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INTRODUCCION

La alimentacion sancristobalence es amplia, rica en la gama de uso de cereales, tubérculos y sin
duda reconocida en el uso de frutas y verduras, cuyo habito culinario ha sido influenciado
ampliamente por las comunidades indigenas que rodean el municipio de San Cristobal de las
Casas, y de las cuales existen pequefios asentamientos a las afueras de la cuidad, principalmente

por las comunidades tzotziles.

La temporada de lluvia en esta region se comprende entre los meses de mayo, junio y julio, época
en la cual empiezan a crecer variedades hongos silvestres, algunas de ellas son de importancia
para los comerciantes locales, quienes se adentran a los bosques himedos de San Cristébal, para
recolectar hongos comestibles y comercializarlos. Este hecho podria ser peligroso si se
confundieran de especies dado que muchos de ellos no pertenecen a un grupo de hongos

comestibles.

En San Cristobal de las Casas, los comerciantes suelen recolectar variedades de hongos
comestibles en la reserva del Huitepec, dado que para ellos es un lugar de basta vegetacion con

un clima que favorece el crecimiento de variedades de hongos.

La presente investigacion identifica la diversidad de hongos encontrados en la reserva eel
periodo de los meses de septiembre a noviembre 2019, mayo a julio del 2020 y de
septiembre a noviembre de 2020 de las cuales en este documento se describiran los hongos
silvestres y particularmente se clasificaran los hongos comestibles. A partir del conocimiento de
los estos hongos se desarrolla un recetario que contenga recetas innovadoras dulces y

saladas, anexando a ello métodos de conservacion distintos aplicados sobre los mismos.



JUSTIFICACION

Los hongos silvestres comestibles (HSC) han sido recolectados para fines gastronémicos o
medicinales. Hay una amplia variedad de especies silvestres en todo el mundo, todos ellos de
distintas formas de crecimiento, ya sea desde los troncos de arboles, de las superficies de rocas
o en el suelo. EI conocimiento extendido entre los habitantes de las comunidades esta asociado
con el uso de hongos como alimento, pero también existe conocimiento asociado sobre los

hongos toxicos de uso ludico de algunas especies (Santiago et al., 2016).

Los hongos son un grupo bien diferenciado de organismos que incluye especies con carp6foros*
grandes y visibles, es decir macromicetos (macro hongos u hongos superiores). Tienen sombrero
y tallo, su habitat son la campifia y los bosques (Boa, 2005). Los macromicetos por su parte
representan un grupo con una amplia distribucion tanto en habitats naturales como en los
ambientes transformados por el hombre. Constituyen entre el 60 y 70% del Reino Fungi (Abarca,
1994). Sin embargo, a pesar de la informacion esparcida por distintos medios de comunicacion
a veces el manejo inadecuado de las caracteristicas en cada especie ha puesto en peligrola vida de
sus consumidores, sumando a ello la carga de responsabilidad que recae en los recolectores

y vendedores de las especies silvestres.

De acuerdo con Vilchis (2015) entre 2005 y 2013 ocurrieron 85 casos de intoxicacion por
hongos, de los cuales 31 personas fallecieron en los municipios de San Cristobal de las Casas,
Chamula, Chenalhd y Tenejapa. Estas situaciones se deben entre otras situaciones, a que los
recolectores de hongos son menores de edad y no cuentan con conocimiento suficiente para
identificarlos, o porque algunos los utilizan como alucinégenos abusando de las dosis

recomendadas.

A pesar de que existen muchas variedades de hongos toxicos, es importante reconocer que las
comunidades tienen conocimientos empiricos que les permiten distinguir un hongo
venenoso de ubcomestible, esta investigacion tiene como finalidad la identificacion de los
hongos comestibles en la reserva del Huitepec, con la sucesiva presentacion de recetas

innovadoras de platillosen preparaciones dulces o salados.

1 Conjunto formado por el sombrero, himenio y el pie, es decir el hongo propio.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La Reserva “El Huitepec” desde siempre ha sido caracterizado por ser una de las reservas mas
grandes de San Cristobal de las Casas, con 252 km? de superficie segtin datos de la Comisién
Nacional Para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO, 1989), cuenta con
vegetacion de tipo agricola, pecuario y forestal (72%), bosque mesofilo de montafia (13%),
manglar (9%) y otros (6%) (Aguilar Zufiiga et al., 2016).

Se considera una regién prioritaria por la existencia de poblaciones de especies endémicas. Se
trata de un &rea de alto valor biol6gico ubicada en torno a dos conos volcénicos (Huitepec y
Tzontehuitz). En esta reserva se presentan ecosistemas con alto grado de valor en riqueza
especifica y en endemismo; que incluye, asimismo, un &area cubierta de encino-pino al oeste
del cerro Tzontehuitz con un grado de conservacion considerable. El tipo de vegetacion
predominante de la reserva es bosque de encino (CONABIO, 1989).

La Reserva Ecoldgica Huitepec es de los Gltimos bosques meséfilos de montafia que quedan en Los Altos de
Chiapas (Rocha et al., 2009).

Los hongos no crecen de igual manera, ni dentro del mismo terreno y vegetacion, unas especies
por ejemplo crecen en rocas, otras en suelo ya sea dentro del bosque o en areas con pasto, y
otras en cortezas de arboles. A pesar de esto, todas tienen una caracteristica en comdn, y es que
proliferan en climas himedos con variantes calidas y templadas.

Existen algunas situaciones que ponen en riesgo el mantenimiento de dietas con base en hongos
comestibles, el cambio climatico y la tala excesiva de arboles. EI cambio climéticorecorre las
temporadas de lluvia, haciendo que se incremente el crecimiento de algunas especies que por
lo general no se encuentran durante el resto del afio y la tala excesiva reduce drasticamente, las
probabilidades de encontrar hongos. Ademas, el acceso a las regiones de recoleccion se ha
restringido debido a que el Ejército Zapatista de Liberacion Nacional (EZLN) controla y

mayormente restringe la entrada con motivos ambientalistas poco justificados.

De acuerdo con habitantes de la zona de la reserva “El Huitepec” los grupos que han solicitado

permiso para ingresar a la reserva suelen hacer un mal manejo, recolectando hongos para
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consumo propio, que en su mayoria crecen del suelo. La documentacion de las caracteristicas de
las especies comestibles y tdxicas es casi nula, por ejemplo, existen hongos de la familia de las

Amanitas dentro del terreno boscoso, sin embargo, varias son toxicas.



OBJETIVOS

GENERAL

Identificar las especies de hongos que se encuentran en la reserva “El Huitepec”, clasificarlas en
comestibles y no comestibles, para proponer un recetario que contenga las preparaciones de

especies consumibles en diversos platillos.

ESPECIFICOS

- ldentificar las especies y variedades de hongos, su forma y estructura, diferencias en su
crecimiento y sustrato, clasificarlas en comestibles y no comestibles.

- Elaborar y definir un recetario a base de hongos silvestres comestibles incluyendo
ingredientes propios del estado de Chiapas, particularmente proponiendo nuevos
platillos en la cocina dulce y reposteria.

- Llevar a cabo distintos métodos de conservacion, los cuales permitan tener un tiempo
de vida en almacén m&prolongado.

10



MARCO TEORICO

El planeta cuenta con distintos climas que facilitan el crecimiento de distintos tipos de flora,
gracias a la gran variedad de climas, altura y suelo que aportan caracteristicas propias en la
naturaleza de la region. México es considerado un pais con una biodiversidad extensa, contando
con el 10% de la biodiversidad terrestre del planeta, es decir 1.8 millones de especies esparcidos
en todo el terreno mexicano. Se tiene estimacion de existir alrededor de 1.5 millones de especies
de reino fungi en todo el mundo, de las cuales cerca de 200,000 pertenecen a México, aunque

solo 4% de ellas han sido formalmente descritas (Santiago et al., 2016).

Con base en lo anterior se puede deducir que mucha de las especies de hongos pertenecientes a
México son aln desconocidas 0 no estudiadas completamente, ya sea que se ubican en zonasno
estudiadas o por ser de dificil acceso, también por ser confundidas tanto en género y

especie, por ello es esencial conocer el terreno donde crecen.

Hasta el afio 2008 se registraron 1753 nuevos hongos, todos ellos agrupados en distintos géneros
y especies en distintas partes del territorio mexicano (CONABIO, 2008).

En el estado de Chiapas (Gonzalez et al., 1998) se presenta una lista floristica y una descripcion
de la vegetacion de seis comunidades consecutivas: zacatonal, matorral, bosque incipiente,
bosque sucesional intermedio, bosque de encino y bosque de neblina en la Estacion

Bioldgica Cerro Huitepec de San Cristdbal de Las Casas, Chiapas.

En la Estacion Biologica Cerro Huitepec (Fig. 1) estd representada el 32 % de la riqueza
floristica estimada para la region ubicada por encima de los 2000 m de altitud en el centro del
estado. Sin embargo, debido a la baja densidad de las poblaciones de varias especies y a las
tasas elevadas de deforestacion que prevalecen alrededor, es probable la ocurrencia de algunas

extinciones localesen el futuro cercano (Gonzélez et al., 1998).
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Figura 1. Reserva "El Huitepec' (Jiménez, 2018).

El primer estudio sistematico relacionado con hongos en Chiapas se realiz6 hace 40 afios. No
obstante, el conocimiento de estos organismos se remonta a los antiguos mayas, como se aprecia
en la zona arqueoldgica de lzapa, de donde proceden esculturas que sugieren que los hongos tal
vez se usaban con fines alimenticios o ceremoniales (Gallegos, 2013). Hasta hoy se han hecho
pequerias excursiones todas con el fin de hacer nuevos registros de crecimiento en terrenos

chiapanecos.

Los REINOS DE LA NATURALEZA

En 1974, a partir de los estudios de Harding, sobre la diversidad de plantas y la interaccion de los
compuestos geoquimicos y organismos Vivos, se propuso una serie de agrupaciones (Fig. 2).

Robert Harding Whittaker, estudid las interacciones de poblaciones de plantas a
nivel bioquimico, especies y niveles comunitarios, él hizo contribucion al
conocimiento basico en varias sub disciplinas de la biologia (Likens y Walter,
1980).

La agrupacion de los seres vivos las realizo a partir de sus caracteristicas comunes:
» Tipo celular: procariota o eucariota.

» Nivel de organizacion: unicelulares o pluricelulares.
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« Tipo de nutricién: autétrofos o heterdtrofos.
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» Tipo de reproduccion: sexual o asexual.
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Figura 2. Arbol Filogenético de los 5 reinos (Biologia y Geologia, 2018).

Whittaker organiza a los seres vivos en cinco grandes reinos:Monera, Protista, Fungi, Plantae
y Animalia (Santos y Sanchez, 2015).

Tabla 1. Clasificacion de Whittaker (Santos y Sanchez, 2015).

Reino Rasgo distintivo Ejemplos

Monera Es el Unico reino con | Las bacterias
células procariotas? y

unicelulares®.

2 Células sin ndcleo celular, el cual su material genético se encuentra disperso en el citoplasma.
3 Que esta formado por una sola célula.
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Protista Organismos Las algas, los
eucariontes’ protozoarios.
unicelulares.

Fungi Su nutricion es por Los Hongos
absorcion.

Plantae Son autdtrofos®. Las plantas

Animalia Son heterétrofos®. Los animales

En el siglo XIX los hongos estaban clasificados dentro del reino de las plantas (Plantae) por ser
organismos inmoviles y poseer estructuras anatomicamente similares a éstas. Si bien las plantas
poseen raices, tallo y estructuras aéreas en donde forman semillas, los hongos por su parte se
conforman por hifas y micelios fijados al suelo, un talo aéreo que sobresale y estructuras aéreas

complejas en donde forman esporas (Moreno, 2016).

Para hacer un poco de historia, en el libro publicado por Scagel (Wadswoth Publishing
Company, Inc.), en el afio de 1977 los hongos aln son considerados como parte del reino
vegetal, es decir como una planta.
Casi con certeza, los primeros grupos de plantas que se aparecieron en la evolucion
fueron bacterias, hongos y algas. A ellos les corresponde el registro fosil mas antiguo de
que disponemos, y existen componentes de estos grupos que parecen estar muy cerca de

los antecesores unicelulares de las plantas pluricelulares. (Scagel et al., 1977).

DESCRIPCION GENERAL DE LOS HONGOS

El verdadero cuerpo del hongo, conocido como micelio, esta compuesto por largos filamentos
denominados hifas. Si miramos al microscopio el sustrato sobre el que crecen (como la tierra o
la madera), encontraremos que esta invadido por las hifas. Lo que cominmente se llama
“hongo”, son los cuerpos fructiferos de los mismos, encargados de producir las esporas cuya

funcién es la reproduccion sexual. (Kuhar, Castigia y Papinutti, 2013).

4 Que tiene el nucleo diferenciado mediante una membrana.
5 Elabora su propia materia organica mediante sustancias inorganicas de las que se nutre.
6 Incapaz de elaborar su propia materia organica, se nutre a partir de sustancias elaboradas por otros seres vivos.
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Figura 3. El lenguaje secreto de los arboles (Project Earth, 2017).

El tamafio de los hongos varia considerablemente, algunos son unicelulares (por ejemplo, los
quitridios y las levaduras) pero la mayoria tiene cuerpos grandes compuestos por filamentos
macroscopicos ramificados llamados hifas. El conjunto de hifas recibe el nombre de micelio.

Los micelios de algunas especies alcanzan grandes tamafios (Cubas, 2007).

Figura 4. Crecimiento de champifiones (Ecoagricultor, 2012).

