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Advertencia

El consumo de hongos silvestres comestibles es
responsabilidad de quien los recolecta, los cocina,
los comercia o los adquiere. La Universidad Auténo-
ma del Estado de Morelos y los autores han publica-
do esta obra Unicamente con propdsitos de difusion
cientifica y cultural, especificamente para difundir
las practicas culinarias que tienen como ingrediente
a alguna de las especies de hongos que se encuen-
tran en esta region del pais. El editor y los autores
se deslindan de cualquier afectacién a la salud deri-
vada de una seleccién o manejo inadecuados de
estos productos, asi como de los dafios al entorno
natural que pudieran causar las malas practicas de

recoleccion.
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PRESENTACION

En México, numerosos pueblos que habitan los bosques templados han es-
tablecido particulares formas de relacionarse con la naturaleza de sus terri-
torios, a partir de conocimientos, aprendizajes, practicas y significados que
han sido transmitidos oralmente de generacién en generacién. En ese con-
texto, han construido una importante y antigua tradicién sobre la recolec-
ta, la preparacién y el consumo de hongos comestibles, sobre los cuales
han desarrollado profundos conocimientos tradicionales.

Dentro del complejo conjunto de relaciones entre las sociedades y los
recursos fungicos, su aprovechamiento como alimento es una de las prac-
ticas culturales mas representativas y antiguas. Los habitantes de los bos-
ques los han clasificado de acuerdo con sus caracteristicas morfolégicas o
utilitarias; conocen las fechas y los sitios donde crecen, e identifican aque-

llos que pueden causar envenenamiento.

Sin embargo, los saberes que tienen los habitantes de las comunidades
micofilicas no se reducen a la identificaciéon de aquellas especies comesti-
bles, también tienen un acervo de saberes y practicas asociados a sus for-
mas de preparacién. Ya sea crudos o cocidos, como el ingrediente principal
0 un complemento, los hongos forman parte de la diversidad culinaria en
el mosaico ecoldgico y cultural del territorio nacional, donde cada regién
tiene una seleccion y variedad de ingredientes con los que se acompafian
y cuentan con diferentes maneras de utilizarlos, asi como de prepararlos y

consumirlos.

La presente obra se enmarca en el contexto socioecolégico del corre-
dor bioldgico Chichinautzin, territorio clave para las acciones de conserva-
cién al ser un reservorio de la biodiversidad de los bosques templados de

Figura 2. P4gina 8: Hongos comestibles comerciali-
zados en un mercado de Tepoztlan, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina



HONGOS

Morelos. Esta regién del estado forma parte del Gran Bosque de Agua, ma-
cizo forestal importante para el abastecimiento de agua en el valle de Mé-
xico y por proveer cientos de recursos naturales para las comunidades lo-
cales de la Ciudad de México, y el Estado de México y Morelos, como lo son
los hongos silvestres. En dicho escenario, este libro tiene por objetivo mos-
trar las multiples interacciones que, a través del tiempo, han formado los
grupos humanos que habitan el corredor bioldgico Chichinautzin con los
ecosistemas forestales y su funga, un aspecto poco documentado. La for-
ma en que la obra aborda la relacién sociedad-hongos fue a través de los
sabores, olores, colores y texturas que emanan de sus cocinas tradiciona-
les en las comunidades del Chichinautzin.

En el primer capitulo de esta obra, se parte de un marco introductorio
en el que se reconoce la alimentacién como una actividad mas alla de una
necesidad bioldgica. Se enmarca la cultura como un determinante de lo
que seleccionamos para alimentarnos, cuando lo comemos, asi como las
multiples motivaciones para hacerlo. En este capitulo, se desarrolla una
mirada mas compleja del proceso de alimentaciéon, mas alla de la subsis-
tencia material de los individuos.

El segundo capitulo nos adentra al particular mundo de los hongos, sus
estructuras reproductivas y vegetativas, su impresionante diversidad den-
tro de los seres vivos, asi como su peculiar clasificacién de acuerdo con
como absorben los nutrientes de su entorno, ya sea degradando materia
muerta, parasitando a otros seres vivos o formando interacciones simbio-
ticas con algas y plantas.

El tercer capitulo nos traslada a un viaje histérico para conocer cémo se
han formado las interacciones entre los grupos humanos y la funga de su
territorio. Pinturas, grabados, esculturas y, en menor medida, restos orga-
nicos han expuesto las relaciones entre las sociedades y los recursos fungi-
cos, y han revelado cémo los conciben y utilizan desde hace miles de afios,
particularmente, en Mesoamérica.
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HONGOS

El cuarto capitulo nos muestra cémo la gran diversidad de hongos co-
mestibles silvestres hacen de nuestro pais un centro micocultural, donde
habitan pueblos indigenas y mestizos con un amplio conocimiento tradicio-
nal sobre los recursos fungicos. Dichos saberes tradicionales manifiestan
como las culturas han convivido con los hongos de sus bosques, selvas y
desiertos en el territorio nacional y cdmo han preservado este recurso en
la memoria colectiva.

El quinto capitulo explora la forma metodolégica en que se registraron
los saberes tradicionales asociados a la preparacién de hongos en comuni-
dades del corredor biolégico Chichinautzin. La utilizacién de técnicas como
entrevistas, observacién participante y recorridos guiados fueron clave
para el registro de la diversidad de preparaciones culinarias asociadas a co-
munidades que habitan en bosques del estado de Morelos y el Estado de
México.

El sexto capitulo nos muestra las caracteristicas de los hongos registra-
dos durante la documentacion de los saberes culinarios en el trabajo de
campo. En las descripciones taxonémicas, se aborda informacién como sus
caracteristicas morfoldgicas y peculiaridades de las especies.

