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Al hablar de hongos, lo méas probable es que visualicemos
laforma de un champifidén o una seta. Sin embargo, existen
miles de especies microscépicas y macroscdpicas con
formas, tamanos y colores diversos, que pueden resul-
tarnos fascinantes o incluso generarnos algo de temor.
En los Ultimos afos ha habido mucho revuelo acerca del
numero de especies de hongos que existen en el mundo;
un estudio reciente reportd 140,000 especies descritas
(Hyde et al., 2024). Otras investigaciones sugieren que
son mas de dos millones (Blackwell, 2011; Hawksworth y
Liicking, 2017), de las cuales el 70 % son microscopicas
y el 30 % macroscopicas. Los hongos macroscépicos se
caracterizan por la produccién de esporomas o cuerpos
fructiferos visibles a simple vista, a los que cominmente
llamamos hongos, y son los que muchas veces vemos
creciendo en el bosque o acostumbramos a consumir en
ensaladas, pizzas, sopas, etcétera.

Este asombroso reino Fungi tiene una importante re-
presentacién en México, un pais reconocido por su riqueza
biocultural y su tradicion en el consumo de hongos silves-
tres, especialmente en comunidades rurales indigenas y
mestizas. Después de China, donde se consumen cerca
de 600 especies de hongos, México ocupa el segundo
lugar con mas de 450 especies registradas (Pérez-Moreno
etal., 2020).
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Los estados del centro y sur del pais concentran
la mayor cantidad, y Oaxaca se destaca como la
regién con mayor diversidad cultural y bioldgica,
ademas de albergar la mayor riqueza de hongos
en México, con 1,630 especies registradas (Ray-
mundo-Ojeda et al., 2022).

Este trabajo propone un recorrido que articula
la biodiversidad fungica con la diversidad cultural
y la tradicion gastronémica, mostrando cémo los
hongos representan un puente entre naturaleza y
cultura en Oaxaca.

DE OAXACA PARA EL MUNDO

Hablar de Oaxaca es conectar con lariqueza de sus
pueblos originarios, la diversidad de sus lenguas, su
asombrosa biodiversidad y su exquisita gastrono-
mia. En el contexto de los hongos, es comun pensar
primero en los llamados hongos enteégenos o neu-
rotrépicos, términos que a menudo se usan como
sindnimos, pero que tienen diferencias relevantes.
Neurotrépico es un término técnico, relacionado
con los efectos farmacoldgicos de ciertas especies
en el sistema nervioso; ente6geno, en cambio, alu-
de al uso cultural y simbélico que se hace de los
hongos en contextos rituales o religiosos.
Oaxaca es reconocida como la cuna de la etno-
micologia, disciplina que desde 1957 se ha dedicado
al estudio del uso de los hongos por comunidades
humanas. Sin embargo, su alcance va mas alla del
simple aprovechamiento de estos organismos: ex-
plora la cosmovision, la percepcién cultural, los nom-
bres que reciben tanto en lenguas indigenas como
en espanol, y laforma en que este conocimiento se
transmite. Para que esta disciplina se consolidara,
fue necesario un largo proceso en el que destaca-
ron personajes como Roger Heim, Richard Evans
Schultes, Blas Pablo Reko y Robert Gordon Wasson.
Este ultimo, considerado el padre de la etnomico-
logia, conocid en la region mazateca de Oaxaca a
Maria Sabina, la célebre sacerdotisa de los hongos,
quien compartié con él su conocimiento sobre el
uso ritual de los hongos entedgenos en ceremonias

de curacién. Este interés relativamente reciente por
los hongos en Oaxaca puede entenderse mejor si
se observa su trasfondo histdrico, en el que existen
registros sobre su uso ritual en Mesoamérica.

TEONANACATL Y EL SURGIMIENTO DE LA ETNOMICOLOGIA

El vinculo entre los hongos y los humanos se remon-
ta a miles de anos. Evidencias arqueolégicas como
monolitos, pinturas rupestres y codices confirman
su uso en distintas regiones del mundo. Uno de los
registros emblematicos en Mesoamérica es el del
teonanacatl, término nahuatl que significa “la carne
de Dios” y que en la época prehispanica usaban
los mexicas para referirse a hongos empleados en
rituales. Su uso quedé documentado en textos como
el Cadice Florentino de fray Bernardino de Sahagun
en el siglo XVI.

