CENTRO BASICO

HONGOS COMEST

DEL ESTADO DE
AGUASCALIENTES

L INTRODUCCION

México tiene la tradicion de ser
micéfago o comedor de hongos. El consumo de
los hongos silvestres estd muy arraigado en el
pueblo mexicano desde épocas prehispinicas;
es una tradicion que data de siglos y ha
quedado plasmada en los codices indigenas y
en las cronicas y escritos de la época de la
colonia (?%).

Los antiguos mexicanos conocian
empiricamente mucho acerca de los hongos
comestibles, podian diferenciatlos de los
venenosos y de los alucinégenos (') (*4).

De acuerdo con la descripeion y dibujos
de Sahagan el carbon de maiz era
perfectamente conocido por los aztecas y fue
llamado "Popoyotl” (maiz quemado) o
Cuitacochtli o Huitlacoche (suciedad dormida);
conoclan mis de 50 especies de hongos
comestibles.

Los purépechas son capaces de
distinguir 18 grandes grupos de hongos con 57
especies, la mayorfa de ellos comestibles (1°).

Los mayas conocian y usaban los
hongos, prueba de ello son los llamados
hongos de piedra, pequefias estatuas de 20a30
em de altura que datan de la época
prehispanica. Estas piczas fueron estudiadax
pot primera vez en Guatemala y El Salvador.

El término mencionado para los hongos
comestibles era "'Nacatl' que significa carneen
sitigular y ""Nanacatl'’ en plural o sea carnes, tal
denominacion es acertada ya que los hongos en
fresco son carnosos y cuando se cuecen en el
comal tienén un arotha caracteristico y
parecido a carne asada ().

La mayor patte del conocimiento y
tradicion acerca del uso de los hongos
comestibles silvestres en nuestra cultura se
perdio al ser conquistados pot una cultura
difetente a la nuestra.

Como en aquellas épocas, los hongos
siguen siendo objeto de comercio en muchos
mercados del pais; lo que sorprende es que
varios de ellos han conservado sus nombres
indigenas como  Cuauhnacatl (hongo  de

monte), Ilyacnanacatl (hongo blanco),
Zacananacatl (hongo de pastp o zacate), ete. En
otros casos se conocen con los nombres
vernaculos tal como “cornetas”, “calandria®,
"mantecoso”, ete. (V).

En nuestro pais existen muchas especies
de hongos comestibles apreciados en el medio
tural y urbano por su sabor o propiedades
nutritivas. Se conocen dos tipos de hongos, los
cultivados y los silvestres.

De los ptimeros sélo dos especies se
aprovechan industrialmente en nuestro pais: el
champiion ( Agaricus bisporus) y el hongo ostra
( Plewrotus ostreatus) ().

Pleurotus ostreatus se ha cultivado en
diferentes substratos como son: mezcla de
pulpa de ¢afé con paja de cebada (1*); en hojas
de zacate limnon en donde se observé una mayor
eficiencia biologica y una formacion temprana
de primordios de fructificacion ('€); en el
bagazo de maguey tequilero (V) y en la pulpa de
cardamomo (7). :

La pulpa de café secada al sol y con 2
afios de almacenamiento es un buen substrato
para el cultivo de P. ostreatus y la eficiencia
biolégica es mayor al 100% ().

En algunas investigaciones se ha
obsetvado que la hibridacion en el caso de
Plewrotus ostreatus es una buena solucion para
obtener una mayor produccion (7). Cuando se
entrecruzaron  treés  cepas  mexicanas  con
diferentes  velocidades de  crecimiento  y
densidad de las colonias mostraron diferencias
Con respecto a sus progenitores (17 ),

Otra especie que también ha sido
cultivada, pero con menor frecuencia es I
floridianus, se le ha cultivado en bagazo de cafia
de azicar y con obtencion de los primordios
entre 20 a 25 dias (*).

