, aunque _
ya existen trabajos de investigacidn que evalilan este aspecto
para algunos lugares ( Herrera y Guzmin,1961; Gispert et al,,
1984; Aroche et al.,1984:Frutis et al,, 1985) sin establecer la

produccidn completa ( puesto que ésto es muy dificil ).

La recoleccidn de diversas especies de hongos silvestres co
mestibles con fines de comercializacidn y consumo en los alrede
dores de la Cd. de México, es muy comin. En la mayoria de las
zonas que aiin conservan areas boscosas, se lleva a cabo comin-
mente la recoleccién silvestre conservando la tradicidn del co
nocimiento que existe sobre los criterios de recoleccidn, asi

como el consumo por ellos mismos y la venta a otros de dicho



recurso ( Gispert et al., 1984; Estrada-Torres y Aroche,1987;J1

ménez y Aroche,1986; Luna y Aroche,1986).

La abundancia de hongos comestibles en varias Areas afin con-
servadas representan una fuente alimenticia muy importante para
el hombre durante la época del afio en que estin presentes, es
decir la Epoca anual de lluvias en la cual fructifican los hon-
gos, Hoy en dia la poblacidn tan numerosas que existe en la Cd.
de México no acostumbra, en la mayoria de los casos, consumir
hongos y mucho menos si se trata de especies silvestres; muchos
de ellos ni siquiera consumen o conocen las especies cultivadas
y otros solo consumen las especies cultivadas y procesadas en
conservas enlatadas. Pero ain observando este aspecto, existe
una buena cantidad de la poblacidn que conoce los diversos
hongos comestibles y espera ansiosamente la &poca de 11u#ias,
con la consecuente aparicidn de hongos silvestres en el mercado
para adquirirlos por ser considerados un alimento de alto valor
culinario. Este recurso es adquirido en los diversos mercados,
que son muy pocos en la Ciudad o en otros casos son recolecta-
dos ( como en los lugares que cuentan con zonas de recoleccidn
muy cerca de sus casas y por lo tanto pueden recolectarlos
ellos mismos) para consumo propio como sucede en Tldhuac, Mix~
quic, Cuajimalpa, Desierto de los Leones,etc. por mencionar
algunos poblados que pertenecen al Distrito Federal y afin cuen-

tan con zonas de recoleccifn natural de hongos.



Uso en la Antigliedad.

Desde tiempos muy remotos los hongos han sido reconocidos y
clasificados por diversas culturas y comunidades seleccionando
adecuadamente aquéllas especies comestibles, siendo considera-
das como hoy en dia un platillo exquisito, raro o exdtico, ade
mis de atribuirles a varias especies propiedades condimentarias
o aromdticas ( Findlay, 1982 ). Otras especies eran considera-
das como medicinales o con propiedades religiosas siendo utili
zadas en rituales. Este uso y conocimiento de las especies sil
vestres de hongos recolectados con alguna finalidad, les debid
la designacién que se les did con diversos nombres entre leyen-

das y una clasificacidén taxondmica:

"Mikes" (griego): simbolo de vida

"Fungus'"(latin ): portador de muerte

designaciones usadas desde 3500 afios A. C.. Pausanias, habla _
de un viajero griego (llamado Perseoanias ), y relata una crdni
ca sobre este cldsico héroe griego a quien se le cayd la tapa
de la vaina de su espada (llamada mykes ); cuando bajé a reco-

gerla bebidé el agua que habia en una seta (mykes,Cantharellus

sp. ); sitio entonces designado para la fundacidén de Mycenas

(Ainsworth,1976).

Entre los romanos en el siglo I D.C. ya se encuentran evi-

dencias sobre el uso de los hongos silvestres en su alimenta-



cidén; en las ruinas romanas de Timgad se descubrieron represen
taciones esculpidas de hongos ( Agaricales ) con los que posi-
blemente ya se comerciaba; por lo que se inicid la regulacidn

tanto para su recoleccién como para su venta, relacionando ésto

estrechamente con el conocimiento de las especies venenosas.

En China, Japdn, Malaya y Filipinas también se reporta el _
uso de los hongos desde épocas muy antiguas, asi como la précti
ca de cultivo de algunos de ellos. En Grecia y Alejandria ( si-

" Ban-

glo III D. C. ) se llevaba a cabo un banquete denominado
quete de los Sofistas"; era un grupo de personas que elaboraron
los guisos mds exOticos y especiales usando hongos como ingre-
ciente bidsico, para posteriormente consumirlos en dicho evento;
de aqui parte la necesidad de nombrar o designar con algin
nombre a las diversas especies utilizadas para el consumo. Tam
bién durante esta época se promueve el cultivo, enterrando es-
tiércol al pié de las higueras en terrenos himedos (Ainsworth,

1976).

Posteriormente se inician trabajos donde ya 'se preocupan
por clasificar a los hongos; asi encontramos obras como la de
Plinio:"Naturalis Historia" 1la cual consta de 37 volidmenes en
donde se habla sobre especies de hongos comestibles que pueden
cambiar a venenosos dependiendo del sustrato donde se encuen-
tren creciendo y de especies comestibles con un 100% de confia

bilidad ( Lepiota procera ). En "Corollarium in Dioscoridem'" ,

del siglo III,encontramos la metodologia para un sistema de



cultivolyAgrocybe aegerita sembrado en troncos de dlamo himedo,

asi obtenidas para consumo". " De Alimentarum Facultatium",men
ciona especies comestibles como las oronjas, boletus y otras.
"De Platis Libri'",siglo XVI habla de la comestibilidad y prepa-~
racidn culinaria de las setas, describiendo numerosos géneros

como: Amanita, Boletus, Russula, Coprinus, Clavaria y especies

como Cantharellus cibarius y Tricholoma georgii. Estos son sélo

algunos de los trabajos que reportan el uso de especies silves-

tres comestibles.,

Para América y en especial para nuestro pais, el consumo de
estas especies también es muy antiguo; con el descubrimiento de
América y posteriormente con la conquista se perdid una gran
cantidad del conocimiento tradicional sobre los hongos en gene-
ral y particularmente sobre las especies comestibles, aunque
hoy dia muchas comunidades aidn conservan la mayor parte de su
acervo tradicional y en otros casos es conservado parcialmente.
Los indigenas conocian y manejaban una gran cantidad de especies
de su medio, entre ellas las de hongos, en todo el marco cultu-
ral mesoaméricano ( Hernidndez,1651; Dubovoy,1972), por lo tanto
podemos inferir que nuestros antepasados complementaban su ali-
mentacidn con la recoleccién de hongos silvestres, ademds de
considerarlos siempre como un grupo aparte de las plantas " Flor
de tierra " y teniendo una designacién separada para ellos en
los diferentes idiomas o lenguas de las diversas culturas que
conformaban en ese entonces nuestro pais, por ejemplo hongo es

designado:
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Nombre Lengua Autor

K'o mazahua Aniceto,1982

nanacatl nahuatl Sahagin,1555-1560

nanacate ndhuatl Martin del Campo,1968
(aztequismo)

Terékua purépecha Gilberti, 1959

Jo otomi Diccionario Otomi, 1956

Los aztecas conocian mds de 50 especies de hongos principal-
mente especies comestibles (Martin del Campo,1968). Existen, por
lo tanto, una gran cantidad de nombres para designar a los hon-
gos silvestres inclusive para las especies téxicas, incluyendo
la mayoria de las veces, sistemas de clasificacidn muy complejos
basados en caracteres morfoldgicos y ecoldgicos al igual que en
la taxonomia moderna (Escalante,1973). Los purépechas de Michoa
cdn son capaces de distinguir 18 grandes grupos de hongos en la
actualidad, incluyendo 57 especies comestibles (Mapes et al,
1981. Envian para su venta a la Cd. de México diversas especies

y una buena cantidad de hongos silvestres como Amanita caesarea

Hipomyces lactifluorum,Ramaria flava, Ustilago maydis.De la mis

ma manera otras comunidades de diversos Estados cercanos a la
Ciudad como son: Estado de México, Puebla, Morelos e Hidalgo, _
también transportan especies silvestres para su venta a la Cd.

de México.

Los mayas también conocfan y usaban los hongos, esto se ha _
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podido evidenciar con el hallazgo de pequefios monolitos de pie-
dra con figuras de hongos ( Mayer,1977 ); de acuerdo a Guzmén _
(1984b),"Las figuras de piedra representan hongos con sombrero_
robusto convexo y un pié grueso, tomando en cuenta esta morfolg
gia, se supone que estos hongos de piedra estdn relacionados

con ecpecies comestibles", por ejemplo Boletus edulis es un

hongo comestible comGn en la regidn maya de donde proceden las
figuras de piedra y bien podrian ser uno de los hongos a los

que aluden dichas especies.

Recientemente Mata (1987) reporta una clasificacidn maya en
la Cd. de Pixiy en la Ciudad de Valladolid en Yucatdn, relacio

nada con el uso y conocimiento de los hongos hoy en dia.

Recoleccidn y Venta.

Las regiones con bosque se pino-encino, pino, o encino jue-
gan un papel muy importante en la produccidn natural de hongos
silvestres. Guzmidn (1977) registrd mds de 200 nombres populares
de hongos comestibles en México, que representan alrededor de
400 especies diferentes, las cuales son recolectadas por los
indigenas y puestas a la venta en diversos mercados durante la
época de lluvias. Durante esta &poca es comin ver recolectores

"hongueros" en los bosques de Mexico.

En la Cd. de México, toda una calle a un lado del mercado de
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La Merced, se dedica exclusivamente a la venta de hongos silves
tres y cultivados. Aqui encontramos una gran variedad de espe-
cies que muestran una diversidad de formas y colores, asi como

nombres populares.

Amanita caesarea, es un hongo comin y abundante durante la -

época de lluvias y es visto a la venta en grandes cantidades en
diversos mercados; entre &stos en los mercados de Comitdn, San
Crist6bal de las Casas y Tuxtla Gutiérrez en Chiapas, se repor-
ta la venta de ésta especie en grandes montones como si se tra
tard de naranjas (Lowy,1975). En general esta especie ha sido
considerada como una de las mis apreciadas, con mayor demanda

y altos precios.

Como sabemons,la recoleccidn silvestre y el consumo refleja
un amplio conocimiento de las comunidades sobre sus recursos y
muchas de ellas,ain conserﬁan sus sistemas de clasificacién
para designar 1las diﬁersas especies a pesar del proceso tan

rapido de cambios culturales ocurridos a raiz de la conquista.

Los mercados durante la época de lluvias muestran una gran
variedad de especies dependiendo de la regién donde se encuen-
tren, siendo considerados los hongos silvestres como un alimen
to especial, reflejdndose en los costos que presenta (Lipez-Ra

mirez,1985).

Los hongos silvestres en muchos paises se recolectan en
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grandes cantidades; por ejemplo, en Europa Oriental y Asia se _
recolectan y consumen anualmente varios millones de kilos, en _
Moscd durante 1960 se recolectaron mids de 5 millones de kilos
(Panow). Por lo tanto en muchos paises existe una intensa comer
cializacidn de este recurso y una buena explotacidén de sus bos-
ques y/o elevada produccién de especies cultivadas; inclusive
existen disposiciones especiales que determinan aquéllas especies
que puedeh ser vendidas en los mercados, asi como la existencia
de inspectores que verifican la calidad y aseguran que los hon-
gos expuestos a la venta corresponden a especies comestibles y
no venenosas que puedan provocar problemas de intoxicacién fa-

tal.

A nivel mundial la comercializacidén de los hongos comestibles
se encuentra dividida en un 50% entre las especies silvestres y
las cultivadas. La cantidad de especies cultivadas y silvestres
ha sido estimada en algunos paises ( Tabla I), asi como el con-
sumo y su incremento ( Tabla II ) para algunos paises como Fran
cia, Inglaterra, Suiza y otros encontrando resultados que mues-
tran cantidades significativas de consumo indicando una buena _

aceptacién de este alimento por la poblacién (Vedder,1984).

La recoleccidn y venta de especies comestibles es una
fuente importante de ingresos para algunos sectores de la po-
blacidn,donde existen lugares factibles para explotar este re-
curso, redituando ganancias monetarias a quienes los comercia-

lizan. Este aspecto de la explotacién natural de los hongos



T ABLA I*

PRODUCCION DE SETAS SILVESTRES
PAISES TONELADAS
Japdn 150,000
URSS 23,000
Repiblica Federal
Alemana 10,000
Yuguoslavia 5,000
Chile 3,500
Polonia 3,500
Francia 3,000
Rumania 3,000
Italia 2,500
Repiblica Democrdtica
Alemana 2,000
Hungria 1,300
Checoslovaquia 1,200
Austria’ 1,000
Argentina 1,000

*Corresponden a cifras aproximadas (Vedder,1984)

14,
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TABLA II*

CONSUMO

PAISES 1950 1960 1970 1975
Estados Unidos 200 300 560 650
Francia 240 600 970 1000
Inglaterra 220 450 980 1000
Rep.Federal

Alemana 50 350 1100 1900
Suiza 100 450 880 900
Bélgica 100 250 650 - 800
Dinamarca 150 750 940 900
Paises Bajos 25 200 690 900
Espaifia - - 180 450

*Esta tabla indica el consumo en gramos por habitante por afio,
observando un incremento considerable, ademds de tomar _

en cuenta que no toda la poblacidn consume hongos(Vedder,

1984) .



.16.

silvestres, por lo general no se encuentra evaluada desde nin-
gin aspecto incluyendo publicacién cientificas, aunque si encon

tramos referencias que remarcan el uso.

En diversos poblados de nuestro pais se pueden encontrar re-
colectores de hongos silvestres, no solo con la finalidad del _
consumo familiar sino también con fines de comercializacién (Es
trada-Torres y Aroche,1987; Luna y Aroche,1986 y Jiménez y Aro-
che,1986). Se registrd para diversas poblaciones del Estado de
México la recoleccidén de varias especies de hongos para poste~-
riormente venderlos en sus respectivas poblaciones, en poblados
vecinos o en la Cd. de México, aspectos que dependen estrechamen
te de la cantidad de hongos recolectados, posibilidad de trans-
porte y redituabilidad al recolector. Asi encontramos algunos _
ejemplos de este aspecto de la recoleccidén en San Pedro Nexapa
donde ésta es un hecho frecuente asi como la venta en el mismo

poblado, en Amecameca o en la Cd. dé Mékico.

La recoleccidn de hongos silﬁestres para la venta,debe tomar
en cuenta al existencia de una buena cantidad de carpéforos de
una especie en particular, es decir aquélla o aquéllas que ten-
gan una gran demanda; por lo tanto un buen precio para poder _
obtener una ganancia redituable de acuerdo al tiempo invertido
en tal actividad. Asi encontramos la recoleccién selectiva de:

Amanita caesarea y Lyophyllum decastes para su comercializacidn

en la Cd. de México; esto ocurre en La Palma, Edo. de México

(Estrada-Torres y Aroche,1987) y la recoleccidn de Amanita
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caesarea en San Pedro Nexapa, Edo. de México.

En cuanto a la redituabilidad del recurso se encuentra un
aspecto importante en el qﬁe se aprecia la importancia de este
recurso en la economia de ciertas familiar, por ejemplo en San
Pedro Nexapa se encuentran personas que durante la época fingi-
ca dedican la mayor parte de su tiempo a la recoleccidn de este
recurso y su posterior comercializacidén para la subsistencia fa
miliar; fuera de la ésta época se dedican a la fabricacidén de _

escobas risticas (Rodriguez,1986 comunicacién personal).

La recoleccidn en algunos poblados estd a cargo de toda la
familia, en otros solo al padre o a la madre; esta es una labor
que reditua una ganancia pero que requiere un tiempo de inver-

sién amplio.

La venta de &ste recurso es muy abundante en nuestro pais y
en todo el mundo; es decir, todos aquellos paises que cuentan
con este recurso lo utilizan en su alimentacidn, aunque en al-
gunas partes tiene mayor uso que en otras (micofagia o micofo-

bia).
Nutricidn,
Los hongos son considerados como ideales para ser incluidos

en la dieta humana, porque son una buena fuente de proteinas,

con pocas calorias y de excelente sabor y aromas. Este contenido
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de proteinas es solamente superado en poca cantidad por el huevo,
carnes y pescado. Poseen ademds un alto contenido de lisina y
triptofano, aminodcidos que en general se encuentran en bajas
cantidades en los cereales. Presentan un bajo contenido de carbo
hidratos, lipidos y grasas, pero un considerable contenido de
vitaminas indispensables en la dieta humana; su contenido en mi-
nerales es similar al de la mayoria de los vegetales. Se sospe-
cha que muchas de las especies poseen propiedades nutricionales

elevadas (Trione y Michaels,1979).

Los primeros trabajos sobre el valor nutricional de los hon-
gos se llevaron a cabo sobre especies cultivadas, obteniéndose
datos diversos entre autores diferentes para una misma especie
(Quackenbush,1935), de acuerdo a variantes en el tipo de sustra
to o en el metodo de cultivo, esto mismo ocurre para especies
silﬁestres donde se presenta variabilidad por los factores fi-
sioldégicos y bioquimicos especificos. Ademd3s de la variabilidad
por la edad de cada cuerpo fructifero, variando por lo tanto el
contenido de proteinas. Para Eli y Sauds (1978) ocurre lo antes
mencionado, pero también hay variabilidad en las diferentes par
tes que conforman el cuerpo fructifero, es decir, la cantidad
de proteinas puede ser diferente entre el pileo y el estipite.
Por lo tanto los resultados reportados hasta hoy son estimacio-
nes que requieren comparacidn para poder establecer los valores

proteinicos por especie.

Para México encontramos algunos trabajos, entre los que des-
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taca uno que hace referencia al valor proteinico de algunos hon
gos silvestres comestibles y culﬁivados, enlistdndolos dertro _
de una tabla de diversos alimentos (Cravioto,1951). Dicho estu-
dio se llevs a cabo con la finalidad de evaluar el problema ali
mentario mexicano y fue iniciado en 1943 con la participacidn _
de diﬁersas Instituciones. En €1 se encuentran analizadas algu
nas especies de hongos ( aproximadamente 8 ) reportidndose los _
&alores de proteina cruda, fibra,hdmedad, ceniza, extracto eté-

reo y calcio ( Tabla III).

Posteriormente se reportan algunos otros datos generales so-
bre el valor proteinico de los hongos, por ejemplo Lépez~Ramirez
(1985) sefidla que los hongos poseen alrededor del 20 al 40% de
proteinas en su peso seco, colocdndolos por arriba de vegetales
y frutas, con una buena cantidad de aminodcidos y vitaminas,por

lo tanto los considera como un alimento altamente nutritivo.

Vedder (1978)indica que los hongos debido a su composicidn .
pueden adquirir una gran importancia como recurso alimenticio,
ya que su ﬁalor nutriti&o es similar al de diversas hortalizas
y su contenido en proteinas es elevado, alcanzando del 1.5 al _

6% del peso fresco.