En el séptimo capitulo, se describen los saberes culinarios a través de
las recetas documentadas en las comunidades de estudio. Primeramente,
se describen algunas caracteristicas geograficas, sociales, econdmicas y
culturales de las localidades. Después, se integran datos como nombre de
los platillos, hongos que son utilizados, porciones, ingredientes y procedi-
mientos. Por ultimo, se le da voz a las autoras de las recetas para que ex-
presen su interaccion con los recursos fungicos.

El octavo capitulo explica la practica para el aprovechamiento de hon-
gos comestibles silvestres con el objetivo de disminuir el impacto de esta
actividad extractiva. A través de elementos graficos como fotografias y des-
cripciones detalladas, se busca dar una mayor sostenibilidad al aprovecha-
miento de este recurso forestal.
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En el contexto de la transformacion de los sistemas alimentarios locales
y la pérdida de los bosques, este libro busca ser un pretexto ideal para que
las personas volteen hacia productos forestales como los hongos, los con-
sideren una opcién nutricionalmente adecuada y sabrosamente pertinen-
te, ademas de valorar la gran riqueza culinaria asociada con estos tesoros
de los ecosistemas forestales.

Alan Dupré Ramirez
Secretario de Desarrollo Sustentable
Gobierno del Estado de Morelos
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INTRODUCCION

La diversidad de platillos e ingredientes que conforman las cocinas tradi-
cionales de México es una de las caracteristicas mas notables de nuestra
cultura, identidad, tradicion y, también, de nuestra biodiversidad. Sin em-
bargo, los efectos de la globalizacién de los sistemas alimentarios han trai-
do consigo cambios en la alimentacion de la poblacién mexicana tanto en
areas rurales como urbanas, lo que pone en riesgo nuestra riqueza culina-
ria, misma que es producto de una estrecha relacién entre la diversidad
bioldgica y cultural, asi como del mestizaje culinario con otras partes del

mundo.

La industria alimentaria, poco comprometida socialmente, ha impulsa-
do el consumo de alimentos ultraprocesados con altas cantidades de azu-
car, sal y grasas. Sumado a un estilo de vida con poca actividad fisica, esto
ha provocado que México se sitle entre los primeros lugares, a nivel mun-
dial, de obesidad en hombres, mujeres y nifios; ademas de una alta preva-
lencia de comorbilidades como hipertensién y diabetes. Esta problematica
social y de salud publica se ha visibilizado alin mas a raiz de la pandemia de
COVID-19.

Ante la complejidad de esta problematica, un paso importante es la re-
valoracién de los conocimientos culinarios asociados a los platillos de las
cocinas tradicionales, en la busqueda de opciones nutricionalmente ade-
cuadas, con menor impacto ambiental y que apoyen el manejo sostenible
de la biodiversidad. Asi mismo, es necesario disociar los discursos de clase
que relacionan la culinaria tradicional con comida para pobres, poco nutriti-
va, engordadora o que esta representada solo por las garnachas callejeras.
En este contexto, los hongos comestibles silvestres son un ingrediente no-
table en la cocina mexicana. Las caracteristicas particulares de este grupo
de organismos, diferentes a los alimentos de origen vegetal o animal, los

hace un preciado y delicioso manjar para los habitantes de diferentes
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HONGOS

regionesy entornos ecoldgicos, especialmente en los bosques templados,
donde se ha registrado el mayor nimero de especies comestibles. Se es-
pera que las recetas presentadas en este trabajo no solo motiven a las
personas a deleitar el paladar con el exquisito sabor de los hongos, sino
que también se beneficien de su valor nutritivo, y que sea un aporte para
la conservacion de estos organismos, de los saberes culinarios asociados
a ellos, de los bosques donde se producen y del trabajo de cientos de re-
colectores cuyo sustento temporal se basa en la venta de este recurso

forestal.
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Figura 3. Coccién de hongos silvestres en Huitzilac, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina

LA ALIMENTACION Y LA COCINA

Comer, algo mas que nutrirse

La alimentacion es una actividad esencial para la sobrevivencia humana.
Consiste en ingresar alimentos en el organismo, con lo cual se obtienen los
nutrientes y energia necesarios para su funcionamiento. Sin embargo, la
ingesta de alimentos no esta determinada solo por necesidades fisiolégicas
y nutricionales. Nuestros comportamientos alimentarios también estan
determinados por la cultura (Gémez y Veldzquez, 2019). El nutrirse es un
acto bioldgico, mientras que alimentarse es un acto cultural (Marin et al.,
2004). La comida genera un sentimiento de correspondencia a una cultura
y a una sociedad, por lo que también es un elemento que da identidad y

pertenencia (Bertran, 2017).
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La forma en que un grupo de individuos selecciona sus alimentos esta
relacionada con el sistema cultural, en el que se desarrollan diferentes for-
mas de alimentacién (Contreras y Gracia, 2005); cada cultura o sociedad
depende de los productos que se encuentran en la naturaleza de acuerdo
con variaciones regionales y temporales. Asi mismo, adquiere otros de
ambientes diferentes al propio a través del comercio. Sin embargo, no to-
dos estos alimentos se incorporan a la dieta (Vargas, 1993). Los productos
que ofrece la naturaleza no siempre relinen los requisitos de alimento en
el estado en que en esta se presentan, algunos requieren procesos tecno-
légicos para ser consumidos. Otros han sido producto de un proceso de
domesticacion desde sus formas silvestres hasta las actuales, y fueron se-
leccionadas para hacerlas mas accesibles o apetitosas. El desarrollo tecno-
légico ha permitido romper ciclos naturales de produccién, implementar
técnicas de conservaciéon de alimentos y transportarlos grandes distancias
(Vargas, 1993).

