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muestral fue por bola de nieve hasta la saturacién, y andlisis de datos cualitativo por
percentil. La identificacion y clasificaciéon por nombre comun de los hongos fue con
base en los recolectores, y el uso culinario determinado por las cocineras a partir del
reconocimiento de los hongos colectados. Resultados: el conocimiento tradicional es
heredado y transmitido bajo el consumo de hongos; identidad culinaria que esta en
riesgo por el salto generacional y la evolucion de habitos alimenticios. Se documentaron
diecisiete variedades de hongos silvestres comestibles y siete tipos de preparacién,
diecisiete recetas y un método de conservacion. Se reconoce al «Chilpaztle» como
plato identitario gastrondmico. Asimismo, se preserva la memoria viva, conocimiento
tradicionaly culinario colectivo en «Ladanza de los Tlaxinquis». Conclusiones: Xalatlaco
estdinmersoenlaglobalizacion, resguarda su conocimiento tradicional en los hongueros
y cocineras, manteniendo la memoria viva de su pasado a través de la gastronomia y
sus representaciones artisticas y religiosas; las cuales reafirman su identidad y origen
étnico. La micofagia ha sidoy sigue siendo la base de la gastronomia en este municipio,
por ende, el manejo sustentable, la revalorizacién de los conocimientos tradicionales
y el rescate de la cultura alimentaria deben ser los ejes de la gastronomia regional.

Palabras clave: hongos silvestres comestibles; conocimiento tradicional; identidad
culinaria.

Abstract

Gastronomy determines the history and culture of a country or region, is transmitted
from generation to generation, and builds identity and food heritage. Objective:
To analyze the traditional knowledge, consumption and gastronomic importance of
wild mushrooms in the municipality of Xalatlaco, State of Mexico. Methodology:
Cross-sectional-ethnographic. Target population: collectors, traditional cooks, and
consumers of wild mushrooms. The sampling statistic was by snowball to saturation
and qualitative data analysis by percentile. The identification and classification of
mushrooms by their common names were based on the collectors. The culinary use of
these mushrooms was determined by the cooks, who recognized the mushrooms that
were collected. Results: Traditional knowledge is inherited and transmitted through
mushroom consumption. Culinary identity is at risk due to the generational gap and the
evolution of eating habits. Seventeen varieties of edible wild mushrooms, seven types of
preparation, 17 recipes and one preservation method were documented. Chilpaztle is
recognized as a gastronomic identity dish. Likewise, the living memory, traditional, and
collective culinary knowledge is preserved in “La danza de los Tlaxinquis” (The dance
of the Tlaxinquis). Conclusions: Xalatlaco is immersed in globalization, preserving its
traditional knowledge in the hongueros and cooks. It maintains the living memory of
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its past through gastronomy, as well as its artistic and religious representations, which
reaffirmits identity and ethnicity. Mycophagy has been and continues to be the basis of
gastronomy in this municipality. Therefore, sustainable management, the revaluation
of traditional knowledge, and the rescue of food culture should be the main focus of
regional gastronomy.

Key words: edible wild mushrooms; traditional knowledge; culinary identity.

Resumo

A gastronomia determina a histdria e a cultura de um pais ou regiao, é transmitida
de geracdo em geracdo e constréi a identidade e o patrimoénio alimentar. Objetivo:
analisar o conhecimento tradicional, o consumo de cogumelos silvestres e aimportancia
gastrondmica no municipio de Xalatlaco, Estado do México. Metodologia: estudo
etnografico transversal. Populacao alvo: colecionadores, cozinheiros tradicionais e
consumidores de cogumelos silvestres. A estatistica da amostragem foi por bola de neve
até a saturacdo, e a andlise de dados qualitativos por porcentagem. A identificacdo e
classificacdo por nome comum dos cogumelos foi baseada nos coletores, e o uso culinario
foideterminado pelos cozinheiros a partir do reconhecimento dos cogumelos coletados.
Resultados: o conhecimento tradicional é herdado e transmitido através do consumo
de cogumelos; uma identidade culinéria que estd em risco devido ao salto geracional
e a evolucdo dos habitos alimentares. Dezessete variedades de cogumelos silvestres
comestiveis e sete tipos de preparacao, dezessete receitas e um método de conservacao
foram documentados. O "Chilpaztle" é reconhecido como um prato de identidade
gastrondmica. Além disso, a memoria viva, o conhecimento culinario tradicional e
coletivo é preservado em "La danza de los Tlaxinquis". Conclusées: Xalatlaco esté
imerso na globalizacao, preserva seus conhecimentos tradicionais nos cogumbeiros e
cozinheiros, mantendo a meméria viva de seu passado através da gastronomia e suas
representacdes artisticas e religiosas, que reafirmam suaidentidade e origem étnica. A
micofagiatem sido e continua sendo a base da gastronomia neste municipio, portanto,
a gestao sustentavel, a revalorizacdo dos conhecimentos tradicionais e o resgate da
cultura alimentar devem ser os eixos da gastronomia regional.

Palavras-chave: cogumelos silvestres comestiveis; conhecimento tradicional;
identidade culinéria.
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Introduccion

La gastronomia determina la historia y cultura de un pafs, genera su propia
identidad a partir de tradiciones que maduran con el tiempo. La comida apela al
interior y al exterior, a los sentidos, a toda la memoria; rebasando los confines de
lo personal y fisico, se incorpora a la cultura misma lo colectivo y la evocacién
de los pueblos que lo transmiten de generacién en generacién como parte de
su identidad, que queda grabada en la memoria y provoca nostalgia (Trivifio y
Forero, 2019; Padilla, 2020). La gastronomia mexicana ha sido reconocida como
patrimonio intangible de la humanidad, no solo por los platillos que representa,
sino también por las técnicas, los sabores, los ingredientes, las recetas en las que
queda plasmada y el rito requerido para su concepcién. Es un simbolo para los
mexicanos (Mejfa et al., 2014).