Los champifiones ( Agaricales ) y boletaceos son ricos en
proteinas digeribles en tanto los cantarelas, Tricholomas y _
Poliporus apenas las contienen. La edad y lugar de crecimiento

de los cuerpos fructiferos influyen en el contenido proteico ;
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TABLA TIII*

COMPOSICION DE ALIMENTOS MEXICANOS

HONGOS fumedad| ceniza Eigizgtérotemiﬁz caleid
Hongo azul 91.7 0.7 0.55 2.12 | 1.34 19
Hongo bola 87.3 1.3 0.20 6.25 - 20
Hongo clavito 94.0 1.0 - 3.37 - 25
Hongo clavito 85.8 0.8 0.54 6.0 1.50 11
Hongo clavito 89.4 0.9 0.37 5.80 | 0.98 23
Hongo duraznillo 91.8 0.6 0.32 1.53 | 0.92 18
Hongo enchilado 91.8 0.4 0.45 2,00 |0.53 12
(Lactarius deliciosus)

Hongo escobeta | 89.6 1.1 c.07 2,38 {0.77 60
Hongo escobeta 90.8 1.1 0.22 1.87 | 1.08 11
Hongo llanero 87.7 3.2 0.15 3.87 1 1.46 44
Hongo negro 89.6 1.6 0.55 2,12 - 23
Hongo negro 84.6 1.4 0.32 3.05 |1.56 20
Hongo oreja de cochino 87.7 1.1 0.16 2,12 [ 2.24 -
Hongo pambazo 85.1 1.2 0.48 6.00 |1.78 25
Hongo sefiorita 91.8 1.4 0.28 3.25 1 1.26 12

* Cravioto et al,1951
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Extract., Fibra lei

HONGO S Humedad| ceniza|etéreo [Proteindcruda | €21C10
Hongo tlaxilito 88.4 1.4 0.38 2.50 - 30
Hongo yema 93.5 0.7 0.97 1.75 | 0.71 -
(Amanita caecarea)
Hongo yema ) 89.1 0.8 1.62 1.90 | 1.91 18
(Amanita caecarea)
Hongo yema 92.8 0.8 1.07 3.0 2.24 18
(Amanita caecarea)
Cuitlacoche 89.2 0.7 0.43 1.63 | 1.81 6
(Ustilago maydis)
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los ejemplares jévenes son mids ricos en proteinas que los vie-
jos. La digestibilidad de &stas proteinas oscila entre 70 y 907%
(las cantarelas y tricolomas tienen una digestibilidad baja)._
Los hongos en general son ricos en vitaminas Bl’ B2, BB’ dcido
pantoténico, &cido f6lico , vitamina C, D,y biotina, las cua-
les son de gran importancia en la bioquimica humana (Tabla 1IV).
Los japoneses han observado que el consumo periddico de hongos

disminuye la glucosa en la sangre.

En agosto de 1953, en una regidén de Nueva Quevec en Canada,
un grupo de gedlogos sobreﬁivieron 39 dias con una dieta a ba-
se de hongos recolectados en una &drea de 10 millas aproximada-
mente, donde los cuerpos fructiferos eran abundantes durante _
la época fdgica, coincidiéndo con el aterrizaje forzado que
tuvo que realizar este grupo (Pomerlau,l1980). Pomerlau (1980)
reportd para lugares cercanos o similares a este sitio una gran
cantidad de boletus,rusulas,rozites,cantarelus, lactarius,folio
tas, clitocybes,omphalotus,mycenas,marasmius y otros mis como

especies comestibles abundantes.

El mismo autor reporta que por experiencia los hongos de
selva boreal y zona subdrtica que tenga sabor dulce y olor agra
dable se pueden consumir sin ningiin riesgo de posible intoxicg
cién. De la aventura narrada resulta claro que los hongos con-
tienen un valor nutritivo suficientemente elevado para permitir
a varias personas sobrevivir durante mds de 40 dfas en un lugar

aislado e inhéspito.
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TABLA IV*

CONTENIDO DE VITAMINA C*%

Especie mg
Lepiota procera 4
Boletus edulis 15
Piptoporus betulinus 7
Hortalizas 34

(valor promedio)

CONTENIDO DE VITAMINA D#**

Morilla 0.125
Cantarelas 0.083
Marasmius oreades 0.063
Champifidn de Paris 0.021
Mantequilla 0.040

* Vedder,1984.

*% Valores obtenidos en 100gr de tejido fresco
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Valor Culinario

Las especies silvestres comestibles son de gran importancia
en la alimentacidn, desde el punto de vista de recurso y de su
valor culinario; por esto han sido objeto de varios escritos o
articulos que hablan sobre hongos comestibles, no solo desde el
punto de vista taxondmico cientifico, sino también en libros
especializados y exclusivos sobre el consumo de hongos ( Seaver,

1960), conteniendo ademds miltiples maneras de preparacidn.

Francia es uno de los principales paises micdfagos, en donde
se encuentran numerosas citas bibliogridficas sobre el consumo
de especies silvestres y cultivadas: "Micogastronomic" (Remain,
1953), "Micologia del Gusto"(1977), en donde se encuentran una
gran cantidad de recetas; también se publican revistas de mico
logia que contienen recetas publicadas con la finalidad de dar

acceso a toda la poblacidn sobre lo que en ella se presenta.

-En Estados Unidos se forman asociaciones micol6gicas que
asesoran-a grupos de personas micdfagas sobre aspectos como:
la recoleccién y ensayos para la preparacidn de diversas rece-
tas, organizando comidas donde se consumen guisos preparados

por los mismos socios (Pomerlau,1980).

En Canadd existe una gran cantidad de reportes sobre este
aspecto, dentro de los cuales se encuentran un libro de Grissow

y O0dell (1927) que incluye recetas y métodos para la utiliza-
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cidn de los hongos. También se organizan concursos sobre la
elaboracidén de recetas. En 1978 la Sra. Bardelan publicdé un
folleto "Como Preparar Hongos Silvestres" en donde se incluyen
recetas. Asi mismo, existen algunas publicaciones muy comple-
tas que se refieren a sistemas de recoleccidn, identificacién,
diferenciaci6n entre especies comestibles, téxicas y alucindge
nas, sistemas de preparacidén y conservacidén incluyendo recetas

para consumo inmediato (Gray,1973).

En el Distrito Federal, la mayor parte de la poblacidén no
conoce los hongos silvestres, sin embargo un porcentaje minimo
pero representativo es netamente micofilico y espera ansiosa-
mente la &poca de aparicién de las especies consideradas mis
exquisitas, es decir con un valor culinario elevado. Esto nos
demuestra que la micobidta comestible tiene importancia en un
sector de la poblacidn que considera este alimento como un re-
curso muy apreciado por su peculiaridad de sabor, establecien-

do una marcada preferencia con respecto a otros alimentos.

Son pocas las referencias existentes en nuestro pais que
reportan el valor culinario de los hongos silvestres, aunque
en muchas comunidades existe todo un acervo tradicional por
recuperar. Se han publicado algunos folletos o revistas sobre
este aspecto, por ejemplo: el recetario publicado por la Socie
dad Mexicana de Micologia,A.C., titulado "Los Hongos en la
Cocina Mexicana" y "Hongos Comestibles y Venenosos" (Manzi,

1976) que trata sobre recetas y formas de descripcidn para
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diferenciar especies comestibles de algunas téxicas.

Cultivo

En México, a pesar de temner una gran tradicidén sobre el co-
nocimiento y consumo de las especies comestibles silvestres
desde tiempos prehispinicos, actualmente solo se cultivan a

gran escala dos especies: Agaricus bisporus denominado comin-

mente '"champifion" y Pleurotus Ostreatus, denominados setas G _

"oréjas'", ambas cultivadas por diversas Compafiias en el Distri

to Federal, las dos especies son cepas extranjeras.

Los primeros medios de cultivo con finalidad de produccién

a gran escala, se iniciaron en Francia (Siglo XVIII), aunque _
en China se tienen registros de cultivo desde mucho tiempo

antes pero desde el punto de vista casero, sobre madera muerta.
En el Siglo XIX, se introduce el cultivo de hongos a América _
por Estados Unidos y en el afio de 1900 se edifica un lugar

exclusivo para el cultivo y se dd inicio a los primeros estudios
para delimitar los sustratos apropiados para cultivar y obtener

hongos comestibles.

Recientemente en México, Martinez-Carrera et al (1984) ini-
cia un programa sobre el cultivo de hongos con finalidad comer

cial y de aprovechamiento de un hongo ( Pleurotus ostreatus)

mexicano sobre residuos agro-industriales como sustrato. Esto
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es de suma importancia, puesto que se crea una fuente de pro-
teinas a partir de materia orginica de desecho que provoca pro
blemas de contaminacién, obteniéndose un recurso alimenticio

para nuestro pais.

Como se puede apreciar en México se han iniciado los traba-
jos adecuados que pueden dar informacidn importante y necesa-
ria sobre la urgencia de promover el cultivo y recapturar el
conocimiento tradicional, asi como el manejo de las especies

silvestres comestibles y medicinales.

En las diversas regiones boscosas de MExico crece una gran
cantidad y variedad de hongos comestibles, los cuales se pue-
den obtener anualmente en forma relativamente abundante y ser
utilizados por numerosas sectores de nuestra poblacidn que gus
tan de ellos (Guzmdn,1979; Martinez-Carrera,1984), ademis
también son consumidos por la poblacién citadina por lo que es
importante evaluar cuantitativamente la produccidn natural de
los hongos comestibles, estudiar y evaluar su distribucidn,
asi como los factores ambientales que puedan afectar la fructi
ficacidén en un momento dado (Villarreal,1986). También es _
importante estimar la demanda y predileccidn del recurso, para
asi poder promover el cultivo de especies adecuadas para el
consumo estableciendo metodos sencillos y apropiados a las ne-

cesidades de los diferentes sectores que componen nuestra po-

blacién.
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Legislacién

Los hongos silvestres han sido consumidos desde tiempos in-
memoriables, pricticamente desde el origen del hombre; el uso
conlleva a la posible confusidn entre especies comestibles y _
tdxicas que se traduce en la necesidad de un sistema de clasi-
ficacidn existente en diversas culturas y paises mostrando un
conocimiento tradicional que se transmite de generacidn en ge-
neracidén evitando la confusidén en el momento de la recoleccién
sil?estre. Hoy en dia, al igual que siempre, no se puede evi-
tar la equivacidén que provoca problemas de intoxicacidn que _
puedan ocasionar la muerte., E1 problema de mortalidad causada
por hongos llevd a plantear una legislacidn para la recoleccién
y venta. Desde la época de los Romanos se planted una legisla-
cidén sobre el uso, durante el siglo I D.de C. (Ainsworth,1976).
La legislacién ha sido establecida en varios paises, por ejem-
plo: "Il commercio dei funghi"™ ( Leoni,1972) para Italia, "Re-
ssegna Legislatiﬁa" Bauer,1971) para Italia y "Contribution a
L'€tude D'une Réglamentation Générale Commerce des Champignons
Sauvages" ( Petit,1964) para Francia, y ha sido implementada
para la proteccidén de la Salud Piblica, remarcando que las per
sonas que se dediquen a la venta de los hongos deben tener co-
nocimiento de la naturaleza de los mismos, asi como de su cali

dad.

En el anexo No. 1, se transcribe la reglamentacidén que exis

te para Francia, que incluye wvarios articulos de cardcter le-
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gal sobre la recoleccién , venta y control de los hongos sil-

vestres (1884).

Existiendo sanciones monetarias y de cdrcel para aquellas

personas que expendan especies tdxicas por comestibles.

En México no existe reglamentacibn sobre la comercializacidn
de los hongos silvestres, esto se debe a que el conocimiento
tradicional se ha comservado y evita los problemas de confusién
entre especies, por lo tanto las intoxicaciones no son frecuen
tes, o si se han presentado no han sido registradas como provo
cadas por hongos. Hay pocos datos registrados sobre este aspec
to (Heim,1957; Aroche et al,1984; Aroche et al,1987) que pue-
dan reafirmar el tipo de intoxicacién. Algunos trabajos han
sido reportados sobre los hongos tdxicos de México (Pé&rez-Silva
et al,1970; Guzmédn,1980;Villegas et al,1982). Sin embargo son
alln pocos para establecer una representatividad; los inciden-
tes relatados se refieren a hongos recolectados y consumidos
por la misma persona. Recientemente (Aroche et al,1987) se did
a conocer un incremento en la frecuencia de intoxicaciones pro
vocadas, ademds de incluir aquéllas producidas por hongos ad-
quiridos en el mercado. Todo esto permite apreciar la necesi-
dad de una vigilancia sobre la comercializacidn de este recur
so, tratando de restringir la recoleccidn a aquellas personas

que tienen un amplio conocimiento de las especies 100%Z confia

bles de consumo.
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Lo anterior evidencia la importancia de la recaptura del co
nocimiento tradicional en la seleccién de las especies , comple
mentarlo con el factor proteinico y la posibilidad de cultivo
a nivel industrial bajo condiciones controladas o su incremen-
to en el bosque. Por lo tanto podemos decir que " México es
uno de los paises mds propicios para el cultivo de hongos y pue
de llegar a ser uno de los mids famosos en el aspecto de culti-
vo debido a su medio fa#orable" Tai-Soo,Lu (Simposio sobre cul-

tivo de Hongos,1984).



Objetivo General:
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Evaluar el potencial de los hongos silvestres
comestibles, estableciendo recoleccidn, trans
porte, venta, estimacidn de costos y reditua-
bilidad del recurso para el vendedor-recolec~-
tor, asi como su importancia en la nutricidn

para el consumidor.

Objeti§os particulares:

1.~

Evaluar las especies involucradas en la comes

tibilidad,

Ubicar los lugares de origen,venta y consumo

del recurso.

Establecer el costo de este recurso y su impor

tancia econdmica.

Importancia de los hongos como un recurso

alimenticio para el recolector y consumidor.

Andlisis del posible valor nutricional del los

hongos silvestres comestibles.

Andlisis del acervo tradicional (uso y venta)

y sus alternativas de aprovechamiento.
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ARRA DE ESTUDIO

El drea de estudio comprende el Distrito Federal, bdsicamen
te la Zona Metropolitana o Cd. de México, ya que en ésta se en
cuentra una gran comercializacidn y por lo tanto una mayor dis
tribucidn de los hongos silvestres comestibles; ambcs puntos _
son consecuencia de la gran acumulacidén humana existente y el

gran requerimiento de alimentos necesarios para su subsistencia.

El Distrito Federal se encuentra comprendido entre los
19°02' y 19°35' latitud norte, 98°58' ¥ 99°23' longitud oceste.
Limitando al norte,Este y Oeste con el Estado de México y al _
Sur ( una parte ) con el Estado de Morelos. Incluido completa-
mente en la Cuenca de México y dentro de la regidn neotrdpical
formando parte del Eje Neovolcdnico y rodeado por zonas monta-

~fiosas ( Fig. 1).

Los tipos de vegetacidn que encontramos en esta drea son:
bosque de coniferas, bosque de Quercus sp y algunos pastizales
aunque podemos encontrar también mezclas de coniferas y Quercus
asi como algunas zonas de vegetacidén inducida (Eucalyptus sp),
Rzedowski (1981)., Hoy en dias las condiciones de los pocos bos
ques que ailin persisten son muy preocupantes por su deterioro,
como sabemos es una de las Ciudades mi3s grandes del mundo y
scn pocas las dreas verdes con vegetacidn natural (bosques que

podemos encontrar), donde alin se conservan las tradiciones de
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FIGURA 1
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recoleccidén silvestre de hongos para el consumo.

Por su formacidn ésta zona presenta una precipitacidn anual
abundante, con un clima Cw de Képpen modificada por Garcia(1973)
que corresponde a un templado sub-himedo con abundantes lluvias
en verano, una precipitacién anual de 600 a 1200 mm, con una _
marcada estacionalidad, presentando entre 3-7 meses por afio con
lluvias y fendmenos de heladas en invierno, en las partes altas
generalmente todo el afio. Se presenta una temperatura entre
los 12-29°C, siendo los meses mis calientes mayo y junio y los
mids frios diciembre y enero. Los meses mds secos febrero y mar

zo y los mds hidmedos junio,julio y agosto.
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METODO

A) Elaboracidén de un cuestionario para obtener informacidn
en los mercados a evaluar, de acuerdo a los obﬂetivos plantea

dos en el trabajo(Anexo .No. 2).

B) Aplicacidn del cuestionario Qiéitando'divgrsos mercados

‘de la Cd. de México.

c) Evaluacion de los costos, origen y nombres comunes de _

las diversas especies de hongos expuestos a la venta.

»...D) Elaboracién de una lista de especies de ﬁalor comercial

ylo culinario,asi como demanda, costos y valor nutricional.

E) Estimacidn del recurso como un potencial de alimentacidn.
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A) Elaboracién de un cuestionario para obtener informacién
en los mercados a evaluar, de acuerdo a los objetivos planteados

en el trabajo (Anexo No. 2).

De acuerdo a lo planteado sobre la comercializacidn de los
hongos silvestres, se pensd en las diversas formas de obtener
informacidn: por medio de marcapasos, cuestionarios o de entre-
vistas abiertas., De los cuales se eligid el cuestionario,debido
a que permitia enmarcar los objetivos centrales para obtener
datos semicuantitativos sobre la Qenta, recoleccidén y consumo
que permitieran evaluar la situacién de la comercializacién. Al
realizar posteriores entrevistas a las mismas personas este

cuestionario se enriquecid con la entrevista abierta.

El cuestionario consta de diversos puntos como son: mercado
en donde se realiza, fecha, nombre comidn de los hongos,precios,
forma de venta( por kilogramo o en montdén), lugar de origen,
abundancia, venta por dia y periodo de existencia del recurso,

asi como algunas observaciones de higiene.

La entrevista abierta, por otro lado, permitid establecer
las diversas formas de transporte que son utilizadas para que
este recurso llegue al mercado. Ademds de poder establecer el
valor culinario designado por especie al encuestar sobre este

aspecto a vendedores y consumidores.



<37,

B) Aplicacién del cuestionario visitando diversos mercados _

de la Ciudad de México.

La primera fase corresponde a la seleccidén de los mercados
por encuestar, se eligieron cinco mercados por Delegacidn a
excepcidn de Xochimilco,Tlalpan,Magdalena Contreras y Milpa
Alta, en donde se visitaron solamente dos, debido a que son De
legaciones mds grandes y a la situacidn geogrdfica que las ubi
ca como zonas con areas de bosque, por lo tanto cuentan con
este recurso directamente en la mayoria de los casos y la comer
cializacidn disminuye; ademds de no formar parte de la Ciudad,
ya que se encuentran al Sur del Distrito Federal y cuentan con

menor densidad de poblacidn.

Al norte en la Delegacidn Azcapotzalco y Gustavo A. Madero

no se registrd venta de hongos silvestres, aunque de cultivados

si existe.

De esta primera fase surge la necesidad de dirigir la encues
ta a los mercados de distribucidén de este recurso como sonf _
Merced, Jamaica,Xochimilco,Central de Abastos, Milpa Alta,Cua-
jimalpa, Tacuba,Tldhuac, Mixquic, Contreras y Ajusco. De los _
cuales se establece cuatro de los mds importantes como distri-
buidores principales: Merced, Jamaica,Xochimilco y Central de
Abastos. Los demds son encuestados pero con menor frecuencia,__
debido a que en ellos se encontrd que las especies silvestres

no estdn a la venta, es decir, no comercializan este producto
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o si estdn los hay esporadicamente ( un puesto por mercado).
Cuando se llegaron a encontrar especies silvestres a la venta,
provenian de otros mercados, es decir, se localizan solo reven-
dedores. La mayoria de las veces los hongos expuestos a la ven-

ta provenian de mercado de la Merced.

Los mercados visitados en ésta fase corresponden a los esta
blecidos por Colonia: por ejemplo, Coyoacidn, Jamaica,Ixtapalapa,
Juventino Rosas; los cuales conforman una serie de locales y

puestos donde se expenden diversos alimentos.

Fueron entreﬁistados, recolectados-vendedores,transportado-
res y revendedores. El cuestionario no fue proporcionado al
vendedor o recolector, fue aplicado en forma oral preguntando
directamente para evitar pérdida de tiempo. Paralelamente se

entrevistaron los vendedores de hongos cultivados.