Las especies cultivadas jamés hin sido
las mads apreciadas desde el punto de vista
gastrondmico, aunque han  resultado  ser
evidentemente las més consumidas. Las
especies més apreciadas aunque ello vatie en
los distintos paises sonsin dudalos boletus, los
lnctatios, las oronjas y las trufas, todas ellas
especies micorricicas cuyos catpoforos todavia

Programa de Investigaciones Bioldgicas

LES

M. en C. Marisela Pardavwé Diaz
Profesor-Investigador del Centro Bdsico

no ha sido posible obtener en ausencia de la
planta simbionte. El éxito en el cultivo de los
hongos ha quedado limitado por ahora a las
especies saprofitas como Agaricus bisporus que
ha dado origen a una floreciente industria
agraria repartida por todo el mundo aungue
basicamente desarrollada en Europay América
del Norte ('),

El inicio de esta actividad se remonta al
siglo XVIl en el Paris de Luis XIV, al principio
este cultivo se practicaba en los huertos, més
tarde, con la utilizacion de galerias y cuevas de
pledra subterrineas se convirtié en una
auténtica industria.

En las dltimas décadas, como
consecuencia del enorme desarrollo de la
microbiologia industrial, las distintas fases del
proceso han sido enormemente perfeccionadas
y la produccion en condiciones ambientales
sumamente controladas, s¢ ha convertido en
una expresion de tecnologla perfecta,

A partir del cultivo del champifion,
existen en todo ¢l mundo métodos més o
tnenos tradicionales para cultivar otros hongos
comestibles como:  Plewrotus ostreatus,
Volvaviella volvacea, Lentinus edodes y otros
(li)l :

En Hong Kong el hongo Volvariella
volvacéw se ha cultivado en tres diferentes
substratos: bagazo de algodon con cal. El
[.:‘i':nm de ellos resulté ser el mejor, yaque el

ongo comestible se desarrolld rapidamente y
se obtuvo una produccion alta y estable ('9).

En Guatemala V. bakeri se cultivg en
varios substratos como paja de trigo, pulpa de
cardamomo, una mezcla de paja de trigo con
bagazo de citronelay en bagazo de citronela; en
este tltimo hubo produccion de primordios de
fructificacion, en los otros casos es muy
probable que no se hayan  logrado las
condiciones dptimas de temperatura, luz, etc,
)

Algunas de estas especies son cultivadas
extensamente, después del proceso de secado
son distribuidas en varios paises; Lentinug
edodes y Armillavia ponderosa conocidas como
Shitake y Matsukai son distribuidos por los
japoneses, los Cantarelos y las Trufas se
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distribuyen en Europa mientras que
Awricularia conocida como Muk Nge lo es en
China (%°).

Los hongos comestibles silvestres son
hongos macroscopicos, es decir los que
producen cuerpos fructiferos visibles a simple
vista (2'), entre ellos se encuentran las setas, las
trompas, las trufas, los cuales se recolectan en
la época de lluvias para consumo propio o para
vender en los mercados.

En el trabajo de Villarreal (%) se
mencionan en el Cofre de Perote, Veracruz una
mayor cantidad de hongos comestibles
silvestres en bosques de Pinus-Abies que en
bosque de Pinus-Abies que en bosque de Pinus.

Desde el punto de vista alimentario en
los hongos superiores se pueden distinguir los
comestibles, los no comestibles y los de
comestibilidad dudosa.

Los hongos comegtibles pueden
considerarse como Optimos, buenos y
mediocres, segin sea el wvalor gustativo,
teniendo en cuenta que esta caracteristica es

subjetiva (7).

De algunos hongos s6lo puede cometse
una parte del carp6foro, por ejemplo en
Lepiota procera, Armillaria mellea, Clitocybe
cinerascens solo puede consumirse el sombreto
porque presentan un pie fibroso o coridceo.
Otros como  Polyporus  sulphurens el  drea
tnarginal puede ser cortada y usada, pero el
resto del hongo no es aprovechado.

Algunos hongos como Mycena
epipterigia a pesar de ser inofensivos, no tienen
valor como comestibles ya sea por sus
pequedisimas dimensiones o por su escasa
consistencia ('0).

Las setas definidas como comestibles
deberin comerse siemipre bien cocidas. La
previa ebullicion en una cantidad abundante de
agua es aconsejable para Amanita rubescens,

ropus y las diversas especies de
Mmchtllu Helvella crispa, la oreja de ratdn,
debe consumirse hervido porque presenta
sustancias toxicas termoldbiles que provocan
trastprnos gastrointestinales (). En Armillaria
mellea y en Clitocybe nebularis la ebullicion sitve
para mejorar el sabor.