A lo largo de la historia, la comida mexicana ha sido principalmente una
mezcla de todo lo que podia ser facilmente encontrado en el drea local (Garibay et
al., 2018). Actualmente, es una de las més populares a nivel mundial por su gran
variedad de manjares; entre ellos hierbas, plantas, insectos, animales de campo y,
sobre todo, su gran diversidad de hongos silvestres.

En el mundo hay 2300 especies de hongos silvestres comestibles y medici-
nales, se estima que en México existen aproximadamente 450 especies que son
consumidas, y 350 son usadas en la medicina tradicional de los diferentes grupos
originarios que habitan en el pais (Gonzalez et al., 2021). Los hongos silvestres
comestibles son considerados como recursos del bosque no maderables, que
aportan ingresos a las comunidades y contribuyen con la dieta. En este sentido,
las comunidades tienen el conocimiento biol6gico, ecolégico y cultural en aspectos
como sus estructuras morfolégicas, lugar y época de crecimiento, sustratos en
donde se desarrollan, tipos de vegetacién propicios para su desarrollo y formas
de uso e importancia cultural (Burrola et al., 2012).

Diversos autores han investigado la implicacién cultural, econémica y
biol6gica de los hongos silvestres comestibles. Autores como Garcia ef al. (2019)
realizaron una resefia de la etnomicologia; su uso medicinal, alimentario y
econémico. Burrola et al. (2012) documentaron el aprovechamiento de los hongos,
el conocimiento ecoldgico local, los requerimientos para su crecimiento, el proceso
de recoleccién, compraventa y su uso. Por su parte, Jasso et al. (2019) analizaron el
contexto ecolégico-cultural de los hongos comestibles silvestres en una comunidad
del centro de México. En sus estudios registraron diecisiete especies de hongos
comestibles silvestres con importancia cultural y veintisiete platillos de hongos se
degustan de junio a octubre. Molina ez al. (2019) identificaron el aprovechamiento
y los Conocimientos Ecolégicos Tradicionales (CET) sobre hongos comestibles
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silvestres que poseen los recolectores de una comunidad indigena en el centro de
Meéxico. Desde otra perspectiva, Ruan (2018) analizé las practicas de recolecta
que tienen los Tzotziles de Chamula Chiapas, México y su cambio en el tiempo;
asi como las estrategias para identificar especies comestibles y téxicas. Asimismo,
Arteaga y Moreno (2006) determinaron la fenologia y aparicién de las especies
fingicas, la produccién por unidad de superficie, el valor econémico por hectarea
y las condiciones ecolégicas del bosque donde se desarrollan los hongos. Por su
parte, Pinzén et al. (2021) presentaron una recopilacién bibliogréfica de especies
de hongos silvestres comestibles de la peninsula de Yucatdn, con potencial para
consumo humano. Y, Cano y Romero (2016), asi como Gonzéalez et al. (2021)
trabajaron sobre el conocimiento de la composicién quimica y la actividad biol6-
gica y sobre los beneficios terapéuticos y nutricionales de los hongos silvestres
de México.

Los efectos de la globalizacién en la transformacién de la cultura alimentaria
del mexicano han propiciado la pérdida de las raices culinarias prehispanicas
propias, lo cual ha repercutido en la salud y calidad de vida de las personas
(Garibay et al, 2018). Bajo este contexto, la gastronomia —como concepto
contemporaneo evolutivo de los habitos alimentarios de los seres humanos, arte o
ciencia del buen comer y beber, y tradicién cultura, sociedad y civilizacién (Bahls
et al., 2019)— busca responder a preguntas tales como: dénde, cémo, cudndo y
porqué se consumen y preparan los alimentos. EEn este sentido, la micofagia cobra
especial relevancia debido a la importancia alimentaria.

La ‘micofagia’ consta de dos vocablos griegos ‘myco’ (hongo) y ‘phagein’
(comer), puede ser definida como: comer hongos o cualquiera de sus partes, en
el entendido que se trata de macromicetos, base de la gastronomia en Xalatlaco,
México. Al respecto, pocas investigaciones han ahondado en el andlisis del
consumo y aportaciones culinarias de las cocineras tradicionales; por lo que el
objetivo en este trabajo fue analizar el conocimiento tradicional, el consumo
de hongos silvestres e importancia gastronémica en el municipio de Xalatlaco,
Estado de México.

Metodologia

El analisis se llevé a cabo en el municipio de Xalatlaco, Estado de México, ubicado
entre los paralelos 19°08" y 19°14" de latitud norte, y los meridianos 99°41" y
99°20" de longitud oeste. Con altitudes que van de 2600 a 3800 msnm, el clima
es semifrio con abundante lluvia en verano. La superficie forestal es poco més
del 50% de su extensién territorial, debido a lo accidentado del lugar permite la
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diversidad de microclimas que favorecen la flora del lugar que van desde coniferas,
arbustos y hongos silvestres; estos tltimos preponderan durante la temporada
de lluvias de junio a noviembre.

La investigacién fue de corte transversal, constituye el estudio de un
evento en un momento dado. La unidad de tiempo estd dada por las condiciones
de investigacion para recoger y analizar los datos de una muestra etnogrifica
(Cabrera et al., 2006).

En esta investigacion, el investigador selecciona el lugar y participantes
recolectando la informacién y analizando los datos (Hernandez et al., 2014); su
recopilacién fue a partir de entrevistas semi estructuradas durante el periodo
Jjulio- agosto del 2021. Y, por tltimo, el método estadistico para la seleccién de la
muestra de las poblaciones objetivo fue no probabilistico de bola de nieve, este se
determiné con el criterio de saturacién (Elorza, 2008); en cuanto al anélisis de la
informacién, esta fue cualitativa y cuantitativa a partir de percentiles.