En la segunda fase, con base tanto en la informacidn obte-
nida como en las observaciones hechas durante las visitas rea~
lizadas a los diferentes mercados y a los datos obtenidos sobre
el origen de los hongos expuestos a la venta, se dirigid el ma-
yor trabajo de encuesta y evaluacidén a los encontrados como
distribuidores de éste recurso: Merced, Jamaica, Xochimilco y
Central de Abastos , en orden de importancia, aplicando en _
ellos el mayor nimero de cuestionarios durante dos épocas fidngi
cas, la de 1985 y 1986, aunque las visitas se llevaban a cabo

todo el ano. Las encuestas se llevaron a cabo durante la mafana
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(Jamaica,Central de Abastos y Merced), aunque algunas veces fue
necesario realizarlas por la tarde (Xochimilco y Merced), ya
que hay recolectores que llegan al mercado después de recolec-

tar por la mafiana.

Las visitas a los mercados se sucedieron con una frecuencia
de una o dos veces por semana y durante la época filngica se
hicieron mds frecuentes. Las personas entrevistadas fueron hom
bres y mujeres, adultos que se dedican a la comercializacién
de hongos silﬁestres durante la época fingica para el caso de
recolectores y para revendedores el resto del afio, incluyendo
algiin otro tipo de alimento en sus puestos o solamente vegeta-
les que acompafian a los hongos como son: epazote, perejil,flor

de calabaza,hierbabuena, etc.

Es importante senalar que los vendedores de este recurso no
tienen un lugar dentro del mercado, sino que se encuentran ven-
diendo fuera de é€l. En el mercado de la Merced, se localizan en
el costado derecho a partir de la esquina; en el mercado de Ja~
maica en el drea denominada "naves" fuera del mercado junto a
el drea de ﬁenta de verduras en puestos improvisados. En tanto
en Xochimilco se ubican a un costado del mercado de verduras,
también por fuera sobre las banquetas, y en la Central de Abas
tos en el drea denominada "naves'", al igual que en Jamaica

fuera del mercado, junto al de verduras (fig.?2).
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C) Evaluacién de los costos, origen y nombres comunes de las

diversas especies de hongos expuestos a la venta.

Paralelamente a la entrevista se seleccionaron de las diQeE
sas especies expuestas a la venta los ejemplares para el traba-
jo de identificacién, solicitando al vendedor los nombres con _
los que son designados individualmente o en grupos, su lugar _
de procedencia, abundancia relatiﬁa con respecto a otras espe-
cies, demanda y sabor. Algunas veces se proporcionaban algunas
formas de procesamiento en la elaboracién del guisado(recetas).
~De esta manera fueron adquiridos los hongos involucrados en la

comercializacidn.

Los hongos obtenidos fueron transportados en canasta descri-
tos en fresco de acuerdo a los criterios propuestos por Cifuen-
tes et al,1985. Posteriormente herborizados y almacenados en
bolsas de plastico. La identificacidn se llevd a cabo por medio
de las técnicas tradicionales de micologia, cortes para micros-
copia y preparaciones con KOH al 4% y Melzer (Largen,1977) y
consultando claﬁes y guias (Bauer,1982;Christensen,1974;Guzmin,
1977;Guzmin,1978;Lange y Lange,1981;Lincoff,1981;Mc. Kenny,1971;
Moser,1983;Ninis,1984;Pacioni,1981;Smith,1975;Smith,1978).

Una vez identificados los hongos se analizaron los resulta-~
dos obtenidos en los cuestionarios y se elabord la presentacidn

de los resultados.
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D) Elaboracidn de una lista de especies de valor comercial_

y/o culinario, asi como demanda, costos y valor nutricional.

Con base en los resultados obtenidos en los cuestionarios y
entrevistas abiertas, se planteara una lista de especies silves
tres comercializables de importancia en la dieta para el hombre.

Asf como la consideracidn de este recurso para el paladar,
E) Estimacidn del recurso como un potenciél de alimentacién.

E@aluacién sobre costos de las diferentes especies silQestres
y»cultiQadas, ademis de tomar en cuenta algunos otros alimentos
frescos al mismo tiempo. Existe una gran fluctuacidn en costos
de todos los alimentos por: su constante incremento. Se traté de
incluir gastos por transporte, ganancias en 1la reventa y reditua

bilidad al recolector y vendedor.

También se tomd en cuenta ia presentacidn al consumidor de _
este producto, es decir, sistemas dg ﬁenta en grupos o mezclas
‘ae diversas especies o agrupacioneé que incluyen cuerpos fructi
feros de una sola especie, asi como costos y relacidén con la
abundancia natural ( con base en la di§ersidad y la abundancia

durante la fase climax de la época fdngica) y el paladar.
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Foto 1 Hongos Silvestres procesados para

S5u consumo.
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RESULTADOS

Datos obtenidos en los cuestionarios. Los mercados estable-
cidos como principales fueron cuatro: Merced, Jamaica, Xochimil
co y Central de Abastos, debido a que en ellos se observd un
fuerte movimiento de este recurso ademds de ser encontrados
como centro de distribucidén hacia otros mercados de la Ciudad
de México, concordando con lo que se presenta para los demis
alimentos bdsicos. En los mercados se establecid un mayor nime
ro de revendedores ( Tabla V ) v un menor ndmero de recolecto-
res-vendedores. En los mercados de Jamaica y Xochimilco se pre
senta lo opuesto, el mayor nimero corresponde a recolectores— _
vendedores y el menor a revendedores. Es importante hacer notar
que algunos revendedores de la Merced concurren a Jamaica muy
temprano a comprar a los recolectores la totalidad de sus hon-
gos dejidndoles solamente ejemplares muy maduros que los recolec

tores venden directamente al consumidor.

Los datos anteriores nos indican una diferencia importante
en los cuatro mercados, asi como la divisidn en la distribuciédn.
Un grupos de distribuidores-recolectores y otro de distribuido-

res-revendedores, lo que sefiala un intermediario mids antes del

consumidor,



TABLA W

TIPOS Y NUMERO DE VENDEDORES POR MERCADO

% RECOLECTORES~
MERCADO N° DE PUESTOS VENDEDORES % DE REVENDEDORES
MERCED 12 13 87
JAMAICA 8 -10 80 20
XOCHIMILCO 6 -~ 8 80 20
CENTRAL DE
ABASTOS 6 - 8 25 75

* Datos obtenidos para 1986, observandose un incremento
en nimero de puestos con respecto a 1985,

eGh.
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La venta realmente significativa en cantidad y bajos costos
se lleva a cabo en cuatro mercados: Merced, Jamaica, Xochimilco
y Central de Abastos en orden de importancia, encontrando diver
sidad de especies, abundancia, bajos costos y buenas condicio-
nes de manejo. En los demés mercados de la Ciudad se encontré:
costos elevados, poca diversidad y abundancia, transporte ina-
decuado ( bolsas de pliastico ) por lo tanto malas condiciones
de madurez y conservacidn, ademids de encontrarse mezcla de di-
versas especles, esto se refiere a especies silﬁestres. Las _
especies cultivadas se venden en poca cantidad y altos costos,
en tanto en los mercados principales se venden en grandes can-
tidades y a bajos costos, pero nunca menor al de las especies

silvestres, salvo aquéllas con alto valor culinario.

Uno de los mercados mds importantes es el de la Merced, ubi
cado en la zona céntrica de la Ciudad ( Fig. 2 ), donde se en-
cuentran a la venta para su distribucidn o consumo directo una
gran cantidad de alimentos frescos, entre ellos incluidos los
hongos silvestres. De acuerdo a lo estimado es aqui donde se
reciben la mayoria de hongos sil&estres para su comercializa-
cién ( Fig. 3), tanto en diversidad como en cantidad( €2 espe
cies diferentes). La venta se 11e§a a cabo por kilogramo y la
mayor parte de Vendedores no son recolectores (Tabla V), sino
revendedores aunque se llegan a encontrar también recolectores;

por lo tanto la mayoria de las encuestas fueron aplicadas a



FIGURA 3

No. de especles encontradas por mercado

No. de
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revendedores. Por otro lado para el mercado de Jamaica, también
ubicado en la zona céntrica, se encontrd que la mayoria de ven-
dedores corresponde a recolectores/vendedores (Tabla V) que
transporta el producto de su recoleccién hasta el mercado para
Qenderlos directamente al consumidor. La venta se lleva a cabo
por montones en la mayoria de los casos, aunque también por
kilogramo. La comercializacidn es principalmente por la mafiana
y ocasionalmente por la tarde. Para el segundo afio del presente
trabajo ( época fingica de 1986 ) en este mercado disminuyé
notablemente la entrada y venta de este producto por la disgre

gacién del mercado.

Para el caso del mercado de Xochimilco ubicado en la zona _
sur de la Ciudad ( Fig. 2), se encuentra también una amplia
comercializacién de hongos silvestres durante la época de llu-
via, aunque la cantidad y diversidad de especies es menor que
en los mercados mencionados anteriormente, ya que el nidmero de
puestos es menor, ademids de encontrarse recolectores-ﬁendedores
en su mayoria (Tabla V). La venta se lleva a cabo por kilogra-

mo frecuentemente por las tardes.,

Finalmente en la Central de Abastos, recientemente creada,
~ubicada en la zona oriente de la Ciudad (Fig. 2), también se
encuentran hongos silvestres a la venta y se podria esperar
por la magnitud de este mercado, que la Qenta de éste recurso
fuera mds abundante que en los tres mencionados anteriormente

pero no es asi,el nimero de vendedores y la cantidad de hongos



.49,

es menor, debido probablemente a la lejania y al problema de _
transporte para llegar a eila. Aqui se efectda la venta por ki
logramo durante las maflanas y el nfimero de recolectores es me-
nor que el de revendedores (Tabla V), por lo tanto la diversi-

dad de especies es menor (Fig. 3).

Es importante notar, que en los cuatro mercados citados,los
ﬁendedores de este recurso estdn ubicados en las inmediaciones,
fuera de ellos y restringidos a una sola drea del mismo. Para
afio de 1985 1la Qenta en los cuatro mercados se realizd fuera _
de ellos en el suelo, es decir, sin puestos o locales, con los
cuerpos fructiferos expuestos sobre papel, pladstico o canastos
extendidos, Para 1986, ya se encuentran en puestos improﬁisados
de madera, de manera fija pero aidn fuera de los mercados. Du-
rante los meses del afo en que no hay hongos silvestres, se co

mercializan las especies cultivadas y algin otro recurso fresco.

Existen otros mercados dentro del Distrito Federal en los _
que se encuentra la venta de hongos como son: Tl&huac,Mixquic,
Tacuba y Cuajimalpa los cuales estdn ubicados en la periferia
de la Ciudad; en donde los hbngos silvestres se hallan en poca
cantidad y no todos los dias. Son llevados de localidades muy
cercanas y la diversidad entre ellos es marcada ain y cuando
existen en poca cantidad. Su importancia radica en que consti-
tuyen parte del recurso para el Distrito Federal, por lo tanto
se puede considerar que la distribucidn y consumo es local o

de zonas no muy lejanas al lugar de origen del recurso.
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También existen otros poblados del Distrito Federal &dreas _
que corresponden a algunas Delegaciones alejadas de la Ciudad
constituidas incluso por ejidos y que cuentan con zonas de bos
ques o praderas donde se recolectan especies silvestres para
autoconsumo, de tal manera que éstas no llegan a los mercados
de la Ciudad. Algunas de estas localidades se localizan en el
Ajusco,Tldhuac,Cuajimalpa,Desierto de los Leones,etc. Lo mis-
mo ocurre en algunos poblados del Estado de México cercanos a
la Ciudad, por ejemplo San Pedro Nexapa lugar donde se recolec
ta este recurso para su posterior comercialiizacién o para auto
consumo {(Luna y Aroche,1986), esto depende directamente de la
cantidad de hongos recolectados, es decir si la cantidad es
considerable ( 10 a 20 kilogramos) son transportados hasta 1la
Ciudad, si son pocos los llevan solo al poblado mids cercano
Amecameca. En este poblado se venden por montones, también
pueden ser Qendidos en el mismo poblado con los ﬁecinos, ya _
que éstos conocen a las personas que recolectan y les compran
directamente en sus casas o les hacen encargos antes de la re-

colecta, asi al llegar del campo los entregan en el domicilio

del consumidor.

Todas las especies encontradas a la venta fueron recolecta-
das, es decir, son especies silvestres a excepcidén de las dos

cultivadas (Agaricus bisporus 'champifion' y Pleurotus ostreatus

'orejas' o'setas'), estas especies se encuentran a la venta to-
do el afio, por lo tanto el periodo de cultivo es constante en

las plantas de produccidn ubicadas en el Ajusco y Cuajimalpa.
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Situacién y clasificacidon de los hongos silvestres en venta
Aunque 1la diversidad de especies evaluadas fue numerosa du-
rante las dos épocas fidngicas trabajadas (1985 y 1986), los re~-
sultados obtenidos son parciales. Para poder e?aluar la totali-
dad de especies se requiere controlar por completo el ingreso
de los hongos a los diferentes mercados o desde el momento en
que salen del campo, existen ademds diversas especies que no _
resisten el transporte y por lo tanto no llegan al mercado,
otras que no son anuales, algunas poco frecuentes o no conoci-
das, otras que son abundantes en una época y a la siguiente no,
dependiendo de las condiciones climidticas que se presentenjpor
lo tanto se encuentran ciertas especiles que no pueden ser eéti

madas.,

Los hongos comercializables encontrados corresponden a 73 _
diferentes especies en la Cd. de México (Tabla VI). El ndmero
de especies no corresponde a una cifra completa; é&ste debe ser
mayor y la cantidad aqui presentada’ es preliminar. Una total
requiere mayor tiempo de muestreo, asi como el control completo

de entrada al mercado de este producto.

En los mercados Qisitados se reglstrd todo un sistema de
clasificacidon para la Qenta, basada ésta en diﬁersos aspectos
y caracteristicas propias de los hongos, tales como:color,for-
ma, sabor,aroma y textura, encontrindose en muchos casos grupos
de una sola especie, de diﬁersas especies pero de un mismo gé-
nero, de diﬁersos géneros pero de un mismo color o forma seme-

jante; ademds de estar estrechamente relacionados con la deman
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TABLA VI°

ESPECIES ENCONTRADAS A LA VENTA Y SU VALOR CULINARIO

NOMBRE CIENTIF1CO VALOR CULINARIO

Agaricus bisporus (Lge.) Sing.

A. campestris L ex Fries
A. silvicola (Vitt) S.
A. af. augustus

A. af, languei
Amanita caesarea (Scop. ex Fr.) Grev. k k%

A. flavoconia Atk. *

A. gemmata(Fr.) Gill F. gemmata *
A. tuza Guzmédn

* % %
* %

%
*

*
*

A. vaginata ( Bull ex Fr.) Vitt * k %

A. rubescens (Pers. ex. Fr.) S.F.G. * % %
Armilléfiéilé'meiieé (Vahl. ex. Fr. Karst) * k %
‘Boletus edulis Bull ex. Fr. * %
B. ‘ginic_:éia Vitt * k& %
B. g_a_g_ils_z_ Krbh
5 — U
B.

af, frostii * %
af. piperatus o * %
Calvatia cyathiformis (Bosc)Morgan %

°Lista de especies evaluada durante dos afios.

* Buenos
*% Muy buenos
*%% FExcelentes




TABLA VI®
(Continua)
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NOMBRE CIENTIFICO

VALOR CULINARIO

Cantharellus cibarius Fr.

Clavaria sp.
Clavariadelphus pistillaris (Fr.) Donk
C. truncatus (Quél) Donk

Cla#ulina Ssp.
Clitocybe gibba (Pers ex. Fr.) Kumm

Clitocybe sp.

Clitocybe sp.
Collybia dryophila (Bull ex. Fr.) Quél

'Collybia sp.
Gomphus Floccosus (Schw.) Sing.

Helvella crispa Scop. ex. Fr.

H. elastica Bull. ex. Fr.
H. infula (Schaeff. ex. Fr.) Quél

H. lacunosa Afz. ex Fr.

‘Hygrophoropsis aurantiaca (Wulf. ex. Fr.) Maine

'HXpomyCesilactifluotum (Sxhw.ex.Fr.) Tulasme

Laccaria laccata (S;op. ex, Fr.) Cke.
Lacta:iuS’déliCiééus (Fr.) S.F.G.

L. gggigé (Sxhw.) Fr.
'Lactariqs:_g.“

- Lycoperdon perlatum (Pers.

L. pyriforme (Pers)

*

*

0% ¥ ¥ % %
* % ¥ %




TABLA VI®
(Continua)

STO

NOMBRE CIENTIFICO

VALOR CULINARIO

Lycoperdon sp.
Lyophyllum decastes (Fr.) Sing.

Marasmius oreades (Bolt. ex.Fr.) Fr.

Morchella augusticeps. Peck

conica Pers

elata Fr.

.

esculenta L. ex. Fr.

rotunda Pers

=R IR IR =

vulgaris Pers
Paxina acetabulum (L. ex. St. Ammans) Kuntz

Paxins sp.
Peziza sp.

Pleurotus ostreatus (Jacq.ex.Fr.)Kummer

Ramaria aurea Fr. Quélet
R. botrytis (Fr.) Rick
E,'f1a§a Fr. Quélet

R. formosa (Fr.) Quél
R, stricta (Fr.) Quél

Russula breQipes Peck

R. cyanoxantha Ban. apud Pk.

R. 1eEida Fr.
R. lutea (Huds. ex Fr.)S.F. Gray

* % %
% % %
% % %
E

* % %




TABTLA VI°
(Continua)
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NOMBRE CIENTIFICO

VALOR CULINARIO

Russula olivacea (Secr.) Fries

R. af. alutacea
Russula sp.
Suillus brevipes (Peck) Kuntz

S. granulatus (L.ex.Fr.) 0. Kuntze

S. af. luteus

Tricholoma af. caligatum

T. af. flavovirens

Ustilago maydis (D.C.) Corda
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da, por ejemplo, de acuerdo a su sabor van a tener una catego-
ria o valor culinario (Tabla VI),tanto para el vendedor como
para el consumidor, en la que muchas veces esti fundamentado
el costo. Considerdndolos como buenos, muy buenos y excelentes,
cabe notar, que no se localizaron hongos considerados como ma-
los.,
Costos

Las diferentes especies expuestas a la venta varian depen-
diendo de lo anteriormente mencionado, de la demanda, abundan-
cia, estado de madurez y frescura de los cuerpos fructiferos
(Tabla VII), esto dltimo depende directamente del tiempo que
tengan los cuerpos fructiferos de haber sido recolectados,asi
como de su sistema de transporte. De esta manera encontramos
una variacidn marcada en el costo, entre 200 y 5000 pesos, lo
que nos indica un rango muy amplio que di ventajas en el poder
de adquisicidn de algunas de las especies. Por ctro lado la
venta en la mayoria de los casos , se lleva a cabo por kilogra

mo én los diversos grupos expuestos a la venta.

De acuerdo a estos criterios se localizan grupos tales como:
'clavitos' formado por una sola especie o hasta cinco diferen-

tes, Lyophyllum decastes,Amanita vaginata,Russula cyanoxantha,

Clitocybe sp y Tricholoma sp , aunque este grupo en la mayoria
de los casos se haya exclusivamente formado por la primer espe
cie y ocacsionalmente por las otras. Existen otros grupos forma

dos por una sola especie (Tabla VII), como son: Amanita caesarea

'yemas', Ustilago maydis 'cuitlacoche', Amanita rubescens 'hon




VENTA POR ESPECIE O GRUPO

TABLA VII*
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NOMBRE CIENTIFICO

NOMBRE COMUN

PRECIO POR Kg.

$

Amanita caesarea

Amanita rubescens

Boletus edulis

Clitocybe gibba

Hypomyces lactifluorum

Lactarius deliciosus

Lactarius indigo

Russula brevipes

Agaricus bisporus

Pleurotus ostreatus

Ustilago maydis

Amanita vaginata

Clitocybe sp.
Lyophyllum decastes

Russula cyanoxantha

Tricholoma sp.

yemita o ahuevado
mantecoso

cemita
tejamanilero
enchilado

camardon

hongo azul

trompa de cochino
champifion

orejas

cuitlacoche

clavitos

1500-2000
1500-2000
2000-3000
800-1200
600-1200
800-1500
1000-1500
500-1000
1500-2000
2500-4000

2500-3000

1500-2000

*Datos obtenidos para 1986-1987.