En este contexto, para que algo sea elegido como comestible, no es su-
ficiente que se encuentre disponible en el entorno préximo o que sea dige-
rible, sino que depende de las pautas de cada grupo cultural (Vargas, 1993).
Dicha eleccion también incluye cémo, cuando, cuanto, por qué, para qué,
dondey con quién se come, elementos que conforman la cultura alimenta-
ria. Esta Ultima se define como los usos, costumbres, tradiciones, practicas
y construcciones simbdlicas alrededor de los alimentos en todo su proceso,
desde la obtenciéon de los ingredientes, su transformacién, consumo, ma-
nejo y hasta distribucién entre los individuos de acuerdo con el contexto
colectivo en un territorio, historia y cultura dada (Marin et al., 2004). Por
ejemplo, en la mayor parte de las culturas humanas, existen restricciones o
limitaciones para el consumo de los alimentos asociadas a la religién, a es-
tados fisioldgicos determinados, a enfermedades relacionadas con una
cualidad especifica (si son alimentos frios o calientes), a sensibilidades per-
sonales o a la edad (Vargas, 1993). La mayor parte de las sociedades han
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establecido tiempos formales para comer. Las estaciones del afio y las fes-
tividades también condicionan la eleccién de las comidas, asi como los luga-
res, circunstancias especificas, el cuerpo, las emociones y los sentimientos
(Vargas, 1993).

El lugar donde se entrelazan olores, sabores, conocimientos y significados

La cocina es el entorno donde los alimentos se convierten en platillos y be-
bidas. En cada cultura, existe una cocina particular que no solo incluye pro-
ductos concretos, sino también un conjunto de reglas asociadas con las
técnicas e instrumentos de preparacion, las formas de combinacién, pre-
sentacién y consumo, asi como la obtencidn, produccién y conservacién de

los alimentos (Contreras y Gracia, 2005).

Mediante los olores y los sabores de sus preparaciones, las cocinas
expresan la memoria histérica, los saberes y la creatividad colectiva de
generaciones pasadas y, a la vez, manifiestan las innovaciones de las ge-
neraciones contemporaneas, lo que muestra su persistencia y dinamismo
(Hernandez-Albarran, 2018ab).

La cocina tradicional mexicana es una de las mas populares en el mun-
do. En 2010, fue la primera en ser reconocida como Patrimonio Cultural
de la Humanidad por parte de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Educacién, la Ciencia y la Cultura (Unesco). Dicho reconocimiento
fue otorgado debido a caracteristicas como su antigliedad, su continuidad
histérica, por ser un simbolo de identidad nacional y por la diversidad de
sus ingredientes, procedimientos, técnicas y utensilios originarios (Iturria-
ga, 2023). No es ninguna casualidad que la cocina tradicional mexicana
sea una de las mas reconocidas a nivel internacional. Esta se materializa
en un mosaico culinario de cocinas regionales, pues en cada territorio
existe una seleccién y variedad de ingredientes, diferentes maneras de

utilizarlos, asi como de prepararlos y consumirlos.
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La diversidad de sabores, aromas, colores y texturas que se encuentran
en la cocina tradicional mexicana son producto de una larga historia. La
interaccién histérica entre una naturaleza tan diversa y la acumulacién de
saberes sobre su apropiacién por parte de numerosos pueblos mesoame-
ricanos permitié obtener una variedad de recursos alimentarios impor-
tantes para su subsistencia. Mesoamérica es reconocida como uno de los
centros de origen, domesticacién y diversificacion de plantas cultivadas
para la alimentacién humana y animal, entre las que destacan el maiz, el
frijol, la calabaza, el chile, el aguacate, el jitomate, el tomate, el amaranto,
la tunay el nopal (figura 4). Diversas elaboraciones culinarias consumidas
antes de la Conquista aun forman parte de la alimentacidn en el territorio
nacional, en especial, aquellas cuya base es la triada mesoamericana:
maiz, frijol y chile (Casas et al., 2017; Conabio, 2017). Ademas, persisten
elementos caracteristicos de produccién agricola como la milpa, el tlacolol
o las chinampas; formas de obtencién de alimentos como la recoleccién,
la pescay la caceria; técnicas de preparacién como la nixtamalizacién y el
horno bajo tierra; técnicas de conservacién como el salado, ahumado y
secado, y utensilios como el metate, el molcajete, el comal y el tlecuil (fo-

gon tradicional mesoamericano).

Sin embargo, la historia y desarrollo de la cocina tradicional no puede
contarse sin los aportes culinarios del Viejo Mundo realizados durante la
Conquista y el establecimiento de la Nueva Espafia. A través del intercambio
intercontinental durante cientos de afios, se incorporaron numerosas espe-

cies de plantas y animales ahora indispensables en la comida mexicana.

Mas alla del enfoque turistico y mercantil que se le otorga para su difu-
sién y promocidn institucional, la cocina tradicional en México representa
una expresion de la historia, las formas de produccién, las relaciones socia-
les, las costumbres, las tradiciones, los conocimientos y la cosmovisién de
los pueblos, pero también su patrimonio natural como lo son sus ecosiste-

mas, la flora, la fauna y la funga (Iturriaga, 2010).
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A pesar de la importancia histérica y sociocultural de las cocinas tradicio-
nales en México, la mayor parte de la poblacion tiene un patrén de alimenta-
cién mas semejante a una dieta occidental como resultado de la globalizacién
de los mercados alimentarios, en el cual predomina el consumo de alimentos
procesadosy la ingesta de carnes rojas, lo cual tiene consecuencias en térmi-
nos de salud publica y sostenibilidad (Guibrunet et al., 2023).

a b
C d
e f

Figura 4. La agrobiodiversidad es la base de la cocina tradicional mexicana

Nota: a, b, ¢, d) variedades de maiz criollo (Zea mays), e) calabaza (Cucurbita argyrosperma),
f) chiles (Capsicum annuum) y tomates (Physalis philadelphica).