La poblacién objetivo fueron recolectores de hongos silvestres, consumidores,
cocineras tradicionales en Xalatlaco, Estado de México. El criterio de seleccion de
los recolectores (hongueros) fue el rango de edad de 38-50 afios, y el conocimiento
de hongos silvestres comestibles. La muestra se conformé de 15 personas, y la
variable para este grupo fue conocimiento de hongos silvestres, y percepcién de
consumo por la poblacién.

Por su parte, la muestra de consumidores fue de 30 sujetos con edades de
20-50 afios. Las variables: conocimiento, consumo, preferencia, percepcién de
sabores, cultura de consumo de hongos silvestres comestibles. En cuanto a las
cocineras tradicionales, el criterio de seleccién consistié en edad de més de 70
afios, conocimiento culinario de hongos silvestres y cocina de lefia; conformada
por siete informantes.

La colecta de los hongos se llevé a cabo en el paraje «Agua Grande» —con
cubierta vegetal preponderante de pino oyamel, encinos y matorrales— durante
la mafiana en compania de hogueros tradicionales, quienes, antes de iniciar la
buisqueda y colecta, realizaron un ritual pidiendo permiso al bosque para entrar
y cortar los ejemplares. Identificados los hongos, se colectaron tratando de
dejar una parte de la volva; sin extraer totalmente el micelio. Los ejemplares
se trasladaron a la casa de uno de los colectores, de acuerdo con la metodologia
propuesta por Cifuentes et al. (1986), a fin de que los ejemplares no sufrieran dario.
La identificacién de los hongos fue a cargo de los recolectores, la clasificacién fue
por nombre comtn y la asignacién de nombre cientifico se llevé a cabo a través
galerfas fotograficas (Naturalista, 2022; Instituto de Biologfa, 2022; Malacara,
2019; Cuesta y Santamaria, 2012; Arteaga y Moreno, 2006).

Por tltimo, el uso culinario de los hongos silvestres comestibles fue determi-
nado por las cocineras tradicionales, quienes identificaron de manera independiente
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el tipo de hongo a partir de la memoria fotogréfica de los hongos colectados
previamente. Durante las fiestas patronales del barrio de San Juan (22 de junio)
en Xalatlaco, México, se observé y documenté «La danza de los Tlaxinquis».

Resultados

Xalatlaco ha dejado de ser un pueblo indigena; sin embargo, preserva saberes y
tradiciones que le confieren identidad (Gonzalez, 2015). En este sentido, cabe
mencionar que un considerable nimero de especies de hongos comestibles
silvestres, patrones micofilicos y micofdgicos; asi como, conocimiento y acervo
culinario tradicional se encuentra y estd resguardado en las comunidades étnicas
rurales forestales de México (Garcia y Thomé, 2019) como se puede observar en
los resultados de esta investigacion.

Conocimiento tradicional y recolecciéon de hongos silvestres

La recoleccién de hongos silvestres comestibles (HSC) es una actividad que data
de tiempos ancestrales, la cual se complementaba con la colecta de lefia. Se dice
que anteriormente era abundante la produccién natural de hongo; sin embargo,
segtin Orozco et al. (2018), a medida que la cubierta vegetal ha disminuido, los
organismos han ido perdiendo terreno en su hébitat natural. De acuerdo con los
encuestados, el conocimiento de especies comestibles fue heredado de generacién
en generacién, y actualmente solo los recolectores tradicionales disponen de esa
informacién.

Lo anterior en concordancia con lo expuesto por Estrada ef al. (2009) y
Burrola et al. (2012), quienes documentaron la importancia del conocimiento
tradicional heredado a través de generaciones y lo definieron como el conjunto
de saberes y practicas generadas, seleccionadas y acumuladas colectivamente a
lo largo del tiempo, que se guardan en la memoria y se transmiten a través de las
generaciones. EEste conocimiento les otorga un lugar en la estructura social y les
brinda una identidad definida. Por su parte, Jasso et al. (2019) mencionan que son
los varones quienes resguardan el conocimiento tradicional y se encargan de la
colecta; en contraste, el Instituto de Biologia (2022) refiere que la colecta no es
limitativa del género masculino, dado que tanto hombres como mujeres llevan a
cabo esta actividad; sin embargo, las mujeres estdn presentes en todo el proceso
de aprovechamiento de los hongos, siendo ellas las principales responsables de
conservar y transmitir el conocimiento de este patrimonio (Ruan, 2018).
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Al respecto, Mejia et al. (2014) definen el ‘patrimonio’ como un aspecto
cultural que atribuye una sociedad a ciertos valores especificos, histéricos
estéticos y de uso; por lo que, debido al patrimonio, el conocimiento, los valores,
las emociones, los ideales, entre otros aspectos, se heredan de una generacién a
otra por medio de simbolos y coexistiendo pasado, presente y futuro.

Consumo e identificacion de hongos silvestres comestibles

Tanto el gusto por el consumo, como la identificacién de los hongos silvestres
comestibles es heredada. EEn el caso de los recolectores, el 86,6% consumié hongos
en el seno familiar proporcionado por sus padres; mientras que el 13,3% recuerda
que fueron los abuelos quienes los alimentaron. En este sentido, los ‘hongueros’
son personas con saberes de habitats, temporada de crecimiento de las especies
de interés, factores ambientales que favorecen su desarrollo, practicas vinculadas
ala identificacién, recoleccién, transporte, conservacion, y formas de preparacién
de los hongos silvestres (Instituto de Biologia, 2022).

Por su parte, el 63,3% de los consumidores encuestados consumieron hongos
con sus abuelos, mientras que el otro 36,6% con sus padres. En lo que respecta a
las cocineras tradicionales, el 57,1% de las encuestadas refirié que la identificacién
y consumo fue proporcionada por sus padres, mientras que el 42,9% afirmaron
que fue inculcado por sus abuelos (figura 1).