Con la llegada de los espafnoles, estas practi-
cas fueron perseguidas por considerarse herejias
(Ruan-Soto, 2007). Sin embargo, el conocimiento
sobre el teonanacatl sobrevivio en regiones aparta-
das, transmitiéndose de generacién en generacion.
Paradéjicamente, siglos después fue el mismo Cé-
dice Florentino el que despert6 el interés de inves-
tigadores como Blas Pablo Reko, Richard Evans
Schultes y Robert Gordon Wasson.

A principios del siglo XX, el médico austriaco Blas
Pablo Reko llegé a radicar a la region mazateca de
Oaxaca, donde observo que la gente local consumia
hongos con fines rituales, por lo que dedujo que se
trataba del teonandcat/ mencionado por Sahagun.
En 1938, Rekoinvita al etnobotanico estadounidense
Richard Evans Schultes a Huautla de Jiménez, Oa-
xaca, para mostrarle los hongos sagrados, y al afo
siguiente Schultes publica el capitulo de libro “La
carne delos dioses”, el primer trabajo cientifico donde
se menciona al teonanacatl. En 1952, el periodista
financiero estadounidense Robert Gordon Wasson,
quien era aficionado a estudiar el uso de los hongos
por diferentes grupos étnicos alrededor del mundo,
ley6 una publicacion de Schultes acercade los hon-
gos sagrados en Oaxacay decide viajaraHuautlade
Jiménez a estudiar el culto alos hongos en esaregion.
Esto condujo a la publicacion, en 1957, de Russia,



Mushrooms and History, el primer libro dedicado al
uso de los hongos en un contexto humano, escrito
por R. Gordon Wasson. Ese mismo ano, el autor di-
fundié enlarevista Life el articulo “Seeking the magic
mushroom”. Ambos acontecimientos despertaron
el interés de la comunidad cientifica y marcaron el
inicio de lo que hoy se conoce como etnomicologia.

EL APROVECHAMIENTO DE LOS HONGOS SILVESTRES

El uso de los hongos en Oaxaca no se limita a los
entedgenos. En los mercados locales es comun
encontrar una gran variedad de hongos silvestres
comestibles, muy apreciados por su sabor y por
laimportancia que tienen en la cocina tradicional.

Antes de que los hongos lleguen a los merca-
dos, ocurre un proceso fundamental: la recoleccién
de los esporomas (Figura 1). Esta actividad involu-
cra a ninos, hombres y mujeres, quienes seleccio-
nan cuidadosamente los ejemplares destinados a la
venta o al autoconsumo (Lopez Garcia et al., 2024).

Larecoleccidn puede ser espontanea o planifica-
da. De manera espontanea, los campesinos suelen

Figura 1. Nina chinanteca recolectando hongos en la comunidad de
Santiago Comaltepec, Oaxaca (publicacién autorizada por la madre
delanina).

encontrarlos mientras realizan sus actividades diarias,
por lo que recolectan los ejemplares en elmomento.
Por otro lado, las salidas planeadas reinen afamilias
y amigos en una actividad comunitaria que puede re-
sultaren larecoleccién de por lo menos un kilogramo.

Esta practica es selectiva y emplea diversas es-
trategias para garantizar futuras cosechas. Por ejem-
plo, se respeta el estado de fructificacién recolec-
tando Unicamente los hongos maduros. Para evitar
danar el micelio, se restringen actividades como la
extraccion de lefia en areas con alta produccién de
esporomas, contribuyendo asi a la preservacion del
recurso. Estas estrategias han sido fundamentales
paradesarrollar iniciativas que promueven el mane-
josostenible y responsable de este valioso recurso.

Sinembargo, esta actividad ha cambiado signifi-
cativamente con el paso de los afos. En los merca-
doslocales, yano se observan las abundantes can-
tidades de hongos que solian ser comunes décadas
atras. Ademas, los hongueros (personas dedicadas
exclusivamente alacomercializacién de hongos) son
cada vez mas escasos. Durante la década de 1990,
los hongueros podian llegar a recolectar hasta dos
toneladas al afno, segln los registros de Ledn-Aven-
dano (1995). Esta cifra nos habla de un tiempo en
el que los hongos silvestres no solo eran un susten-
to econdmico, sino también un reflejo de la riqueza
natural y cultural de las comunidades.