Fotografias: Raul Valle Marquina
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El imperio de los hongos: el micelio y la espora

Los cientificos creyeron por bastante tiempo que los hongos eran vegeta-
les, por lo que los consideraron parte del reino de las plantas. Sin embargo,
ahora se conoce que estos organismos tienen caracteristicas fisicas, quimi-
cas y genéticas Unicas que los diferencian de otros seres vivos, lo que dio
origen al reino Fungi. En comparacién con las plantas, los hongos no reali-
zan fotosintesis, sino que se alimentan por la absorcién de nutrientes del
medio en el que se desarrollan. Ademas, la pared celular de los hongos ver-
daderos esta compuesta por quitina y no por celulosa, como en el caso de
la célula vegetal. De hecho, representa un grupo mas emparentado con los

animales que con las plantas.

En el imaginario colectivo, es frecuente asociar los hongos con figuras
de sombrero o sombirilla. Sin embargo, dicha estructura, que comdnmente
conocemos como hongo, en realidad es su fructificacion, parte encargada
de la liberacién y dispersion de las esporas, asi como de su reproduccion,

analogo a lo que es el fruto en las plantas.

El verdadero cuerpo de los hongos es el micelio, el cual estad formado
por ramificaciones de miles de filamentos microscépicos que se denomi-
nan hifas, las cuales se originan a partir de las esporas. Estos filamentos
son las unidades estructurales de los hongos multicelulares. El micelio se
encuentra debajo de la tierra, en la hojarasca o dentro de los troncos de los
arboles. Dicha estructura se encarga de la absorcién y descomposicion de
nutrientes, pero también genera las fructificaciones para reproducirse se-
xualmente (figura 6).

Figura 5. Pagina 20: Integrando hongos a un platillo
elaborado en Tres Marias, Huitzilac, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina
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Sombrero Dientes

Velo

Estriaciones

Tubos

Pliegues

Esporas
Laminas
Anillo

Micelio
Volva

Figura 6. Estructuras de un hongo
Disefio: Maria Jireh Ramirez Garcia

Los hongos son uno de los grupos de seres vivos mas diversos en la na-
turaleza después de los insectos. Aunque su cuantificacion ha significado un
reto para los micélogos, se estima que en el mundo existen entre 2.2y 3.8
millones de especies (Hawksworth y Liicking, 2017). Se calcula que en Méxi-
co pueden existir entre 90 mil y 110 mil especies (Aguirre-Acosta et al., 2014).
Dicha variedad tiene formas y tamafios distintos: desde los microscépicos,
como las levaduras y los mohos, hasta los macroscépicos que podemos ver
a simple vista, como las setas y los champifiones.

Los hongos son organismos que pueden vivir en diversos lugares y ha-
bitats. Se encuentran en el suelo, el agua, en restos de plantas y animales
0 parasitando a otros organismos. Habitan desde el nivel del mar hasta las
altas montafas, asi como en las zonas aridas.
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Los hongos cumplen un papel importante en la dindmica de los ecosis-
temas naturales y en aquellos manejados por los grupos humanos, de
acuerdo con la forma en que se alimentan. Son heterétrofos porque no ge-
neran su propio alimento al igual que los animales; evolutivamente, han de-
sarrollado tres mecanismos para sobrevivir de la absorcién de nutrientes
del medio en el que se encuentran, que se clasifican en saprobios, parasi-
tos y simbiontes. En casos especificos, algunas especies pueden cambiar su
condicién saprobia a parasita o viceversa.

Los hongos saprobios son el grupo mas diverso y abundante en la natu-
raleza (figura 7). Estos se alimentan mediante la disolucién, por medio de
enzimas, de la materia organica inerte que colonizan y su posterior absor-
cién. Al utilizar como fuente de energia la materia muerta de plantas, ani-
males y microrganismos, cumplen un papel esencial en la descomposicion,
el reciclaje y la disponibilidad de nutrientes (Cuesta, 2003). Otros hongos
son parasitos obligatorios o facultativos al obtener sus nutrientes y vivir a
expensas de organismos huéspedes como plantas, animales o, incluso, pa-
rasitando los cuerpos fructiferos de otros hongos (figura 8). Aunque pue-
den llegar a ocasionar enfermedades o la muerte de los hospederos, este
grupo tiene un papel importante en la regulacién de las comunidades en
los ecosistemas (Pérez-Moreno et al., 2021).

Los hongos simbiontes establecen relaciones con algas (estos son de-
nominados liquenes) o con las plantas vasculares, con las que forman mi-
corrizas (figura 9). Estas Ultimas se establecen, aproximadamente, entre
cinco mil especies de hongos y mas de 90% de plantas vasculares, de ma-
nera que cumplen una funcién importante en la estructura y dinamica de
los ecosistemas tropicales, templados y boreales (Pérez-Moreno y Read,
2004). En este tipo de asociacion simbidtica, los hongos reciben compues-
tos de carbono de las especies vegetales hospedantes, mientras que estas
se benefician al mejorar su acceso a los nutrientes y agua disponibles en
el suelo, su tolerancia al estrés o su proteccién contra patégenos, por lo
tanto, estas asociaciones determinan, en gran medida, el mantenimiento
ecologico de las comunidades forestales (Quifidnez-Martinez et al., 2005;
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Figura 7. Hongo sapréfito

Nota: Especie comUnmente conocida como oreja (Pleurotus spp.), en la imagen se ve creciendo
en un tronco caido de cazahuate (lpomoea spp.).