TABTLA VII*

(continua)
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NOMBRE CIENTIFICO

NOMBRE COMUN

PRECIO POR kg. $

Clavulina sp.

Clavariadelphus spp.

Gomphus floccosus

Boletus spp.

Suillus spp.

Russula spp.
(menos R. brevipes)

Helvella spp.

Morchella spp.
Ramaria spp.

Agaricus spp.

Especies restantes

trompetas

cemitas o
pambazos

chepitas o

payasitos
gachupines

mazorcas u
olote

escobetas, pati
tas de pajaro o
manitas
champifion de 1lla
no o campo

mezcla

800-1200

1500-2000

500-1000

1500-2000

5000-8000

1200-1800

800-1000

500~ 800
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go mantequilla', Lactarius indigo 'azules' y Russula brevipes

'trompa de cochino' en orden decreciente de costos, esto nos _
permite apreciar que no influye el nimero de ejemplares recolec
tados, sino el tipo de especie conjuntamente con los criterios

mencionados anteriormente ( sabor,color,aroma,forma y olor ).

En cuanto a los grupos formados por ejemplares de diferentes
especies, pero que corresponden a un mismo género (Tabla VII)
encontramos: grupos de diversas especies del género Morchella
denominadas 'mazorcas' o'colmenillas' y el grupo de especies
del género Helvella denominadas 'gachupines' o 'sillas de mon-

tar'.

Finalmente encontramos grupos como el llamado 'trompetas'
formado por hongos de diversos géneros y especies, Clavulina,

Clavariadelphus y Gomphus.

La venta por montones es poco frecuente, solo se obserﬁé en
algunas ocasiones en los mercados de Xochimilco y Jamaica (Ta-
bla VIII), al final de la Qenta se pueden apreciar montones de
hongos que contienen mds de un kilogramo y que son ofrecidos
con un costo menor al inicial, ademds de adicionar el denomina
do 'pilén', con la finalidad de rematar la totalidad de hongos

que adn le quedan al vendedor.

En la periferia de la Ciudad y fuera de ella (Tlihuac,Mix-

quic y Amecameca ) la venta se realiza por montones que fluctdan



'T ABL A VIIT*

FORMA DE

VENTA AL CONSUMIDOR

MERCADO Kg. MONTON
Merced X

Jamaica X X
Xochimilco %

C. de abastos

Milpa Alta X
Mixquic X
TIdhuac X

*En todos los mercados por Delegacidn,la
forma de venta es por Kg.

«09.
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entre 100 y trescientos pesos establecidos de acuerdo al nime-
ro de carpdforos y su tamafio. En lugares como éstos, los cuer-
pos fructiferos expuestos a la venta son muy frescos y bien
conser&ados, debido a que se evita el transporte excesivo, el

maltrato y el avance en su madurez.

En cuanto a los hongos de mayor venta se encontrd que inclu
yen aquéllas especies conformadas en grupos separados o las
mezclas, aunando a esto el valor culinario de cada grupo. Por
ejemplo,'yemas', 'mazorcas','cuitlacoche' y 'clavitos' (Tabla
IX) que guardan una estrecha relacién con los costos, la deman
da y conserﬁacién o presentacidn de los cuerpos fructiferos.Es
relatiﬁo hasta cierto punto, hablar de este aspecto, ya que ge
neralmente los hongos -que llegan a los diferentes mercados se
agotanese mismo dia, * si sobran son pocos y al dia siguiente

se venden méds baratos.

La demanda de este recurso es alta y la Aﬁariabilidad de
costos pro&oca su &enta completa por dia. AdGn con estas condi-
ciones los resultados presentes en esta tabla son ciertos, con
cordando con el costo que presenta, siendo mids elevado para
las especies de mayor demanda y estableciéndose una prioridad
hasta llegar a los hongos que muestran una mayor mezcla de es-
pecies y un menor costo por kilogramo, aunque en esta categoria
encontramos a un grupo formado por una sola especie,Russula

brevipes que se vende a un bajo costo.
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TABLA Ix*

CATEGORIAS DE VENTA

POR GRUPO

'62.

"MAZORCASY
"YEMAS"
“CUITLACOCHE" -
"CLAVITOS"

"GACHUPINES"
"CEMITAS" O "PAMBAZOS"
"MANTECOS0S"

"CHAMPINON DE LLANO"
"TROMPETAS"
"ENCHILADOS"
"AZULES"
"TEJAMANILEROS"

42

"TROMPAS DE COCHINO"
"PAYASITOS"
"ESCOBETAS"

sa

MEZCLAS

*En esta tabla dnicamente se incluyen hongos
silvestres, ubicados en categorias de acuer
do a su demanda y costo en orden decrecien-

te.
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Demanda, recoleccidn y abundancia

Un gran nimero de consumidores eligen de acuerdo al costo,
las especies que conforman los grupos de mayor demanda son los
de mayor costo y valor culinario, por lo tanto, las personas de
escasos recursos pueden elegir los grupos de menor costo (Tabla
IX , categorias 4a. y 5a.), aunque como ya indicamos antes to-

dos los hongos son considerados de sabor exclusivo.

Los resultados obtenidos permiten apreciar que los hongos de
mayor demanda en relacidén a los de mayor venta corresponden a
las especies mds recolectadas ( Fig. 4 ) es decir, aquellos
hongos que se venden en mayor cantidad son por regla general
los mds abundantes y buscados por su gran demanda y por lo tan-
to son especies mds recolectadas. Un caso que ejemplifica este
aspecto es el grupo denominado 'mazorcas' muy buscadas por los
recolectores en el campo y que si las condiciones ecolégicas
son propicias se encuentran en gran cantidad, por lo tanto son
abundantes en el mercado pero alin asi su costo se conserva ele
vado. Un caso contrario lo encontramos en el grupo denominado

'trompa de cochino', formado por la especie Russula brevipes ,

dicha especie es abundante y prdcticamente estd presente duran
te toda la época fidngica, pero siempre conservando un bajo
costo. Esto se puede deber a la abundancia de fructificacidn o
a su valor culinario, pero es de gran importancia entre la
gente micofaga que indica: "Cuando de comer hongos silﬁestres

se trata, todas las especies son sabrosas".

Los hongos de mayor recoleccidn estdn directamente relacio-
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nados con los de mayor venta (Fig. 4), es decir, con los de ma-
yor demanda. Esto se debe a que los hongos que se distribuyen

a mayor costo implican una ganancia m&s alta al recolector, al
recolector-vendedor o al revendedor. Esto influye directamente
en el recolector que se avoca mas hacia la bdsqueda de especies
con mayor demanda, estableciendo una relativa abundancia en los
mercados, al seleccionarlas y buscarlas en el campo de entre
otras especies que ahi mismo se encuentran. Tal es el caso del
grupo antes mencionado 'mazorcas' o 'colmenillas' que tienen
gran demanda y por consecuencia son buscadas por el recolector
ya que les reditda una mayor ganancia. Adm con esto, la presen
cia de las diversas especies en los mercados es el reflejo de

la produccidn natural de nuestros bosques.

En cuanto a la abundancia natural de las especies y su pro-
duccidén durante la é&poca fdngica se puede apreciar en la feno-
logfia de las especies evaluadas (Tabla X) es decir, su apari-
cidén, permanencia y término dentro de la época. Asi tenmemos _

que las especies con mayor permanencia: Amanita caesareae, A.

rubescens, Laccaria lacata,Lactarius indigo, Lyophyllum decas-

tes,Russula brevipes, R. lepida, Ustilago maydis. Algunas per

manecen un corto tiempo, pero presentan una abundancia signifi

cativa, Morchella spp.

Los meses de mayor abundancia corresponden a julio,agosto y
septiembre, tanto en diversidad de especies como en cantidad _

de carpdforos ( Kilogramos) concordando con los datos observa-
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TABLA ¥
FENOLOGIA DE LOS HONGOS SILVESTRES EN

EL MERCADO

NOMBRE CIENTIFICO

EFMAMIJASOND

Agaricus bisporus

. campestris
silvicola

af. augustus

af. langui

Amanita caesarea

> 1= 1> 1>

A, flavoconia

A. gemmata f. gemmata -

. tuza
. vaginata
. rubescens
Armillariella mellea

> I I

Boletus edulis

B. pinicola
B. regius
B.
B.

af. frosti

af. piperatus
Calvatia cyathyformis

Cantharellus cdibarius

* Los meses de mayor abundancia tanto en cantidad-

de especies como de especimenes, son julio, agos

to y semptiembre.
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TABLA X*

(CONTINUA)

NOMBRE CIENTIFICO

EFMAMIJASOND

€lavaria sp.

C..truncatus

Clavulina sp.
Clitocybe gibba
Clitocybe sp.

Clitocybe sp _
Collybia dryophila

Collybia SP.

Gomphus floccosus

Helvella crispa
H. infula

H. lacunosa

Hygrophoropsis aurantiaca

Hypomyces lactifluorum

Laccaria laccata:

Lactarius deliciosus

L. indigo

Lactarius sPp.

Lycoperdon perlatum

S —————
————————
————

———————
———
O ———————————
————————
S —————————
————————
S ———————




TABLA X*

(CONTINUA)
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NOMBRE CIENTIFICO -

EFMA

MJ] JASONTD

L. pyriforme
Lycoperdon sp.

Lyophillum decastes

Marasmius oreades

Morchella augusticepé‘

conica

elata

esculenta

rotunda

. vulgaris

acetabulum

== IR IR IR

J
[+
o
-
=}
<]

Paxina sp.
Peziza sp,

Pleurotus ostreatus’

Ramaria aurea

. botrytis ' .

flava

formosa

= = |m =

stricta

Russula brevipes

R
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TABLA X*
(CONTINUA)

NOMBRE CIENTIFICO EFMAMIJIASOND

cyanoxantha

. lepida
lutea

olivacea

= jw (™ =

-

af. alutacea

o)
[~
w
0
[=
=
[+

S

.

Suillus brevipes
§. granulatus

S. af. luteus

A em———
[PRGRIEITISSRSEER
————————
v——

Tricholoma af. caligatum e

T. af. flavovirens

Ustilago maydis




*70-

dos en algunos trabajos sobre eQaluaciGn micobidtica, distribu
ci16n y abundancia en algunos tipos de bosques. En los mercados
se encuentran hongos silvestres a la Qenta desde finales de
abril hasta el mes de nofiembre ( temporada fingica de 1986 )
sumando un total de siete meses del afio en los que se pueden
adquirir para su consumo (Fig. 5). Ademids de las dos especies
cultivadas que permanecen en los mercados todo el afioc (Agaricus

bisporus y Pleurotus ostredtus ).

Por otro lado, debemos tener siempre en cuenta los criterios
de recoleccidn ya enunciados anteriormente, los cuales juegan
un papel muy Iimportante en la comercializacién, aspecto estre~
chamente relacionado con el transporte, ya que tienme que ﬁer
con la llegada o no del recurso al lugar de Qenta y porque
siempre se requiere una inversidn por parte del recolector para

poder transportar el recurso hasta el lugar de la venta.

Los hongos silvestres-son transportados en canastos profun~
dos recubiertos por dentro con papel o plidstico, o en huacales
de madera recubiertos de la misma manera y atados con lazo para

facilitar su transporte.

Algunos revendedores se dirigen al poblado del recolector
para adquirir los hongos, ellos los transportanm a la Ciudad
en vehiculos propios y empacados como se describio anterior-

mente. Los recolectores en algunas localidades tienen la



No.

80

70

60

50

40
30

20

10

FIGURA 5

ABUNDANCIA DE ESPECIES EN EL MERCADO%*

de especies

meses
E F M- A M J J A S§ 0O N D

*Los meses de mayor abundancia son julio, agosto, septiembre y

octubre, los cuales corresponden en evaluaciones micobibticas.

1L



272

opcidn de comercializar su recolecta de la manera antes mencio
nada o transportarlos a la Ciudad, donde los ﬁenden totalmente
a un solo comprador que los reﬁende o directamente al consumi-
dor ( mercado de Jamaica ), para tal caso el recolector tiene

que invertir en el transporte.

Las condiciones de los carpoforos o cuerpos fructiferos al
llegar al mercado son buenas, es decir estan frescos, completos
y bien conservados; aquéllos que se encuentran maltratados por
el transporte se colocan a la venta por separado y con un menor
costo para el consumidor. Cuando llegan a presentar larVas son
separados para ser desechados, aunque algunas ﬁeces no se pue-

den detectar porque las larvas se encuentran dentro del tejido.

El sistema de transporte se relaciona con los grupos de hon-
gos que se encuentran a la Qenta y que el recolector conforma
de acuerdo a los criterios ya mencionados ( sabor, color, aro-
ma, olor y consistencia) que van aunados al valor culinario.

De esta manera se forman los grupos de transporte y encontramos:

Amanita caesareae, Russula brevipes, Lactarius indigo y Ustila
go maydis, wespecies que se empacan solas; Qarias especles de
" Russula son empacadas juntas y grupos como 'trompetas' en el
cual se empacan di§érsos géneros. Estos son solo algunos ejem

plos que 1lustran el sistema de empacado.

Otro aspecto importante es el de las medidas de prevencidn

que se toman en cuenta para el transporte, por ejemplo, en



+73°

aquellas especies que tienen volva o ple bulboso, este se dese-
cha para evitar la rdpida putrefaccidn de los hongos.
Origen

Los lugares de origen de la gran diQersidad de especies en-
cohtradas a la venta son varios y se localizan en los alrededo-
res de la Cd. de México e inclusi§e en zonas mas alejadas (Fig.
6), registrdndose localidades para el Distrito Federal y los _
Estados de México, Morelos, Hidalgo, Puebla y Michoacidn, de los
cuales la mayoria se encuentran en el Estado de México y Distri
to Federal. El mayor nidmero y cantidad de hongos proﬁienen de
localidades ubicadas en estas dos entidades federativas (Tabla
XI), aunque también se localizan un buen ndmero de especies
que provienen de otros estados. Esto no quiere decir que la
produccién natural de este recurso sea menor en dichas locali-
dades, sino que solo se tomaron en cuenta los hongos transpor-
tados a la Ciudad y que otra cantidad se queda en el lugar de
origen para autoconsumo del recolector, distribucién en la po-

blacién o su transporte a una localidad cercana para su venta.

Generalmente las localidades indicadas (Fig. 6) se encuentran
en los alrededores de la Ciudad y Qarias de ellas conforman la
Cuenca de México. Esto se puede apreciar si obser&amos que el
Edo. de México se ubica rodeando la mayor parte del Distrito _
Federal y que es un Estado que conserﬁa una buena cantidad de
bosques donde fructifican una gran di§ersidad de hongos. Duran
te la época fidngica se pueden encontran Qendednres de hongos _

silvestres en algunas carreteras, como . la que conduce a Tenango



TABLA XI¥*

PORCENTAJE DE HONGOS SILVESTRES POR ESTADO QUE SON VENDIDOS EN LA

CIUDAD DE MEXICO

ENTIDAD MERCADO MERCED JAMAICA XOCHIMILCO C. DE ABASTOS
FEDERATIVA
Estado de mexico 80% 92% —-— 85%
Distrito TFederal 107 5% 987% —
Morelos . ——r 27 5%
Hidalgo 5% 2% —_— —_—
Michoacan 5% 1% -— 10%

*Datos obtenidos con base en el cuestionario por vendedor o reco-

lector, no en cantidad por kilogramo. Notese la importancia del-

recurso an los casos del ?stado de México y Distrito Federal. =e

Estos datos no descartan la recoleccidn en otros estados para su

comercializacién, aqui sdlo se tomaron en cuenta los hongos

llegan a la Ciudad de México.

que

<YL



FIGURA 6
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del Valle y Tianguistenco en el Fdo. de México, distribuyendo

de esta manera su recolecta.

La parte sur del Distrito Federal cuenta con zonas boscosas
donde se recolectan hongos silﬁestres para su consumo 0 venta,
esta puede ser la razdén por la cual el Edo. de Morelos no con-
tribuye de manera significativa a la comercializacidn en el

mercado de Xochimilco.

Existen localidades en el D. F. que no se reportan como abas
tecedoras de este producto a los cuatro mercados principales,
aunque esto no quiere decir que no cuenten con el recurso, ya
que sabemos que las localidades cuentan con dreas propias para
encontrar este recurso o tzmbién se puede deber a la carencia
de recoleccidn o que Esta sea exclusiva para autoconsumo, poOr

ejemplo San Gregorio, Contreras, Ajusco o Cuajimalpa.

De la misma manera se ubican localidades muy alejadas que
pertenecen a otros Estados pero que transportan el producto
de su recoleccidn hasta la Ciudad de México, por ejemplo, Mi-
choacdn donde se han reportado localidades importantes para
este recurso, como es la Cuenca de Patzcuaro, donde existe una
poblacidén tradicionalmente micofaga, por lo tanto un fuerte
conocimiento tradicional sobre los hongos silvestres (Mapes

et al , 1981).

Respecto a la fenologia de los hongos silvestres por locali
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dad se observé que la produccién de los hongos es variable en
las diversas zonas registradas, de tal manera que no hay dife-
rencias significativas, puesto que la &poca fdngica estd regi-
da por la humedad y las lluvias. Asi podemos encontrar lugares
donde esta es maAs amplia, tal es el caso del Nevado de Toluca
donde se reporta la aparicidn de hongos desde el mes de abril
hasta noviembre, en Rio Frio, de julio a octubre variando en
las demds localidades. En general se agrupan en los meses de _
julio,agosto y septiembre, los periodos correctos se deben to-
mar en cuenta por localidad, puesto que esto solo es el refle

jo de las especies por mercado.

Independientemente de lo que se encuentra reportado, los
periodos de fructificacidn de este recurso deben tener una re-
lacidn con la produccidén reflejada por los mercados, la cual
esta relacionada con la produccién natural en los bosques, asi
mismo ésta abundancia nos refleja la cantidad de dreas adn con-

servadas en varias localidades.

Las diversas especies de manera natural tienen una época y
periodo de tiempo en el que aparecen, por lo tanto al iniciar-
se la €época fidngica encontramos determinadas especies y canti-
dades que van cambiando conforme pasa el tiempo (Fig. 5). Este
es un comportamiento de desarrollo especifico sujeto a las con
diciones del medio que deben ser propicias para la fructifica-
cidén de las especies. Asi se encuentran especies a la venta

cuando inicia la Epoca (Amanita caesareae, Leophyllum decastes




.78,

y Russula brevipes) y van cambiando al paso del tiempo. También

es importante tomar en cuenta la permanencia de estas especies
en tiempo, es decir, la permanencia a la venta, por ejemplo,

Russula brevipes se puede encontrar en el mercado durante la

mayor parte de la época fidngica. Contrariamente existen espe-
cies que solo las encontramos un corto tiempo, por ejemplo

Morchella spp v Helvella spp , que se encuentran solo al final

de la época (agosto y septiembre).
Nombres comunes

Los hongos silvestres debido a la gran tradicidén de su uso
que se conserva, presentan una o mids designaciones, las cuales
estidn relacionadas con su forma, color, crecimiento y habitat
que presentan las diversas especies comercializables. Las de-
signaciones de los nombres van aunadas a los diversos grupos
expuestos a la ﬁenta. Asi podemos encontrar hongos denominados
'trompetas' por su semejanza con un instrumento musical, 'mazgf
cas' por la semejanza con las mazorcas del maiz, 'yemas' por
el color amarillo huevo de los cuerpos fructiferos,'gachupines'
por el parecido del hongo Helvella con las boinas de los espa-
fioles, 'manitas' por la morfologia parecida a los dedos en las

ramarias, etc. (Tabla XII).