Figura 1. Encadenamiento generacional de cultura alimentaria de hongos silvestres
comestibles, transmitida en tres poblaciones de estudio en Xalatlaco, México.
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Los datos anteriores resaltan la transmisién de conocimiento de manera
directa entre una generacién y otra. Asimismo, muestran el salto generacional
en la poblacién consumidora, que evidencia el riesgo de la identidad culinaria. En
este sentido, la gastronomia evoluciona de acuerdo con las necesidades sociales
existentes (Reyes et al., 2017).

El cambio de hébitos alimenticios puede ser explicado a través de factores
econémicos y sociales sufridos en Xalatlaco y los pueblos originarios de México
en la segunda mitad del siglo XX, los cuales se dieron debido al aumento de la
escolarizacién, pérdida de la lengua originaria, abandono de la agricultura y
migracién masiva; asi como a la diversificacién de actividades econémicas para
lograr la sobrevivencia. Por consiguiente, los efectos de la globalizacién han
influido directamente en el detrimento de las raices culinarias. De acuerdo con
Fierro et al. (2019), el efecto hegeménico del mercado ha propiciado el cambio de
hébitos alimentarios, donde los padres toman el almuerzo en el trabajo y los hijos
en la escuela; se olvidan de la comida preparada, pierden el gusto por cocinar y
propician la pérdida de habilidades culinarias. De tal manera que, segtin Reyes et
al. (2017), es importante la connotacién y el reconocimiento de la gastronomia
como patrimonio intangible de la sociedad; debido a que las creencias, formas de
vida, précticas, vivencias y costumbres alimentarias son parte del patrimonio de
la cultura resguardada.

En lo que respecta a la transmisién de conocimiento tradicional-interge-
neracional —se puede apreciar en la figura 2—, los recolectores y las cocineras
tradicionales identificaron plenamente los hongos silvestres comestibles. En este
sentido, Cano y Romero (2016) mencionan que no solo la alimentacién de HSC
es parte de la herencia cultural, también lo es la clasificacién e identificacién con
base en su forma, color o consistencia, sitio donde crecen y época de desarrollo
en el periodo de lluvias.

Por su parte, el 73,3% de los consumidores encuestados identificé los hongos
silvestres, mientras que el 26,7% no lo hizo. De acuerdo con Garcia et al. (2019) y
Ruan (2018), el consumo tradicional y recolecta de hongos silvestres esta asociado
ala condicién de pobreza de las familias campesinas, y va acompariada con el olvido
de los recursos silvestres y précticas de aprovechamiento de un pasado penoso.

Por tltimo, los consumidores desconocen la diferencia entre un hongo
silvestre y un hongo cultivado, e incluso existe confusién entre ambas especies.
De acuerdo con Ceron et al. (2020) y Cano y Romero (2016), los macromicetos
més conocidos entre la poblacién son aquellos comestibles y cultivables como
champigiion y seta (Agaricus bisporus, Pleurotus ostreatus), seguidos de Lentinus
edodes y Flammulina velutipes, Amanita caesaria, Boletus edulis, Cantharelus cibarus,
Thicholoma magnivelare, Lactarius deliciosus y Tuber melanosporum.
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Figura 2. Conocimiento de hongos silvestres comestibles por
tres poblaciones de estudio en Xalatlaco, México.
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Ahora bien, en la comunidad de Xalatlaco, los grupos de recolectores y
cocineras tradicionales encuestados refirieron conocer diecisiete variedades
de hongos comestibles, recolectadas en el periodo de lluvias que va de junio a
noviembre (figura 3). Los resultados concuerdan con lo reportado por Jasso et
al. (2019) y Martinez et al. (2019) en San Jerénimo, Acahualco, y Agua Blanca,
Estado de México; donde de manera cultural-tradicional se consumen el mismo
ntmero de variedades de HSC.

Figura 3. Morfologia de diez variedades de hongos silvestres
comestibles identificados en Xalatlaco, México.

1. Corneta (Gomphus floccosus) 2.Escobeta (Ramaria formosa)
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3. Negrito (Lyophyllum decastes) 4. Suchil o suxil (Amuscaria colours)

Fuente: elaboracion propia con base en informacion de Naturalista (2022), Instituto de
Biologia (2022), Malacara (2019), Cuestay Santamaria (2012) y Arteagay Moreno (2006).
Fotos de Perete Lara Javier.
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Ruan (2018), por su parte, identificé 21 especies de hongos comestibles en
comunidades totziles de Chiapas. Pinzén et al. (2021) refirieron la identificacién
de 19 especies de hongos comestibles en el sureste de México; y Estrada et al.
(2009) documentaron poco mas de 67 variedades de hongos comestibles silvestres
en mercados aledanos a la Sierra Nevada del centro de México.

Las variedades de HSC mds populares identificadas, de acuerdo con su
morfologia y nombre tradicional, por los grupos de encuestados fueron: Clavo,
Panza o Pancita, Mazorca y Chilero. En concordancia con Garcfa et al. (2019)
y Cano y Romero (2016), los pobladores identifican las especies con nombres
tradicionales, lo cual es fundamental para interpretar los criterios de clasificacién
que permiten catalogarlos en sistemas jerarquicos de manera muy similar a las
occidentales. A su vez, Cano y Romero (2016) y Estrada et al. (2009) mencionan
que la preferencia por algunas variedades se debe a la morfologia (panzas y
escobetas) ficilmente reconocible, por lo que no es posible contfundirlo con hongo
venenoso; ademads de la consistencia, sabor y la preparacién culinaria.