Fotografia: Raul Valle Marquina

Figura 8. Hongo parasito
Nota: Cordyceps sp. parasitando un insecto.
Fotograffa: Luis Enrique Cruz Trujillo
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Tedersoo et al., 2020). Asi mismo, extensas redes de micorrizas conectany
regulan las interacciones de las plantas de forma intraespecifica e interes-

pecifica, a través de la transferencia de nutrientes o sefiales fitoquimicas
(Tedersoo et al., 2020).

Figura 9. Hongo micorrizico
Nota: Micorriza escobeta roja (Ramaria araiospora).
Fotograffa: Luis Enrique Cruz Trujillo
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La histérica relacién entre
las sociedades y los hongos

Los grupos humanos, a través de la observacion sistematica de su medio
biolégico, han construido un conjunto de conocimientos, aprendizajes,
practicas y significados transmitidos oralmente de generacion en genera-
cién, con los cuales moldearon, poco a poco, sus relaciones con la natura-
leza, asi como el uso y manejo de los recursos naturales distribuidos en sus
territorios (Berkes et al. 2000; Toledo et al., 2019).

Una parte de la diversidad de hongos ha sido aprovechada por las so-
ciedades a través del tiempo, en diferentes espacios geograficos y contex-
tos culturales, particularmente, los macromicetos o aquellas especies que
tienen cuerpos fructiferos observables a simple vista, los cuales represen-
tan una cuarta parte de los hongos estimados en el planeta (Sanchez y
Mata, 2012).

Los vestigios como pinturas, grabados, esculturas y, en menor medida,
restos organicos han expuesto cémo las sociedades han conocido y utiliza-
do los recursos fungicos desde hace miles de afios. La utilizacién de hon-
gos por parte de los grupos humanos se remonta a la época prehistérica,
de la que el arte rupestre en Africa y Europa es una de las primeras eviden-
cias de como este grupo de organismos ha estado relacionado con el ser
humanoy sus practicas religiosas (Romero, 2007; Li et al., 2016). Con el tras-
curso del tiempo, la histérica interaccion entre la diversidad fungica y la
acumulacién de saberes tradicionales sobre su uso y manejo permitié que

estos organismos fueran incorporados a las estrategias de subsistenciay a

Figura 10. Pagina 26: Hongos silvestres comestibles
recolectados en Huitzilac, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina
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las cosmovisiones (Ruan-Soto, 2007), al comenzar a ser usados con fines
rituales, medicinales o alimentarios, pero también al identificar aquellas
especies que causaban intoxicaciones (figura 11) (Moreno-Fuentes y Gari-
bay-Orijel, 2014).

Dentro del espectro de interacciones de los grupos humanos y los re-
cursos fungicos, el aprovechamiento de los hongos como alimento es una
de las practicas culturales ancestrales mas representativas de los humanos
y su relacién con estos organismos (Boa, 2005; Moreno-Fuentes, 2014) (fi-
gura 11). El polen y las esporas de hongos encontrados en la dentadura de
restos 6seos en la cueva del Mirén, Espafia, representa uno de los antece-
dentes mas antiguos de su consumo al estimarse en diceinueve mil afios
(Power et al., 2015).

A nivel mundial, se han identificado 2,189 especies de hongos cuyas
fructificaciones son comestibles en mas de noventa paises (Li et al., 2021).
Una parte de la diversidad es importante para la exportacién en los merca-
dos internacionales, sin embargo, la mayor relevancia de los hongos co-
mestibles silvestres esta en su aprovechamiento para la subsistencia en los
paises en desarrollo, al ser un complemento en la dieta y un producto para
la venta a pequefia escala en los mercados locales y regionales (Boa, 2005).
Del total, 92.29% son basidiomicetos y 7.71% son ascomicetos (Pérez-Mo-
reno et al., 2021). En términos de la manera en que se nutren, el mayor
porcentaje de las especies son simbiodticas (54%) y forman micorrizas con
los arboles (Boa, 2005; Pérez-Moreno et al., 2021). El 43% son saprofitos,
los cuales son recolectados en entornos silvestres, de estos, también se
tiene registro de especies valorizadas econémicamente por su cultivo (Boa,
2005; Pérez-Moreno et al., 2021). Por su parte, los parasitos representan
apenas 3% de la diversidad de hongos comestibles silvestres (Pérez-Mo-
reno et al., 2021).
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Figura 11. Hongos comestibles, medicinales, enteégenos y téxicos

Nota: En México, el nimero de especies de hongos consumidas con fines alimentarios es mayor
al de las utilizadas con fines medicinales, rituales y que aquellas consideradas téxicas. No obs-
tante, entre los diferentes usos tradicionales se han registrado especies compartidas. Algunos
de sus usos poco frecuentes son para decoracion, elaboracién de artesanias, como cosmético,
combustible, insecticida, juguete, tinte, forraje, embriagante y con uso lidico (Aparicio, 2019;
Montoya et al., 2019; Lépez-Garcia et al., 2020; Ruan-Soto et al., 2021a; Ruan-Soto et al., 2021b;
Rios-Garcia et al., 2023).