Todas las designaciones encontradas en los diversos mercados
de la Ciudad corresponden a palabras espafolas; son pocas las
designaciones en alguna otra lengua de nuestro pais, por ejem-
plo, 'cuitlacoche', 'tejamanilero', etc. Fuera de la Ciudad _

esto si sucede, reflejando un acervo tradicional sobre los

hongos y su uso.



TABLA XII

NOMBRES COMUNES PARA DESIGNAR UNA O VARIAS ESPECIES

oL
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NOMBRE COMUN

NOMBRE CIENTIFICO

AMARILLO O AHUEVADO

AZULADO

BISCOCHO
BOLITAS
BOLITAS DE LLANO

CAMARON

CAMPANITAS

CAZAHUATE

CEMITAS

CHAMPIRON SILVESTRE O DE
LLANO

CHEPITAS

CLAVITOS

Amanita caesarea

A. tuza

Tricholoma
Boletus pinicola
B. regius
Russula sp.
Lycoperdon

Lycoperdon
Calvatia

Clavariadelphus

Lactarius deliciosus
Clitocybe gibba
Clitocybe sp.

Pleurotus ostreatus

Boletus sp.

Agaricus sp.

Russula (rojas)

Lyophyllum decastes

Tricholoma flavovirens

Russula cyanoxantha




TARLA XII

(CONTINUA)
NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO
CLAVQO BLANCO Clitocybe
COLORADO Russula (rojas)
HUITLACOCHE Ustilago maydis
DURAZNILLO Hygrophoromsis aurantiaca
DEDITOS Clavulina
ELOTITOS Morchella
ENCHILADO Hypomices lactyfluorum

Gomphus floccosus

Lactarius sp.

ESCOBETAS (ROSA O GiiERAJ Ramaria sp.
Clavaria sp.

FLOR DE CALABAZA Gomphus floccosus

GACHUPIN Helvella sp.

GACHUPIN BLANCO H. crispa

GACHUPIN NEGRO H. lacunosa

HONGO DE MADRORNO Russula sp.

HONGO MANTEQUILLA Amanita ruhescens

HONGORADO Boletus sp.

HONGO DE SAN JUAN Agaricus sp.

HUITLACOCHE Ustilago maydis

MANTITAS Ramaria spp.




TABLA XII
(CONTINUA)

NOMBRE COMUN

NOMBRE CIENTIFICO

MANTECOSO
MORILLAS
MAZORCA
OREJAS

OREJA BLANCA
OREJA DE RATON
PANADERO

PAYASITOS
PERICON

PATITAS DE PAJARO
PANCITAS

PANCITA AZUL
PANZA ROJA
PANADERO ROJO
PECHUGA
PITILITAS

Amanita rubescens

Morchella sp.
Morchella sp.
Helvella sp.

Peziza sp.

Helvella crispa

H. lacunosa
Boletus spp.
Suillus spp.
Russula spp.

Cantharellus cibarius

Russula cyanoxantha

Ramaria sp.

Boletus spp.
Suillus sp.

Boletus af. frostii
B. regius

B. regius

Amanita vaginata

Agaricus campestris

A. silvicola




TABLA XII

(CONTINUA)

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO

SAN JUANERO Agaricus sp.
SANTIAGUEROS Russula cyanoxantha
SILLAS DE MONTAR Helvella sp.
TERNERITAS Lycoperdon spp.
TECHALOTITO Amanita tuza
TECOMATE A. caesarea
TROMPETAS Clavariadelphus spp.
YEMA GRANDE Amanita caesarea
YEMITA Tricholoma sp.
X0COYOTL Lacecaria laccata
TEJAMANILERO Clitocybe spp.
TROMPE DE COCHINO Russula brevipes

T. DE COCHINO ENCHILADA Hypomyces lactifluorum

TOTOPIXTLE ' Russula brevipes
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Especies cultivadas y/o procesadas
Por otro lado, las especies cultivadas se encuentran en una

situacién diferente como ya se ha indicado, con su nombre comidn

para cada una de ellas ('champifién' y 'orejas' ).

Desde hace cuarenta afios se inicid el cultivo de hongos a
escala comercial (1947), en Azcapotzalcos,D.F., posteriormente
se construyd y desarrollo la planta de cultivo que se conoce
hoy en dia en Cuajimalpa, Edo. de México. Esta planta se conoce
con el nombre comercial de "Hongos de México,S.A." , también
se cred un laboratorio para el manejo de cepas e inocules en
1954, En esta Empresa se cultivan desde entonces a gran escala

el 'champifién' Agaricus bisporus (Lange) y recientemente el

Pleorotus ostreatus (Jacc. ex. Fr.) Kumm. comunmente llamado
'oreja', cultivados sobre paja de trigo. Se abastece de estcs

dos hongos a los diferentes mercados, supermercados y empresas

de la Cd. de México para su comercializacidén en fresco o enla-
tados. Esta Empresa también comercializa sus productos semipro
cesados, comercializando bolsas de composta inoculada con mice
lio de dichas especies, para que el comprador las mantenga has
ta obtener las fructificaciones y finalmente comercializarlas

en pequefia escala.

Estas dos especies se localizan en diferentes presentacio-
nes con ejemplares frescos o enlatados, frescos los podemos _
encontrar en los mercados antes mencionados, expuestos en ca-
nastos sobre papel encerado y su Qenta es por kilogramo. En

los supermercados se observan en igual forma pero ademds en _
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bolsas de pldstdico que pueden contener 500 gramos o un kilogra-
mo. La Empresa distribuye directamente su producto a los diferen
tes mercados, aunque se pueden encontrar distribuidores y reven

dedores que acuden a la Empresa para adquirirlos.

El sistema de transporte para estos hongos es en cajas de
pldstico para el caso del 'champifidn' y en cajas de cartén por

capas separadas con papel enecerado las 'setas' u ‘orejas’

Los 'champifiones' enlatados se encuentran en toda clase de
tiendas, son procesados por la Empresa " Hérdez de México" la
cual es abastecida por "Hongos de México, S. A.", pero ademds
cuentan con sus propias champifioneras. Existe una presentacién
de hongos secos denominados 'Shii-take' que corresponde a la
especie Lentinus edodes(Bern) Sing. y que se encuentran a la

venta en las tiendas de productos naturistas; es un producto

de importancidn provenilente del Japdn empacados en bolsas de

pldstico y en cantidades de 100 gr.

En algunos palses(Italia, Francia, Japén, Estados Unidos,
entre otros) los tipos de presentacibdn al consumidor son Qarig
bles, tanto en la elaboracidn como en los sistemas de conser-
vacidn, buscando las mas adecuadas para evitar la alteracidn
en el sabor. Un sistema de presentacidn bastante aceptado es
el seco, porque permite una conserﬁaciﬁn menos artificial y

mantiene el sabor original, ademds de permitir_al consumidor
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un uso inmediato todo el afio unicamente rehidratando los cuerpos

fructiferos.

El costo que presentan los hongos procesados en relacidn a
los frescos se incrementa considerablemente ( un cuarto de kilo
gramo enlatado corresponde a un kilogramo de silﬁestres en cos-
to), ya que se toma en cuenta todos los gastos que se inﬁierten

en el procesamiento incluyendo la mano de obra,

La venta de los 'champifiones' frescos también incluye aspec
tos de madurez,es decir, de acuerdo al tamafio, madurez y fres-
cura se forman ai§ersos grupos que Qarian de precio. Los cuer-
pos fructiferos mas jéQenes y aunque tilenen cubierto el himenio
laminar por el ﬁelo parcial tienen un precio mids alto, en tan-
to que los cuerpos fruct{feros maduros en los que se aprecilan
las ldminas de color café tienen un precio menor. En el merca-
do de la Merced se encuentran a la venta las bases del estipi~
te las cuales, se limpian y poden a la Qenta con un precilo

mucho menor que los dos anterilores.,

La demanda por la fase de botdn y su preferencia se hayan
reportadas a nivel mundial, incluyendo la presentacidn enlata
da en la que solo se aprecian cuerpos fructiferos j6§enes. Es~-
ta preferencia esta basada en el sabor, pero ademds en el as-
pecto y color del himenio, ya que las personas que adquieren
hongos de esta madurez indican que " tienen un sabor agradable

pero el color oscuro que adquiere el guisado influyen en la _
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aceptacién y gusto por el mismo". Por otro lado a nivel mundial
se procesan del 40 al 50% de la produccidn total de hongos cul-
tivados en diversas presentaciones ( enlatados o secos ) y el
resto se consumen frescos. Los metodos que se llevan a cabo
para la conservacidn de este recurso son diversos, por ejemplo
existe el secado por calor normal a 60-70°C, congelamiento en
nitrbégeno liquido a menos de 120°C por un periodo de tiempo de
4 a 6 minutos, denominado secado por enfriamiento ( Delcaire,
1978), preservacidn por infusidn o preservacidn por enlatado
(57 métodos diferentes). Se estima que en el afio de 1954 se
procesaron 360 mil toneladas para ser emlatadas, de un total _
de 640 mil toneladas a nivel mundial, lo que corresponde a mis

del 50% de la produccién total ( Delcaire,1978).

Para el caso de Pleurotus ostreatus ( 'setas') se encuentran

en venta frescos y en algunos lugares de México se pueden loca
lizar enlatados. Sobre su produccidén aildn no hay datos reporta-
dos, pero se hallan a la venta todo el aflo. Para Estados Unidos

se reporta una produccién anual de 20 mil Ton.

Los precios de adquisicidén de éstas dos especies varian a
lo largo del afio, pero se mantiene elevado ( $1,000.00-$2,000.00
para'champifiones'y $2,500.00-$4,000.00 para la 'setas'), éste
disminuye cuando compite con las especies silvestres, sin l1lle-
gar al costo de los hongos mids baratos. Los encontrados a la
venta en las tiendas naturistas en presentacidn secatienen un

precio de $3,000.00 por bolsa conteniendo 100gr (Shii-take ).
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Una especie no cultiﬁada pero que merece una mencidn espe-
cial, es procesada en grandes cantidades para su conserﬁacién_
y asi poder ser consumida fuera de su época. Es una especie
con gran demanda y por lo tanto se comercializa a precios muy
elevados; se trata del 'cuitlacoche' o 'huitlacoche' que corres
ponde a.Ustilago'maydis y que llega en grandes cantidades a
los mercados de la Ciudad, entre 400 y 500 Ton. por afio. Del _

total 100 Ton. aproximadamente son procesadas para ser enlata-
das ( por la Empresa Herdez de México,S.A., quien patentd este
procesb desde hace 15 afios ). Se encuentran frescos durante los
meses de junio,julio,agosto y septiembre e inclusive octubre,
concordando con los periodos de crecimiento del elote. Esta es
una especie apreciada en muchos paises, ademis del nuestro,
razdén por la cual ha sido estudiado ampliamente desde diversos
puntos de vista éon finalidades de cultivo a gran escala
(Kealey y Kosikowski, 1981 ). Este producto es transportado en
canasto con todo el olote o elote donde se encuentra creciendo,
ya en el mercado es rebanado y expuesto a la venta en canastos
extendidos.
Evaluacidn de cantidad

Un aspecto dificil de valorar es la cantidad por kilogramo
de hongos que se comercializan en la Cd. de México, el primer
problema radica en el control de entrada de este producto al
mercado y el segundo en la cantidad que es recolectada. Por
esta razén los datos que se pueden reportar serdn solamente _
cualitatiﬁos, aunque no por ello se les debe restar importan-

cia, ya que los datos cuantitativos estan supeditados a la
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abundancia natural en el campo, a la produccidén en el caso de
las especies cultivadas y al no poder tomar en cuenta aquellas

especies que no llegan al mercado por cualquier razdn.

De los mercados evaluados como distribuidores se encontrd
un mayor movimiento en cantidad de hongos silvestres para los
mercados: Merced, Jamaica,Xochimilco y Central de Abastos en _
orden decreciente ( Tabla XIII); tomando en cuenta datos obte-
nidos del cuestionario y que indican cantidad de venta por dia,
tanto para recolectores-vendedores como para revendedores. Es-
tos son datos aproximados y las cantidades anotadas son prome-
dio facilitados por los comerciantes. De los cuales se puede
apreciar que el mercado que comercializa mayor cantidad de
hongos silvestres es el de la Merced, apreciando nidmero de pues
tos, porcentaje de revendedores, recolectores-vendedores y kilo

gramos aproximados de venta por dia.



T ABLA XIII*

VENTA DE HONGOS SILVESTRES POR DIA%*
INICIO Y FINAL] CLIMAX DE 1A
MERCADO VENDEDOR DE LA EPOCA EPOCA TOTALES

MERCED revendedor 200-250 kg/dia| 400-500 kg/dia| 2000~5000 kg/dia

recolector~ven. 60~ 50 kg/dia| 100-150 kg/dfa|{ 150~ 300 kg/dia

JAMAICA revendedor 150-200 kg/dial 200-250 kg/dia| 500- 800 kg/dia

recolector-ven. 40~ 50 kg/dia}l 40- 50 kg/dfajy 350~ 500 kg/dia

XOCHIMILCO revendedor 100-150 kg/dfaj 150-200 kg/dia| 300- 400 kg/dia

recolectotr-ven. 100-150 kg/dia| 100-150 kg/dia{ 800~ 850 kg/dia

CENTRAL DE revendedor 50-100 kg/dfal 100-150 kg/dia| 200- 300 kg/dia
ABASTOS

recolector-ven.

30- 40 kg/dfa

40- 50 kg/dia

240~ 300 kg/dia

*Los datos aqul presentados son cualitativos, varian dependiendo de la Epoca

del afio y la recolecta realizada, asi como del nimero de recolectores que

puedan llegar a los diferentes mercados por dia. Para el caso de los reven- i

dedores varila aiin mds, dependiendo de los recolectores y del niimero de los

mismos por mercado.

068-
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Evaluacidn de especies prioritarias y su composicidn bromatolégica

Las especies encontradas a la venta en los diversos mercados
van a ser seleccionadas para el consumo dependiendo de varios
aspectos: valor de adquisicidn, consideraciones culinarias, es-
tado de madurez, conservacién (frescura), tradicidén, Etc., te-
tiendo como resultado la demanda de ciertas especies. Los aspec
tos tomadas en cuenta para la seleccién se enlistan en las di-~
versas tablas presentadas con los resultados obtenidos en la en
cuesta de mercados.

Del total de especies registradas, 24 son consideradas con un
alto valor culinario, lo que corresponde a un 337%, el resto son
consideradas buenas o regulares. Esto nos indica que la mayoria
de especies silvestres son aceptadas por el consumidor, de tal
manera que no hay especies consideradas como malas o de sabor de
sagradable. El Qalor culinario estd dado por el sabor, olor y
y consistencia de los cuerpos fructiferos, relacionandose con las
diversas formas de elaboracidén del guisado. Por ejemplo, cuando

se compran hongos de los géneros Helvella y Morchella el vende-

dor recomienda hervir.primero los hongos y posteriormente guisar
los, para suavizar la consistencia de los mismos.

Por otro lado la demanda de algunas especies tiene que ver con
la tradicidén, es decir se encuentran consumidores que solamente
adquieren especies que su familia siempre ha consumido (Amanita

caesarea, A. rubescens, Lyophyllum decastes)sin atreverse a pro-

bar otros.
Estos aspectos conforman los principales puntos en la selec-

cién para el consumo, influyendo directamente en la seleccién al
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momento de la recoleccidn en el campo, de tal manera que se pue
de establecer una relacidén entre la recoleccidén y el manejo apro
piado de este recurso (figura 7). Las especies registradas con
mayor demanda deben tener una atencidn especial por parte del _
sector cientifico, quien tiene la obligacidén de buscar altermati -
vas del uso y explotacién de este recurso, asi como el incremen-
to de su produccidn ya sea en condiciones naturales o promovien-
do el cultivo de especies seleccionadas susceptibles de ser cul-
tivadas a gran escala (Martinez-Carrera et.al, 1984), todo esto
con la finalidad de buscar soluciones al problema alimentario de
nuestro pais, tratando de cultivar o incrementar la produccidn
de aquellas especies prioritarias desde el punto de vista de -~
aceptabilidad por parte del consumidor.

Tomando en cuenta los aspectos ya mencionados se plantea una
serie de especies encontradas como prioritarias desde diversos
puntos (valor culinario, costos, abuﬁdancia). Asi tenemos una _
diversidad de hongos silvestres encontrados a la venta, siendo
el mercado de la Merced el mds importante como centro de distri
bucidén de este recurso (tanto en cantidad por kilogramo, como en

diversidad de especies, Tablas VI y XIV). Con base en la priori

dad para valor culinario se observé: Amanita caesarea, A, vagi-

nata, A. rubescens, Armillariella mellea, Boletus edulis, B. pi

nicola, B, regius, Cantharellus cibarius, Clitocybe gibba, Co-

llybia dryophila, Gomphus floccosus, Lyophyllum decastes, Morche

lla augusticeps, M. conica, M. elata, M. esculenta, M. rotunda,

Suillus brevipes, Tricholloma af. caligatum y Ustilago maydis.

Todas estas especies estdn consideradas con un excelente sabor
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aunque es importante Qolver a referir que no hay especies consi
deradas como malas, ya que son seleccionadas desde el campo.

De acuerdo a los precios observados por kilogramo o por mon
tdén las especies encontradas como mds econdmicas son: Russula -

brevipes,Russula spp., Gomphus floccosus, Clavariadelphus pisti

llaris, C. truncatus, Ramaria spp., Lactarius deliciosus, Lyco-

perdon perlatum, L. pyriforme, Clitocybe sp., C. gibba y Cantha

rellus cibarius. Algunas de estas especies también se encuentran

incluidas en la relacidn anterior, tal es el caso de Gomphus -

floccosus, Clitocybe gibba, Cantharellus cibarius y Clavariadel

phus pistillaris. Los datos de venta por kilogramo varian dema-

siado en el transcurso de un mismo periddo filngico, por esta ra
z6n para la elaboracién de la Tabla correspondiente (VII) se to
maron en cuenta los precios md3s frecuentes.

Dentro de las especies prioritarias de acuerdo a su permanen
cia en el mercado (Tabla XIV), es decir frecuencia o fenologia,

se encuentran: Amanita caesarea, A. gemmata f. gemmata, A. ru-

bescens, Clitocybe gibba, Lyophyllum decastes, Laccaria laccata,

Ramaria spp., Russula brevipes, Russula spp. y Ustilago maydis.

En el caso de la frugtificacién en el bosque, es decir la pro-
duccidn natural, estd debe ser diferente de acuerdo al tipo de
bosque del que provenga y los factores climidticos que esté pre-
sente.

Algunas de estas especies se encuentran como prioritarias en
los dos casos anteriores. Tomando en cuenta estos criterios que
son de suma importancia, se puede establecer una lista de espe-
cies que tienen prioridad en los aspectos antes mencionados, lo

cual refleja cuales especies tienen mayor demanda , por lo tanto
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ESPECIES

MERCED

JAMAICA

XOCHIMILCO

C.de ABASTOS

Agaricus campestris

A. bisporus
A, silvicola

A. af. augustus

A, af. langui

Amanita caesarea

flavoconia

. gemmata f, gemmata

. tuza

. vaginata

R

. rubescens

Armillariella mellea

Boletus edulis

B. pinicola

B. regius

B. af. frostii
B. af . piperatus

Calvatia cyathiformis

Cantharellus cibarius

Clavaria sp.

Clavariadelphus pistillaris

9. truncatus

Clavulina sp.

X
X

LT T B I - S o

Moo RO M X

oo

o]

T B ]

LT ]

X
X

*Datos obtenidos por mercado, es decir, los especimenes fueron adquiridos

en el mismo, no en el campo.
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ESPECIES

MERCED

JAMAICA

XOCHIMILCO

C.de ABASTOS

Clitocybe gibba

Clitocybe sp.
Clitocybe sp.
Collybia dryophila

Collybia sp.
Gomphus floccosus

Helvella crispa

H. elastica
H. infula
H. lacunosa

Higrophoropsis aurantiaca

Hypomyces lactifluorum

Laccaria laccata

Lactarius deliciosus

L. indigo

Lactarius sp.