La palabra hongo se deriva del latin fungus que, al igual que la raiz griega mucus (mices en
castellano), se utilizé originalmente para un limitado grupo de especies macroscopicas,
comestibles o venenosas. (Blanco, 1984).
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MORFOLOGIA

Para saber de qué hongo se esta hablando es necesario hacer una distincion con base a sus
caracteristicas, principalmente color, forma, textura, tales como las l&minas, el pileo

(comunmente conocido como sombrero), el estipe, el anillo (en caso de existir).

restos de volva

=

M=

himenio =

| A

laminas I l

o

hifas - micelio

Figura 5. Morfologia externa del hongo (Rocabado, 2011).

El hongo visible es principalmente el cuerpo fructifero del hongo, donde las partes principales
se dividen en tres los cuales son: sombrero (pileo), himenio y estipe (pie).

e Sombrero: Llamado también pileo, y es la parte mas carnosa del hongo, tiene diversas
formas y sostiene el himenio.

e Himenio: generalmente se encuentra en la parte inferior del sombrero, y es una de las
partes mas importantes, donde se produce las esporas que permiten la propagacion de
una especie. Puede presentar distintas formas como laminas, poros, dientes, algunas

veces puede tener una especie lisa y otras algo arrugadas.
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Figura 6. Lacaria bicolor (laminas separadas), Sotorius eximius (poros), Hydnum aff.
repandum (dientes), Gymnopus (Laminas juntas) (Jiménez, 2019).
e Pie: conocido como estipe o estipite, es el que sostiene al sombrero. Puede contar con
volva y anillo.
o Volva: tejido en forma de saco que envuelve la base del estipite.
o Anillo: membrana cuya funcion es proteger el himenio, el cual se encuentra en
laparte media del estipite.

Como dato importante, la parte que se puede observar de los hongos frente a un medio de

crecimiento son una parte del hongo (micelio), el cual se va observando debajo de la tierra.

A estas estructuras las llaman cuerpo fructifero, que es donde se desarrolla la reproduccion sexual
por medio de esporas. Los cuales al pasar su tiempo de vida se pudren o son comidos por
insectos, completando asi su ciclo de vida. Segun Diana Rocabado en el afio 2011 escribe un
articulo para “Bolivia Ecologica” una comparacion clara, en donde dice que el hongo es como

el arbol frutal y el cuerpo fructifero (hongo visible) es la fruta.

Los hongos obtienen sus nutrientes por medio de la absorcién, ya que obtienen energia y
carbono necesario a través de compuestos organicos sintetizados por otros organismos, el cual
establece su modo de vida ya que se encuentran condicionados por los ciclos naturales y clima
(Lowy, Herreray Ulloa, 1991).

PROCESO METABOLICO DE LOS HONGOS

Los factores del ambiente ejercen profunda influencia sobre el crecimiento y la reproduccion de
los hongos, tal como lo hacen otros seres vivientes. Tales factores no solo influyen sobre la tasa
de crecimiento, sino que también pueden propiciar diferencias de los tipos de crecimiento. El

término general metabolismo es utilizado para todos los procesos concernientes a las actividades
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vitales de las plantas. Entre los principales factores ambientales que ejercen influencia sobre el
metabolismo estan la nutricion, la humedad, la temperatura, la luz y la acidez y la alcalinidad del
sustrato (Subero, 2019).

Nutricion: Existen tres formas distintas de vida de los hongos.

Saprobios: Descomponen y absorben los nutrientes de la materia organica no viviente,
como: troncos caidos, cadaveres de animales, palitos, hojarasca, entre resto de
organismos Vivos.

Parésitos: Absorben los nutrientes de las células de sus huéspedes, ya sean plantas,
animales o al mismo hombre. Algunos de estos hongos, son patdgenos ya que son los

responsables de cerca de 80% de las enfermedades de las plantas. Entre algunas especies

parasitas estan: Los géneros Cordiceps y Laboulbeniales.

Figura 8. Gorgojo invadido por hongo parasito "*hongo zombie' (Deschandol 2019).
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Simbidticos: Los hongos forman relaciones simbioticas con plantas, animales, algas y
cianobacterias. Entre la simbiosis fungica mas conocidas estan los liquenes, micorrizas y

simbiosis entre hongos y animales.

Figura9. Liquen Sticta sp., (Rocabado, 2011).

Humedad: Una mayor parte de las especies de hongos crecen y se reproducen bien solamente
en sustratos solidos, pero necesitan alta humedad. Las esporas de muchos hongos dejan de
germinar si éstos son sumergidos en agua, principalmente debido a que necesitan de oxigeno. Si
ellos flotan en la superficie germinan en gran nimero. En la mayoria de los casos la mejor

germinacion tiene lugar cuando la humedad esté por encima de 90%.

Clima: Templado sub-humedo. Temperatura promedio de 18°C con lluvias abundantes en
verano. Inviernos con heladas de noviembre a febrero con temperaturas de hasta 0°C.
(Estatal,2018). Este es el clima existente en San Cristobal de las Casas, Chiapas por loque es
factible la reproduccion de hongos de distintas especies.

Luz: No hay especificidades reportadas que especifiquen la cantidad de luz solar a la que
debe ser expuesto el hongo, puesto que varios hongos crecen en la sombra y otros estan en
espacios de libre accesoa la luz del sol. Lo que si se sabe es que la luz tiene mucho impacto
sobre la germinacion de esporas en ciertos hongos (hongos del género Trichoderma).

BIOLOGIA DE LOSHONGOS SILVESTRES

A diferencia de las plantas, los hongos silvestres no pueden producir sus propios alimentos, por

lo que son organismos heterotroficos adaptados en su fisiologia y morfologia a un modo de vida
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donde sus requerimientos nutricionales son absorbidos como materiales solubles de los sustratos
donde crecen. En este proceso intervienen mecanismos enzimaticos especificos que transforman

los restos organicos de plantas y animales en substancias quimicas simples (Ruiz, 1996).

Tienen muchas particularidades: principalmente, no fotosintetizan, sino que viven gracias a su
capacidad de degradar sustancias orgénicas (nutrientes ya elaborados). El ejemplo més conocido
por todos es el de las levaduras, que son hongos: ellas crecen, se dividen y se reproducen gracias
al aztcar (un nutriente elaborado) que aprovechan de las frutas, liberando alcohol si se las hace
crecer sin oxigeno; o pueden vivir a expensas de nutrientes de la harina para el pan, liberando al
respirar el diéxido de carbono que lleva la masa. Ademas, las paredes celulares de los hongos
estan hechas de quitina y no de celulosa como los vegetales. Y la sustancia de reserva de sus

células es el glucégeno y no el almiddn, como las plantas (Michelisy Rajchenberg, 2006).

Los hongos producen esporas durante la reproduccion sexual o asexual. Las esporas sirven para
dispersar el hongo hacia nuevos lugares, y algunas ayudan al hongo a sobrevivir en condiciones
adversidad, como la deshidratacion o la congelacion. No obstante, en todos ellos, salvo en uno

de los filos, las esporas carecen de flagelos, luego no son moviles (Nabors, 2006).

Ahora que se sabe que los hongos pertenecen a su propia clasificacion, no como vegetal como
muchos consumidores piensan hoy en dia. Principalmente la confusion se debe a que los hongos
producen esporas y son directamente para su reproduccion y dispersion las cuales se asocian con
semillas similares a las de los vegetales a pesar de que su estructura es totalmente diferente al
igual a la funcién que cumplen. Sumando a esto, las células del hongo estan cubierta por una

pared celular muy similar a la estructura de un vegetal.

PAPEL FUNCIONAL DE LOS HONGOS

Los medios de crecimiento de los hongos son variados, pueden crecer en suelo, cortezas de
arboles, incluso pueden ser parte de otro hongo o de otro medo siendo éste un parasito de su

medio de crecimiento. Todas las especies varian segun el terreno y el clima de donde crecen, ya
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sea climas templados (como en este caso), en medios frios, desérticos o tropicales, la mayoria de
ellos buscando medios himedos.

Los bosques con mayor humedad cuentan con un gran nimero de registro a comparacion de
los lugares que cuentan con escasas lluvias y medio boscoso.

Desde el punto de vista de su tamafio, los hongos se pueden dividir en microscdpicos, como los
mencionados mohos, y en macroscopicos, como el “tecomate”, las “setas” o las “pancitas” que
se caracterizan por tener fructificaciones grandes, pero que emergen de masas algodonosas
blancas, formadas por miles de filamentos microscopicos (células del hongo) que viven en el
suelo u otro sustrato (por ejemplo, troncos o ramas). Estos ultimos son de vida libre, pero hay
otros que parasitan los troncos de arboles vivos, como los “tzensos” o “alachos”, los cuales

incluso son comestibles y objeto de venta en los mercados populares (Guzman, 2007).

Por otra parte, segin Guzman en el afio 2007, crece el grave problema de la cotidiana
deforestacion y contaminacion del medio. En México la tala excesiva de la vegetacion original y,
en particular, la de los bosques, se ha vuelto una préctica cotidiana e inadecuada de futuras
catastrofes que no sélo afectaran seriamente a la poblacion de hongos silvestres, sino al equilibrio

ecoldgico de todo el planeta.

Figura 10. Suillus glandulosipes. Género: Boletus, "Pancita”. Hongo silvestre
comestible (Jiménez, 2019).
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La importancia ecologica de los hongos es enorme, ya que al nutrirse de la degradacion del medio
en donde se desarrollan, ayudan a la reincorporacion de la materia organica y a la simplificacion
de complejas sustancias quimicas. Al mismo tiempo, su variabilidad se estima en miles de

especies, pero su conocimiento cientifico es todavia muy pobre (Guzman, 2007).

Otro papel importante de los hongos silvestres comestibles es ser parte de la cultura mexicana,

ya sea su empleo en la medicina y en la gastronomia, otros de ellos considerados sagrados.

“Los hongos han estado relacionados en las manifestaciones culturales y en las actividades cotidianas de
los mexicanos, desde la época prehispanica; esto sin tomar en cuenta que los hongos estan asociados al

hombre de manera constante, en forma benéfica, inocua o perjudicial ” (Herrera, 2007).

Por otro lado, hace méas de 2000 afios, existe la creencia de que el hongo de la “inmortalidad”
llamado asi por los chinos, tenia beneficios curativos y estimulantes. A partir de esta creencia, en
los ultimos afios se han realizado estudios cientificos a este hongo, llamado Medusomyces Gisevi 0
popularmente conocido como “Kombucha”, se le han atribuido otras propiedades como las
depurativas, antioxidantes y diversos usos medicinales (Arguedas et al., 2017).

El hongo “Kombucha” Medusomyces gisevi es un grupo de levaduras simbioticas y
acetobacterias. EI Medusomyces gisevi tiene componentes tales como: levaduras
(Saccharomyces cerevisiae, Brettanomyces bruxellensis, Candida stellata) y acetobacterias
(Acetobacter xylinum, Gluconobacter axydats). Cepas de los microorganismos los cuales crean
en cuerpo del hongo, puede variar dependiendo del lugar de origen, y condiciones culturales.
Morfologicamente el hongo Kombucha es un filamento acuoso amorfo, el cual flota en la

superficie de un medio de liquido nutriente ya sea té dulce o jugo (Lobanova et al., 2016).
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Figura 11. Cultivo de kombucha ""Hongo del Té" (Kombucha Manna International,
2017).

La bebida conocida con el nombre de kombucha es una bebida tradicional preparada por el
hombre que consiste en la fermentacidén por un consorcio de levaduras y bacterias, de una

infusién de té a la que hemos afiadido azucar (Iliana, 2007).

HONGOS SILVESTRES COMESTIBLES

Los HSC han sido ignorados relativamente por la ciencia hasta tiempos recientes, aunque los
micélogos’ aficionados documentaron a menudo las especies encontradas en el campo de
estudios. Las consecuencias de esta situacion es que las especies silvestres comestibles utilizadas
en los paises de desarrollo son poco conocidas. Solo se dispone de la informacion sobre los

estudios de familias cercanas a las regiones templadas (Boa, 2005).

Figura 12. Amanita nuvinupta. Hongo silvestre comestible (Jiménez. 2019).

7 Personas que llevan a cabo el estudio de la micologia.
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Figura 13. Strovilomyces strobilaceos ""Hombre viejo de los bosques'. Hongo silvestre
comestible (Jiménez,2019).

Figura 14. Ramaria spp. “Barbita/Escobeta”. Hongo silvestre comestible (Jiménez,
2019).

Figura 15. Craterellus falax “Trompeta nera”. Hongo silvestre comestible (Jiménez,
2019).

25



Los HONGOS COMO PARTE DE LA ALIMENTACION

La atencion que provocan los hongos silvestres comestibles aumenta, principalmente porque
brinda una alternativa en la cocina poco convencional, esto asociado a una iniciativa forestal y
sumando a ello el beneficio de ser parte de los alimentos ecoldgicos y organicos. Actualmente,
muchas familias de bajos recursos obtienen los hongos por medio de la colecta (Niveiro, Popoff
y Albertd, 2009).

Figura 16. ""Orejita’, hongo silvestre comestible (Jiménez, 2019).

Los hongos comestibles son apreciados por su fuente valiosa en la gastronomia, sin embargo,
no solo por su sabor sino también por sus cualidades en aporte nutricional y quimico. En esencia,
los hongos comestibles han alcanzado la posicion de alimento funcional, siendo explotado

incluso en medicinas naturales (Strapac et al., 2019).
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Figura 17. Pleurotis ostreatus “Seta”. Hongo comestible cultivado (INECOL Y
CONACYT, sin fecha).

En México se cultivan cinco especies de hongos con fines comerciales: el champifion (Agaricus
bisporus), el portobello (Agaricus brunnesces), la seta (Pleorotus ostreatus), el hongo blanco

(Tricholoma magnivelarey) el Shiitake (Lentinus edodes).

Figura 18. Agaricus bisporus “Portobello”. Hongo comestible cultivado (Informe 21,
2016).

