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D entro de la diversidad de hongos que existen en el planeta algunos

son capaces de formar estructuras de reproduccién sexual aprecia-
bles a simple vista. Lo que comunmente reconocemos como hongo en
realidad es solo una parte del ciclo de vida de estos organismos. Sus di-
mensiones son muy variables; mientras unos apenas sobresalen del sus-
trato en el que crecen, otros alcanzan grandes tallas. Entre estos ultimos
se encuentra Termitomyces titanicus, que puede llegar a medir poco mas
de un metro y es reconocida como una de las especies fingicas comesti-
bles de mayor tamano. Este hongo, recolectado y apreciado en Zambia
por su delicioso sabor y su consistencia carnosa, debe su nombre a la re-
lacién simbidtica que mantiene con las termitas: los isépteros cultivan
Termitomyces titanicus, el cual se alimenta descomponiendo los desechos
organicos y la materia vegetal del termitero. Al igual que estas termi-
tas, la humanidad ha desarrollado estrategias y tecnologias para cul-
tivar diferentes hongos, sobre todo aquellos que se nutren de residuos
organicos en descomposicién, es decir, los saproétrofos. Segun eviden-
cias arqueoldgicas de 2600 afios de antigiedad halladas en China, la
primera especie fungica cultivada por la humanidad fue la Auricularia
auricula-judae (conocida como "oreja de Judas”), actualmente una de las
mas importantes para la industria mundial del cultivo de hongos. Al
género Auricularia también pertenecen varias especies silvestres con-
sumidas en zonas tropicales como la Selva Lacandona (México) y la Ama-
zonia venezolana y colombiana.
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El sustento diario de las culturas micofili-
cas' se basa en el uso y manejo de recursos ma-
derables y no maderables (como los hongos).
Enlos bosques, ademas de los saprétrofos, cre-
cen ciertos hongos asociados a las raices de los
arboles, cuya relacion simbidtica impide que
ninguno pueda vivir sin el otro. Dado que la
reproduccién de estas especies no puede ser
controlada por las personas, su consumo de-
pende completamente de la recoleccién direc-
ta enlos bosques y se limita a una temporada
especifica del afio.

El cultivo de hongos ha propiciado el desa-
rrollo de una industria que a escala global ge-
nera ganancias estimadas en millones de ddla-
res al afo. Este comercio representa una fuente
creciente de ingresos para pequenas empresas
del sur de Africa y paises como Estados Uni-
dos, Suiza, Rusia, China, Japén y Tailandia, lu-
gares donde se aprecia la micogastronomia
gourmet. Asimismo, los hongos comestibles
silvestres son un recurso con grandes posi-
bilidades de expandirse comercialmente y
propiciar un contexto donde se integren es-
trategias de aprovechamiento con politicas
ambientales que busquen la sostenibilidad de
los ecosistemas. Es decir, que el manejo de es-
tas especies y su comercializacién pueden in-
ducir maneras de gestionar sus habitats que
disminuyan la sobreexplotacién de recursos
forestales.

EL MATSUTAKE, UN EJEMPLO DE EXITO

Un ejemplo de singular relevancia es el fené-
meno econdémico que se ha desarrollado alrede-
dor del matsutake (Tricholoma matsutake), uno

! Micofilia y micofobia son conceptos utilizados desde el inicio de
la etnomicologfa para categorizar respectivamente las actitudes
de gusto y/o simpatia por los hongos, asi como de desagrado,
repulsién o aversion hacia ellos.

de los hongos silvestres mas caros del mundo.
Esta especie es de gran importancia en diver-
sas culturasy especificamente en la gastrono-
mia japonesa, donde se aprecia por su consis-
tencia carnosa, textura cremosa, sabor y olor
herbal. También le han adjudicado diferentes
propiedades medicinales, como la reduccién e
inhibicién de la formacion de tumores, la lon-
gevidad y la fertilidad; ademas, se considera
un alimento afrodisiaco. El incremento de su
demanda debido al descenso de su produccion
silvestre ha obligado a los japoneses a retomar
saberes ancestrales vinculados al manejo de los
bosques, que ahora comienzan a ser considera-
dos enormes huertos naturales de matsutake.
Sin embargo, la demanda en Japén durante las

Ilustraciones de hongos, en M. F. Lewis, Fungii, vol. lll,
1862-1872. Biodiversity Heritage Library ®
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ultimas cuatro décadas se ha satisfecho gracias
a las importaciones provenientes de Canada,
China, Corea del Sur, Estados Unidos y Europa
del norte. La exportacién de este recurso ha
propiciado que en las montanas de Yunnan, en
China, las condiciones de vida de los recolec-
tores tradicionales mejoren notablemente, y
ha generado un esquema de desarrollo fores-
tal que permite el aprovechamiento sosteni-
ble del matsutake.?