Algunos hongos pueden comerse
incluso crudos como la forma juvenil de
Amanita caesarea, Agaricus bisporus y ofras
especies.

Hay una o dos excepciones para la
preparacion de algunos hongos como Coprinus
que debe ser cocinado inmediatamente porque
si es guardado en el refrigerador las enzimas
causan la disolucion de las ldminas y la
formacién de un liquido de color negro como
tinta. Si se hierve durante 3 6 4 minutos se
detiene la accion enzimdtica y pueden ser
conservados en refrigeracion hasta que se
necesiten.
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Por siglos los hongos han sido utilizados
como un alimento primordial para algunos y
como una delicia gastrondmica para otros. Los
hongos pueden ser usados en sopas, en
ensaladas, en salsas, como condimentos o
acompanados con carnes y vegetales (%),

Segin creencias populares las setas
comestibles no cambian de color al cortarse
con un cuchillo; si se cuecen con una rama de
perejil, una cuchara de plata o un diente de ajo,
¢l perejil no cambia a color amatillo, ni la plata
y el ajo se oscurecen. Asimismo se cree que las
setas son venenosas al set tocadas por las
viboras. Todas estas creencias no son ciertas.

El color, tamafio, forma, esporas entre
otras son los pardmetros que nos permiten
conocer la comestibilidad de una seta. Es
recomendable tratar de consumir hongos
frescos, libres de bacterias e insectos, para
evitar trastornos intestinales causados por
estos dltimos y no por los hongos. Algunos
hongos comestibles pueden provocar

reacciones alérgicas en algunos individuos por
ello, debe ingerirse una pequefia porcion del
hongo, si no se presenta una reaccion adversa
se puede consumir con toda confianza el resto
de las setas.

El consumo de ciertos hongos pot
animales domésticos no es una garantia de
comestibilidad y puede ocurric que por
diferencias fisiologicas un hongo comestible
para los animales sea venenoso para el hombre
o al contrario ().

Aunque el estado de Aguascalientes no
se distingue por tener una demanda y un
consumo de hongos importante, considero
interesante describir las especies de hongos
comestibles colectadas en la entidad, indicando
su distribucion. Dicha informacian amplia el
conocimiento sobre este grupo y también
puede servit como base para estudios
posteriores relativos al aprovechamiento de
este tecurso alimenticio.

Foto 1. Boletus edulis Bulliard ex Fries.



Amanita

A. caesarea
A. fulva

A. rubescens
Agaricus

A. silvicola
A. silvaticus
A. arvensis
A. campestris

A. bisporus var. albidus
Auricularia
A. delicata
Amillariella
A. tabescens
A. mellea
Arachnion
A. album
Boletus

B. edulis

B. pinicola
B. luridus

B. erythropus

B. atkinsonianus

B. frostii
B. regius

Boletellus

B. russelit
Bondarzewia

B. berkeleyi
Calvatia

C. gigantea

C. eyathiformis
Clavariadelphus
C. pistillaris
Clitocybula
C.familia
Clitocybe

C. gibba

C. clavipes

C. odora
Coprinus

C. comatus
Craterellus

C. cornucopioides
Exidia

E. ambipapillata

Lista de especies y algunos
nombres comunes

Tecomate, yullo, yemita.
Amanita rojiza *
Mantecoso, venado, Juandiego

Champifién anisado *

Champifién de bosque

Champifién grande, hongo blanco
Hongo de San Juan, hongo blanco,
champifién de campo

Champifién cultivado

Chole

Hongo blanco, sopitza
Babosito, cazahuate, palomita

Huevito, bolita de tierra

Seta, panadero, pambazo

Pambazo, cepa, cemita

Pancita azul, cemita, galambo bueno
Galambo bueno

Panza agria, hongo de madrofio, panade.
ro

Hongorado, panadero de encino, panza
roja

Bejin gigante -*
Bola, hongo negro, morandafia

Mano de mortero *

Sefiorita, trompeta, corneta
Clitocibe de pie en clava *
Anisada *
Barbuda *

Trompeta de los muertos *
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Gyrodon