Los champifiones frescos SETAS DORADAS son hongos que pertenecen a la variacion
Brunnescens. El champifion portobello que se comercializa, es en si el cuerpo fructifero de la

especie Agaricus bisporus (SAS, 2018).
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El portobello se caracteriza por tener un sombrero color marrdn tostado caracteristico y mas
grandes que el del champifién blanco comun, con didmetro promedio de 7-10 cm. Su carne es

blanca, tersa y firme, con un sabor dulce y fresco.

LOS HONGOS COMESTIBLES EN LA SALUD

Segun Strapac, afirma que dentro de los beneficios en el consumo de los hongos esta la
prevencion de enfermedades ya que previenen la muerte celular. La inclusion de una dieta rica
en hongos genera beneficios antioxidantes y proporciona efectos de proteccion de la salud. En

paises asiaticos y europeos usan los hongos ya sean frescos o secos, incluso en maceraciones.

Los hongos comestibles pueden tener entre 20 y 30 % de proteinas aprovechables en peso
seco, siendo estos niveles muy superiores a los de otros alimentos saludables como los vegetales,
ademas de tener un nivel muy elevado de aminoécidos esenciales y de acidos grasos insaturados,
teniendo estas proteinas un alto grado de digestibilidad (98 %). Presentan cantidades apreciables
de &cido oleico y linoleico, de Niacina (supera de 5 a 10 veces a las verduras), vitaminas B1, B2,
C, D y minerales como el calcio, magnesio, fosforo, hierro, zinc, cobre, entre otros (Lépez Pino,
2016).

Estas especies se clasifican como alimentos del grupo de verduras y hortalizas dentro del plato
del buen comer. Cuya principal caracteristica nutricional es un bajo aporte calérico, debido a su
gran contenido en agua (80 % - 90 %), aportando solo 20 o 30 calorias por cada 100

gramos (Roman, 2010).

Tabla 2. Composicion Nutricional General por cada 100gr de hongos (Roman, 2010).

COMPOSICION
Energia (kcal.) 25,90
Energia (kJ.) 108,00
Agua(g.) 91,40
Grasas totales (g.) de las que: 0,30
Saturadas (g.) 0,07
Mono insaturadas (g.) 0,00
Polinsaturadas (g.) 0,17
Colesterol (mg.) 0,00
HC Totales (g.) 4,00
Azlcares (g.) 4,00
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Fibra Dietética (g.) 2,50
Proteinas (g.) 1,80
Almidon (g.) 0,00
Alcohol (g.) 0,00

Segun la siguiente tabla, dentro de los minerales que aportan los hongos, sobresalen el fosforo y

potasio.

Tabla 3. Conteo General de Minerales por cada 100gr de hongos (Romén, 2010).

COMPOSICION

Potasio (mg.) 470,00
Fosforo (mg.) 115,00
Magnesio (mg.) 14,00
Calcio (mg.) 9,00
Selenio (microgr 9,00
Sodio (mg.) 5,00
Yodo (microgr.) 3,00
Hierro 1,00
Zinc (mg.) 0,10

COMERCIALIZACION Y USO POTENCIAL DE HONGOS SILVESTRES
COMESTIBLES

El aprovechamiento de la produccion natural de los hongos silvestres en los bosques del pais
constituye una actividad productiva de caracter estacional que se desarrolla mediante la
recoleccion de las especies en los rodales donde crecen. Este uso est4 intimamente ligado al
conocimiento de las etnias sobre los hongos, permitiéndoles desarrollar incluso, sistemas de
clasificacion tradicional que abarcan diversos aspectos sobre las caracteristicas de éstos, sus
atributos como entes bioldgicos, sus interrelaciones ecoldgicas y propiedades como elementos
de la naturaleza (Ruiz, 1996).

Si bien en el informe final del investigador Luis Villareal Ruiz en el afio de 1996 remarca que el
conocimiento de los hongos se encuentra en una “desaparicion progresiva” debido al proceso
de la transculturacion lo que provoca la decadencia y la pérdida de consumo y venta a las que
estan sujetas las distintas etnias recolectoras. Por lo que hasta ahora abunda mas la recoleccion

por autoconsumo que por un fin de comercializar con estas especies.
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Adicionalmente, los hongos comestibles silvestres son considerados un recurso forestal no
maderable, ya que contribuyen a la conservacion de bosques, y forman parte de la estructura y
funcionamiento de éstos, estando entonces vinculados a la prestacion de servicios forestales,
tales como: recreacion, captura de agua y carbono, conservacién de la biodiversidad y
ecoturismo (Jiménez et al., 2013).

METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

El fin de un método de conservacién es que un alimento alargue o prolongue su estado de
utilizacion y consumo tanto como sea posible, tratando de mantener sus propiedades
organolépticas permitidas tras pasar por algin método, manteniendo la inocuidad y el sabor,
ademas que pretende no alterar el contenido nutricional del alimento, logrando apartarlo de
riesgo de descomposicion.

OBJETIVOS PRNCIPALES DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Debido a que los alimentos son diariamente manipulados y sometidos a distintas alteraciones
fisicas de su origen, tratando de mantenerlo lejos de peligros biolégicos tales como bacterias,
hongos y parasitos. Si bien todos ellos son de distintos origenes ya sea de aire, agua, suelo,
interacciones sanitarias no apropiadas, es importante detectar los motivos principales que afectan
las propiedades del alimento.
Como los principales objetivos de la conservacién de los alimentos estan:

Retrasar la alteracion estructural del alimento

Prolongar su vida util

Disminuir los microorganismos causantes del deterioro

Mejorar el valor nutritivo

Elaborar nuevos productos alimentarios

HONGOS SILVESTRES MEDICINALES

Los hongos medicinales juegan un papel importante, todo esto data de hace 2000 mil afos atras,
en los cuales se tiene un registro de su uso en la medicina China, adicionalmente, cerca de 200

especies han sido mencionadas en muchos tipos de literaturas, y Dai and Yang en el afio 2009
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hicieron una lista de medicina China fungi, en la cual incluyen 473 especies. Claramente, el uso
medicinal para la familia fungi data de tiempos ancestrales, y su uso en paises asiaticos tienen

registro de uso medicinal mas que alimenticio.

Para China, los hongos medicinales juegan un papel importante, puesto que su popularidad ha

incrementado en los recientes anos.

La investigacion y uso de los hongos medicinales en China y en muchos otros paises han
tenido mayor atencion en estos Gltimos afios; por ejemplo, muchos articulos envueltos en
recursos medicinales, valores medicinales y la quimica del hongo han estado publicados,
pero muchas nomenclaturas inconsistentes fueron fundadas en estos reportes, por ejemplo
“nombres desactualizados”, ilegitimos, inexistentes y mal aplicados surgen. Las
publicaciones fueron revisadas, como resultado, 540 especies fueron recordadas con

registradas con valores medicinales (Dai et al., 2009).

Figura 19. Lentinula edodes “Shiitake”. Hongo asiatico medicinal (Directiorate of
Mushroom Research, sin fecha).

Por hacer mencion de unos de los hongos utilizados en la medicina china se encuentra el Shiitake

(Lentinula edodes) y es uno de los mas importantes hongos en la medicina culinaria.

El Shiitake es un hongo valorado con un delicioso sabor y textura. Es usado medicinalmente

para enfermedades que involucran las funciones inmune depresivas, incluyendo el cancer, SIDA,
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alergias ambientales, infecciones por candida y frecuentes tos y resfriados. El Shiitake es
también beneficioso por inflamacion bronquial y regula la incontinencia urinal, ademéas de
reducir el alto colesterol cronico (Sharma y Kumar, [sin fecha)).

En Latino América el cultivo de hongos comestibles y medicinales ha tenido una evolucion tan
solo produce el 3,1 % de la produccién mundial en comparacién con la de paises desarrollados
(Rivero, Albarracin y Lares, 2017).

El “cuitlacoche” (el hongo del maiz, tan conocido por su buen sabor), también se emplean sus
esporas contra hemorragias y para suavizar la piel de los nifios pequefios, e incluso para aliviarlos
del cordén umbilical. Varios liquenes de los arboles (conocidos como “lama’) son usados en

forma de té para combatir la tos (Guzman, 2007).

En las comunidades indigenas se obtiene la creencia del requerimiento del consumo de la
famosa “orejita”, para las mujeres que acaban de dar a luz o que estan en etapa delactancia,
puesto que estipulan que su consumo “da fuerza” y la madre produce mas leche,
contribuyendo a que la mujer permanezca sana. Estos hongos se preparan en una especie de

atole junto con masa demaiz.

Otro ejemplo es el “buchito” nombre comin que le fue dado al Lycoperdon perlatum, el cual es un
hongo de apariencia de “buche” de pollo (nombre conocido a la parte de los pollos en donde
almacenan su alimento), el cual es comestible en su etapa inmadura y medicinal en su etapa
madura, se distingue por presentar una caracteristica inflada parecida a un globo y que al
cortarla libera esporas, las cuales son empleadas para la cicatrizacion de heridas y
quemaduras.
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Figura 20. Lycoperdon perlatum ""Buchito™. Hongo silvestre comestible (en etapa
inmadura) (Jiménez, 2019).

HONGOS SILVESTRES VENENOSOS

Se denomina Micetismo a la intoxicacion o envenenamiento causado por la ingestion de
macromicetos que contengan o produzcan sustancias que no puedan ser descompuestas por los
procesos digestivos y metabdlicos del ser humano, y que, al ser absorbidas, provocan reacciones
toxicas que causan desde diarrea sin complicaciones, hasta la muerte por destruccion hepatica o
renal (Sanchez y Ortiz, 2012).

Las razones principales por las que suceden tales complicaciones son:

o Ignorancia
o Confusidn al recolectar
o Usar conocimientos adquiridos por sus antecesores para diferenciarlos.

Tabla 4. Toxinas de los hongos (Sanchez y Ortiz, 2012).

Especies causantes Dafio

Amanitas, giromitrina esculenta, cortinarius | Toxinas protoplasmaticas
orellanus.
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Inocybe geophylla, Clitocibe dealbata, amanita Neurotoxinas
muscaria, psilocybes,

Entoloma Lividinum, Tricholoma pardinum, | Irritantes gastrointestinales
boletus piperatus.

Coprinus atramentarius Toxinas similares al disulfram®

En algunos casos, segun la experiencia de la autora de esta tesis profesional, muchas de los
sintomas presentados en personas (sintomas que no requieren intervencion médica inmediata)
son solo sugestiones provocados por la informacion esparcida en los medios comunicativos,
otras veces tan solo es la ingesta excesiva de este alimento lo que provoca pesadezestomacal o de
alguna manera la preparacion fue descuidada provocando su descomposicion y por ende
problemas intestinales. En algunos casos radica en no haberlos limpiado correctamente o en

presentar alergia a los hongos.

La mayoria de las intoxicaciones producen cuadros gastrointestinales relativamente leves y solo
un nimero muy pequefio de personas sufren intoxicacion por aquellas cuyas toxinas, pueden
producir la muerte por fracaso hepatico agudo o insuficiencia renal. Clasicamente se considera
que la mortalidad de los pacientes que sufren una intoxicacion grave ocurre entre el 50 y el 60 %
de los casos. Sin embargo, si se logra hacer el diagnostico tempranamente y comenzar el

tratamiento precozmente, la mortalidad puede caer por debajo del 10% (Colsa et al., 2010).

Para definir un diagnostico de intoxicacion por consumo de hongos es necesario que los
acompafantes proporcionen la informacion las caracteristicas del tipo de hongos ingeridos,
de lo contrario el diagnostico sera dificil de concretar.

Por otro lado, si la persona no tiene acceso rapido a un médico lo que se debe seguir un protocolo
cuando realmente se esté seguro de que presenta una intoxicacion severa por ingesta de hongos

venenosos, todo ello mientras se espera por la ayuda necesaria.

8 Droga desarrollada, sin patente. Utilizada como medicamento contra el alcoholismo.
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Es conveniente mantener a los pacientes lejos de estimulos sensoriales: en una habitacion
silenciosa en semi penumbra y acompafiados por una persona para que se tranquilice.
Aunque el pronostico mayormente es bueno, su consumo en forma repetida puede dejar
secuelas psiquiatricas. Una vez que la ayuda ha llegado, se debe entregar un ejemplar o
sobrantes, 0 en sudefecto restos que se han tirado a la basura o sobrante que ha quedado en
la sartén o en las muestras de los vomitos. Para evitar su deterioro, se deben conservar los
restos en papel, no en material pléstico. Y por ultimo mostrar una foto con el hongo para
facilitar su identificacion, donde muestres el lugar donde fue recolectado para detectar otros
posibles casos de intoxicacion.Por lo que se recomienda consultar con un experto en micologia

cuando se tenga la oportunidad (Centro de Informacion Toxicoldgica de Veracruz, 2014).

Figura 21. Amanita muscaria ""Hongo de Sombrerito Rojo"". Hongo silvestre no
comestible (Patishtan, 2020).

Estatus: Amenazada (SEMARNAT, 2010).

Ingesta: la aparicion de sintomas se presenta entre 30 minutos a 3 horas después de la ingesta. En
adultos predominan los sintomas GABA%rgicos que son mareos, vértigo, delirio, disforia,

alucinaciones, somnolenciay coma. En

9 GABA: Acido gamma-aminobutirico, es el principal neurotransmisor inhibidor
del sistema nervioso central y modula el balance inhibitorio-excitatorio en el cerebro (Ramos et al., 2017).
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nifios la ingestion suele ser accidental (son hongos de llamativos colores, representados en libros
infantiles “seta de los enanitos”), y predominan los sintomas como hiperactividad, hiperreflexia,
mioclonus’ y convulsiones. Los sintomas gastrointestinales son escasos (CONANP,
SEMARNAT y MAB, 2014).