En México, que cuenta con un gran patrimo-
nio micocultural, existen actualmente diversas
iniciativas de investigacién que buscan inte-
grar los hongos en estrategias de reforestacion
y conservacién de los bosques y las culturas. Y
aunque el esquema de bosques multiusos em-
pieza a ser de granrelevancia en el aprovecha-
miento de los recursos forestales no madera-
bles, incluyendo los hongos, esta todavia muy
lejos de alcanzar el desarrollo que muestran
otros paises.

EL CONSUMO DE HONGOS

SILVESTRES A NIVEL MUNDIAL

Aunque existen algunas especies de hongos
comestibles silvestres de importancia para la
exportacion, la mayoria son relevantes econé-
mica y nutrimentalmente a nivel local. Estos
organismos del reino fungi resultan vitales
para la sobrevivencia en comunidades rurales
de paises del tercer mundo, cuyos habitantes
suelen contar con "especialistas” en la recolec-
cién de hongos. En el centro de México, estas
personas se autodenominan hongueros y man-
tienen un sistema de distribucién de las la-
bores en el que las mujeres ocupan un papel
fundamental tanto en la realizacién del tra-

2Ver David Arora, “The Houses that Matsutake Built”, Economic
Botany, 2008, nim. 62, pp. 278-290.

bajo como en la transmisién de esos saberes
a las futuras generaciones.

Hasta ahora se ha registrado el consumo de
1100 variedades de hongos comestibles silves-
tres, los cuales son parte importante de diver-
sas culturas que podemos encontrar en mas
de ochenta paises.? En algunas regiones, como

3 Ver Eric Boa, Wild Edible Fungi: A Global Overview of Their Use
and Importance to People, Food and Agriculture Organization
of The United Nations, Roma, 2004.

Hongos comestibles, en M. E. Descourtilz, Atlas des
champignons comestibles, suspects et vénéneux, 1827.
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Africa central y meridional, proveen de comi-
da alas personas durante las temporadas en
las que escasea el alimento. En otras, represen-
tan un valioso complemento nutritivo en la
dieta de la poblacién semirrural y rural, debi-
do a que son una fuente considerable de vita-
minas, minerales, carbohidratos y proteinas.
Ademads, su comercializacién local y regional
en paises como Butéan, China, Guatemala, Ja-
poén, México, Polonia y Turquia, entre otros, ge-
neraun ingreso econémico extra para las fami-

Biodiversity Heritage Library ®

Hasta ahora se ha registrado el
consumo de 1100 variedades de
hongos comestibles silvestres.

liasrecolectoras. Por otrolado, las estrategias
de recoleccion y las formas de preparacion y
consumo difieren mucho dependiendo del con-
texto, y comprenden desde modelos extensi-
vos e intensivos en China, hasta el uso limita-
doencomunidades originarias de Sudameérica.

En México, el segundo pais con mayor ri-
queza de variedades comestibles silvestres, se
ha documentado el consumo tradicional ali-
menticio de casi cuatrocientas especies de hon-
gos, cifra solo superada por China, que cuenta
con mas de seiscientas. Mientras que en Mé-
xico el patrimonio micocultural esta mas pre-
sente en los procesos que sostienen las eco-
nomias locales y regionales (un patrén que se
repite en otros paises subdesarrollados), en
China, una de las grandes potencias del mun-
do, el comercio de hongos ligado a la exporta-
cién es de mayor importancia e incluso ha im-
pactado de manera positiva en el desarrollo
econdémico de comunidades con costumbres
micofilicas. A nivel internacional, la compra-
venta de estas especies se ha expandido gra-
cias al incremento de la demanda en Europa
y Japon, la cual es sostenida por paises del ter-
cer mundo. Tal situacién supone la posibili-
dad de que crezcan los mercados locales y se
creen estrategias que incluyan saberes y préc-
ticas tradicionales en el manejo integral de los
bosques.