Lycoperdon perlatum

L. pyriforme
Lycoperdon sp.

Marasmius oreades

Moechella augusticeps

M. conica
M.elata
M. esculenta

M. rotunda

X

T o B B B
o KX

Ko X)X

LT T T - - T o T T - A A ]
=

X
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ESPECIES

MERCED

JAMAICA

XOCHIMILCO

C. de ABASTOS

Morchella vulgaris

Paxina acetabulum

Paxina sp.
Paxina sp.
Peziza sp.

Pleurotus ostreatus

Ramaria aurea
R. botrytis
R. flava

R. formosa

R. stricta

Russula brevipes

R. czanoxantha
R. lepida
R

. olivacea

R. af. alutacea
Russula sp.
Suillus brevipes
S. granulatus

S. af. luteus

Tricholoma af. caligatum

T. af. flavovirens

Ustilago maydis

Lyophyllum decastes

e
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existe una seleccidn en la recoleccidon. Esto implica una mayor
ganancia al recolector por la cotizacidn de estas especies, es
tableciendose un patrdn de comercializacidn de ciertas espe-
cies sobre otras.

Una vez conjuntados todos los aspectos se puede establecer
una cuarta lista de especies que deben ser susceptibles para _
ser analizadas desde otros puntos de vista, tales como: nutri-
cién para el humano, posibilidad de cultivo, biologia de las di
versas especies con la finalidad de aislamiento micelial y pos~
terior cultivo, asi como el papel que desempeiian en el ecosis-
tema en el que se desarrollan de manera natural.

Todos estos aspectos por realizar sobre las especies silves-
tres comestibles, requieren como primer paso una evaluacidn mi-~
cobidtica por localidad, condiciones ecoldgicas de desarrollo,
produccidén en cantidad de manera natural y naturaleza de cada eg
pecie que permita su posible cultivo, ademds de establecer una
relacién con la comercializacidn,

De esta manera se tienen 13 especies importantes que son prio

ritarias en los aspectos antes mencionados, sin tomar en cuenta

las dos especies cultivadas (Agaricus bisporus y Pleurotus os--
treatus): Amanita caesarea, A. rubescens, Boletus edulis, Can-
tharellus cibarius, Clitocybe gibba, Collybia sp., Gomphus flo-

ccosus, Hypomyces lactifluorum, Lactarius deliciosus, Lyophyllum

decastes, Morchella spp., Russula brevipes y Ustilago maydis.

El presentar estas especies no quiere decir que se puedan cul
tivar con facilidad ya que seguramente es un trabajo dificil pe
ro que puede intentarse en el caso de especies susceptibles de

serlo, Actualmente se encuentran registros sobre especies suscep

"
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tibles de ser cultivadas para México (Martinez-Carrera, 1984).
"M4s de 15 especies de hongos, agrupados en varios géneros,son
cultivadas de manera industrial en diversas partes del mundo
{(Chang y Hayes, 1978), 13 de las cuales se encuentran creciendo
en forma natural en diferentes zonas de México (Guzmdn, 1977) vy
consecuentemente pueden llegar a producirse en el pais" (Marti-
nez-Carrera, 1984). Es verdad que son especies con mayor suscep
tibilidad al cultivo puesto que ya existe una metodologia basi-
ca para algunés de ell;s, pero tambi&n se deben tomar en cuenta
algunos otros aspectos como son: Valor culinario, predileccidn,
y demanda por el~consumidor, de tal manera que en esta lista

sean incluidas (Lyophyllum decastes), ademds de ser suscepti bles

de cultivo por no ser micorricicas. Para el caso de aquellas que son

prioritarias pero micorricicas, como Amanita caesarea , se puede

promover e incrementar su produccién natural. ademds de esta ma
nera favorecer su funcidn bioldgica en el bosque.

Para los bosques de coniferas del Cofre de Perote se ha re-
portado una produccidn anual de hongos silvestres comestibles
superior a cuatro toneladas en una hectirea, registrandose va-

rias especles de entre las cuales resaltan: Amanita caesarea,

A. fulva, B. pinicola, Cantharellus cibarius y Russula brevipes

todas ellas especies micorricicas (Villareal, 1986).

Datos bibliogrdficos nos muestran que algunas de las especies
encontradas en el presente trabajo como prioritarias en la se-
leccidn por el consumidor, son abundantes de manera natural, pe
ro que presentan el inconveniente de ser micorricicas. Esta pro

blemdtica se puede solucionar buscando alternativas que favorez
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can la fructificacidn de algunas especies de hongos importantes
en la comestibilidad, en un ecosistema particular. Por ejemplo:
se selecciona un drea similar al ecosistema de la especie en
cuestién, la cual debe estar formada por especies vegetales con
las cuales el hongo puede establecer su asociacidén simbidtica,
una vez establecida la zona se procede a la inoculacidn del mi-
celio o a la siembra de la planta micorrizada dependiendo de la
problematica, De esta manera incrementar la produccidn natural
de algunos hongos, promo%er la micorrizacidn y consecuentemente
el buen desarrollo de un ecosistema, paralelamente a esto, la
reforestacidn y la conserﬁacién de nuestras dreas boscosas.
Existe actualmente un reporte de este tipo de trabajo, el -~

cual propone llevar a cabo la produccidén de Russula brevipes

(trompa de cochino) fuera de la temporada de lluvias, en una

plantacidén de Pinus pseudostrobus en Michoacidn. En este caso se

aprovecho el fendmeno natural que existe entre estas dos espe-
cies, ya que forman una asociacién simbiética. Se obtuvieron 36
cocechas entre los meses de diciembre y mayo, sobre parcelas ex
perimentales con una tempertaura de 8-17°C y una hidmedad de 95 -
y 100%, con una -produccidén de 173.5 kg. de hongos frescos por
hectdrea (Sdnchez-Ramirez, 1986),

Esto nos permite ser optimistas en relacidn al posible y ne
cesario incremento de la produccién natural o cultivo de este
recurso para la alimentacidén en México.

Finalmehte,las especies registradas como prioritarias fue~
ron alalizadas bromatolégicamente para evaluar sus proteinas y

asi poder establecer su importancia como un recurso alimenticio
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importante para el hombre (Tabla XV). Los hongos analizados
muestran una cantidad de proteinas Qariable y algunas pueden
encontrarse en cantidades significativas. Es importante ha-
cer notar que estas cantidades estan registradas en base a pe
so seco y se bede tomar en cuenta que los hongos contienen una

gran cantidad de agua, entre el 95.57 (Ustilago maydis) y el

72.2% (Gomphus floccosus). Las especies encontradas con mayor

cantidad son: Boletus edulis, Clitocybe gibba, Gomphus flocco

sus, Lyophyllum decastes y Morchella spp..




T ABL A XV*

COMPOSICION APROXIMADA DE LOS HONGOS SILVESTRES COMESTIBLES

ESPECIES AGUA PROTEINA CRUDA | FIBRA CENIZA | GRASA
Amanita caesarea 91.2 14.9 4.1 9.2 2.4
A, rubescens 93.9 15.5 nd 7,4 3.8
Boletus edulis 85.4 35.3 5.4 6.2 3.4
Cantharellus cibarius 91.4 21.4 11.2 8.5 5.0
Clitocybe gibba 78.5 ‘ 34.67 8.5 9.3 3.2
Collybia sp. 75.2 14.7 14.4 5.7 4.2
Ghomphus floccosus 72.2 22,2 15.4 3.2 5.5
Hypomyces lactifluorum 87.0 13.68 8.7 6.8 6.3
Lactarius deliciosus 88.8 15.36 nd nd nd
Lyophyllum decastes 91.46 28.46 6.5 8.7 4.2
Morchella spp. 86.5 32.6 10.6 6.4 3.2
Russula brevipes 84.7 14.51 8.3 3.4 4.8
Ustilago maydis 95.5 13.4 5.4 0.7 0.2

*Datos presentados en porcentaje de tejido seco, con excepcién del valor
de agua o humedad y tomados en 100 gr. de tejido fresco,para el caso de

1la humedad y en 100 gr. de tejido seco para los demas datos.

*10T1"
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DISCUSTION

La comercializacién de los hongos silvestres comestibles
es un hecho cotidiano en los diversos mercados de la Ciudad
de México durante la época de lluvias. Es un aspecto de la
micologia poco tratado en los trabajos realizados hasta hoy,
salvo los ya enunciados en los antecedentes. Esta es una de
las razones mds importantes para llevar a cabo el presente
estudio,en elcual se puede observar y ratificar el uso de es

te recurso. (Foto 2).

EL hecho de plantear un cuestionario de encuesta (Anexo 2)
permitié enmarcar en &€l los objetivos de la investigacién por
realizar, sin embargo, se observd la problemdtica de poder
‘llevar a cabo &l mismo siguiendo la tdnica planteada y el cum
plimiento de las respuestas a cada pregunta. Por lo tanto,fué
usado como un patrén de referencia y punto de inicio de una
situacidén de confianza entre el entrevistado y el entrevista-
dor. De esta manera el trabajo encuesta y recaptura de infor-
macidn se realizd por medio del cuestionario y de posteriores
entrevistas abiertas, aspecto que permitié obtener mayor in-
formacién. E1 hecho de que en la mayoria de los mercados de
la Ciudad la venta de este recurso es escasa o nula y a lacen
tralizacidén de los hongos silvestres en unos cuantos (Merced,
Jamaica, Xochimilco y Central de Abastos) para su redistribu-
cidn o venta directa al consumidor, se facilité el trabajo de

encuestado, &€l cual en un principio fué laborioso.
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Importancia de lacomercializacién de los hongos silvestres.-
Los resultados permiten apreciar que de los cuatro centros

de distribucidn de este recurso, Merced, Jamaica y C. de Abas
tos se encuentran ubicados en la zona céntrica de la Ciudad
(Figura 2),en lugares conocidos como centros de distribucién
de una gran cantidad de alimentos y objetos diversos, aspecto
que concuerda con la cantidad y diversidad de hongos silves-
tres y cultivados encontrados en dichos centros (Figura 3).
Esta ubicacidén provoca que acudan una gran cantidad de consu
midores con la finalidad de adquirirlos,.incluyendo grandes
restaurantes que buscan las especies consideradas con un al-

to valor culinario (Tabla VI) como son: Amanita caesarea y to

das las especies del género Morchella, para ser procesadas en

guisados muy sofisticados y con un costo elevado. De la misma

manera es adquirido el hongo pardsito Ustilago maydis, el cual
tiene una considerable demanda y es observado en grandes can-

tidades.

Los hongos encontrados a la venta siempre se presentaron
frescos y bien conservados, es decir completos yagrupados ade
cuadamente, lo que refleja la existencia de criterios de cla-
sificacidn por parte tanto de recolectores como de vendedores.
El sistema utilizado para la venta guarda una estrecha rela-
cién con el uso; ya que de acuerdo al conocimiento de las es
pecies, son agrupadas por sus propiedades culinarias (olor y
sabor) y se clasifican aunando a esté aspecto la morfologia vy
ecologia (Luciani, 1974). Dentro de la comercializacidn estos

son aspectos muy importantes, ya que casi siempre los vendedo
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res recomiendan no mezclar los grupos que estan eXxpuestos a
la venta y en algunos casos las indicaciones para la elabo-
racidn de algunos de ellos (géneros Hel

vella y Morchella). La presentacién y agrupacién (Fotos 3 y

4) son factores determinantes para la seleccidn por parte

del consumidor.

Se ha registrado que del total de especies flingicas inven
tariadas que crecen en México mds de 100 corresponden a espe
cies comestibles contra 50 aproximadamente, que son conside~
radas como téxicas, pero de las cuales solo 5 son venenosas
mortales (Guzmidn, 1984b), razdén por la cual la abundancia de
fructificaciones de especies comestibles es significativa.
Este aspecto se reafirma al encontrar reportes sobre produc-~
cidén natural de hongos silvestres en cuadrantes de 100 m2 ca
da uno, donde fueron cuantificadas 1las cantidades, 233.93 kg.
a 1758.86 kg. de produccidén en peso fresco/hectdrea/afio en
un bosque de Pinus y de 180 kg. a 747.16 kg. de peso fresco/
hectdrea/afio (Villareal, 1986), registrandose cantidades sig
nificativas que pueden ser incrementadas por algun sistema
en particular. Asi tenemos localidades que reflejan una po-
tencialidad micobidtica alta, tal es el caso del Nevado de
Toluca en el Estado de México, constituida por una regidn am
plia con 51 000 hectireas aproximadamente, donde se encuen-
tran comunidades boscosas diversas (pinar, encinar, pino-en-
cino, abies y mixtos) y donde han sido registradas hasta 206

especies de macromicetos (Chio et al, 1986); es una zona en
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Foto 3 y &4 Prescentacidn de grupos

para la venta
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la cual la recoleccidén silvestre refleja una alta produccidn
y que requiere una evaluacidén micobidética comestible, asi co
mo su incremento y conservacidn. Qtras localidades que tam-
bién reflejan una alta produccidén son: Cuenca de México (dreas
conservadas), sureste y norte del Estado de México, Valle de
Bravo, Amanalco, Ixtapan del Oro, Santo Tomas; de tal manera
que es el Estado de México el que abastece a nuestra Ciudad
de una gran cantidad de recursos y entre ellos los hongos sil
vestres (Figura 8). No podemos afirmar que la diversidad de
especies presentes en los mercados sea el reflejo de localida
des particulares, pero si de zonas, de tal manera que los da-
tos presentados son cualitativos y permiten apreciar al Esta-
do de México como principal abastecedor (Figura 8), seguido
por Distrito Federal que tambien abastece hongos silvestres,
lo que indica que aln conserva dreas boscosas con produccidn
de hongos. Cabe hacer la aclaracién que la fenologia de las
especies esta dada por la precencia en el mercado, aspecto que
no se puede extrapolar a las comunidades. Por lo tanto, las
evaluaciones micobidticas deben presentar una fenologia dife-
rente dependiendo de la localidad de la que se trate. Este as
pecto no se pudo evaluar en el presente trabajo ya que las en
cuesta fueron aplicadas en su mayoria a revendedores que no
recolectan, no conocen los bosques y presentan en sus puestos
una mezcla de hongos de diversas localidades, que finalmente
ya no se pueden diferenciar. Los estados de Morelos, Hidalgo,
Puebla y Mjichoacdn tambien contribuyen al abasto de este re-

curso para la Ciudad.
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FIGURA 8 *

LUGARES DE RECOLECTA

TLAHUAC

MIXQUIC

SAN GREGORIO DISTRITO FEDERAL
AJUSCO

CUAJIMALPA

ANACATEPEC
CHAHUALCO

NEVADO DE TOLUCA
TENANGO DEL VALLE
AMECAMECA
LAGUNAS DE ZEMPOALA
JILOTEPEC

RIO FRIO

ESTADO DE MEXICO

MORELOS
HIDALGO
PUEBLA
MICHOACAN

*La mayor cantidad de hongos silvestres que llegan al D.F.
provienen del Estado de México y en menor cantidas de —

otros estados,
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Costos.- Este recurso presenta una variedad de precios (foto
5 y 6) dependiendo del tipo de especie que se trate, de su deman
da, abundancia y grado de madurez que presenten; ademds de la
variabilidad observada entre los mercados evaluados, dependiendo
de su ubicacidn. Por ejemplo, los hongos silvestres suelen te-
ner un precio m&8s elevado en el mercado de Xochimilco, que en
el de la Merced. Por otro lado, esta variabilidad permite susti
tuir a varios tipos de alimentos, como son:las carnes que tienen
un costo elevado semejante al de las especies del género Morche
lla (Tablas VII y XVI)y verduras (zanahorias, acelgas,espinacas,
calabazas, rabanos y verdolagas) que tienen un costo bajo (entre
200 y 500 pesos) al igual que algunas mezclas de hongos, forma-

das por especies diversas (Russula, Gomphus y Lactarius).

Existe una relacidén estrecha entre la demanda-precio-abundan
cia-predileccién, es decir si una especie tiene predileccidn en
tre las demds su precio se incrementa, esto ocurre para Lyophy-

llum decastes denominado '"clavitos'", aun y cuando esta especie

parece ser abundante ya que se encuentra en el mercado con fre-
cuencia y en grandes cantidades pero con un precio elevado, de

acuerdo a su demanda. Por otro lado, se encuentra Russula brevi-

pes denominada "trompa de cochino", la cual es abundante pero
siempre presenta un precio bajo. Esta dualidad tan marcada se de
be al valor culinario de 1las diﬁersas especies aunque es impor
tente volver a mencionar que los hongos silvestres comestibles

no cuentan con especies comercializables que sean consideradas



T ABULA XVI*

COMPARACION DE COSTOS
CON OTROS ALIMENTOS

MAS BAJOS $600-5$800

INTERMEDIOS
$1500-$2000

ALTOS $2000-$6000

MUY ALT0$8000~$10000

ZANAHORTA

PAPA

ACELGA

ESPINACAS

HABAS VERDES

CALABAZA

HONGOS

CHICHARO

EJOTE

FRIJOL

HABAS

ARROZ

LENTEJAS

HONGOS

PESCADO

VISCERAS

CHILES

HUEVO

HONGOS

CARNE DE RES

C. DE CERDO

POLLO

CAMARONES

QUESOS

JAMON

HONGOS

* Comparando en costos, los hongos pueden sustituir algunos de los

alimentos aqui presentados, no implicando que los pueda sustituir

en su valor alimenticio. E1 consumidor selecciona el tipo de hon-

de acuerdo al valor culinario y esté define el costo ('mazorcas').

"O1IT”
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Foto 5 y 6 Costos de los hongos

Silvestres
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como malas, debido a la seleccidén en la recoleccién. Por lo tan
to no son tirados o desperdiciados en los mercados y la venta
generalmente, es completa por dia.

"La recoleccidn en diversas localidades con la finalidad co
mercial, provoca la existencia de recolectores, transportado-
res y revendedores de este recurso. Aspecto que ocasiona un in
cremento (hasta del 100%) en los precios al consumidor en los
mercados distribuidores, por lo tanto, es un hecho 1la relacidn
recolector-reventa-consumidor que provoca el incremento (Figu-
ra 9) relacionidndose estrechamente con la seleccidn en la com-
pra por parte del revendedor. Por otro lado todo comerciante
tiene la obligacidén de cubrir una cuota diaria al mercado, ain
y cuando esté& ubicado fuera de €1, esta cuota es poco signifi-
cativa ($600-$1200 por dfa) y no influye de manera directa so-
bre el precio de este recurso.

Por otro lado, los costos estan sujetos a las condiciones de
madurez y conservacidén de los hongos, de tal manera que a mayor
madurez menor costo y a menor madurez hongos jovenes) menor cos
to (Foto 7).Por lo tanto, €ste es un factor mids que influye en
los precios de adquisicidn que presenten los hongos en el merca
do para el consumidor. La frescura y madurez se esncuentran re-
lacionadas con el transporte, de tal manera que si los hongos
son empacados y transportados bajo las condiciones mds favora-
bles, su conservacidn permite al vendedor obtener una mayor ga
nancia. Razdm que justifica la existencia de un sistema de cla

sificacidén para el transporte, asi como las condiciones que fa



FIGURA 9%

DIAGRAMA DE VENTA EN HONGOS SILVESTRES

PRECIO INICIAL RECOLECTOR
50% VENDEDOR > VENTA
PRIMARIO
(@]
4
Z
[}
%
% 50% — wle—— VENDEDOR
Z SECUNDARIO
100% e CONSUMIDOR

* Incremento sobre el precio original dado por el

recolector,

en los hongos silvestres comestibles.