Desde el punto de vista ecologico, esta especie, como todas las de este género, son de gran
importancia para el establecimiento y mantenimiento de los bosques templados donde habita,
dadas las asociaciones ectomicorrizogenas que forman con una gran variedad de arboles,
particularmente coniferas. Taxonomicamente, esta especie presenta una gran variacion macro
morfoldgica y se han descrito casi una docena de variedades de ésta, ademas de ser una de las
especies de mayor distribucion en el mundo, incluyendo México (CONANP, SEMARNAT y
MAB, 2014).

Citando a las organizaciones anteriores, la amanita muscaria posee otros nombres que han

adoptado en diferentes lugares del pais: “hongo tecomate de las moscas”, “mosquetero”, “falsa

toronja”, sin embargo, en la reserva El Huitepec se le conoce como hongo de sombrerito rojo.

IMPORTANCIA ECOLOGICA DE LOS HONGOS SILVESTRES

El Estado de Chiapas posee un amplio rango de condiciones climaticas, topogréficas y de tipos
de suelos, que junto con su ubicacion geogréafica ha generado una gran variedad de ecosistemas
y con ello una gran riqueza bioldgica. Lo que hace de la entidad una de las zonas mas diversas

en recursos biodticos del mundo (L6pez et al., 2008).

Un estudio floristico que se realizé en 1998 por parte de la Acta Botanica Mexicana del Instituto
de Ecologia A.C. describe la vegetacion dentro de la ahora reserva “El Huitepec” como un area
donde se encuentran areas de zacatonal, matorral, bosque incipiente, bosque intermedio, bosque
de encino, bosque de neblina, todo ello ubicado en la reserva bioldgica perteneciente a San

Cristobal de las Casas, Chiapas.

® Mioclonus o mioclonfas son movimientos involuntarios, breves y rapidos, que se originan habitualmente el sistema
nervioso central.
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Figura 22. Cerro "El Huitepec' (Jiménez, 2019).

La Estacion Bioldgica Cerro Huitepec (EBCH), con un érea de 136 ha y decretada en 1987 como
reserva privada, se ubica en la ladera E-NE del Cerro Huitepec, a 4.5 km al este de la ciudad de
San Cristobal de Las Casas, en la parte central de los Altos de Chiapas, Mexico. Esta constituida
por una serie de laderas con pendientes pronunciadas (40 — 60 %), con altitudes que oscilan
desde los 2,230 hasta los 2,710 m. La EBCH forma parte de un cono cineritico cuyo origen
geoldgico data del Terciario. El sustrato lo compone material igneo en la zona mas elevada,
mientras que en las partes bajas la predominancia es de material sedimentario. Los suelos del
tipo cambisolvértico y gléyico, presentan tonos café oscuros y negros en las zonas mas altas

y colores anaranjados o rojos hacia las partes bajas (Ramirez et al., 1998).

El Bosque Mesdfilo de Montafia 0 Bosque de Niebla es considerado como tipo de vegetacion
raro y amenazado a nivel mundial, en estos ecosistemas se registran gran diversidad de especies
y endemismos, asi como beneficios ambientales que proveen a las poblaciones humanas, razon
por la cual se le consideran areas prioritarias para la conservacion. En la region de los Altos de
Chiapas, los bosques de niebla forman pequefios reductos en cimas de montafas, pendientes
pronunciadas y cafiadas, encontrandose muy fragmentadas y dispersas en relacion con otros
tipos de vegetacion, ocupando el menor porcentaje en extension de los bosques templados
(Muench et al., 2006).
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Figura 23. Analisis Floristico y Sucesional en la Estacion Bioldgica Cerro Huitepec
(Ramirez et al., 1998).

En el analisis anterior muestra la vegetacion dividida por secciones dentro del terreno de la
reserva, la distribucion de estas comunidades vegetales se muestra de la siguiente manera: ZAC
= zacatonal, MAT = matorral, BIN = bosque incipiente, BSI = bosque sucesional intermedio,
BE = Bosque de encino y BN = bosque de neblina.

Zacatonal: Las comunidades vegetales en que el papel preponderante corresponde a las
gramineas se retnen aqui convencionalmente bajo el nombre de pastizal o zacatal. EI conjunto
de esta manera delimitado incluye biocenosis diversas, tanto en lo tocante a su composicion
floristica, como a sus condiciones ecoldgicas, a su papel en la sucesion, a su dependencia de las
actividades humanas y aun a su fisonomia. Mientras la presencia de algunas esta determinada
claramente por el clima, muchas otras son favorecidas, al menos en parte, por las condiciones
del suelo o bien por el disturbio ocasionado por el hombre y sus animales domésticos
(Rzedowski, 2006).

Matorral: En la mayor parte de los casos la existencia de matorrales o arbustos permanentes
suele responder a cuestiones de tipo climatico: aparecen alli donde el bosque no puede existir
por la excesiva dureza del clima. Los factores determinantes de esa situacion pueden ser diversos,

pero los principales son el frio y la sequia. A pesar de lo expuesto anteriormente, también pueden
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aparecer matorrales permanentes de caracter paraclimacico en aquellas zonas donde la actuacion
humana ha eliminado el bosque, y donde la dureza del clima y el suelo hace imposible su

reconstruccion a escala temporal humana (San Miguel, Roig y Cafiellas, 2008).

Bosque Incipiente: Una poblacién o grupo de poblaciones en el proceso de especiacion.

(Sindnimo: semiespecie) (Sarmiento, 2000).

Bosque Sucesional Intermedio: La presencia de tocones permite inferir que el area estuvo
sometida a la extraccion forestal selectiva, creandose algunos claros. La distribucion de los
arboles més grandes, al ser un tanto dispersa, permite que niveles considerables de luz penetren

al interior del bosque y alcancen la superficie del suelo (Ramirez et al., 1998).

Bosque de encino: Esta comunidad vegetal se desarrolla principalmente en climas semisecos,
templados, semicélidos y calidos, con una precipitacion media anual de 600 a 1000 mm. La altitud
en las cuales se presenta esta comunidad vegetal oscila entre los 1,500 a 2,100 m. Se tienen
reportadas 16 especies de encinos, lo que corresponde a 11.5% reportados para México (Badillo,
2008).

Figura 24. Encino perteneciente al cerro Huitepec (Jiménez, 2019).

Bosque de Neblina: En cafiadas montafiosas donde la niebla cubre de manera frecuente a la
vegetacion se encuentra el bosque de niebla, que se presenta como manchones o islas, por lo
que su distribucion es fragmentada. esta insularidad natural ha favorecido los endemismos y la
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especiacion vicariante —que se produce cuando una especie ocupa un area extensa, lo que impide
que individuos alejados puedan cruzar barreras geogréaficas como montafias, desiertos, mares,

dando lugar a una alta diversidad de especies (Toledo, 2009).

Figura 25. Bosque de Niebla cerro Huitepec (Jiménez, 2018).
Uso LUDICO DE LOS HONGOS

Los alucindgenos son un grupo diverso de drogas que alteran la percepcién (conciencia de los
objetos y condiciones circundantes), los pensamientos y los sentimientos. Estas drogas causan
alucinaciones, o0 sensaciones y visiones que parecen reales pero que no lo son. Los alucin6genos
se encuentran en algunas plantas y hongos (o en sus extractos) o pueden ser artificiales (NIH,
2016).

Claviceps purpurea “cornezuelo de centeno” (LSD)

El LSD (dietilamina del &cido lisérgico-d), es una de las sustancias quimicas mas potentes que
alteran el estado de &nimo. Fue descubierta en 1938y se fabrica a partir de &cido lisérgico, que
se encuentra en el cornezuelo, un hongo que crece en el centeno y otros granos (INDA y NIH,
2010).

EL cornezuelo puede desarrollarse sobre el centeno (Secale cereale) o sobre muchas otras

gramineas. EL tamafio del esclerocio, varia segun el tamafio del ovario de la especie parasitada.
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Por eso los cornezuelos mayores se encuentran en el centeno. Las poblaciones silvestres tienden
a presentar bastante variabilidad en su contenido de alcaloides, por lo que, para la industria, se

prefieren cepas seleccionadas y cultivadas con este fin (Miedema, 2011).

Figura 26. Claviceps purpurea ""Cornezuelo™ sobre centeno, Hongo alucindgeno
(Herbarium, sin fecha).

Los cambios en las sensaciones y los sentimientos son mucho mas dramaticos que las sefiales
fisicas. Puede que el usuario experimente varias emociones diferentes a la misma vez o pase de
una emocion a otra rapidamente. La percepcion del tiempo del usuario y de si mismo cambia.
Las sensaciones parecen fundirse, lo que le da al usuario la sensacion de oir los colores y ver los

sonidos. Estos cambios pueden ser aterradores y causar panico (Wheeler, 2002).

El LSD es una de las mas potentes drogas conocidas con efectos alucindgeno. El efecto
farmacoldgico de todos ellos se debe a su similitud estructural con determinados

neurotransmisores (Quesada y Ortega, 2011).

PSILOCIBINA

La psilocibina es un precursor del compuesto de la psilocibina el cual es el que genera el
efecto psicoactivo, se extrae de varios hongos, principalmente de los hongos Psilocybe cubensis,
Psilocybe semilanceata y Panaeolus cyanencens. Tras la ingestion, la psilocibina se convierte
enzimaticamente en psilocibina.
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Figura 27. Psylocibe cubensis ""Carne de los dioses" Hongo con propiedades
psicoactivas (Rockefeller, 2014).

Figura 28. Psilocybe semilanceata ""Bongui’* Hongo con propiedades psicoactivas
(Graham, 2019).

La psilocibina, componente principal de los hongos alucin6genos, cuenta con una estructura
molecular similar a la serotonina. En personas sanas, los efectos de la droga consisten en
alteraciones de percepcion, atencion, afectividad y funciones del “yo”. En dosis altas, se ha
reportado la sensacion subjetiva de pérdida de limites entre el “yo” y el ambiente externo, la cual

puede ser experimentada con estados transitorios de ansiedad (Timmermann, 2014).
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La psilocibina actua rapidamente tras la ingestion y los efectos se manifiestan pasados unos 30

minutos, con una duracion total entre 3y 6 horas segun la dosis (Hurtado, 2009).

Tabla 5. Dosis de Psylocibe cubensis en seco (Erowid, 2009).

Dosis de Psilocybe cubensis
Gramos de hongos secos Psilocibina
g mg

Efecto umbral 0,25 2
Suave 0,25-1 2-4
Medio 1-25 4-8
Fuerte 25-5 8-20
Muy fuerte 5+ 20 +

El consumo de hongos alucindgenos se ha popularizado dada su facilidad de ser encontrados en
bosques, es frecuente la presencia de intoxicaciones por confusion de las especies alucindgenas
con otras especies toxicas. La potencia alucindgena varia dependiendo de la especie que se trate,
el tipo de cultivo, la forma de la preparacion, pero por lo general, el porcentaje de ingredientes
activos en el producto desecado es 10 veces mayor que el producto fresco, debido a que el agua

constituye el 90% del peso del producto seco (Burillo et al., 2013).
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METODOLOGIA

DISENO DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion es de enfoque cualitativo, de corte descriptivo ya que se recaudaron datos a
base de la investigacion de campo, es decir se hicieron recorridos en varias ocasiones, se

recolectaron muestras para posteriormente llevar a cabo las recetas estimadas para el recetario.

El enfoque es cualitativo, dado que los datos fueron descriptivos y de observacion,también se
presento la recopilacion de la informacion a través de entrevistas de las personasque residen
en la reserva “El Huitepec” y que aporta un gran significado al reconocimiento de kshongos,
ademas de obtener conocimientos basicos de la cocina tradicional aplicada a los hongos

silvestres comestibles.

La investigacion es de corte transversal, dado que la observacion esta sujeta Unicamente a la
temporada de lluvia, para documentar los recorridos al Huitepec ubicado al poniente del
municipio de San Cristobal de las Casas, Chiapas. Con el fin de comenzar la investigacion y saber
hacia qué zonas dar enfoque de busqueda de especies de hongos macroscopicos.

PoBLACION

La poblacion consistié en todas las especies de hongos macroscépicos encontrados durante los
recorridos en la reserva el Huitepec, programados en coordinacion con el Clan de Micologia de
la licenciatura en Biologia de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (UNICACH), que
permitié posteriormente hacer una clasificacion de su género y familias. Los recorridos,
observacion y recoleccion programados en el mes de noviembre del afio 2019, mayo-agosto del

2020 y octubre de 2020, en la temporada de lluvias.

MUESTRA

Una vez identificada la variedad de hongos y clasificarlos. La muestra fue en funcion a todos
los hongos comestibles, que permitié posteriormente ser la base para la preparacion de 12

platillos: 5 dulces, 6 salados y 1 licor.
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Por otra parte, las recetas incluidas en el recetario contienen preparaciones basadas en la

conservacion de los alimentos, tales como:

[1 Conservacion por calor (deshidratado y esterilizacion).
[1 Conservacion por métodos quimicos (Licor: maceracion en alcohol; adicion de
azucar:confitura y mermelada).

MUESTREO

Se delimita el muestreo no probabilistico intencional o por conveniencia, ya que Unicamente se
eligieron las temporadas de lluvia del municipio de San Cristobal de las Casas, ya que en
estasfechas las recolectas son més significativas y sugiere ser mas efectivo para encontrar

mayorvariedad de especies flngicas y de mayor importancia.
VARIABLES
Las variables por considerar en esta investigacion son de tipo cualitativo.

Tabla 6. Variables

Variable | Definicion | Clasificacion

Variable dependiente

Hongos Organismo que pertenece al reino fungi, | Microscopicos: mohos y
que se alimentan de material organico. levaduras

Macroscopicos: organismo
productor de hongos
visibles, compuestos de
sombrero, estipe y micelio.