La cantidad de variedades comestibles identificadas e incluidas en la dieta por
las comunidades forestales-rurales revelan la diversidad cultural y caracterizacién
de los recursos micéticos y su aprovechamiento. Es importante mencionar que
en la comunidad de estudio es dificil asegurar que las especies sean las mismas a
las reportadas en otras investigaciones, debido a que no existe una clasificacién
taxonémica formal en la comunidad. Adicionalmente, las diecisiete variedades de
hongos silvestres pueden no ser las tinicas especies comestibles en la localidad.

Es comin que la recoleccién corra a cargo de los hombres, pero son las
mujeres las encargadas de la venta; en este sentido, se identificé que el consumo
de hongos silvestres comestibles se ha reducido (figura 4). De acuerdo con lo
referido por los hongeros, 40.0% de los consumidores cree que, al consumir hongos
silvestres, contribuye con el deterioro de los recursos del bosque y pérdida de
la biodiversidad; 13.3% percibe que se debe a la dificultad de recolectar hongos
silvestres; 20.0% mencioné el desconocimiento de los tipos hongos comestibles
silvestres; 20.0% atribuye que se debe al consumo e introduccién de la comida
chatarra, y el 6.7% al precio alto de los hongos silvestres. Ruan (2018) menciona
que el consumo de hongos es una forma de explotacién no maderable del bosque,
que contribuye con la alimentacién y generacién de recursos en las comunidades
de manera sustentable. De igual modo, Garcfa y Thomé (2019) mencionan que
el consumo, de manera ordenada, puede generar recursos a las comunidades y
contribuir con el desarrollo local. Por su parte, Estrada et al. (2009) ratifican el
postulado de la generacién de recursos econémicos por la venta de estos productos
a precios altos.
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La evolucién de los hébitos alimenticios de una sociedad globalizada ha
modificado el arte del buen comer y beber. EEn este contexto, el aspecto simbdlico
de la cultura culinaria en el consumo y elaboracién de platillos forjan ‘costumbres
alimenticias’; conjunto de reglas y maneras tradicionales para elegir, preparar y
consumir los alimentos (Mejfa et al., 2014). De acuerdo con lo anterior, Bahls et
al. (2019) mencionan que el campo gastronémico constituye un refinamiento de la
culinaria, en el que los meridianos de la clase media y alta separan platos que, en
su opinién, presentan la sofisticacién y el cosmopolitismo de la sociedad. En este
sentido, cobra relevancia el conocimiento de la cocina del municipio de Xalatlaco
que promueva la autenticidad y cultura, producida de manera racional a partir
de los saberes tradicionales.

Figura 4. Factores que influyen en el consumo de hongos comestibles en Xalatlaco, México.
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Comida chatarra
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Uso culinario de hongos silvestres comestibles

Percepcion de sabor.

La precepcién de sabores esta relacionada con el conocimiento tradicional,
heredado de una generacién a otra, y que forma parte de la cultura alimentaria.
El consumo de alimentos es un hecho, donde se entrelazan factores bioldgicos,
sociales, culturales, econémicos y politicos; que van desde la seleccién de los
alimentos hasta su propia preparacién (Noguera et al., 2017). De acuerdo con los
grupos encuestados, la ingesta o consumo de los HSC es atribuible a su sabor
(figura 6); las cocineras tradicionales y los colectores identificaron el sabor como
agradable. Por su parte, el 66,6% de los consumidores también lo definié6 como
agradable, y el otro 33.4% como desagradable; sin embargo, todos los grupos
no argumentaron un sabor especifico. Cano y Romero (2016) mencionan que
el uso de hongos en la dieta de los seres humanos ha prevalecido debido a su
sabor y olor caracteristico; del mismo modo, Jasso et al. (2019) mencionan que la
importancia cultural de los hongos esta asociada al valor nutricional, porque las
personas que poseen el conocimiento etnomicolégico perciben los hongos como
carne natural; evidenciaron que en algunos hongos el sabor es parecido a la carne
de pollo, charal o rana.

De acuerdo con Cano y Romero (2016), la percepcién del sabor a carne es
atribuible a su composicién quimica y valor nutricional; en general, contienen
90% de agua y 10% de materia seca, de los cuales 27-48% son de proteina,
aproximadamente 60% corresponde a carbohidratos —en especial fibras dietéticas:
D-glucanas, quitina y sustancias pécticas— y 2-8 % son lipidos, entre los cuales
destaca el 4cido linoléico. Seguin estas mismas autoras, el alto contenido proteico
—15 al 35% del peso seco— refleja la creencia de que los hongos son un sustituto
efectivo de la carne, aunque no todos los hongos silvestres presentan esta
caracteristica. Cabe resaltar que los hongos son fuente importante de minerales y
antioxidantes, como fitoesteroles; por lo que entran en la clasificacién de alimentos
tfuncionales (Cano y Romero, 2016). De esta manera, el ser humano ha estado
acompafiado de una evolucién en la nutricién, que convierte la comida en un acto
cultural; expresién mas fiel de las tradiciones de un pueblo (Mejia et al., 2014).

La percepcion de sabores en una cultura se hereda y se conserva; sin embargo,
es dindmica y cambiante en el tiempo, no solo por los elementos fisicos y quimicos,
sino también por las transformaciones sociales y culturales (Mejia et al., 2014).

214


https://doi.org/10.30854/anf.v30.n55.2023.943

Figura 5. Percepcion cultural del sabor de hongo silvestre comestible en Xalatlaco, México.
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Las cocinas van mas alla de la degustacién de la comida local, ya que buscan
conocer los aspectos sociales, culturales y técnicos; el saber hacer y la historia
culinaria (Brito y Botelho, 2018). La transmisién del conocimiento culinario corrié
a cargo de las cocineras tradicionales, generalmente al momento de la venta de los
hongos. En concordancia con el Instituto de Biologia (2022) y Jasso et al. (2019)
que mencionan el traspaso del conocimiento culinario ancestral que se otorga
en el momento de la comercializacién, y por mujeres mayores de edad. En este
sentido, el saber culinario ancestral integra un conjunto de conocimientos, porque
reconoce el sabor y la nutricién que aportan los hongos y evidencia la diversidad
de actividades productivas que determinan la conservacién de la biodiversidad
(Jasso et al. 2019).