a) hongos comestibles silvestres (en primer plano Hypomyces lactifluorum, Lactarius indigo 'y
Russula brevipes). En el pais se mantiene una antigua tradicién sobre el consumo de hongos sil-
vestres en regiones templadas, tropicales e incluso aridas (Herrera-Suarez y Medina, 2019),
donde los cuerpos fructiferos son recolectados en entornos naturales y transformados, princi-
palmente durante la época de lluvias en verano y otofio, aunque también se registran especies
que fructifican en primavera e invierno (Moreno-Fuentes, 2014). Fotografia: Raul Valle. b) Gano-
derma curtisii. En la medicina tradicional mexicana, se utilizan 350 especies de hongos para
atender mas de 150 padecimientos, como enfermedades del aparato digestivo, respiratorio, cir-
culatorio y nervioso, ademas de sindromes de filiacién cultural como el mal de ojo y el empacho
(Bautista-Gonzélez y Herrera-Campos, 2023). Diversos hongos utilizados con fines terapéuticos
también son comestibles. En algunos casos se emplean hongos téxicos como Amanita muscaria,
pero también especies alucinégenas del género Psilocybe (Guzman, 2008a). Fotografia: Luis En-
rique Cruz Trujillo. ) Psilocybe zapotecorum. Los hongos con propiedades neurotrépicas (tam-
bién conocidos como alucinégenos, psicotrépicos, enteégenos o sagrados), histéricamente han
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sido consumidos por pueblos indigenas en México, pues forman parte de su cosmovisién, prac-
ticas rituales y medicinales (Guzman, 2011). Los hongos del género Psilocybe destacan por su
diversidad, antigliedad y predominancia de uso entre las culturas indigenas de México (Guz-
man, 2008b). Se caracterizan por la produccién de psilocibina, una triptamina con propiedades
psicoactivas y psicodélicas (Hannon, 2021). De las 53 especies alucinégenas de Psilocybe que se
conocen en el pais (Guzman, 2008b), se estima que, tradicionalmente, se utilizan 34 entre gru-
pos originarios y mestizos (Guzman, 2008b; Moreno-Fuentes y Briones, 2019; Van Court et al.,
2022). Fotografia: Hugo Basurto. d) Amanita muscaria. El conocido como ajonjolinado o mata-
moscas es una de las especies tdxicas mas populares en México y el mundo. En el pafs, se tiene
registro de aproximadamente cien especies de hongos téxicos o con sospechas de toxicidad,
incluyendo los neurotrépicos (Ramirez-Terrazo et al., 2014).

Fotografia: Hugo Basurto Garcia

En México, la tradicion sobre el consumo de hongos comestibles silves-
tres se remonta a la época prehispanica. En el vasto territorio de Mesoa-
mérica, se desarrollaron diferentes tipos de vegetacidn que proporcionan
habitats para una gran diversidad de especies fungicas, las cuales fueron
aprovechadas por numerosos pueblos (Briones-Pérez y Jiménez, 2019). A
pesar de la poca evidencia arqueoldgica relacionada con la importancia de
los hongos, debido a su naturaleza perecedera, la iconografia y las fuentes
escritas han permitido tener una mayor compresién sobre el papel de es-
tos organismos en las sociedades mesoamericanas (Pérez-Chavez et al.,
2019; Gonzalez-Romero, 2023). Vestigios como esculturas de piedra fungi-
formes, representaciones pictograficas en cédices y crénicas en manuscritos
coloniales muestran la diversidad de concepciones y practicas emanadas de
las relaciones entre los grupos humanos con hongos en distintos contextos
culturales, geograficos o temporales de esta area cultural. Ya sea como ali-
mento o como un elemento medicinal o ritual, los hongos fueron aprecia-
dos por la mayoria de los grupos étnicos (Guzman, 2016; Zizumbo-Villarreal
et al., 2016; Pérez-Chavez et al., 2019; Gonzalez- Romero, 2023).
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México, un centro micocultural

En el pais, la extraordinaria riqueza cultural y biolégica se manifiesta en el
amplio conocimiento tradicional que diferentes pueblos contemporaneos
tienen sobre los recursos fungicos. La apropiacion de hongos ha sido docu-
mentada en mas de quince grupos indigenas y en diversas comunidades
mestizas (Garibay-Orijel y Ruan-Soto 2014). La acumulacion y trasmision
del conocimiento micolégico tradicional ha dado lugar a un conjunto de
tradiciones vinculadas con el consumo de 450 especies, lo que situa a la
nacién como el segundo centro de diversidad de hongos comestibles a
nivel mundial, solo detrds de China (Pérez-Moreno et al., 2021). Esta cifra
representa mas que un simple nimero. Manifiesta la historia de como los
grupos humanos han convivido con los hongos de sus bosques, selvas y
desiertos en el territorio nacional, asi como la memoria colectiva que
guardan sobre aquellas especies consideradas comestibles. La propiedad
de comestibilidad no es una caracteristica intrinseca a las especies, sino
que es definida por el contexto cultural, es decir, solo se reconocen como
comestibles aquellos hongos que son identificados, recolectados, prepa-
rados y consumidos en el ambito colectivo de un territorio y una cultura

dada, en un tiempo histérico particular (Ramirez, 2023).