Variables independientes

Hongo no Hongo que tras su ingestion puede Mortales y no mortales
comestible causar problemas gastricos o
intoxicacion.

Hongo Hongo que pueden ser ingeridos sin Hongos que pueden ser

comestible causar dafio a la salud. consumidos en crudo y los
que requieren coccion
previa.

Olor Sensacion percibida por el hongo, para Aceptable

determinar su aceptabilidad o método de | No aceptable
coccion al cual sera sometido.
Color Percepcion de matices del hongo, de Caracteristicos de especies
gran ayuda para saber de qué especie de
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hongo se habla y a su vez diferenciarlas

de las otras.
Textura Apreciacion de sus caracteristicas al Agradable
tacto, ya sean viscosas, humedas o Desagradable
cristalinas.
Sabor En los hongos silvestres comestibles Método de coccidn segun su
pueden ser probados en crudo para sabor y su consumo

percibir el gusto en cada uno de ellos y tradicional.
para los que necesiten previa coccion se
probaran dentro de alguna preparacion
contemplado al recetario.

INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Se realizaron una serie de recorridos en coordinacion con dos estudiantes de la carrera de
Biologia en la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas y que a su vez pertenecen al Clan de
Micologia, ademas que aportaron informacidn de reconocimiento en las distintas especies de
hongos macroscopico silvestres por medio de los recorridos.

Mediante entrevista abierta se recaudd informacion de dos adultos mayores residentes del cerro
del Huitepec, dado que tienen facil acceso a la reserva y cuentan con basto conocimiento sobre
el uso de los hongos comestibles y los incorporan a su dieta, quienes aportaron informacion vital
para el recetario en lo que se refiere a técnicas de manipulacion y coccion de los hongos silvestres
comestibles. Las entrevistas aplicadas fueron preguntas abiertas que favorecieron la extraccion
de datos con forme lo requiera la situacion y la disposicion del entrevistado, a su vez en las
entrevistas se muestran fotos tomadas de los hongos encontrados para su reconocimiento tanto
en como suelen ser llamados y cocinados.

Asimismo, la observacion participante fue herramienta necesaria para la identificacion de
especies, por medio de conocedores en el aspecto micoldgico para su recoleccion. La
investigacion se apoya de videos correspondientes a las caminatas alrededor de la reserva El
Huitepec, asi también se realizaron grabaciones de expertos aportando descripcion de los hongos
encontrados que son comestibles, fotografias tomadas de los hongos siguiendo las instrucciones

necesarias para poder reconocerlos como comestibles.
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DESCRIPCION DE TECNICAS A UTILIZAR

e Serequiere de un espacio de libre ventilacion, seco, templado y bajo sombra que facilitara
la deshidratacion de los hongos encontrados

e Un horno marca Whirlpool para el horneado de biscochos.

e Hornillas de estufa marca Whirlpool para la confitura, esterilizacion y preparacion de
mermelada.

e Batidora marca Oster para la elaboracion de mezcla aireada para bizcocho.

e Camara fotografica de celular marca HUAWEI Y7 modelo DUB-LX3 para el registro
fotografico de los hongos.

¢ Ingredientes base, tales como: harina, chocolate, azucar frutas de temporada, huevos y

los hongos comestibles elegidos para el recetario como materia prima

DESCRIPCION DE ANALISIS

El analisis de la informacion obtenida se extraera a partir de los datos recolectados durante el
desarrollo de la investigacion y salidas de campo. Se hara uso del analisis descriptivo de la
recolecta de hongos en las fechas determinadas y asi establecer qué especies crecen en las
distintas recolecciones de estudio expresando mediante esquemas los meses de mayor

recoleccion de especies, asi como las especies no comestibles y las comestibles.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

A continuacion, se realiza el andlisis de resultados basados en las especies de hongos encontrados
en la reserva Huitepec ubicado al noroeste de la ciudad de San Cristobal de las Casas, Chiapas.

Las salidas de campo y recoleccion estan divididas en seis periodos distintos entre el afio 2019 y
2020.

Primera recoleccion: 2 al 3y 9 al 10 de noviembre del afio 2019.
e Segunda recoleccion: 25 al 26 y 29 de mayo del afio 2020.

e Tercerarecoleccion: 1 al 2, 15, 18 y 22 de junio del afio 2020.

e Cuarta recoleccion: 3 de agosto del afio 2020.

e Quinta recoleccion: 13, 18, 20 y 26 de septiembre del afio 2020.

e Sexta recoleccion: 16 octubre del afio 2020.

Se presentan una serie de fotos de las especies recolectadas en los distintos periodos, a su vez se
mencionan nombres cientificos y nombres comunes y la descripcion de cada uno, esto para
material de apoyo en el reconocimiento de las especies comestibles y no comestibles (sean

toxicas omortales).

En la primera etapa de recoleccidn se registraron 25 especies de mayor importancia, de las cuales:
19 son comestibles (C*), 4 no son comestibles (NC**) que a su vez hay 2 tdxicas y 2 mortales y
por ultimo 2 no tienen importancia culinaria (SIC***).

Tabla 7. 1°ra etapa de recoleccion

1°ra etapa: Recoleccion: 2, 3, 9y 10 de noviembre de 2019

C*
Nombre Nombre NC** Descripcion
cientifico comin | ¢ S

Sombrero rosa pélido
marron, pie y volva
C escamosa de color rosa,
laminas blancas. Anillo
blanco persistente.

Amanita “New bride
novinupta blusher”
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Cantharellus
cinnabarinus

“trompeta
amarilla”

Sombrero ondeado naranja
rosado a naranja rojizo,
forma trompo. Confundida
con Craterellus lutecens.

Amanita
secc. vaginata

“cucumela”

Sombrero liso de margen
estriado, laminas blancas,
pie blanco y hueco, esbelto,
sin anillo. confundida con
Amanita arocheae.

Russula sp.

“hongo de
trueno”

SIC

Sombrero rojo (comun en
su  género), laminas
blancas, pie blanco macizo
y hueco, sin anillo ni volva,
de carne granulosa.

Laccaria
squarrosa

b

“amayoque’

Sombrero 'y  laminas
marrones, l&minas
separadas, pie marrén y
escamoso, de gran altura,
cuerpo firme de pie no
necesariamente recto.

Craterellus
falax

“trompeta
negra”

Cuerpo negro y pequefio
con forma de jarron de
superficie un poco
escamosa de color gris a
negro, micorriza con robles
donde haya musgo.

Suillus
glandulosipes

“pancita”

Cuerpo de  tamafo
pequefio, sombrero ancho
generalmente marron
palido, pie blanco
amarillento a marron,
poros amarillos.

Sebacina
concrecens

“jelly fungi”
0 “hongo de
gelatina”

Cuerpo micorrizo con
encinos, de  textura
cartilaginosa, con forma de
coral irregular, de carne
blanca y humectada.
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Strovilomices
strobilaceus

“hombre
viejo de los
bosques”

Sombrero globoso color
marrén con cuarteaduras
escamosas que denotan
carne blanca, de poros
gruesos, pie cilindrico
grisaceo de carne
esponjosa

Hygrophorus
russula

“hongo
carnita”

Sombrero carnoso palido
rojizo, laminas  algo
separadas de color blanco
cremoso, pie robusto que
se tifie de rosa intenso al
corte. De abundante carne.

Helvella
lacunosa

“oreja de
gato”

Comestible después de
cocinarla, comer en crudo
con intoxicacion, de pie
amorfo blanquecino vy
sombrero rugoso,
Micorriza con encinos
entre hojas caidas.

Laccaria
bicolor

“hongo de
dos colores”

Sombrero de poca carne,
ldaminas estriadas separadas
color de variante rosa a
violeta y lila, de sabor
ligero, pero de olor dulce
intenso, confundida con
Lacaria laccata.

Bolletinelus
nerulloides

Cuerpo de altura pequefia,
de gran sombrero, de poros
estriados de color amarillo
palidos y pie corto de color
marrén. De crecimiento
generalmente en racimos.

Amanita
gemmata

“junquilea”

NC

Sombrero  globoso de
pequefia abriéndose en
etapa adulta de color ocre
amarillo con restos de velo
blanco y superficie brillante
pie blanco, confusion con
Amanita citrina. Toxica.
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Amanita
pantherina

“falso
galipierno”

NC

Sombrero estriado marrén
pardo, con  verrugas
blancas de laminas blancas,
pie blanco delgado con
anillo y volva blanca de
carne fragil. Toxica.

Lycoperdon
perlatum

“buchito”

Cuerpo globoso blanco
cubierta de arenilla
desprendibles, de carne
blanca en etapa inmadura,
de masa polvosa de humo
verde oscura cuando estd
madura

Helvella
crispa

“oreja de
gato”

Comestible tras coccion
previa, sombrero irregular
rizado color crema
amarillento, pie rugoso y
hueco, de carne elastica
con textura de cartilago,
micorriza con encinos.

Amanita
arochae

“tapa de la

muerte de
América
Latina”

NC

Sombrero gris aperlado
con marrén, ldminas
blancas, pie blanco a gris
palido, anillo blanco, volva
blanca. Mortal.

Lactarious
sec. deliciosi

“nizcalo”

Sombrero verdoso con
forma de copa. Laminas,
pie, carne y latex color
naranja zanahoria, pie
corto de textura granulosa
y quebradiza.

Craterellus
lutecens

“orejita
naranja”

Cuerpo con forma de
embudo desde sombrero
hasta el pie, sombrero
ondulado color naranja
marrén, pie  naranja,
pequefio, laminas estriadas.

Tremella
foliacea

Sin mucho aporte de sabor,
cuerpo arrugado irregular y
gelatinoso, color con tonos
granate y violetas, sin pie
adherido a los troncos.
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Cuerpo pequefio,
sombrero con color violeta

Russula sp. “hongo ’qe sIC intenso, Iémin_a,s y pie
trueno blancos, pie cilindrico y
hueco, cuerpo quebradizo
y arenoso.
Cuerpo  muy pequefio
adherido a ramas tiradas,
Sarcoscypha “peziza C forma de copa color rojo
coccinea escarlata” intenso, parte inferior
blanquecina, pie casi
imperceptible.
“bulbed Cuerpo totalmente_ blanco,
Amanita lepidella” de sombrgrc_) cub!ertg _de
secc, lepidella | “amanita NC :{errugas conicas, pie solido
abrupta” iso con una base bulbosa,
anillo persistente. Mortal.
Etapa inmadura. Forma de
Lycoperdon ) - globo cub_ierta_ de arena
oerlatum buchito C blanca, interior gleba

blanca, toma forma similar
a la pera.

En la segunda etapa de recoleccidn se registraron 3 especies de mayor importancia, de las cuales:

dos son comestibles (C*) y una no es comestible y es toxica (NC**).

Tabla 8. 2°da etapa de recoleccion

2°da etapa: Recoleccion 25, 26, 29 de mayo de 2020

Hongo

Nombre Nombre C* L
L , Descripcion
cientifico comun NC** escripelo
Espécimen joven, sombrero
Amanita liso de margen estriado,
“cucumela” C l&minas blancas, pie blanca

secc. vaginata

sin anillo. Confundida con
Amanita arochae.
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Sombrero marrdén oscuro
con tintes lila, poros que
C van desde violeta a
marron, el pie es de color
similar al sombrero.

Sotorius aff. | “bolete lila-
eximius marron”

Sombrero  conico a
convexo, suele rasgarse al
Inocybe borde.  Color  beige,
geophylla laminas separadas color
crema, pie cilindrico, de
olor desagradable. Toxica.

En la tercera etapa de recoleccion se registraron 8 especies de mayor importancia, de las cuales:
4 son comestibles (C*) y 4 no son comestibles (NC**) que a su vez 2 son toxicas y 2 son mortales.

Tabla 9. 3°ra etapa de recoleccion

3°ra etapa: Recoleccion 1, 2, 15, 18 y 22 de junio de 2020

Nombre Nombre N* L
Hon . , Descripcion
ongo cientifico comun NC** escripeio
Sombrero que va de
Amanita “manchas naranja a amarillo, con

NC | verrugas, anillo amarillo y
tallo que va del blanco al
naranja. Toxica.

flavuconia amarillas”

Color miel, talla mediana,
Armillaria crecimiento por racimos,

- NC
mellea sombrero globoso y olor
poco agradable. Toxica
Cuerpo ramificado, color
Ramaria - variante que van desde
“barbita C que
spp. blancos-amarillos-rosas de

textura cristalina y fragil.
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Amanita
bisporigena
secc.
phalloidaea

“angel
destructor”

NC

Cuerpo de suave color
blanco, de anillo y volva
blancos, pie sdlido.
Sombrero blanco v lisa con
marron suave en el centro.
Mortal.

Amanita
novinupta

“New bride
blusher”

Sombrero rosa palido
marrén, pie y volva
escamosa de color rosa,
laminas blancas. Anillo
blanco persistente.

Amanita
hayalyuy

13 2

yuyo

Sombrero color marrén
dorado, laminas amarillo
suave, pie blanco
amarillento con fibras
marrones  anaranjadas,
anillo amarillo  volva
blanca.

Ramaria
spp.

“barbita
roja”

Cuerpo ramificado, color
variante que van desde
blancos-amarillos-rosas de
textura cristalina y fragil.

Amanita
secc. lepidella

“bulbed
lepidella”
“amanita
abrupta”

NC

Cuerpo totalmente blanco,
de sombrero cubierta de
verrugas coénicas, pie
solido liso con una base
bulbosa, anillo persistente.
Mortal.

En la cuarta etapa de recoleccidn se registraron 6 especies de mayor importancia, de las cuales:

2 son comestibles (C*), una no es comestible y es toxica (NC**) y 3 no tienen importancia

culinaria (SIC***).