De las diecisiete variedades de hongos, se identificaron siete tipos de prepara-
cién o técnica culinaria (tabla 1) conformadas por caldos, platos fuertes, salteados,
asados, tamales rellenos, tlacoyos y quesadillas (entradas). Se documentaron
diecisiete recetas de las cocineras tradicionales; entradas: quesadilla de oreja de
puerco, quesadilla de huevito; asados: pollita y galletita asadas; caldos: caldo de
enchilado, caldo de xocoyol, caldo de suchil y caldo de maguey; platos fuertes:
chilpaztle, mazorquita rellena y escobeta rellena; tamales: tamal de negrito y
tamal de clavito; tacos: pancita encebollada; guarnicién: pancita encebollada,
cornetitas y pan de mosco.
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Otras recetas referidas fueron: tamales de salsa verde con clavitos y carne
de cerdo, quesadillas de hongo de pan y queso Oaxaca o quesillo, tlacoyos de
haba con clavitos, clavos en salsa verde con cerdo, escobeta rellena con salsa de
guajillo, mazorquita rellena de carne molida y mole rojo (tabla 2). Por su parte,
Jasso et al. (2019) identificaron veintisiete recetas de hongos silvestres comestibles,
de acuerdo con su preparacién se clasificaron en nueve grupos: caldos, platos
tuertes, quesadillas, tortilla de hongo capeado, ensalada de hongo, hongos fritos
o salteados, entolada de haba y hongos rellenos.

Tabla 1. Uso culinario de los hongos silvestres comestibles identificados en Xalatlaco, México.

Nombre comtn Nombre cientifico Disponibilidad Técnica culinaria
Chilero Lactarius deliciosus julio - noviembre .
Salteados o guisados.
Corneta Gomphus floccosus julio - noviembre Salteados o guisados.
. Entoloma lividoal- - . Salteados, guisados, en
Clavito julio - noviembre

bum

tamalesy caldos.

Pan de mosco

amanita muscaria
colors

julio - noviembre

Salteados o guisados.

Oreja de puerco

Russula nigricans

julio - noviembre

Salteados o guisados y

o tolumbo en quesadillas.
Salteados, guisados, en

Escobeta Ramariaformosa julio - noviembre tamales, rellenasy en
caldos.

Negrito Lyophyllum decastes julio - noviembre  Salteados o guisados, en
caldos y tamales.

Hongo de Ciupercilor Pleu- - . Salteados o guisados y

julio - noviembre .

maguey rotus en quesadillas.

Huevito Calvatia utriformis julio-noviembre  Salteados o guisados.

Suchil o suxil Amuscaria colours julio - noviembre Salteados o guisados.

Galletitas Russula nigricans julio-noviembre  Salteados o guisados.

Xocoyol Laccaria laccata julio - noviembre Salteados o guisados.

Mazorca Morchellaesculenta  julio - noviembre Salteados o guisados, y
rellenas.

Pan o panza Boletus loyo julio - noviembre Salteados o guisados.

216


https://doi.org/10.30854/anf.v30.n55.2023.943
https://senseworldindustries.com/phungie/index.php/2017/02/12/gomphus-floccosus/
https://www.pinterest.com/pin/205476801737332604/
https://www.pinterest.com/pin/205476801737332604/
https://healing-mushrooms.net/archives/russula-nigricans.html
http://www.mykoweb.com/CAF/species/Ramaria_formosa.html
https://www.cotidianulagricol.ro/cultura-ciupercilor-pleurotus-spp-a-cunoscut-o-dezvoltare-exploziva/
https://www.cotidianulagricol.ro/cultura-ciupercilor-pleurotus-spp-a-cunoscut-o-dezvoltare-exploziva/
https://www.pinterest.com/pin/355925176778998811/
https://www.pinterest.com/pin/355925176778998811/
https://healing-mushrooms.net/archives/russula-nigricans.html
http://www.photos-alsace-lorraine.com/album/2522/Morille+grise+%28ou+vulgaire%29+%2C+Morchella+esculenta+var.+vulgaris

Nombre comtin Nombre cientifico Disponibilidad Técnica culinaria

Salteados, guisados y

Pollita o pipilita Calvatia utriformis julio - noviembre

asadas.
Enchilados Cantharellus friesii julio - noviembre Salteados o guisados.
Tejamanilero Clitocybe geotropa julio - noviembre salteados, guisados, en

caldos y tamales.

En este sentido, las recetas son un conjunto de conocimientos del saber
hacer de las cocinas, que son transmitidos de manera oral o escrita de generacién
en generacién. Estos conocimientos quedan plasmados en la memoria de los
pobladores, quienes resguardaran y transmitirdn el saber culinario; lo cual asegura
su permanencia y prolonga su reconocimiento como factor identitario (Mejia et
al., 2014). Para los platos tradicionales de Xalatlaco, los HSC son el ingrediente
principal; base de las recetas y creaciones culinarias. Lo anterior estd en concor-
dancia con lo expuesto por Cano y Romero (2016), quienes documentaron que
los macromicetos son considerados ingredientes principales de platillos gourmet
y los tradicionales; asi como también excelentes acompafiantes de innumerables
formas de preparacion.

Tabla 2. Recetas a base de hongos silvestres comestibles de
las cocineras tradicionales de Xalatlaco, México.