Una de las manifestaciones mas notables de la memoria colectiva es la
diversa nomenclatura tradicional de los hongos comestibles silvestres. A
nivel nacional, se han registrado mas de 5,500 nombres locales para iden-
tificar la funga que se consume con fines alimentarios (Pérez-Moreno et al.,
2020). Las etnoclasificaciones, clasificaciones tradicionales o, también lla-
madas, taxonomias folk aluden a las caracteristicas organolépticas y morfo-
légicas como forma, tamafio, color, consistencia, fenologia, comestibilidad
o toxicidad (figura 12). Asi mismo, existe evidencia de que, en diversas co-
munidades, estos organismos son agrupados bajo un enfoque utilitario, es
decir, las personas solo reconocen y nombran aquellos que usan (Moreno-
Fuentes, 2014; Ramirez-Terrazo et al., 2014; Reyes-Lépez et al., 2020).
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Figura 12. Hongos del complejo Amanita caesarea

Nota: Los hongos del complejo Amanita caesarea son de los mas apreciados en ambientes
forestales de coniferas en México. Se tiene registro del aprovechamiento de treinta y un especies
(Pérez-Ramirez et al., 2019). Estos se caracterizan porque, al fructificar, tienen la forma de un
huevo de color blanco. Cuando el huevo se rompe, surge la seta con un sombrero amarillo,
naranja o rojizo. En el estado de Morelos, cominmente se le nombra como huevito, yema, o
yemitas, pero también polonco, chicalas o jicara.

Fotografias: Raul Valle Marquina

La importancia de los hongos no solo se expresa en el nimero de espe-
cies registradas y su clasificacién, sino también en la diversidad de formas
de preparacidn y preservacion que tienen los pueblos en México (Ruan-Soto
et al., 2017). Ya sea como componente principal o complemento de plati-
llos, los hongos generalmente son consumidos frescos y cocidos. En algu-
nos contextos culturales se pueden consumir crudos, pero en otros esto se
considera nocivo (figura 13). En el proceso de preparacién, se realizan dife-
rentes practicas, de acuerdo con la especie, con la finalidad de mejorar el
sabor o remover sustancias nocivas mediante la eliminacién del estipite,
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las Id&minas o la cuticula del pileo para evitar el sabor amargo. Otras practi-
cas son el enjuague repetido o el hervirlos antes de cocinar para suprimir
lo amargo o mejorar la masticabilidad (Ruan-Soto et al., 2017). La forma de
preparacién de los hongos depende de sus caracteristicas intrinsecas,
como la dureza de las partes, de la cantidad de individuos recolectados, del
tiempo de coccién que requieren, asi como de la interaccion de sabores
entre especies (Ruan-Soto et al., 2017). También depende de elementos de
la cosmovisién de los pueblos. En el contexto de Mesoameérica, los hongos
pueden ser concebidos como un alimento con calidad fria, debido a los si-
tios donde creceny ala época en que prosperan (de lluvia), lo que condicio-
na su forma de preparacién, consumo y los elementos culinarios con los
que se pueden combinar (Ruan-Soto et al., 2017).

Los pueblos micofilicos del centro del pais

Los estudios realizados desde la etnomicologia (disciplina académica que
estudia la relacién entre las culturas y los hongos) muestran claros ejem-
plos de pueblos micofilicos en México, es decir, aquellos que tienen una
tradicion, conocimiento, interés y gusto por este grupo de organismos. En
estas comunidades, los hongos cumplen un papel importante en diferen-
tes ambitos de la cotidianidad de sus habitantes al ser parte de la dieta, la
medicina tradicional, del sistema de creencias o de las economias locales
(Ruan-Soto, 2019).

La mayor diversidad de hongos culturalmente relevantes en México se
ha registrado en los bosques templados (Haro-Luna et al., 2022) (figura 14).
En este escenario, destacan comunidades campesinas e indigenas que ha-
bitan en los bosques templados del centro del pais, en estados como Pue-
bla, Estado de México, Tlaxcala o la Ciudad de México (Ruan- Soto, 2019;
Ruan-Soto et al., 2021b). En este contexto geografico y ecoldgico tan parti-
cular donde han predominado las investigaciones etnomicoldgicas (Ruan-
Soto, 2007), los grupos humanos que lo habitan tienen una antigua e
importante tradicién asociada con la recoleccién, el consumo y la venta de
hongos comestibles silvestres.
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Figura 13. Hongos recolectados en Lomas de Teocalzingo, Ocuilan, Estado de México

Nota: En contextos culturales como el de los tlahuicas de Lomas de Teocalzingo, algunas
especies se pueden consumir crudas.

Fotografia: Raul Valle Marquina
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Figura 14. Distribucién de los bosques templados en México

Nota: Los bosques cubren un tercio del territorio de México. De esta superficie, los bosques
templados ocupan 51% (Torres-Rojo et al., 2016). Las areas forestales en el pais tienen derechos
de propiedad establecidos y diversos grupos humanos viven inmersos o alrededor de ellos. De
estas areas, 61% se encuentra en propiedad social o colectiva de la tierra bajo la figura de ejidos
o comunidades (Madrid et al., 2009). Los pobladores que habitan un medio forestal tienen
diferentes grados de dependencia de los productos forestales maderables y no maderables, ya
sea como bienes de consumo o como generadores de ingreso a través de la comercializacién,
por lo que se apropian de ellos por medio de practicas agricolas, pecuarias, cinegéticas o de
recolecciéon (Alexiades y Shanley, 2004; Torres-Rojo et al., 2016). No obstante, los productos
forestales no significan solo recursos para la subsistencia material o para el intercambio
mercantil, también forman parte del acervo cultural de comunidades originarias y mestizas con
una larga historia de uso, cuyo conocimiento tradicional se ha transmitido a través de las
generaciones por medio de la oralidad, y su aprovechamiento tiene un papel clave en los modos
de vida locales (Alexiades y Shanley, 2004). Los hongos comestibles silvestres son un recurso
forestal no maderable con importancia ecolégica, alimentaria, cultural y econémica para los
habitantes que viven cerca de los bosques de pino, encino, mixtos, de oyamel o meséfilo de
montafia, particularmente, en el centro y sureste mexicano, pero también en regiones del bajio,
occidente y norte del territorio nacional (Quifiénez-Martinez et al., 2014; Gonzélez Rivadeneira 'y
Argueta Villamar, 2018; Robles-Garcia et al., 2018; Ruan-Soto, 2018; Ocafias et al., 2019; Ruan-
Soto, 2019b; Ruan-Soto et al., 2021a.