G. merulioides
Gyroporus

G. castaneus
Helvella

H. lacunosa

H. crispa

Hypomyces
H. lactifluorum

Hygrophorus

. russula
H. pratensis
Hydnopolyporus
H. palmatus
Lactarius
L. deliciosus

L. salmonicolor

L. indigo

L. subdulcis
Laccaria

L. amethystina
L. laccata
Lycoperdon

L. candidum

L. perlatum

L. pyriforme
L. umbrinum
Morchella

M. angusticeps
M. conica

M. costata
Mycena

M. pura
Paxina sp

P. acetabulum
Plewrotus

P. ostreatus

P. levis
Pluteus

P. cervinus
Psathyrella
P. spadicea
Ramaria
R. flava
R. botrytis
Russula

R. alutacea

Boleto castafio *

Gachupin negro, catrin, oreja de gato
negro *
Gachupin, oreja de ratén, oreja de gato *

Trompa de puerco, hongo enchilado,
colorado

Carnita, higréforo escarlata
Higroforo de los prados *

Hongo enchilado, enchilado de ocote,
rubellén

Hongo enchilado, enchilado de oyamel,
rubellén

Afiil, azul, azuine

Socoyol
Socoyol, tehamanilero, manzanilla

Bolita, bolita de conejo, ternerita de
llano

Ternerita, ojo de venado, bomba reven-
tadora *

Bolita de hilo

Blanquillo, bolita de conejo, ternerita

Mazorca, mazorquita, elotillo
Mazorca, mazorquita, elote

Cazahuate, Pleuroto en forma de ostra *,
hongo de encino

Pluteo cervino *

Psatirela castafia *

Escobeta, coral, pata de gallo
Escobeta, manita, coral.

Santiguero, chapeado



Stropharia

S. coronilla
Strobylomyces
S. floccopus
Schizophyllum
S. commune

Tylopilus
T. eximius
T. ballouii
Ustilago
U. maydis

Estrofaria coronita *

Boleto escamoso *

Hongo de pato mulato, hongo de poste,
pajarito de palo

Huitlacoche, cuitlacoche, hongo de maiz

* Algunos nombres comunes europeos.

1. METODOLOGIA

El presente trabajo se inici6 en 1979
como parte del "Estudio Taxondmico Ecologico
de la Flova y Fauna del Estado de Aguascalientes’'.
A partit de esa fecha se han llevado a cabo
numetosos muestreos en la época de lluvias en
diferentes localidades de seis municipios del
estado de Aguascalientes.

La colecta de ejemplares se ha realizado
teniendo precaucién de no destruirlos para
preservar las  estructuras claves para la
identificacion, asi mismo se han anotado
caractetisticas que cambian con el tiempo. Para
tesaltar caracteristicas macroscopicas vy
microscpicas con importancia taxonémica se
utilizaron sustahcias con propiedades de
tihcién tales como el lugol, Meler, anul de
anilina en lactofenol, etc,

Se hicieron mediciones de esporas,
capilicios, basidios y basidiosporas, etc., que
en conjunto con otras caracteristicas bésicas
permitieron, con el apoyo de la literatura
especializada (* * 5 10 14 19 20 1) [levar acabo
la identificacion. También se recurrié a la
comparacién con ejemplares de los herbarios
del Instituto de Biologia y de la Facultad de
Cienclas de la UNAM.

El material identificado que se utiliz6
para el presente trabajo se encuentra
depositado en el herbario de la Universidad
Auténoma de Aguascalientes.

1L RESULTADOS

Durante ¢l trabajo de campo se
recolectaron vatios ejemplares, de los cuales se
determinaron 67 especies,

En la tabla 1 se presenta un enlistado de
los hongos comestibles del estado de
Aguascalientes, asi como de los nombres
comunes utilizados més frecuentemente tanto
en México como en Europa,

V. DISCUSION Y CONCLUSIONES

Las especies de Lycoperdon se
encuentran ampliamente distribuidas en el
Estado; L. candidum, L. perlatum y L. pyriforme
se desarrollan sobre madera en putrefaccion,
tietra o en fragimentos vegetales y han sido
colectadas en areas con diferentes tipos de
vegetacion:  encinar  perturbado,  matorral
xerofilo, matorral subtropical y pastizal
inducido.