Tabla 10. 4°ta etapa de recoleccion

4°ta etapa: Recoleccion 3 de agosto de 2020

Hongo

Nombre
cientifico

Nombre
comuUn

C*
NC**
S I C***

Descripcion
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Infundibulicybe
gibba

“orejita
blanca”

Edad joven. También
conocida como Clitocibe
gibba, sombrero delgado
convexo de joven,
embudado de adulta,
bordes ligeramente
ondulado, carne blanca'y
solida.

Clitocibe gibba

“orejita
blanca”

Sombrero delgado
convexo de joven,
embudado de adulta,
bordes ligeramente
ondulados, carne blanca

y
solida.

Russula
fetentula

SIC

Sombrero amarillo ocre,
pie corto Yy blanco,
textura polvorosa el
romperse.

Tremella
foliacea

SIC

Sin mucho aporte de
sabor, cuerpo arrugado
irregular y gelatinoso,
color con tonos granate
y violetas, sin pie
adherido a los troncos.

Gymnopus
erythropus

“hongo de
pie rojo”

SIC

Hongo de poca carne
con sombrero color
marron anaranjado,
laminas blancas y pie
cilindrico que va del rojo
naranja al naranja
marron.

Amanita
flavuconia

“manchas
amarillas”

NC

Sombrero que va de
naranja a amarillo, con
verrugas, anillo amarillo
y tallo que va del blanco
al naranja. Toxica.
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En la quinta de recoleccidn se registraron 5 especies de mayor importancia, de las cuales. 3 son
comestibles (C*), una no es comestible y es toxica (NC**) y por ultimo una no tiene importancia
culinaria (SIC***).

Tabla 11. 5°ta etapa de recoleccion

5°ta etapa: Recoleccion 13,17 y 18 de septiembre

*
Nombre Nombre NCC::** Descripcion
cientifico comdn S| G
Sombrero y laminas
marrones, laminas
Laccaria separadas, pie marron y
squarrosa “amayoque” C €s5camoso, de. gran
altura, cuerpo firme de
pie no necesariamente
recto.
Sombrero carnoso color
rojo  intenso, con
Amanita verrugas blancas (restos

“matamoscas” NC de volva), laminas

muscaria !
blancas, pie blanco,
anillo persistente.
Toxica.
Cuerpo ramificado,
Ramaria - color variante que van
spp. “barbita C desdg blancos-
amarillos-rosas de
textura cristalina y fragil.
Cuerpo pequeno,
sombrero  re  rojo
Hygricibe intens.o y amarillo
> - SIC naranja tras madurar,
mineata Lo
laminas separadas de
color naranja, de pie alto
liso.
Cuerpo ramificado,
. color variante que van
Ra:;%“a “barbita” C desd(_a blancos-
' amarillos-rosas de

textura cristalina y fragil.
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En la sexta etapa de recoleccion se registraron 3 especies de mayor importancia, de las cuales:

son comestibles (C*) y una no tiene importancia culinaria (SIC**).

Tabla 12. 6°ta etapa de recoleccion

6°ta etapa: Recoleccion 16 de octubre de 2020

Nombre Nombre C* —
cientifico comun SIC** Descripeion
Cuerpo ramificado, color
Ramaria ' variante que van desde
spp “barbita” C blancos-amar_lllos_-rosas
' de textura cristalina y
fragil.
Cuerpo pequeno,
sombrero re rojo intenso
Hygricibe i sic |V amarillo naranja tras
mineata madurar, ldminas
separadas de color
naranja, de pie alto liso.
Cuerpo ramificado, color
Ramaria ) . variante que van desde
sop. barbita C blancos-amar_lllos_-rosas
de textura cristalina y
fragil.

Por lo que se demuestra con la siguiente grafica los meses donde se recolectaron mayor nimero

de especies. Siendo C Comestible, NC No Comestible y SIC Sin Interés Culinario.

Para el mes noviembre del afio 2019 se recolectan 25 especies. En el afio 2020 las especies son

las siguientes: para el mes de mayo 3 especies, para el mes de junio 8 especies, para el mes de

agosto 6 especies, para el mes de septiembre 4 especies y para el mes de octubre 3 especies.
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Tabla 13. Recoleccién de hongos en la reserva Huitepec durante seis colectas en los afios 2019-2020.

Noviembre

Junio
Agosto
Septiembre

Octubre
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Recoleccion con un total de 49 especies
Comestible: verde encontradas en el mes de noviembre del afio 2019y
No Comestible: naranja los meses de junio, agosto, septiembre y octubre del
Sin Importancia Culinaria afno 2020

Por lo que noviembre de 2019 es el mes en el que se obtuvo mayor nimero de especies, tanto
comestibles como no comestibles y siendo los meses de mayo y octubre del afio 2020 en los que
se obtuvo la menor cantidad de especies fungicas.
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RAMARIA SPP.

De los hongos encontrados dentro de la reserva Huitepec se identificaron 49 especies, de las
cuales 6 pertenecen al género Ramaria (presentadas en los cuadros de recolecciones) y de los

cuales se le suman 14 variedades mas presentadas en la figura 29.

Se le conocen comunmente como “barbita” o “escobetilla”. Todas ellas presentan forma de
coral (caracteristica del género) aunque muestran diferencias en el cuerpo fructifero, ya sea por

su color, por el tamafio o por la forma asus ramificaciones (ornamentacion).

Color: es una caracteristica importante si se pretende hacer una distincion entre especies, el
género Ramaria posee variaciones de color que van desde blancos, lila, melén, amarillo, marrones
palidos, etc. ElI género Ramaria se caracteriza por su amplia gama de colores, logrando
diferenciar el estipite de las ramificaciones. Las especies de la figura 29 muestran colores
similares entre si comoornamentacion lila y estipite amarillo crema en el caso de la especie 1
y 5. Color mel6n tantoornamentacion como estipite en el caso de la especie nimero 8 y rosa

completamente de ornamentacidn y estipite como se muestra en la especie nimero 16.

Para las especies restantes se mantienen dentro de las coloraciones de ornamentacion amarillas

mas intenso que el color de su estipite que conservan el color amarillo crema.

Estructura: dejando de lado hongo (estructura completa de cuerpo fructifero mas micelio e hifas)
y tomando en cuenta solo el cuerpo sobresaliente (cuerpo fructifero) se muestra en la figura 29
las distintas formas estructurales. La ornamentacion en algunas es més alargada que otras, en

algunas mas cortas 0 mas retorcidas que otras.

La ingestion de estas especies debe ser de manera controlada, puesto que, a pesar de ser
comestibles, pueden generar malestar estomacal, esto se debea que todas ellas tienen efecto
purgante ya sea de menos a mayor grado, dependiendo muchotambién de la cantidad que se
consume, produce trastornos gastricos no peligrosos, y en algunas especies el sabor puede ser
picante. Aunque mayormente el sabor de este género es amargo, eso también varia si la especie

se encuentra en edad joven o adulta, siendo este ultimo mas amargo.
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Figura 29. Genero Ramaria (Jiménez, 2020).

Dentro del género existen también especies muy tdxicas, aunque en los recorridos no fueron
encontrados es importante saber diferenciarlas. Primero esta la Ramaria formosa téxica (Fig. 30)
que esmuy similar a la ramaria nimero 9 de la figura 29, ésta especie muestra coloracion
coral en elcuerpo, de base blanca sin embargo sus extremidades son de color amarillo con
tintes color limén. El estipite suele ser corto blancuzco de joven y color salmén con tintes

rosas de adulta.
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Produce un efecto de potente purgante, con diarrea, deshidratacion, problemas gastrointestinales

ademas de mantener un fuerte sabor amargo en la boca.

Figura 30. Ramaria formosa ""barbita’*. Hongo silvestre toxico (Rockefeller, sin fecha).

Otra especie es la Ramaria flava (fig. 31) que se encuentra dentro de la calidad comestiblemedia,
aunque con toxicidad baja ya que produce efectos laxantes de alta intensidad. Presenta una
coloracion blanca amarillenta un poco mas clara que las demas especies. El estipite es mas
blanco que amarillo y profundiza mas su color en la ornamentacion alargada. EI sabor es dulce y
muy agradable por lo que se encuentra dentro de las especies que se pueden comer con

precaucion.

Figura 31. Ramaria flava ""barbita’ hongo silvestre comestible (Garcia, sin fecha).
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METODOS DE CONSERVACION APLICADOS A LAS ESPECIES RECOLECTADAS

CONSERVACION POR CALOR (DESHIDRATADO) APLICADO A RAMARIA
SPP. /7 CLITOCIBE GIBBA/ TREMELLA FOLIACEA/ LACARIA SQUARROSA'Y
CRATERELLUS LUTECENS.

Procedimiento:

1. Recolectar las especies que no estén en comienzo de
descomposicion o invadidas por larvas como se ve en la figura
32.

2. Proceder a limpiar estipites y restos de tierra. Verificar que se
encuentre en buen estado. Es importante que las especies no sean
lavadas con agua si lo que se pretende es deshidratar, dado que le
aportara humedad y por ende aparicion de moho.

3. En esta ocasion las especies se dejan en platos de cerdmica como

se ve en la figura 32, en un lugar que esté ventilado, que tenga luz
solar pero que no haya contacto directo con los rayos del sol (por ) f N -
) ] ] o Figura 33.

ejemplo, bajo un domo de policarbonato) y que a su vez esté libre Deshidratado
de humedad. Si existe aparicion de moho es importante retirar de (Jiménez, 2020).
los platos los hongos y ponerlos cobre una manta de algodén
(figura 33).

4. Dar la vuelta diariamente, hasta que los hongos estén
completamente secos. k-

5. Esterilizar frascos de vidrio que tengan tapa hermética o tapa Figura 34. Hongos sobre

(métod licad LeC . | manta de algodon

rosca (Imetodo explicado €n € onservacion por calor (Jiménez, 2020)
(esterilizado)” de la pagina 61.

6. Guardar en los frascos, preferentemente por
especie y mantenerlos en un lugar, seco y

oscuro.

Figura 35. Especies
deshidratas (Jiménez, 2020).
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CONSERVACION POR CALOR (ESTERILIZADO) Y POR METODO QUIMICO
(MACERACION EN ALCOHOL) APLICADO A RAMARIA SPP.
Procedimiento:

1.

Seleccionar y limpiar la Ramaria quitandole los restos de tierra que tiene } e
en el estipite,

Seguir el procedimiento en la receta explicada de la pagina namero 72.
Se comenzard la esterilizacion de la botella previamente lavada. Se

sumerge tanto botella como tapa en agua hirviendo dejar que Figura 36 Esterilizado

hierva por cinco minutos aproxmadamente Como se muestra en (Jlmenez 2020)

la figura 37.
Retirar con ayuda de unas pinzas del agua, escurrir y dejar secar al
aire libre.

Llenar con la preparacion, volver a sumergir con la tapa encima sin
Figura 37. Llenado
) _ (Jiménez, 2020).
minutos aproximadamente y cerrar completamente. PoEs

Guardar el licor minimo tres meses en un lugar libre de humedad y luz. ' ’? '

estar cerrada completamente en el agua caliente, esperar dos

Figura 38,
Botella con
licor ya
esterilizada
(Jiménez,
2020).
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CONSERVACION POR METODO QUIMICO (ADICION DE AZUCAR:
CONFITURA) APLICADA A LYCOPERDON PERLATUM
Procedimiento:
1. Recolectar la especie en etapa inmadura, verificando que la gleba esté blanca, cortar parte
del estipite que contenga tierra.
2. Hacer el procedimiento descrito en la receta de “Bombones de chocolate rellenos de
Lycoperdon perlatum caramelizado, pox e infusion de buganvilia”
3. Aplicar el método de esterilizacion en los frascos que estén destinados a mantener los

cristalizados de la especie utilizada.
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CONSERVACION POR METODO QUIMICO (ADICION DE AZUCAR:
MERMELADA) APLICADO EN AMANITA HAYALYUY

Procedimiento:

1. Proceder a limpiar los hongos, quitando parte del estipite, de ser necesario puede ser
bajo el chorro de agua.

2. Escurrir los hongos, picarlos en cubos pequefios y ponerlos en un sartén a flama baja.

3. Agregar piloncillo rallado y azucar y remover hasta ver que todos los liquidos hayan
reducido.

4. Realizar método de conservacion por esterilizacion a frascos donde se tiene pensado
almacenar los hongos. Por su alto contenido de azlcar no es necesario refrigerar,su
vida a temperatura ambiente es de 4 a 6 meses, en refrigeracion su vida es de 6

meses a un afo.

Figura 39. Mermelada de Amanita hayalyuy (Jiménez, 2020).

Como se aprecia en la figura 39, la esterilizacion solo se realizé en el frasco nimero 1,
permaneciendo a temperatura ambiente, cerrado completamente, el frasco 1 demuestra que no
existen organismos que hayan incubado durante su elaboracion y almacenamiento. Por otro lado,
el frasco 2 no tiene ningun procedimiento de esterilizacion, sin embargo, se mantuvo en
refrigeracion cerca de los 4°C y a las dos semanas después de su elaboracién comenz0 a tener
presencia de moho.
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GELATINA DE RAMARIA SPP. LECHE Y TE DE FLOR DE NARANJO
4 Porciones

Ingredientes:

e 500ml de leche entera de vaca
e 5gr de canelaen raja

e 400gr de azucar refinada

e 300gr de Ramaria

e 20gr de grenetina sin sabor (30gr si el clima es
caluroso)

e 100gr de flor de naranjo
e 500ml de agua

Preparacion:

1. Hervir la Ramaria y escurrir para que pierda el sabor amargo. Reservar en un lugar seco.

2. Hidratar la grenetina, dejar reposar por lo menos 5 minutos.

3. Hervir la leche junto con 350gr de azlcar y la canela. Agregar los hongos troceados
y dejar hervir por un par de minutos mas.