B 1



Foto 7 Madurez y Costo
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vorecen su conservacidén (transporte en canastos que permiten
una adecuada aereacidn, evitando la pudricidén que es favoreci
da por la utilizacidn del plastico) foto 8. Estos factores per
miten la comercializacidn total de los hongos que llegan al
mercado por dia.

La presentacidén al consumidor (Foto 9 y 10), es un factor
de gran importancia que influye en la comercializacidn de ma-
nera definitiva, claro, aunando esto a los factores antes men
cionados que permiten que los hongos expuestos en canastos ten
gan un aspecto agradable, apetitoso y sugestivo para el consu.
midor. Es importante hacer notar que el vendedor acomoda y lim
pia los di&ersos grupos para la venta (Foto 10) estableciendo
precios de acuerdo a la seleccidn realizada por él, de esta ma
nera se puede observar la comercializacidén cotidiana de bases
de los estipites del "champifion™ y "orejas", que son limpiadas
(Foto 9) con la finalidad de quitar los residuos del sustrato
en el que crecen y asi poder ser consumidos.

La demanda se relaciona con la recoleccidn, de tal manera
que la cantidad de #enta por dia es el reflejo de la recolec-
cidn, por lo tanto, si los recolectores son numerosos, la can
tidad de hongos en venta es mayor, esto se ha podido apreciar
en los diversos mercados evaluados. En el mercado de la Merced
se pudd apreciar la llegada de un mayor nimero de recolectores
por lo tanto, la benta en cantidad y diversidad es mayor; en
tanto, en el mercado de Xochimilco la cantidad y diversidad de
hongos en venta es menor, ya que el niimero de recolectores que

llegan a €1 es menor.
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Foto 9 Presentacidn

'cuitlacoche'
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Presentacidén ‘orejas' y

Foto 10

champifion’
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Nutricién.- E1 hecho de de que los hongos silvestres comes
tibles puedan sustituir a diversos alimentos en su precio, no
implica que los pueda sustituir en su valor alimenticio, es de
cir la cantidad de proteinas o aminodcidos esenciales presen=~
tes en los hongos no tienen que ser\}guales a las de los demds
alimentos que se igualan a ellos en costo.

Podemos hacer una comparacidn entre la cantidad de proteina
presente en los hongos y en algunos tipos de alimentos (Tabla
XVII y XVIII respectivamente) de acuerdo a los datos reporta-
dos actualmente (Trione y Michaels, 1979; Quackenbush, 1935;
Vedder, 1984) se puede apreciar una gran similitud en cantidad
de proteinas con base en su peso fresco y usando solamente es-
pecimenes maduros. Este es uno de los principales puntos de con
tro&ersia, ya que los resultados se dan con base en peso fres-
co, y se sabe que los hongos frescos muestran una gran cantidad
de agua (aproximadamente del 90% o mi3s), lo cual nos indica que
para poder consumir la cantidad necesaria de proteinas o la mini
ma necesaria se requiere consumir m3s de un kilogramo de hongos
por persona y asi poder equiparar éste al de una racidn de car-
ne o dealguna semilla de leguminosa, alimentos ambos, que con-
tienen una gran cantidad de proteinas.

De las especies registradas como prioritarias en el presente
estudio y que es necesario incrementar su produccidn ademds de
haber sido analizadas bromatologicamente se puede observar que
en la bibliografia (tabla XVII Y XVIII) no han sido citadas al

gunas de las consideradas para nuestro pais (Tabla ZXV). Otras



TABLA XVII#*

VALOR NUTRICIONAL DE ALGUNOS HONGOS

ESPECIES PROTEINA CARBOHIDRATOS | FIBRA CALORIAS
Agaricus campestris 2.2 54.4 8.1 348
Agaricus perfuscens 35.1 51.9 11.0 330
Armillariella mellea 11.4 75.9 5.8 384
Boletus edulis 29.7 59.7 8.0 362
Cantharellus cibarius 21.5 64.9 11.2 353
Collybia sp. 4.7 65.4 14.4 268
Lactarius deliciosus 18.8 67.8 371
Lycoperdon sp. 46.0 38.8 12,3 358
Morchella esculenta 22.44 55.5 9.5 350

*Valores obtenidos en 100 gr. de tejido fresco y utilizan-
do solamente especimenes maduros. Datos obtenidos de Beel
man et al.,1974; Casalicchio et al.,1974; Crisan y Sauds,
1978; Gonzdlez et al.,1971; Gronwall y Pehrson,1984; Jandaik
y Thianga,1981; Kiger,1959; Chang y Hayes, 1978.

“0zT1°



VALOR NUTRICIONAL DE ALGUNOS ALIMENTOS

TABLA XVIIL*

ALIMENTOS DIVERSOS PROTEINAS CARBOHIDRATOS CALORIAS
CARNE DE RES 21.4 113
CARNE DE CERDO 17.5 194
POLLO 18.2 170
VISCERAS (higado) 22.9 143
HUEVO 11.3 148
CAMARON 16.9 84
ESPINACAS 2.9 1.7 16
ZANAHORIA 0.4 10.5 b
CALABAZA 1.8 3.7 18
CHICHARO 9.9 $25.5 140
PAPA 1.6 17.5 76
FRIJOL 22.7 58.5 332
CHILE SECO 11.5 50.3 290
19.4 118

PESCADO SIERRA

*Datos obtenidos del Instituto Nacional

folleto de divulgacidn, 1976.

de la Nutricion,

RtAS
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han sido reportadas con anterioridad para México (Cravioto et
al., 1951; Tabla III). Las cantidades de proteinas de diversas
especies de hongos encontradas en la bibliografia con respecto
a las de las especies analizadas son muy semejantes Tabla XV

y XVII), por ejemplo:

Especies analizadas citadas
Boletus edulis 35.3 28.7
Cantharellus cibarius 21.4 21.5
Lactarius deliciosus 15.3 18.8

las diferencias no son realmente significativas, lo que nos in
dica que los datos encontrados en las muestras analizadas son

confiables. Para el caso de Lactarius deliciosus se reportan

18.8 gr. y en la muestra se obtuvé 15.3 gr. de proteinas en
100 gr. de tejido seco, en ambos casos la variacidén se pueden
deber a las diferentes condiciones del medio en el que se desa
rrollan, aunque se trate de las mismas especies (Quackenbush,
1935). Respecto a las especies que no se encuentran citadas en
la bibliografia, es decir aquellos hongos que para México son
importantes en el consumo y de los cuales no se encuentran re-
gistros sobre la cantidad de proteinas que puedan contener (es
pecies prioritarias), se encontrdé una cantidad significativa
(Tabla XV):

Clitocybe gibba 34,67 gr.

Gomphus floccosus 22.2 gr.

Lyophyllum decastes 28.46 gr.
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algunas de estas especies compiten directamente con Agaricus
bisporus, para el cual se reportan 32.0 gr. de protefnas (Roux
y Dauglot, 1972), Boletus edulis que presenta mids de 35.0 gr.

de proteina en 100 gr. de tejido seco (Ogunda y Oba, 1981).
Las primeras tres especies son abundantes en M&xico y dos de
ellas son susceptibles de ser cultivadas, una de ellas, Lyophy-

llum decastes fue encontrada como prioritaria en todos los as-

pectos analizados en presente trabajo.

Si observamos las Tablas que indican el contenido de protei-
nas (Tablaé XV, XVI y XVII) de los hongos y de otros alimentos
podemos darnos cuenta que la cantidad obtenida para los hongos
se encuentra igual o por encima de la de algunos alimentos co-
mo el chile, carne, huevo, pescado y/o semillas, pero no todos
los alimentos contienen la misma cantidad de agua y se debe to
mar en cuenta que las cantidades de proteinas se reportan gene
ralmente en base seca, aunque algunas veces la podemos encontrar
en base fresca. Por esto es importante determinar la cantidad
de agua que contienen los hongos en fresco, la cual generalmen
te oscila ente el 70 y 90%, La proporcién de agua ocaciona que
la cantidad de proteinas sea menor, si un cuerpo fructifero tie
ne mayor cantidad va a presentar una menor cantidad de protei-
nas. Por ejemplo: si tenmemos 1 kg. de hongos frescos, al secar
los para ser procesados en el anfdlisis bromatoldgico solamente
nos quedan 100 gr. de tejido seco, de los cuales aproximadamen
te 28.46 gr. son proteina. Por esta razén algunos de los hon-

gos importantes que se encuentran en la lista de prioritarios
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son: Clitocybe gibba con 78.5% de agua y Gomphus fldccosus

con 72.2% de agua, lo cual nos indica un menor contenido de
agua por lo tanto, una mayor cantidad de proteinas., De tal

manera que:

Especies % de agua Tejido seco a gr. de proteina

partir de 1 kg

Clitocybe gibba 78.5 215 gr 15.54
Gomphus floccosus 72.2 278 gr. 61.7
Amanita caesarea 91.2 88 gr. 13.55

Esto nos indica la importancia de dichas especies con respecto
a las que tienen mayor cantidad de agua, aun y cuando se trate
de aquellas con un valor culinario mids alto. Las cantidades de
proteinas por especie casi siempre son constantes y pueden va-
riar dependiendo del estado de madurez, variabilidad especifi-
ca, condiciones del microhabitat donde se encuentre el organis
mo y sistema de preparacidén de los hongos para su consumo, de

tal manera que siI hay cambios dentro de una misma é&poca fungi-
ca, tiene que haber variabilidad en los cuerpos fructiferos de
pendiendo del tiempo de recoleccidn. De acuerdo a los aspectos
antes menclonados, recientemente Kaul (1981) y Delmas y Poitou
(1974) han llevado a cabo trabajos de investigacién sobre as-

pectos ecoldgicos, denominados "mico-ecologia, sobre algunas

especies de hongos, especialmente del género Morchella, mos-

trando resultados satisfactorios que indican variabilidad en
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las condiciones del hdbitat en los cuerpos fructiferos desarro
llados a lo largo del afio, tomando en cuenta factores como tem
peratura, humedad, pH y factores eddficos, de los cuales se ob
servan cambios estacionales importantes que permiten suponer
una influencia directa de &stos sobre la fructificacidn y los
elementos presentes bajo esas condiciones. Estos estudios se han
llevado a cabo con la finalidad de promover el incremento de
fructificacidn de las especies de manera natural en los bosques,
favoreciendo las condiciones apropiadas para un buen desarrollo.
Las especies de este género tiene una consideracién de alto va
lor culinario en todo el mundo, razén por la cual ha sido muy
estudiada bioldgicamente desde muchos aspectos: condiciones eco
l6gicas en las que se encuentran creciendo, reproduccidn, aisla
mientos miceliales, condiciones de fructificacidén, incremento

de la produccién natural y su posible cultivo (Brock, 1951; Del
mas y Poitou, 1974; Kaul, 1981l; Gilbert, 1960; Rodriguez y He-
rrera, 1962).

Estos aspectos de gran importancia son bdsicos para una bis-
queda apropiada de explotacidén y conservacidn de este recurso;
de tal manera que, ademds de analizar sistemas de cldsificacidn
necesarios para la venta y presentacién al consumidor, encon-
tridndose grupos formados con base en sabor, olor y consistencia
de los cuerpos fructiferos y/o especies que conforman grupos
que permiten plantear una lista de especies que merecen aten-
cidn en cuanto a su posible cultivo o incremento de fructifi-

cacldn en su medio natural.
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Por otro lado, la digestibilidad de las proteinas presen-
tes en los hongos se encuentra reportada entre el 70 y 90%
(Beltran, 1979), pero en nuestro pais no se tienen reportes.

En general, se dice que los hongos no contienen muchas grasas
pero si minerales como potasio, fésforo, hierro y calcio (Kurtz
man , 1975), las morillas son ricas en minerales, asi como los

Marasmius y Boletus, de hecho algunas especies son usadas co-

mo condimento o saborizante. También ha sido reportado en los
hongos la presencia de vitaminas en cantidades considerables,
Bl’ BZ’ B6 y otros representantes del complejo de vitaminas B,
vitamina C y D2’ siendo una de las mds importantes la vitamina
B12 (Crisan y Sauds, 1978). Ademds podemos encontrar otros hon
gos a los que se les atribuyen propiedades medicinales, por ejem

plo, el "Shii-take", Lentinus edodes es recomendado para enfer

mos del corazdén e higado; porque se ha observado que cuando es
consumido cotidianamente, disminuye la cantidad de glucosa en
la sangre; Szent-Gy8ryi premio nobel, descubrio que este hongo
podia contener sustancias que detienen la evolucidn del cdncer

(Vedder, 1984).

Asi mismo el valor energético de los hongos es considerado
alto, al grado de proporcionar proteinas que se encuentran en
otros tipos de alimentos (Hayes y Madded, 1978). También se ha
indicado que las proteinas de los hongos son mejores que las
de los vegetales; su valor emergético varia entre 6.4 y 26.6 ca
lorias en 100 gr. de tejido fresco, por otro lado se,reportd

que contienen entre 16 a 21 aminodcidos esenciales,por lo tan
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to, son considerados un alimento de alta calidad (Shin et al,
1974). En cuanto al porcentaje de proteinas en peso seco es
del 15 al 35%,con un valor energético entre 3.8 a 5.2 Kcal/g
de tejido seco (Parent y Thoen, 1978). Todo esto concuerda con
los datos sobre la cantidad de proteinas obtenidas en el anéd-

lisis bromatolégico de las especies consideradas en este tra-

bajo.

Uno de los grupos de hongos encontrados a la venta con
una gran demanda es el de las "mazorcas'", las que corresponden
al género Morchella, ademds de que esto no solo ocurre en nues
tro pais sino en diversos lugares del mundo tan alejados co-
mo la India donde son exportados hasta 12 000 kg. de estos hon
gos valuados en varios millones, esto ocurre el la provincia
de Kashimir y Jammu, India (Kaul y Kachroo, 1970). Se encuen=
tran algunos valores proteicos en la bibliogrdfia que nos per

miten analizar este tipo de hongos:

Especies estipite pileo
Verpa bohemica 11.0 gr. 13.5 gr.
Helvella crispa 14.5 gr. 17.68 gr.
Morchella augusticeps 31.13 gr.
M. esculenta 34.7 gr.

M. deliciosa 29.16 gr.

Estos datos fueron reportados por Samajpati (1978) y Jandaik
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et al. (1978) y muestran valores altos con base en su peso
seco, aunque se debe tomar en cuenta que este tipo de hongos
presentan menor cantidad de agua, ya que son cuerpos fructi-
feros correosos y por lo tanto la cantidad de proteinas es
realmente mayor. Existen otros andlisis en relacién a la can

tidad de proteinas presentes en el micelio de varias espe-

cies:
Especies cantidad de proteinas gr.
Verpa diplacia 85.0
Morchella esculenta 40.1
Pleurotus ostreatus 53.3
Agaricus campestris 33.3

lo que nos muestra una alternativa mids de uso, ya que como sa
bemos, algunas especies son de dificil cultivo; al ser proble
midtico obtener la fructificacidn, puede obtenerse el micelio

y ser procesado en alguna presentacién especial que sea agra
dable al consumidor. Claro esta que se debe tomar en cuenta la
redituabilidad del cultivo, tanto para fructificacién como pa-

ra micelio.

Observando los datos reportados y los obtenidos para protei
nas presentes en los hongos, podemos apreciar que existe una
correlacidn entre la seleccidn, demanda y valor proteinico
de los hongos, ya que como se vid al principio, las "mazorcas"

aparecen dentro de los grupos de hongos mds apreciados y de
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mayor demanda por el consumidor., Por otro lado, la cantidad
de proteinas que presentan es de las mds altas encontradas

en los hongos silvestres.

Las proteinas son las sustancias mds importantes que con
tribuyen al valor nutricional de los alimentos. La deficien
cla de éstas en el humano trae como consecuencia problemas
de desnutricidn (Gray, 1966). Un hombre de 70 kg. requiere
alrededor de 70 gr. de proteinas por dia (FAO/WHO),de las
cuales 30 gr. deben ser de origen animal; cuando esta cantil
dad es menor hay deficiencia de proteinas, consecuentemente
una desnutricidén. Esta dieta puede ser complementada y en al
gunas ocaciones los hongos pueden sustituir a la carne, de
hecho observando las tablas de proteinas se puede apreciar
que si pueden sustituir varias verduras, pero ademds es impor
tante llevar a cabo un anidlisis lo mds completo posible, in-
cluyendo un mayor nimero de especies, sobre sus propiedades
proteinicas y comparar con una gran diversidad de alimentos
para poder establecer una posible sustitucidén. De hecho, pue
den sustituir algunas carnes, siempre y cuando sean consumi-
dos en cantidades generosas y acompaifiados con algin otro ti-

po de alimento.

Podemos concluir que la gran diversidad de especies encon
tradas a la venta contienen una cantidad considerable de pro

teinas aun y cuando no se llevd a cabo el andlisis bromatold



.130.

gico en todas ellas; pero en las que se realizd este andli
sis se encontraron proteinas en cantidades significativas,
por lo tanto, podemos afirmar que los hongos silvestres co
mestibles son una fuente importante de proteinas para la
poblacidén y que con un manejo adecuado de este recurso se
puede promover, incrementar,dar a conocer las posibilidades
de su consumo, asi como proponer su cultivo e incremento de
produccién. Finalmente es necesario establecer que se trata

de un recurso alimentario mds que se debe conservar.

Actualmente se trabaja de manera activa sobre el cultivo
de diversas especies silvestres comestibles, con la finali-
dad de incrementar su produccién, bajo condiciones contro-
ladas que permitan su obtencién durante todo el afio. La pro
pagacién de los macromicetos silvestres se lleva a cabo so
bre diversos sustratos, lo que representa un camino viable,
econdémico y con grandes ventajas para poder obtener un ali-
mento rico en proteinas y que ademis puede tener una gran
demanda si se logra obtener especies de hongos que sean muy
apreciadas por el consumidor. Por otro lado, se deben obte-
ner cultivos que sean redituables y que no requieran una

gran inversidon monetaria, ademds deben ser de facil manejo

y cocecha.
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Toxicidad y Reglamentacidn.- La formacién de los diversos gru-
pos de hongos para su venta reflejan el conocimiento tradicio-
nal, ademds del manejo de tantas especies comestibles conservin
dose el conocimiento de este recurso transmitido de generaciédn
en generacidén, ya que la recoleccidén silvestre se lleva a cabo
por la poblacién conocedora de los mismos. Este manejo parece
seguir siendo confiable ( las intoxicaciones gque se atribuyen
con un origen de especies adquiridas en un mercado, puede deber
se a un error en los medios de comunicacidén o bien a la intro-
misidén de recolectores no conocedores que por necesidad explo-
ten y comercialicen este recurso), ya que en el presente traba-
jo se encontrd que entre las encuestas llevadas a cabo siempre
se obtuvieron comentarios positivos y nunca hubo casos de in-
toxicacibén registrada durante la investigacién. Los casos re-
portados en la prensa, como provocados por hongos deben ser co-
rroborados y se descarta la posible intoxicacidén por alimentos

en descomposicidén aun tratidndose de hongos silvestres.,

Actualmente no existe control alguno sobre la venta de este
recurso; esto se refleja en la poca importancia de los adminis-
tradores de los mercados y en la ubicacidn de los vendedores
de dicho recurso, de tal manera que estdn situados en las afue
ras de los mercados, sin ningln requisito para la venta,excepto
la cuota diaria que deben cubrir ( ésta se encuéentra sujeta a
la cantidad de suelo ocupado ) y los impuestos por derecho de
venta, que también son diarios. De esta manera, es ldgico que

pueda presentarse al metrcado un recolector no conocedor cuya _
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mercancia presente un alto riesgo al incluilr hongos tdxicos.Es~
to tiene una baja probabilidad de ocurrir, ya que los comercian
tes tienen un lugar fijo,aunque puede ocurrir que un recolector
no conocedor lleve los hongos a un revendedor mno recolector y

venderle a éste especies no comestibles, también es diffcil que
pueda ocurrir una intoxicacidén por el consumo de hongos en des-
composicidén, ya que como se indic6 antes no se encuentran hon~-

gos a la venta de dfas anteriores,

Lo ideal para la reglamentacién de este recurso, que en un
momento dado puede ser importante por la conservacidn y el in~
cremento de su produccidén como un recurso alimentario mas para
la poblacién de nuestra Ciudad cada dia mids numerosa, es el
control de entrada al mercado o desde la salida del campo( lo
cual es ailn mds diffcil), para evaluar la produccidn nata que
se comercializa, relacionarla con la cantidad de poblacidn que
la adquiere y poder establecer la importancia para promover su
produccidn e incremento. Por desgracia en nuestra Ciudad no
existe una preocupacién por este recurso desde ningln punto de
vista, por lo tanto es complicado establecer una legislacidn
0o la creacidén de un grupo de micdlogos o uno solo que supervi-
sara la venta de este recurso; ademd3s de que no es facil encon~
trar un micSlogo con conocimientos amplios sobre las especies
de hongos silvestres cilen por ciento comestibles y que quieran
desempefiar este trabajo. Sin embargo, se debe confiar en las
personas que siempre han recolectado, ya que ellas manejan el
conocimiento tradicional y conviven cotidianamente con el medio

en el que se desarrollan los hongos.
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Durante la evaluacién de la época fdngica de 1986, se en-
contro a la venta un ejemplar incluido en un grupo de espe-
cies denominado 'mezcla', que corresponde a la especie Amani
ta flavoconia, especie repprtada como téxica, con una baja
cantidad de amanotdxinas, por lo tanto potencialmente mortal
si es consumida en grandes cantidades (Aroche et al., 1984).
El problema de confusidn en la recoleccién se puede deber a
diversos factores: a que una persona inexperta la lleve a ca
bo, a que el recolector cambie de localidad y no conozca los
hongos que crecen en esa nueQa localidad, a que personas aje
nas al campo recolecten por necesidad; todos estos aspectos
pueden provocar una serie de intoxicaciones, aunque siempre
se debe mantener presente que en la naturaleza son mids abun-
dantes las especies comestibles, lo cual ocaciona que la in-
cidencia en la confusidn sea menor con respecto a las espe-

cies téxicas.