En cuanto ala gastronomia, los hongos se prepa-
ran en unaamplia variedad de formas: mole, amarillo,
tamales, escabeche, fritos, asados o en el tradicional
piltre, donde se asan envueltos en hojas de hierba
santa. En épocas de abundancia, llegan a sustituira
la carne como ingrediente principal. Estas prepara-
ciones, que varian segun la regién, reflejan tanto la
riqueza cultural como los recursos naturales locales.

LOS NOMBRES DE LOS HONGOS COMESTIBLES

Generalmente, los hongos comercializados son aque-
llos méas conocidos enlaregién, y esto puede ser por
su multifuncionalidad, sabor o abundancia. Desta-
can especies como el complejo Amanita caesarea,
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Figura 2. Ramaria sp., especie comestible recolectadaen comunidadesindigenas de Oaxaca.

Cantharellus cibarius, Lactarius volemus o Ramaria spp.
(Figura 2), reconocidas por diversos nombres locales.

Por ejemplo, Cantharellus cibarius (Figura 3) es
conocido como “hongo amarillo” por los chinantecos
y zapotecos, “hongo deflor” por los chontales, “hongo
de calabaza” porlos chatinosy “hongo flor de calaba-
za” por los mixtecos. Estos nombres reflejan aspectos
culturales y ecoldgicos Unicos de cada comunidad.

Los nombreslocales integran informacion clave
sobre los habitos de crecimiento de las especies,
sus usos culturales y, en algunos casos, su relacién
con la cosmovisién de los pueblos originarios. Esta
caracteristica lo distingue de la taxonomia cientifi-
ca; sinembargo, existe evidencia de que estaforma
de clasificacién popular ha servido como base para
el desarrollo de la taxonomia formal. Por ejemplo,
entre los chinantecos, zapotecos, mixtecos y ma-
zatecos, un mismo nombre se usa para identificar
a una especie especifica: Lactarius volemus, cono-
cida como “hongo de leche”. Esto se debe a que,
al romperse su cuerpo fructifero, el hongo libera un
latex blanco. Esta caracteristica tan visible inspird
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tanto su nombre comdn como el del género en la
taxonomia cientifica.

Enlenguasindigenas, los términos para “hongo”
también muestran gran diversidad: los chinantecos
los llaman nit o nat, los mixtecos ji’i, los zapotecos
emplean variantes como baya, bella o be’ya, los ma-
zatecos tjiin, los chatinos kia y los chontales jlapili.
Los nombres en espanol suelen ser traducciones
literales de los términosindigenas, y generalmente se
componen de un genérico acompanado de adjetivos
que aluden a caracteristicas, lugares de crecimiento
o significados simbdlicos.

{QUE HACE FALTA?

Actualmente, el conocimiento tradicional se encuen-
tra en un proceso de transformacion acelerada, im-
pulsado principalmente por factores sociales como
la modernizacién, la migracién y la globalizacion,
asi como por factores ecolégicos como la pérdida
de biodiversidad y el cambio climatico.

Menos de lamitad de los 16 pueblos originarios de
Oaxacahan sido estudiados desde la perspectiva et-
nomicologica. Es urgente ampliar las investigaciones



Figura 3. Cantharellus cibarius, unade las especies comestibles de mayorimportancia cultural en Oaxaca.

hacia grupos como los amuzgos, tacuates, chochol-
tecos, cuiacatecos, huaves, ixcatecos, nahuas, tri-
quis, zoques y mixes.

Revalorar el uso de los hongos silvestres resul-
ta esencial, pues su presencia en los mercados ha
disminuido y la dieta local tiende a incorporar mas
alimentos procesados. Promover su consumo no
solo contribuye a la conservacién biocultural, sino
que también ofrece beneficios potenciales para la
salud, al integrarse como alimentos frescos y nutri-
tivos en la mesa oaxaquena.
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