4. Fundir la grenetina en bafio maria, atemperar con un poco de la leche hervida, mezclar
bien con la ayuda de un batidor globo.

5. Verter en un molde amplio y rectangular para que la gelatina alcance la altura de maximo
1.5cm. Refrigerar hasta cuajar completamente.

6. Por otro lado, llevar a ebullicién el agua, agregar las flores de naranjo y el azlcar restante,
hervir por tres minutos mas y tapar. Dejar enfriar a temperatura ambiente.

7. MONTAJE: Desmoldar la gelatina y cortar en cubos de 1 a 1.5cmpor lado, ponerlo en
una copa, verter el té de naranjo. Adornar con flores frescas de naranjo y hojas tiernas
de naranjo.
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PAY DE DULCE TRADICIONAL DE CALABAZA, RAMARIA SPP. Y CACAHUATE

8 Porciones

Ingredientes:

50gr de harina

200gr de cacahuate

300gr de galletas a eleccion

90gr de mantequilla

120gr de huevo

500gr de pulpa de calabaza criolla
250gr de panela

5gr de anis

5gr de canela en raja

5gr de pimienta gorda

400gr de Ramaria 4
100gr de azlcar

120gr de media crema

Chocolate para decorar al gusto

Preparacion:

1.
2.

Deshidratar la Ramaria con la ayuda de un deshidratador casero.

Cocer la pulpa de calabaza, junto con la panela, el anis, la canela y la pimienta gorda con
agua hasta cubrir. Cocer hasta reducir liquidos, reservar.

Licuar los cacahuates hasta obtener una pasta fina.

A la pasta de cacahuate agregar la harina, las galletas trituradas, la mantequilla derretida,
un huevo y la azdcar, integrar bien hasta obtener una masa suave e hidratada. Extender
en un molde para pay de aproximadamente 20-25cm de diametro, pinchar con un
tenedor toda la base y hornear por 10-12minutos a 180°C.

Al dulce de calabaza, afadir el otro huevo, la crema y la Ramaria deshidratada, mezclar
bien.

Una vez pre cocida la base de galleta, rellenar con el dulce de calabaza y crema, meter al
horno y hornear por otros 20 minutos mas.

Retirar, dejar enfriar y servir con un poco de chocolate (opcional).

67



PAN DE AMANITA NOVINUPTA
8 Porciones

Ingredientes:

e 100gr de yemas de huevo

e 45ml de leche entera de vaca
e 50ml de aceite vegetal

e 120gr de claras de huevo

e 100gr de harina

e 10gr de polvo para hornear
e 100gr de amanita

e Azlcar Glass al gusto

Procedimiento:

1. Batir las yemas en bafio Maria a 45°C aproximadamente hasta acremar, afiadir la leche y
el aceite vegetal, terminar de incorporar bien.

2. Picar las amanitas, espolvorear con un poco de harina, reservar.

3. Por otro lado, batir las claras, ir agregando poco a poco la az(car, batir hasta punto de
turron. Agregar la haria y el polvo para hornear ya tamizados poco a poco, integrar bien
con ayuda de una miserable.

4. A la mezcla anterior agregar la mezcla de yemas e integrar de forma envolvente.

5. Verter la mezcla en un molde de 15cm de diametro aproximadamente, previamente
engrasado y enharinado, hornear a 200°C por 30-35 minutos.

6. Dejar enfriar, desmoldar y cubrir de azlcar Glass espolvoreada.
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BOMBONES DE CHOCOLATE RELLENOS DE LYCOPERDON PERLATUM
CARAMELIZADO, POX E INFUSION DE BUGANVILIA

30 porciones

Ingredientes:

e 350gr de chocolate amargo 100% cacao
e 150ml de agua

e 400gr de Lycoperdon Perlatum

e 200gr de panela/piloncillo rallado

e 50ml de pox

e 150gr de flores de buganvilia

e Matizador color oro o plata

Procedimiento:

1. Cortar los hongos en I&minas gruesas.

2. Enuncomal azar los hongos a fuego bajo, voltear constantemente de lado y lado hasta reducir
notoriamente liquidos del hongo, una vez reducido considerablemente su tamafio retirar del
fuego, picar en cuadros pequefios y reservar.

3. Por otro lado, llevar a ebullicidn el agua y soltar las flores de buganvilia y hervir hasta reducir a
un tercio de la cantidad inicial. Retirar las flores y exprimir las flores con ayuda de un colador
para quitar lo restante de liquido.

4. En el té de buganvilia, soltar los hongos y la panela rallada, subir el fuego a mediana intensidad
hasta reducir completamente los liquidos.

5. Soltar el pox, dejar reducir un poco mas, apagar el fuego y dejar enfriar a temperatura ambiente.

6. Atemperar el chocolate por método de siembra con la curva de temperatura para chocolate
amargo/oscuro (Subir a 40°-45°C / bajar a 28°C / Subir a 32°C y mantener). METODO DE
SIEMBRA: Derretir el 70% del chocolate ya troceado ya sea a bafio Maria o con ayuda de un
microondas, moviendo el chocolate cada 15 segundos para evitar que se queme. Trocear el otro
30% de chocolate y soltar, remover hasta derretir, consiguiendo asi bajar a los 28°C, después
subir la temperatura nuevamente en bafio Maria y mantener.

7. Humedecer una pizca de matizador con pox, y barnizar los moldes especiales para chocolateria,
verter el chocolate, quitar excesos y dejar endurecer a temperatura ambiente, colocar el relleno y
verter nuevamente el chocolate para sellar el relleno, dejar endurecer.

8. Desmoldar de un solo golpe todos los bombones.
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GALLETAS DE VAINILLA CON RELLENO DE MERMELADA DE AMANITA
HAYALYUY “YUuyoO”

25 porciones

Ingredientes:

150 gr de mantequilla sin sal
120 gr de azucar Glass
1grdesal

40 gr de huevo

2 gr de extracto de vainilla
300 gr de harina de trigo

3 gr de polvo para hornear
Colorante comestible en gel (amarillo y café)
300 gr de Amanita hayalyuy
100 gr de panela/piloncillo
50gr de azlGcar moreno

Procedimiento:

Limpiar los hongos bajo el chorro de agua no tan fuerte, quitarle los restos de tierra.
Escurrir los hongos hasta quitar el exceso de agua, picarlos y ponerlos en una sartén a
flama baja.
Rallar el piloncillo y el azlcar y soltar a los hongos, remover cada poco tiempo hasta
reducir liquidos.
Cortar en trozos pequefios la mantequilla fria y afiadir el aztcar Glass tamizada junto
con la pizca y amasar cuidando que la temperatura no se eleve.
Agregar la harina tamizada junto con el polvo para hornear y terminar de amasar.
Dividir la masa en parte iguales, dar la forma siguiente a cada mitad de la masa:
a. Parala primera mitad, ponemos de cinco a 7 gotas de colorante amarillo y tres
de café, amasamos y hacemos un cilindro, posteriormente le damos la forma de
un semicirculo redondeado como se ve en la figura a.
b. Para la segunda, ponemos cinco gotas de colorante café, amasamos, la mitad
hacemos un cilindro y posteriormente le damos la forma de un triangulo
redondeado como se ve en la figura b.

C

a [»]

Pegar ambas masas como se ve en la figura c, envolver en papel encerado, y refrigerar.
Pasado 20min, en una charola poner papel encerado, proceder a cortar las galletas hasta
terminar la masa, acomodar en la charola y hornear a 160°C por 15 minutos.

MONTAIJE: Una vez las galletas estén frias, poner la mermelada entre galleta y galleta.
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LICOR DE RAMARIA SPP. CON ESPECIAS Y BUGANVILIA

1 botellade 1 litro

Ingredientes:

1 L. de pox/posh

120 gr de Ramaria spp.

3 gr de anis estrella

3 gr de canela en raja

3 grdeclavo deolor

3 gr de pimienta negra gorda

15 gr de flor de buganvilia

30 gr de cascara de durazno

100 gr de azucar blanca

1 botella de vidrio con tapa o corcho

Procedimiento:

1.

En una cacerola poner a hervir por 5 minutos 300ml de pox/posh con los hongos, la
canela, anis estrella, clavo de olor y la pimienta negra, ademas de las cascaras de naranja
y manzana y los 100gr de az(car.

Una vez pasado el tiempo de hervido, retirar del fuego y soltar las flores de buganvilia y
dejar reposar 10 minutos, retirar las flores pasado ese tiempo.

Lavar el frasco y la tapa o el corcho para eliminar algun residuo de suciedad, cubrir de
agua y en una olla hervir por lo menos 10 minutos, pasado ese tiempo dejar escurrir y
enfriar el frasco.

Procedemos a llenar el frasco con la preparacion anterior (sin las flores de buganvilia) y
con el resto.
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CRATERELLUS FALAX EN CHIPOTLE
2 porciones

Ingredientes:

e 200 gr. De Craterellus falax

e 100 gr de tomate

e 30 gr de chipotle en conserva
e 30 gr. De cebolla blanca

e 3grdeajo

e Sal al gusto

e Aceite necesario

e Pimienta al gusto

e Dos piezas de rabano

e Flores comestibles

Procedimiento:

1. Rebanar en finas ldminas los rabanos y dejar reposar en agua muy fria, y refrigerar.

2. En una sartén calentar cerca de dos cucharadas de aceite vegetal, soltar la cebolla y el
ojo cortado finamente. Una vez que tanto como la cebolla y el ajo estén completamente
acitronados soltar el tomate cortado en cubos.

3. En una olla poner a cocer los hongos junto con un poco de sal. Una vez hayan
transcurrido cerca de 5 minutos retirar y escurrir.

4. Por otro lado, licuar la preparacion anterior de cebolla, ajo y tomate junto con un poco
del agua donde hirvieron los hongos y el chipotle.

5. Cocer en una cacerola la mezcla anterior y llevar a ebullicion, rectificar sabor y agregar
pimienta al gusto. Si la mezcla es muy espesa agregar un poco mas del agua donde
hirvieron los hongos.

6. Una vez cocida la salsa de chipotle, soltar los hongos, hervir por dos minutos mas.
Rectificar sabor.

7. Servir acompafiado de arroz blanco, laminas de rabano y las flores comestibles.
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SUILLUS GLANDULOCIPES “PANCITA” CON PASTA DE TE DE LAUREL,
MOSTAZA Y MIEL DE ABEJA.

4 porciones

Ingredientes:

600 gr de Suillus glandulosipes

600 gr de harina de trigo

100 gr de huevo

Sal al gusto

Pimienta al gusto

50 gr de miel de abeja

20 gr de mostaza

Dos piezas de jitomate preferentemente no

muy maduro \ y

50 gr de mantequilla

250 gr de laurel

100 gr de chile jalapefio
Colorante verde hoja opcional

Preparacion:

1.

Secar una tercera parte de las hojas de laurel: limpiar bien las hojas, colocarlas entre capas de
papel absorbente o de cocina, aplicar peso y dejar en un lugar oscuro y libre de humedad cerca
de una semana, verificar que pasada la semana estén completamente secar, de no ser asi dejar
por méas dias manteniendo el mismo procedimiento.
Colocar las hojas secas en un mortero y moler hasta obtener un polvo fino, cada poco tiempo
colar el polvo, para asi volver a moler los residuos mas enteros que quedan en el colador. Reservar
en un lugar libre de humedad y de la exposicion directa de los rayos del sol.
En una cacerola llevar a ebullicién cerca de 80 mililitros de agua, soltar la otra tercera parte de
hojas de laurel, hervir por unos segundos mas, apagar y reservar hasta que se enfrie. Agregar de
gota a gota el colorante, revisando el color deseable.
Poner la harina y el polvo de laurel sobre una superficie lisa y desinfectada, formar un volcan y
agregar en medio los huevos y dos pizcas de sal. Integrar y amasar agregando poco a poco el té
de laurel, seguir amasando hasta obtener una masa suave y manejable, si la masa atn esta muy
himeda y se queda pegada en las manos agregar un poco de harina y volver a amasar. Rectificar
sal y reservar.
En una cacerola dejar hervir agua junto con un poco de sal.
Limpiar los hongos de preferencia sin lavarlos, Unicamente quitando la tierra que pueda tener
con ayuda de una brocha de cerdas suaves. Separar los estipites del sombrero. Reservar.
Lavar y desinfectar los jitomates y los jalapefios, cortar en cuartos.
Estirar la masa con ayuda de un rodillo y de harina tamizada para evitar grumos, dejar de estirar
hasta que la masa alcance un grosor de 2-4 milimetros de grosor. Hacer dobleces en una especie
de rollo, sin ejercer mucha presién de forma que sea facil cortar.
Cortar rebanadas de medio centimetro de ancho, dejar las tiras de pasta en un recipiente seco.
Seguir hasta terminar la masa.
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10.

11.

12.

13.

14.

Soltar la pasta en el agua hirviendo, dejar cocer aproximadamente de 5-7 minuto o hasta que la
pasta este al dente. Escurrir agregando un poco de aceite de oliva y esparcir con las manos en
toda la pasta para evitar que se pequen entre si.

En una sartén derretir la mantequilla, agregar la mostaza, la miel de abeja y un poco de sal.
Incorporar bien y soltar la pasta tratando que recubra la mantequilla nuestra pasta.
Simultaneamente en una parrilla precalentada y asar los hongos, de maneta que la parte superior
del sombrero toque directamente la parrilla, espolvorear la pimienta y sal, pasados unos tres
minutos aproximadamente a calor controlado dar la vuelta y volver a salpimentar.

Asar también los jitomates y los jalapefios ya cortados, salpimentar y retirar cuando ya estén
ligeramente dorados.