Calvatia gigantea crece en jardines,
Areas de cultivo, sobre la tierra y en fragmentos
vegetales; presenta una distribucion amplia en
encinar  petturbado, matorral xerdfilo y
pastizal inducido.

Coprinus comatus es un hongo coprofilo
que crece en el suelo y jardines abonados y
potreros, su distribucion es amplia en 20nas
tropicales ().

La madera como sustrato es importante
pata algunas especies lighicolas como
Schizophyllum commune y Plewrotus ostreatus.

Las especies micorricicas asociadas con
las raices de encinos, pinos y algunas otras
plantas son Amanita caesarea, Clitocybe gibba,
Lycoperdon perlatum y Boletus pinicola, entre
otras.

La mayor cantidad de hongos
comestibles se encontraron en una vegetacion
de encinar perturbado cuyas especies
dominantes son Quercus laeta, Q. potosina y £,
eduardii.

Con respecto a las caracteristicas de
comestibilidad se puede decir que Boletus
edulis, Bolets pinicola, Lactarius deliciosus y
Agaricus campestris  son  especies que se
mencionan como hongos de excelente
comestibilidad (); mientras que Lycoperdon
pyriforme, Mycena pura, Gyrodon meruloides y
Schizophyllum commune tienen una

comestibilidad mediocre porque son fibrosos
o muy pequenos ().

A Lycoperdon candidum, Lycoperdon
perlatum y Calvatia gigantea se recomienda
consumirlos  cuando  jovenes, porque al
madurar la gran cantidad de esporas que
forman pueden dar un sabot y aspecto
desagradable al cocinarlos ('9).

Cuando se consume Clitocybe odora se
aconsejn mezclarlo con otros alimentos debido
a la persistencia de su olor a anis durante la
coceion (10).

Coprrinus comatus, especie silvestre que
puede ser cultivada, debe consumirse en los
primeros estadios de su desatrollo porque al
madurar sus liminas se destruyen y se secreta
un liquido oscuro que puede dar mal sabor a
los platillos ().

Plewrotus ostredtus es una de las especies
comestibles que actualmente se cultiva en
diferentes estados de la Republica Mexicana
utilizando  diferentes sustratos (7). Su
consistencia es carnosa, blanda, su sabor es
agradable; su consumo es considerable en
ciertos estados de la Repiblica.

El cultivo de las especies micorricicas
como A, caesarea y C. gibba entre otros es
todavia muy problemiatico. El nico hongo
micorricico que ha logrado ser cultivado en
Francia es la trufa negra, cuyo elevadisimo
precio justifica ampliamente los gastos de
ihstalacion y los largos afios de espera ().

En Aguascalientes el consumo de
hongos comestibles cultivados se restringe a

Agaricus bisporus (champifién) el cual es de
origen europeo ('0) y a Plewratus ostreatus (seta),
ambas especies se expenden en mercados y
centros cometciales,

En lo referente al consumo de hongos
comestibles silvestres en Aguascalientes, los
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datos son escasos: solamente se conocen dos
especies que se consumen: Ustilago maydis y
Calvatia gigantea. Ustilago maydis es vendido en
centros comerciales y mercados y Calvatia
gigantea es colectado e ingerido por la
poblacién rural.

Podemos concluir que en el estado de
Aguascalientes el consumo de hongos
comestibles es bajo, debido por un lado a la
poca densidad y vatiedad de las especies por las
condiciones climéticas, y por otro al que no
existe una rradicion en su consumo; también el
desconocimiento del valor nutritivo y la forma
de utilizar los hongos en diferentes platillos y su
precio pueden contribuir a ese bajo consumo,
el cual se restringe acierto sector econdmico de
la poblacion. No obstante lo mencionado
anteriormente, considero que este trabajo
puede ayudar a adquirit un conocimiento de
las especies comestibles silvestres que
potencialmente pueden ser utilizados para
entiquecer la dieta del habitante de

Aguascalientes.
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