Nombre Nombre Tiempode Nombrede .
- . . . Ingredientes
comun cientifico servicio lareceta
Orejade Quesadilla Cebolla, chile serrano, sal o
Russula ) manteca de cerdo, epazote,
puerco o S de orejade ) : . :
tolumbo nigricans DUErco ajo, tortilla de maiz o quesillo.
Entrada
. Calvatia Quesadilla
Huevito utriformis de huevito
P.ol.ll_tao Cal_vat|a_ Pollitaasada  Saly manteca de cerdo.
pipilita utriformis
Asados
Galletita Rluslsula Galletita
nigricans asada
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Nombre Nombre Tiempode Nombrede .
- . L . . Ingredientes
comun cientifico servicio lareceta
Enchilado Canthare- Caldode Caesbiﬁa”as’avlegaZZdoet;ha”'(e)
llus fresii enchilados b 34, P Aoy
agua.
Xocoyol o Laccaria Caldode Cebolla, sal epazote, ajoy
xocoyotl laccata Sopas, xocoyol agua.
caldosy
Suchil schrums cremas Caldp de
suchil
Hongo de Ciupercilor Caldode Cebolla, sal, epazgte, ao,
agua, venas de chile pasillay
maguey Pleurotus maguey
charales secos.
. Cebolla de rabo, sal, pescado
. . Clitocybe .
Tejamanilero Chilpaztle seco (popocha), charales
geotropa . -
secos, epazote, ajoy chilaca.
. Morchella Plato Mazorquita  Cebolla, jitomate, sal, ajo,
Mazorquitas .
esculeta fuerte rellena epazote y quesillo.
Romaria Escobetita Cebolla, jitomate, sal, ajo,
Escobetas epazote, carne de cerdo
formosa rellena .
moliday huevo.
Cebolla, sal, manteca de
cerdo, jitomate, carne de
. Lyophyllum Tamales de X
Negritos . cerdo, chile serrano, masa de
decastes negritos P . )
maiz nixtamalizado y hoja de
Tamales maiz hidratada.
Jitomate, carne de cerdo,
. Entoloma Tamales de chile serrano, masa de maiz
Clavito - . ! . . i
lividoalbum clavitos nixtamalizado y hoja de maiz
hidratada.
. Cebolla, venas de chile
Boletus Pancito : :
Pan o panza Tacos pasilla, sal, aceite o manteca
loyo encebollado

de cerdo, epazote y ajo.
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Nombre Nombre Tiempode Nombrede .
Ingredientes

comun cientifico servicio lareceta
. Lactarius Pancito Cebolla, ajo, epazote, sal,
Chilero - .
deliciosus encebollado  aceite o manteca.
Cebolla, chile serrano, sal,
Gomphus . .
Corneta . Cornetitas aceite o manteca de cerdo,
floccosus Guarnicion . .
epazote, ajoy chilaca.
Amanita Cebolla, sal, venas de chile
Pande ) Pande . .
muscaria pasilla, aceite o manteca de
mOoSCco mosCco .
colors cerdo, epazotey ajo.

Otro hallazgo encontrado en relacién con los hongos silvestres fue «La
danza de los Tlaxinquis» o «Tejamanileros». Es una danza —teatro de origen
prehispanico— con parlamento en nahuatl, propia del municipio de Xalatlaco;
representacion de la leyenda viva de los hongos silvestres. Otrora, cuidadores del
bosque, que promueve el equilibrio entre el hombre y la naturaleza.

La historia inicia reviviendo las labores de los hombres dentro del bosque en
«El cerro del Quepil», lugar donde se asentaron los primeros habitantes; este es
representado por un templete sobresaliente cubierto por ramas, musgo y algunos
hongos silvestres que forman parte de la escenografia de la danza. El personaje
central es el «Cuajtlachane» sefior del bosque, rodeado de los «Tlaxinquis» u
hombres del bosque; el sefior del bosque en su canto reconoce los parajes que
se encuentran en la zona, mientras que los hombres del bosque danzan a su
alrededor en un rito de veneracién y respeto. Los danzantes visten con calzén
de manta blanco, huarache y sombrero; ataviados de sendos collares de hongos,
mejor conocidos como rosarios. El «Tlaxinqui» tenfa como oficio obtener hojas de
madera a partir de trozos de oyamel, las planchas son conocidas como «tejamanil»,
del cual la danza toma su nombre; estas hojas de madera siguen vigentes y son
utilizadas para techar las casas de los pobladores.

El rosario es la forma de conservacién de los hongos que los pobladores usan
hasta la fecha para proveer la alimentacién en sus hogares, debido a que estos
solo prosperan en la temporada de lluvias. Las variedades utilizadas para este fin
son: clavitos (Entoloma lividoalbum), negritos (Lyophyllum decastes), mazorquitas
(Morchella esculenta) y tejamanileros (Clitocybe gibba); ya deshidratados, son guar-
dados hasta que la «Tlacualera» o cocinera tradicional los utiliza para preparar
los alimentos. Los hongos silvestres comestibles de mayor tamarfio, y con mayor
cantidad de agua se cambian por otros alimentos no perecederos; como chile
seco, charal y pescado seco (popocha). El trueque se lleva a cabo en el mercado
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del pueblo después de limpiar y seleccionar los hongos, asi ha sido y es el modo
de vida de los cuidadores del bosque.

A medida que transcurre la danza, se prepara un caldo que se conoce como
«chilpaztle»; se cree que este cura la ictericia o debilidad. El caldo se prepara
con insumos de fécil acceso y que son posibles conservar. Los ingredientes para
este plato son: chiles secos, pescado seco (popocha), charales deshidratados, ajos,
cebollas de rabo, epazote y los HSC; como insumo principal que han sido colectados
por los hongueros de la comunidad.