Servir la pasta caliente, junto con los hongos y los jitomates recién asados.
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SOPA DE RAMARIA SPP.
2 porciones
Ingredientes:

e 400 gr de Ramaria spp. comestible
e 80 gr de jitomate

e 50 gr de cebolla blanca

e 30grde hojas de epazote fresco

e 20grdeajo

e Aceite necesario

e Salalgusto

e Flores comestibles opcional.

Preparacion:

1. Limpiar con ayuda de agua si es necesario toda la ramaria, de ser posible retirar la parte que
conecta el cuerpo fructifero al micelio de nuestro hongo, tratar que estén en edad joven para
evitar que la sopa quede amarga.

2. Enuna cacerola poner a cocer la ramaria junto con sal al gusto.

3. Enuna sartén sofreir la cebolla y el ajo ya cortada en cubos y acitronar, soltar el jitomate cortado
en cubos, terminar de cocer y licuar. Soltar a la coccion de ramaria y dejar hervir por 10 minutos
aproximadamente.

4. Pasado el tiempo, agregar el epazote previamente lavado y desinfectado, remover
cuidadosamente y tapar.

5. Servir caliente, decorar con flores comestibles.
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SALTEADO DE CRATERELLUS LUTECENS Y FLOR DE FRIJOL
6 porciones

Ingredientes:
e 1 kilo de Craterellus lutecens
e 100 ml de Aceite de oliva
e 50 gr de mantequilla
e 50grdeajo
e 500 gr de flor de frijol (flor de bdtil)
e 200 gr de cebolla blanca
e 50 grde hojas de orégano fresco
e Salal gusto
e Pimienta al gusto
e Azulcar al gusto

Preparacion:
1. Lavary desinfectar las flores de frijol, dejar sobre papel absorbente para retirar la mayor parte
de humedad que qued6 después de ser lavado.
2. Picar finamente el ajo.
3. Cortar en plumas la cebolla.
Precalentar un wok, agregar el aceite, la mantequillay la sal. Soltar el ajo dejando que el aceite
se aromatice. Espolvorear un poco de azUcar.
Soltar la cebolla y comenzar a saltear hasta que esté acitronada.
Agregar los Craterellus y la flor de frijol, saltear nuevamente.
Salpimentar y soltar las hojas de orégano. Rectificar sabor.
Servir caliente.

© No o
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TOSTADAS DE AMANITANOVINUPTA'Y LACCARIA

2 porciones

Ingredientes:

2 piezas grande de Amanita novinupta

2 piezas grandes de laccaria “amayoque”
4 piezas de tortilla de maiz

100 ml de aceite de oliva extra virgen
30 ml de vinagre de manzana

Sal de grano al gusto

Pimienta molida al gusto

20 gr de ajo

Procedimiento:

1.
2.
3.

En una parrilla al carbdn asar las Amanitas y el amayoque, salpimentar. Cuidar que no se quemen.
En un bowl incorporar con ayuda de un batidor globo el aceite de oliva junto con el vinagre.
Agregamos la sal de grano molida al gusto, el ajo picado y la pimienta recién molida. Rectificar
sal y terminar de emulsionar bien.

Tostar al carbon las tortillas.

Una vez que las amanitas y el amayoque esté cocido lo servimos sobre la tostada y vertimos un
poco de la vinagreta.

Servir acompafiado de un poco de pico de gallo.
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Tamales de Amanita novinupta y Amanita vaginata

20 piezas

Ingredientes:

Masa de maiz nixtamalizado
200 gr de manteca de cerdo

1 kilo de Amanita novinupta

1 kilo de Amanita vaginata
Hojas de epazote fresco al gusto
Sal al gusto

Hojas de doblador

Procedimiento:

1.
2.
3.

Incorporar bien la masa junto con la manteca de cerdo y la sal.

Blanquear las amanitas, escurrir sobrante de agua. Cortar en trozos grandes.

Hacer pequefias tortillas gruesas de masa, poner en medio las amanitas ya cortadas y una hoja de
epazote y un poco de sal espolvoreada.

Poner a cocer al vapor en una olla con tapa durante media hora aproximadamente a temperatura
alta.

Pasado el tiempo de coccion verificar la coccion.

Servir caliente.
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CONCLUSIONES

Dentro del analisis mostrado se puede indicar la riqueza fungica existente dentro de la reserva
Huitepec, las variedades de hongos expuestas en esta tesis son de gran importancia bioldgica y
cultural. Los colores y estructuras de estas especies son por mucho lo mas llamativo dentro del
reino fungi por lo que el peligro de intoxicacion e incluso de muerte es mas altadebido a tres

razones primordiales respecto a la ingestion de éstas:

1. No existe difusion entre las caracteristicas de los hongos comestibles y no comestibles
2. Son llamativos por su color y forma

3. Laingesta excesiva de algunas especies puede producir malestares.

Los hongos poseen caracteristicas anatdmicas importantes en el cuerpo fructifero, pero no
existe una regla universal de reconocimiento para delimitar hongos toxicos y hongos
comestibles. EI reconocimiento de una especie se basa en las caracteristicas propias, es decir, Si
hablamos de una Amanita novinupta que presenta coloracion rosa tanto en el sobrero como en
el estipite es de facil reconocimiento, lo contrario al género Ramaria que por taxonomia
todas son muy similares. Lo Unico que se puede decir, que dentrodel género amanita todas
aquellas de cuerpo fructifero blanco son tdxicas en distinto grado desde causar problemas

gastrointestinales a mortales.

Es importante que al momento de recolectar hongos se tenga en cuenta que no deben estar en
contacto una especie con otra si no se estd completamente seguro de si es una especie
comestible o no. Al recolectar un hongo teniendo por razén sus bonitos colores pone en
peligro al recolector puesto que un cuerpo fructifero cuenta conesporas que como bien se
sabe es su forma de reproduccion, éstas pueden llegar a ser ingeridas sin ser consiente y
generar malestares o intoxicaciones graves. Unos de los hongos mas llamativos recolectados
es la Amanita muscaria la cual es de gran altura, de forma muy llamativaen etapa madura, de
sombrero rojo y moteada de escamas blancas y cominmente conocida por los nifios como “el

hongo de los duendes” que es de gran toxicidad por tener grandes cantidades
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de muscarina que si bien es utilizada irresponsablemente como alucinégeno genera

intoxicaciones graves tras su consumo.

Cuando no se tiene un historial en el consumo de hongos silvestres comestibles la persona que
los come podria tener malestares estomacales. En otros casos por consumir de mas una especie

se puede presentar estos malestares, por lo que se debe comer moderadamente.
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PROPUESTAS Y/0O RECOMENDACIONES

Alimentarse de un hongo requiere de conocimiento sobre el tema, ser consiente de los peligros
que conlleva consumirlo si no se tiene un conocimiento previo o de un supervisor que guie la
recolecta. Muchos de los consumidores ya tienen afios de experiencia en recolectas, algunos de
ellos compran en mercados, aunque este recurso no es del todo confiable.

Los hongos juegan un papel importante en la alimentacion, de gran aporte nutrimental y de sabor
inigualable, es esencial saber lo cuidadoso que se debe ser con el medio ambiente, sobre todo
con los bosques, los problemas que afrontan no solo el reino fungi si no la fauna y flora en si es
la tala indebida, la venta de terrenos e invasiones en terrenos de reserva natural han incrementado
y con ello el deterioro del bosque. Se debe hacer una plena concientizacion del uso de suelo, del
grave problema que conlleva talar arboles, tirar basura, provocar incendios, la caza ya sea por
consumo o por deporte.
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GLOSARIO

Almidon
Carbohidrato con un amplio campo de aplicaciones que van desde la imparticion de
textura y consistencia en alimentos hasta la manufactura de papel, adhesivos, etc. Con
propiedades de espesante, estabilizante y gelificante en la industria alimentaria
(Hernandez et al., 2008).

Autotrofos
Organismos capaces de realizar fotosintesis y sintetizar moléculas organicas complejas a
partir de moléculas inorganicas simples (dioxido de carbono y agua) con la incorporacion
de energia solar (Portela, 2015).

Biocenosis diversas
Parte viva de un ecosistema, es decir, el conjunto de seres vivos que habitan un
determinado medio fisico de ecosistema. Conformada por el conjunto de poblaciones
diferentes especies de seres vivos (Stoppa, 2009).

Célula eucariota
Células con nucleo, rodeada de una membrana nuclear (Davila, 2011).

Célula Procariota
Células que no contienen ndcleo, desprovista de estructuras membranosas (Davila,
2011).

Celulosa
Polimero natural de mayor abundancia en la naturaleza, consistencia semi cristalina que
varia dependiendo del tipo de fuente a la cual es aislada (Gafian et al., 2017).

Disulfram
Mecanismo de accion. Produce inhibicion de enzima responsable de oxidacion del
etanol. Tratamiento del alcoholismo crénico (CECMED, 2013).

Efecto umbral
Delimitacion que hace referencia a la cantidad capaz de generar una reaccion en el
organismo, delimita el nivel de exposicion “efecto” y “no efecto” (Lema, 2003).
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Esporas
Célula reproductiva formada bajo las laminillas o poros del pileo, cuando estas ya estan
maduras se descargan y por el viento pueden ser arrastradas a varios metros o incluso
kilometros (Sobrado, Cabral y Romero, 2013).
Flagelos
Filamentos proteicos, delgados y rigidos, responsables de la movilidad de una bacteria
(Kaur y Embi, 2009).
Fotosintesis
Proceso de anabolismo. Consta de dos fases: una luminosa y una oscura. Proceso por el
cual las plantas con clorofila, producen oxigeno y glucosa; a partir del agua, sales,
minerales y dioxido de carbono; mediante la accion de la energia solar (Fernandez, 2014).
Germinacion
Se inicia con la entrada de agua en la semilla y finaliza con el comienzo de la elongacion
de la radicula (Villamil y Garcia, 2013).
Glucogeno
Polimero de almacenamiento de glucosa (UAH, 2010).
Gramineas
Cereales primordiales en la alimentacion mundial, dentro de este grupo estan el centeno,
cebada, maiz, avena, arroz, mijo, sorgo, etc., (Davila, Sdnchez y Cabrera, 1993).
Heterotrofos
Organismos gue obtienen la energia que precisan para vivir la energia contenida en las
moléculas sintetizadas por los autotrofos.
Material Igneo
Rocas igneas que se forman por el enfriamiento y la solidificacion de material fundido,
magma, proveniente del interior de la tierra (Orozco, Branch y Jiménez, 2014).
Micologia
Estudio de los hongos, rama de la microbiologia la cual fue desarrollada primero. El
termino micologia comienza cuando se descubre que la muscardina en el gusano de seda
era producida por un hongo (Beaveria basiana), (Estrada y Ramirez, 2019).

Neurotoxinas
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Toxinas que ejercen su accion toxica primaria sobre el sistema nervioso, afectando la
estructura y/o funcion de los elementos neurales (Salceda y Ortega, 2009).

Pluricelular
Agrupacion de diferentes tipos de células en las que existe una division funcional de
trabajo, dan lugar al organismo (Herrero, 1999).

Protozoarios
Reino que comprende los grupos conocidos como flagelados, amebas. Todos comparten
la caracteristica de ser unicelulares y eucariontes. Su reproduccion es sexual y asexual
(Mayén et al., 2016).

Quitina
Polimero biodegradable muy abundante en la naturaleza, se obtiene fundamentalmente
del exoesqueleto de los crustaceos, tiene uso potencial la aplicacion en la agricultura,
ademas de que sus derivados sirven para el control de enfermedades y plagas vegetales
(Ramirez et al., 2010).

Reproduccion asexual
La “Célula Madre” se divide dando lugar a dos o mas células llamadas “Células Hijas”
con la misma informacion genética de la célula madre (organismos unicelulares); Division
mediante mitosis producidas en estructuras especiales que crecen unidas al progenitor y
que al separarse dan lugar a nuevas células (organismos pluricelulares), (CIDEAD,
2005).

Reproduccion sexual
Intervencion de células especializadas llamadas gametos, que se forman en 6rganos
especiales denominadas génadas cuya finalidad es lograr combinaciones genéticas elevar
su tasa de supervivencia (CIDEAD, 2005).

Serotonina
Neurotransmisor y neuro modulador de gran relevancia en la regulacion de los estados
de animo, funciones fisioldgicas y conductas en animales y humanos. Las alteraciones
estdn relacionadas con trastornos conductuales neurolégicos que incluyen los
alimenticios, la depresion, la epilepsia, la esquizofrenia y la ansiedad (Trueta y Cercos,
2012).
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Simbiosis
Proceso exdgeno esporadico de incremento de la complejidad de paricion de novedades
evolutivas. Suelen comportar alteraciones e intercambios genéticos entre entidades

asociadas (Moya, 1997).

Suelo cambisol
Suelo con por lo menos un principio de diferenciacion de horizontes en el subsuelo
evidentes por cambios en la estructura, color, color, contenido de arcilla o contenido de
carbonato; del italiano cambiare, cambiar, (FAO, 2008).

Suelo gléyico
Suelo con signos claros de influencia de agua freética; del ruso gley, masa lodosa, (FAO,
2008).

Suelo vértico
Suelos pesados arcillosos, que se mezclan. Depresiones y areas llanas a onduladas,
principalmente de climas tropicales, subtropicales, semiarido a sub-himedo con una
alternancia clara de estacion seca y himeda. La vegetacion climax es savana, pastizal
natural y/o bosque (FAO, 2008).

Toxinas protoplasmaticas
Amatoxinas y giromitrina son toxinas o venenos protoplasmaticos que producen
hepatoxicidad, la anatoxina a su vez la contienen hongos causantes de micetismos fatales
0 mas severos (Graeme, 2014).

Unicelular
Compuestos por una unica célula, hacen parte del reino fungi (Herrero, 1999).
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