Los problemas de toxicidad, por lo tanto, requieren un ma
yor interes, de esta manera se podria establecer si realmente
son un problema serio de salud en todo el pafis o solo de ma-
nera regional, Desde 1873, Alfonso Herrera discute la impor-
tancia de los hongos comestibles desde el punto de vista de
la higiene pidblica y el desconocimiento de este problema en
México, la necesidad de estudiar la composicidén quimica de
los hongos en general y los principales medios que deben po-
nerse en prdctica para eﬁitar los envenenamientos por hongos

(Herrera y Guzmédn, 1961).
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Recientemente (Aroche et al., 1984) se presentan resulta
dos de toxicidad para una regidn en particular, reportandose
una diversidad de cspecies comestibles y téxicas, pero es ma
yor la cantidad de cspecies comestibles; lo cual refleja lo
antes mencionado. Por otro lado, se presentan datos de into-
xicaciones causadas por hongos (Aroche et al,1986. Biologia
de Campo I y II de la Facultad de Ciencias, UNAM.) en un tra
bajo mas reciente, mostrando resultados significativos para
algunas localidades del pais, las cuales requieren un traba-
jo de evaluacidon téxica y comestible que permita el conoci-
miento y diferenciacidn de las especies problemdticas (Amani

ta verna, A. bisporigera, A. virosa, A. magnivelaris y A.

phalloides); permitiendo un mayor uso de las comestibles.

Uno de los casos de toxicidad regional con alto riesgo co
rresponde a Tulancingo, Hgo.; dentro del rastreo preliminar
de mercados en la Ciudad de México fueron visitados algunos
otros: Tenango del Valle, Toluca, Pachuca, Tulancingo, Ameca
meca, Rio Frio; de los cuales solo en el de Tulancingo se ob
servd una serie de propaganda en contra de la comercializa-
cidén de este recurso, la cual se refleido en los recolectores
que venden en dicho lugar, ya que no les compraban sus hon-
gos. Lste aspecto refleja la necesidad del estudio toxicold
gico por localidades, la necesidad de la difusidén wuna vez
que sean registradas las especies problematicas y establecer
una reglamentacidn semejante a la que se encuentra en otros

paises (Anexo 1).
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Cultivo.~- Este aspecto de la micologia se encuentra en auge
para México, de tal manera, que se intentan cultivar espe-
cies originarias a gran escala sobre desechos que provocan
problemas de contaminacidén al ambiente y que mediante su
reutilizo como sustrato permite obtener un recurso alimen
tario a partir de materia orginica que comunmente ya no tie
ne utilidad. Nuestro pais tiene una gran produccidén de re-
siduos agricolas (lignoceluldsicos) que causan problemas
serios de contaminacidn, pero que pueden ser usados como

sustratos para la produccidén de hongos comestibles.

Actualmente existen estudios sobre la busqueda de espe-
cies y cepas susceptibles de ser cultivadas en dichos sus-
tratos transformidndolos y haciéndolos mds digeribles para
la alimentacidén del ganado (Leal-Lara, 1984). Los sustra-
tos que pueden ser usados son diversos; uno de los prime-
ros fue el de pulpa de café, en el cual es cultivada la es

pecie Pleurotus ostreatus con una produccidn de 126-146 kg.

por tonelada de sustrato, con una eficiencia bioldgica de
131.10% sobre el sustrato, durante 45 dfias aproximadamen-
te y con cuatro o cinco cocechas, ademids el sustrato obte-
nido puede ser usado para la alimeﬁtacién del ganado de cria
(Martinez~-Carrera, 1984). También se estan probando actual
mente otros sustratos susceptibles de ser utilizados para
la produccidén de especies que puedan ser cultivadas, como
son los residuos de paja de cebada, hojas de sacate limén,

canela, pencas de maguey (Martinez-Carrera, 1984) y de no-
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pal (Leal-Lara et al., 1986); ademds se ha registrado la des
cripcién de una planta piloto para el cultivo de diversas es

pecies como: Pleurotus floridanus, Volvariela volvacea y Au-

ricularia polytricha (Martinez-Carrera et al., 1986).

La propagacidén masiva de los hongos silvestres comestibles,
usando como sustratos diversos recursos o desechos regionales,
presénta un camino econémico que permite obtener a bajo costo
un alimento mds para la poblacidn. De las especies encontradas
en los diversos mercados a la venta, algunas de ellas pueden

ser cultivadas (Lyophyllum decastes), otras (Russula brevipes)

puede ser incrementada de manera natural, ya que como lo indi
ca Hirata (1984),México cuenta con las condiciones propicias
para llevar a cabo el cultivo de varias especies propias del
pais de manera exitosa. Por otro lado, ya existen reportes del
método de cultivo para diversas especies (Orensauz y Navallo,
1979; Staments y Chilton, 1982) de manera sencilla, lo que per
mite intentar lo mismo para especies nuestras y de esta manera

incrementar las fuentes alimenticias.

El cultivo de diversas especies comestibles tiene la finali
dad de incrementar y conservar el conocimiento que se tiene so

bre los hongos silvestres y su uso, asi como la explotacidn ra

cional de los bosques donde se encuentran creciendo (Nevado de

Toluca, Rio Frio, Contreras, Ajusco, Amecameca) y evitar el de

terioro de los mismos, ya que los bosques son una fuente de re

cursos constante que se debe mantener (Foto 11 y 12).
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Importancia del estudio.- Los puntos ya discutidos permi
ten apreciar que la comercializacién de los hongos silves-
tres es un aspecto poco tratado en los trabajos realizados
con anterioridad, por lo general encontramos listas de espe
cies que evaluan la micobiota de alguna localidad en parti-
cular (Arteaga y Valenzuela, 1986), algunas otras ocaciones
se presentan listados de esoecies encontradas a la venta en
algdin mercado en particular (Mapes et al, 1981), incluyendo
sistemas de reconocimiento y clasificacién o las reconoci-
das a primera vista por alguna persona (Lowy, 1975). En al
gunos otros trabajos se analizan las especies encontradas a
la venta, llevando a cabo varias visitas, identificando es-
pecies y en algunas ocaciones incluyendo los nombres tradi-
cionales con que se designan los hongos silvestres (Dubovoy,
1968; Martin del Campo, 1968; Herrera y Guzmdn, 1961; Mapes
et al., 1981; Martinez Alfaro et al,, 1983; Gispert et al.,
1984; Aroche et al., 1984). Otros trabajos tienmen como obje
tivo recapturar el saber tradicional y sus raices lingiiisti
cas incluyendo sistemas de clasificacidén (Escalante, 1982;

Gonzalez, 1982; Estrada-Torres, 1987; Mata, 1987).

En el presente estudio se analizaron aspectos tratados
con anterioridad como son:la determinacién de especies en
contradas a la venta en la Ciudad de México, nombres comu-
nes con que se designan, posibles lugares de origen y merca
dos donde se encuentran a la venta. Por otro lado trataron

aspectos nuevos de gran importancia como son: costos del



.139.

recurso, variacién y las razones de é&sta, valor culinario,
presentacidén al consumidor, formacién de grupos para la ven
ta, relacidon de todos estos aspectos con la recoleccidn en
el campo, algunos aspectos sobre la reglamentacidén y la im-
portancia de la comercializacifén-aceptacidén-explotacién y

conservacidn de este recurso.

Por otro lado se encuemtran trabajos que registran la can
tidad de proteinas presentes en algunos hongos pero sin to-
mar en cuenta ningfin otro aspecto que no sea el de la comes
tibilidad de dichas especies o grupos de especies (Cravioto
et al.,1951), En el presente trabajo se llevé a cabo un ani
lisis bromatolégico como parte preliminar, en aquellas espe
cies que sobresalieron como prioritarias entre todas las en
contradas a la venta. Se encuentra un trabajo similar al pre
sente (Herrera y Guzmdn, 1961) en el que se registran espe-
cies comestibles obtenidas de diﬁersos mercados y localida-
des, considerando que los hongos vistos en los mercados son
la expresidn aproximada de una regidn o zona. El hecho de ob
rener muestras de un mayor nidmero de lugares impliéa la eva

luacién de un mayor nimero de especies, por lo tanto, en el
presente estudio son registradas un menor admero de especies
ya que solo se tomaron en cuenta los hongos que llegan a los
mercados de la Ciudad de México; registrando localidades de

origen pero sin evaluar la micobidta por zonas. Respecto a

los nombres verndculos, se encuentra mayor diversidad en el
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trabajo de Herrera y Guzmdn (170 nombres verndculos) lo que
de debe a lo indicado en los renglones anteriores, se puede
observar ademds una menor riqueza de nombres en algin
idioma tradicional. En ambos trabajos se puede apreciar la
importancia del Estado de México como un abastecedor fuer-
te del recurso, aspecto que se ve reflejado en las localida
des registradas para el qrigen de los diversos hongos y que
permite apreciar su riqueza micobiftica. Por otro lado, las
localidades registradas en ambos trabajos son correspondien

tes, a excepcidén de San Luis Potosi & Puebla.

El trabajo de Herrera y Guzmdn es interesante y presenta
una gran riqueza de informacién pero solo la refleja de ma~-
nera global, al igual que el presente estudio, de tal mane-
ra que es necesario establecer la riqueza de este recurso
por zonas y localidades de manera particular y porteriormég
te plantear un uso, explotacién y conservacidén adecuados que
permita implementar el conocimiento y uso de los hongos sil

vestres, asi como su cultivo.
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CONCLUSTIONES

Los hongos silvestres comestibles son un recurso amplia-
mente conocido y comercializable en la Ciudad de México, las
comunidades que los explotan con tal finalidad cuentan con
localidades propias para ello, por lo tanto, conocen y mane-

jan las especies comestibles y las incluyen en su dieta,.

El aspecto de la comercializacidén juega un papel importan
te en la economia de diversas familias, las cuales requieren
de este recurso para su subsistencia durante la época de llu
vias, tanto para autoconsumo como para la venta que les redi

tua una ganancia monetaria,

En los diversos mercados existe un sector que vende hongos
silvestres conjuntamente con los cultivados, el cual no sabe
recolectar, por lo tanto no puede diferenciar las especies en

el campo, aunque comercializan con este recurso.

Los mercados mds importantes como centros de comercializa
cidn y distribucidén de hongos silvestres comestibles son:
Merced, Jamaica, Xochimilco y Central de Abastos en orden de

importancia.

Las especies de mayor demanda concuerdan con las de valor

culinario alto, en consecuencia presentan un valor de adqui-
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sicidn alto. Todos estos aspectos influyen directamente en

la recolecciédn.

En la diversidad de especies encontradas a la venta no
existen aquellas consideradas como despreciables o malas,
razdén por la cual los hongos se venden por completo por
dfa durante la Epoca. Esto es consecuencia de la selecciédn

en la recoleccidn para la venta,

La Ciudad de México por su magnitud requiere de una gran
cantidad de alimentos, razdén por la cual hay una entrada
enorme de recursos, entre ellos encontramos a los hongos
silvestres para su comercializacién y consumo por la po-

blacidn citadina.

El origen de la mayor parte de hongos que llegan a la
Ciudad corresponden a localidades del Estado de México, por
lo tanto es el estado de mayor importancia en el aspecto de
recoleccién para la comercializacién de hongos, el Distrito
Federal ocupa el segundo, lo que indica una urgencia de con
servacidén de sus zonas boscosas, asi como una evaluacidn de

recursos que permitan una explotacién racional,

Los hongos observados en los mercados son el reflejo aproxi

mado de las localidades de recoleccid silvestre.

Los hongos tradicionalmente son considerados un alimento
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sabroso, nutritivo y accesible, por lo tanto la comercializi
ci6n de este recurso es un hecho que proporciona redituabili

dad a las personas que se dedican a su explotacidén y venta,

La cantidad de proteinas presentes en los hongos varia de
acuerdo al tipo de especie y a la cantidad de agua presente

en los cuerpos fructfferos.

Los hongos silvestres pueden sustituir a varios alimentos
desde el punto de vista proteinico y de consideracidén culina
ria (verduras, frutas y algunas carnes), siempre y cuando

sean consumidos en cantidades abundantes.

Las especies de mayor demanda contienen una buena cantidad

de proteinas (Morchella, todas las especies, Helvella, Bole-

tus y Lyophyllum decastes), estableciéndose una relacidén en-

tre la selectividad y el valor nutricional.

Las especies registradas como prioritarias deben ser estu
diadas ampliamente para de alguna manera incrementar su pro-

duccién ya sea en cultivo o de manera natural.

Los problemas de intoxicacién, para el Distrito Federal,
no han repercutido en el gusto y consumo de los hongos sil-

vestres.

La legalizacidn de la venta no es indispensable pero si

es recomendable con la finalidad de prevenir intoxicaciones
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que puedan provocar la muerte. Por otro lado es necesaria la
reglamentacién de la comercializacidn por localidades o zo-
nas, siempre y cuando Estas reflejen problemas de toxicidad

que repercutan en la salud ptblica.

Se debe promover el consumo de este alimento paralelamen-~
te con el incremento de su produccién (cultivo o natural),
promoviendo la conservacién de nuestros ecosistemas y su ma

nejo adecuado.
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ANEXO 1

Decisidén Reglamentada para el Comercio de los Hongos Silves~-
tres, Articulos 91 y 97 de la Ley del 5 de abril de 1884 para _
pa Francia, en "Contribution a L’étude D’une Réglamentation Ge~
nérale Commerce des Champignons Sauvages" (Petit; 1964).

Considerando el interés de la salud piiblica, se establece a
las Alcaldias prescribir las medidas necesarias para impedir la

venta de especies que puedan ser tdéxicas.

~ Articulo primero.- Se prohibe exponer a la venta hongos silves
tres que no cubran las condiciones estableclidas en la presente =~

ley.

- Articulo segundo.- Los hongos presentados a la venta deben ser
enteros, no pelados y los especimenes deben ser grandes (8 cm. -

de largo) y partido en dos partes a lo largo.

- Articulo tercero.~ Estd prohibido exponer hongos a la venta -~
que no se encuentren bien desarrollados, los humedecidos, parasi

tados y no frescos.

~ Articulo cuarto.- Las familias, géneros, especies o variedades
raras o dificiles de 1dentificar deben contener una ficha espe~-
cial expedida por el Servicio de Higlene, la cual debe contener

las caracteristicas del mismo

~ Articulo quinto.- Deben contener una tarjeta que indique los -
sigulentes datos: ~Nombre comiin en la regidn (si lo tiene).
-Los nombres franceses utilizados con mayor -

frecuencila.
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-Nombre cientifico
-Las indicaclones de valor culinario general
mente admitidas seglin las tres rdbricas con
firmadas por los signos convencionales co--
rrespondientes:

a)excelentes XXX

b)muy buenos XX

c)buenos X

Origen: Champifiones no cultivados
Servicio de Higiéne AM
Nombre comin: pié azul
&> Nombre fra cés: Tricholome o
RHODOPAXILLENU
Nombre cilentifico: Rhodopaxillus nudus
Valor Culinafio: XX

r'd

- Articulo sexto.- Para evitar toda confusidén sélo las familias
géneros y especies mencionadas que figuran en las listas anexas

al presente articulo pueden ser expuestas a la venta.

- Articulo septimo.— A la primera exhortacién del personal en-
cargado de la vigilancia de la venta de los hongos, los produc
tos infraccionados deberdn ser retirados y desechados en el -

campo, sin el prejulcio se sanciones penales del articulo 10.

- Atrfculo octavo.- El encargado del control de especies comes

tibles o las personas designadas por €l y los nombrados por el
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Servicio Municipal de Higiene ayudardn a los vendedores que lo
soliciten, a determinar con precisidn los hongos que desean ex
poner a la venta.

- Articglo noveno.- Los controles serdn efectuados y las in--
fracciones evaluadas por el controlador del Servicio de Higie~
ne y los oficiales y agentes de la policia judicial competentes
_que podran hacerse asistir por una de las personas mencionadas
en el articulo anterior.

- Articulo decimo.~ Toda infraccidn a las presentes disposicio-
nesg serd afectuada en aplicacldn de los artficulos R.26 y 15 del
Cédigo Penal. También se incluyen a los recolectores que surten

a los vendedores de hongos, vistos en el presente reporte.

Ahora bilen, se hace evidente en la lectura de este texto que
el control no es previo, o sea que realmente estas leyes no se
llevan a cabo tal como se refiere. Si observamos los puntos que
en teorfa se deben cumplirAcon todos y cada uno de los puntos.
Suele ocurrir que una ﬁez %erificadas las especies por un exper
ﬁo, se adlicionan especimenes parecidos pudiendo ser diferentes
y por lo tanto tener un alto riesgo de toxicidad si-tomamos en
cuenta que existen especies muy semejantes. Br lo tanto se tra-
ta siempre de evitar 1la Qenta de productos en mal estado que =~
que puedan ocacionar irritaciones gdstricas.

Esta reglamentacifén va acompafiada de una lista de especies _
propias de la regidn a la que pertenezca el mercado. Se plantea,
por lo tanto, que la legislacidn debe ser elaborada conjuntamen

te con una lista de la micobidta local.
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CUESTIONARIO PARA MERCADO
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MERCADO FECHA

Recolectado f_J Cultivado [:]

Nombre comin Precio Nombre cientifico
Por Kg.f:] Por montén [_| Peso aprox.

Lugar de recolecta

Lugar de cultivo

Hongos de mayor venta:

Nombre conin Kg. por dia

Hongos de mayor recoleccidn: por abundancia por venta

Kgs. recolectados por dia

Kgs. cocechados

Kgs. de reventa

Periodo de recolecta

mes

al
Higiene: ma14:] buen4:] regular E]

Observaciones:

mes
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