EL CONCEPTO DE

HONGO “COMESTIBLE”

Los hongos son considerados alimentos fun-
cionales* y complementos alimenticios por la

+“Alimentos funcionales” son aquellos que pueden tener un efecto
positivo sobre las funciones del organismo.
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La “comestibilidad” no es
una propiedad inherente
a las especies, sino que es

definido por la cultura. Esta cualidad se cons-
algo definido por la cultura.

truye a partir de sus caracteristicas culina-

gran cantidad de componentes nutritivos que
contienen. En China, Japén y México, princi-
palmente, para multiples culturas todos los
hongos comestibles son medicina, ya que su
consumo ayuda a fortalecer y mantener sano
el cuerpo. Sin embargo, a pesar de los compo-
nentes quimicos que poseen y los beneficios
que ofrecen, que una especie sea comestible en
cierta comunidad no quiere decir que lo sea
en otra. La "comestibilidad” no es una propie-
dad inherente a las especies, sino que es algo

rias, su papel dentro de la cocina tradicional,
los métodos de procesamiento y conservacion,
las formas, combinaciones y cantidades de in-
gestion, asi como de los elementos simbdlicos
de cada cultura. Es decir, las personas solo con-
sideran comestibles las especies que les ense-
naron a reconocer, recolectar, procesar, coci-
nar y consumir.

Dentro de las culturas micofilicas los hon-
gos comestibles no tienen el mismo estatus: lo
que para una cultura puede resultar de gran
importancia para otra no necesariamente lo

Un hongo (Agaricus graciliatus): tres cuerpos fructiferos, 1894. Welcome Collection ®
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es. Existen especies valoradas a nivel mundial,
como es el caso de Amanita gpo. caesarea (tam-

"o

bién llamada "amanita de los césares”, "ovuli”,
"amarillo”, "oronja”, "huevo de rey” o "yema de
huevo"). Mientras otras, como las colmenillas
(Morchella spp.), han alcanzado precios exube-
rantes en los restaurantes y mercados de alta
gama de Estados Unidos, Suiza y Francia, y
son de importancia cultural en México y Ja-
poén; pero en Rusia, por ejemplo, son menos-
preciadas. Ademas, mientras en paises como
Suiza y Estados Unidos una comida prepara-
da con hongos silvestres representa un man-
jar costoso, en otras regiones del mundo (como
Malaui) resulta una necesidad.

LO COMESTIBLE, TOXICO Y MEDICINAL
Una de las preguntas maés frecuentes cuando
alguien se acerca al mundo de los hongos es
como diferenciar uno comestible de uno toxi-
co. Lamentablemente, no existe una regla ge-
neral que permita hacerlo. Hasta ahora se ha
documentado la existencia de veinte tipos de
intoxicaciones producidas por estos organis-
mos, que pueden provocar una amplia varie-
dad de sintomas que abarca desde un simple
cuadro diarreico hastala muerte. A nivel mun-
dial se estima que existen alrededor de cuatro-
cientas especies toxicas, entre ellas cincuenta
mortales. En México se han registrado poco
mas de cien, de las cuales nueve son letales. En
resumen, para reconocer una especie comes-
tible de una toxica se necesita de un cimulo
de saberes que permita diferenciarlas por el
conjunto de caracteristicas que las definen.
Desde los inicios de la humanidad, la clasi-
ficacién de la funga se basa en sus cualidades
comestibles o téxicas. Diversas culturas obser-
varon estos organismos y aprendieron a re-
conocer cudles comer a partir del contraste y

Ilustraciones de hongos, en M. F. Lewis, Fungii, vol. /I,
1862-1872. Biodiversity Heritage Library ®

el uso de criterios que permiten diferenciar-
los de los venenosos. Por supuesto, los criterios
se sustentaban en la experiencia, la observa-
cién de las caracteristicas ecoldgicas, morfo-
légicas y organolépticas de los hongos, prin-
cipalmente su sabor y su olor.

Considerar comestible, téxico, medicinal,
sagrado o alucinégeno a un hongo no solo tie-
ne que ver con las propiedades quimicas inhe-
rentes a estos organismos, sino también con la
intencién de su consumo. En este sentido, la in-
gesta de hongos con propiedades neurotroépi-
cas enlas culturas originarias se asume como
sagrada y medicinal; aunque desde la micolo-
gia ola medicina alépata es considerada toxi-
ca con potencial medicinal, y en otros contextos
culturales, bajo cierto tratamiento, puede lle-
gar a ser solo alimenticia. U
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