En el ultimo segmento de la danza se representa una boda, en la que se
casa el hijo menor del pueblo, «Xoco» y la doncella «Sohualxoxéchitl». La
ceremonia es oficiada por el «Cuajtlachane» o sefior del bosque, quien presenta
las actividades de la mujer en su condicién de casada; tales como: hacer tortillas,
moler maiz en metate y hacer salsas en molcajete. Por su parte, al hombre se le
pone a hacer tejamanil y se le mencionan las actividades que realizard, pero ahora
como hombre del bosque. Para finalizar la ceremonia, el «Cuajtlachane» o sefior
del bosque presenta a su «hijo» un pedazo de tejamanil, acompafiado con todos
los ingredientes del caldo de tlaxinque o chilpaztle; en esta ceremonia, el sefor
del bosque baila con los ingredientes a la vista de todo el pueblo, exhibiéndolos
como el sustento de la comunidad. Al terminar la danza, la «Tlacualera» y los
«Tlaxinquis» reparten los alimentos elaborados con hierbas, semillas, verduras y
hongos colectados en la zona; posteriormente, se comparte a todos los presentes el
chilpaztle para celebrar juntos la armonfa de la comunidad con el bosque, sustento
de la alimentacién hasta el dia de hoy.

La danza-teatro de los Tlaxinquis tiene tres tiempos. El primero rememora
la llegada y el asentamiento de los primeros pobladores, la veneracién de las
deidades y los cerros como proveedores del sustento. El argumento de la llegada
cobra sentido segtin lo expuesto por Paoli (1991), ya que refiere que, a partir de
la conquista del Imperio Mexica en 1476, pobladores de la gran urbe migraron
hacia el sureste del Valle de Toluca y se asentaron en la cordillera central; en el
paraje denominado “Las Cruces” a 2700 msnm, territorio que hoy conforma el
municipio de Xalatlaco. El sentido religioso-mitico de la danza cobra relevancia
en la personificacién del «Cerro del Quepil», debido a que las culturas mesoame-
ricanas rendfan culto a los cerros porque se les asociaba con la creencia de que se
trataba de entidades sagradas que protegian y beneficiaban a la poblacién (Jarquin,
2011). EI papel del «Cuajtlachane» es la representacién de la deidad maxima, y
los «Tlaxinquis», segtin la cosmovisién del México antiguo, pueden representar a
los arboles; que en otra vida fueron hombres con alma racional (Gonzélez, 2015).

La segunda parte del parlamento puede ser vista como la vida en familia,
el trabajo cotidiano, los alimentos y la preservacién de la vida. La danza-teatro
entrelaza lo mitico con lo cotidiano, y exhibe a los HSC como eje central del rito.
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El sentido religioso de la cultura mesoamericana generalmente estd asociado
con el cultivo del maiz, base de la alimentacién en México; y de acuerdo con su
tenologia, se han implementado las festividades religiosas (Gonzalez, 2015). En
este sentido, «La danza de los Tlaxinquis» es representada en el equinoccio de
verano, periodo en el que inician las lluvias y, con estas, la produccién de hongos
que son la base de la alimentacién y el trabajo de la gente cuidadora del bosque.

La parte final de la danza involucra agradecimiento, gozo y opulencia. El
sentido festivo de la representacién genera un espacio vivencial, que simboliza
riqueza, generosidad, fuerza, amistad y confianza de la comunidad (Paoli, 1991).
El caracter colectivo de la danza y la degustacién del chilpaztle actualiza una
historia compartida a partir de la culinaria y sabor de los alimentos, que refirma
laidentidad y el origen étnico de la comunidad. De acuerdo con Gonzélez (2015),
«La danza de los Tlaxinquis» es una resistencia a perder una identidad propia y
una afirmacién de los valores, virtud que alimenta el espiritu y memoria viva de
la comunidad.

Conclusiones

El municipio de Xalatlaco se encuentra inmerso en un mundo globalizado, se
debate en lo antiguo y lo moderno; resguarda su conocimiento tradicional a través
de los hongueros y cocineras que mantienen la memoria viva de su pasado, a través
de la gastronomia y sus representaciones artisticas y religiosas que reafirman su
identidad y origen étnico.

La gastronomia entreteje un conjunto de sistemas simbdlicos y es reflejo
fiel de su cultura; se constituye como patrimonio inmaterial. El conocimiento y
recoleccién de hongos es un proceso heredado, asi como el consumo y preparacion,
y son las mujeres las que resguardan y transmiten el conocimiento culinario. Sin
embargo, la globalizacién ha causado estragos debido a que los consumidores han
cambiado sus habitos alimenticios, y se percibe un salto generacional y una pérdida
de habilidades culinarias. A pesar de ello, los hongeros y cocineras preservan la
identificacién de HSC, siendo estas Gltimas las que mantienen el acervo culinario
de la preparacién de los HSC a través de sus recetas.

Asimismo, la memoria viva, conocimiento tradicional y culinario colectivo,
se resguarda como patrimonio en «La danza de los Tlaxinquis», los rosarios de
HSC en el ajuar de los danzantes y la coreografia representada como «Cerro del
Quepil»; que simbolizan sustento, provisién y base de la alimentacién. Por su parte,
el chilpaztle, culinaria propia del pueblo, rememora el intercambio cultural entre
etnias del Valle de Toluca al afiadir el pescado seco al plato principal. Esto define
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las técnicas culinarias con la adicién de nuevos ingredientes, y contribuye con
el saber hacer de las cocinas tradicionales; por ende, el chilpaztle es un simbolo
identitario de la gastronomia de Xalatlaco.

En este sentido, se concluye que la micofagia, o consumo de HSC, ha sido
y sigue siendo la base de la gastronomia en Xalatlaco, IEstado de México; por lo
que, el manejo sustentable, la revalorizacién de los conocimientos tradicionales y
el rescate de la cultura alimentaria deben ser los ejes de la gastronomia regional.
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