Elaboracién: Raul Valle Marquina
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Asi mismo, los estudios etnomicolégicos han evidenciado que los espe-
cialistas en la recoleccion, conocidos popularmente como hongueros, po-
seen profundos conocimientos tradicionales que se fundamentan en el
reconocimiento de la biologia, la ecologia y las caracteristicas morfologi-
cas (Ramirez-Terrazo et al., 2022). Estos conocimientos se manifiestan en
la asignacién de nombres y la clasificacion tradicional de los hongos, en el
reconocimiento de los sitios donde se encuentran, arboles donde crecen,
las fechas cuando aparecen, las formas en que se pueden preparar, la dis-
tincién de aquellos que se pueden comer o la identificacidn de las especies
toxicas (Ruan-Soto y Mariaca-Méndez, 2012). Los hongos también poseen
un papel importante en las cosmovisiones de los pueblos, en los que, sim-
bolicamente, estan relacionados con la fertilidad de los suelos y la salud de
los bosques; son considerados alimento de origen divino; se cree que son
hogar de seres fantasticos, y en los que la fructificacion de especies esta
relacionada con eventos como las tormentas y las fases lunares (Haro-Luna,
2019; Ruan-Soto, 2019a; Ruan-Soto et al., 2021; Rios- Garcia et al., 2023).

Los habitantes locales de esta region del pais tienen un importante me-
dio de subsistencia en los hongos comestibles silvestres durante la tempo-
rada de lluvias, época en que fructifican diversas especies en ecosistemas
como los bosques de pino, encino, oyamel, mixtos o mesoéfilo de montafia.
En paises como China, el comercio de hongos tiende a estar relacionado
con la exportacién, mientras que, en México, la venta de este recurso fores-
tal esta mas asociado con el sostenimiento temporal de las economias fa-
miliares mediante su venta local o regional (Pérez-Moreno et al., 2021). Es
comun ver diversas especies comestibles comercializadas durante los dias
de plaza en los tianguis o mercados tradicionales de las regiones con una
cultura micofilica (figura 15).

Ademas de formar parte de la riqueza culinaria de los pueblos micofili-
cos, los hongos comestibles silvestres también son importantes en térmi-
nos de nutricion (figura 16) (Meneses et al., 2020). Diversas investigaciones

los ubican como un alimento de alta calidad nutricional y propiedades
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funcionales particulares. Son un alimento con alto contenido de proteina,
minerales, vitaminas, fibra cruda y bajo en grasas; pero también han mos-
trado la presencia de compuestos bioactivos con potenciales propieda-
des anticancerigenas, antibidticas, antioxidantes y antidiabéticas. Estas
caracteristicas los han posicionado como un alimento nutracéutico por su
accion benéfica en la salud de las personas (Barros et al., 2007; Nowacka
et al., 2014; Oztiirk et al., 2015; Zhu et al., 2015; Cano-Estrada y Romero-
Bautista, 2016; Zhao et al., 2020; Anusiya et al., 2021; Espejel-Sanchez et al.,
2021; Kumar et al., 2021; Mwangi et al., 2022).
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Figura 15. Venta de hongos en el tianguis tradicional de la cabecera municipal de Tepoztlan,
Morelos

Nota: En tianguis tradicionales del centro del pais, se han registrado hasta noventa especies de
hongos comercializadas (Pérez-Moreno et al., 2008).

Fotografias: Raul Valle Marquina
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HONGOS SABERES Y SABORES EN EL CHICHINAUTZIN
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LA DOCUMENTACION DE LOS SABERES
CULINARIOS ASOCIADOS A LA PREPARACION
DE HONGOS COMESTIBLES SILVESTRES

Area de estudio: el corredor biolégico Chichinautzin

La investigacion sobre los saberes culinarios tradicionales relacionados con
la preparacion de hongos silvestres comestibles se centra en el corredor
bioldgico Chichinautzin (Cobio). El Cobio forma parte del Bosque de Agua,
superficie forestal estratégica en términos de conservacién y desarrollo so-
cial que se encuentra en territorios del Estado de México, Morelos y Ciudad
de México (figura 18). En la regidn, la vegetacién que predomina son los
bosques templados y uno de los principales servicios ambientales que brin-
da a la zona metropolitana del Valle de México es la recarga de acuiferosy
disponibilidad de agua (Ecoba, 2012).

Figura 18. Ubicacién geografica del corredor biolégico Chichinautzin
Elaboracién: Raul Valle Marquina
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Figura 19. Panoramica de los bosques de Ahuatepec
Fotografia: Fernando Ruiz Vazquez
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El Cobio es un area natural protegida (ANP) ubicada en el centro de Mé-
xico. Esta integrada por el Parque Nacional El Tepozteco, el Parque Nacio-
nal Lagunas de Zempoala y dos fracciones que corresponden a un area de
proteccién de flora y fauna. Estos, en conjunto, poseen una superficie de
65,721 hectareas pertenecientes a territorios de los municipios morelenses
de Huitzilac, Cuernavaca, Tepoztlan, Yautepec, Tlalnepantla, Totolapan y
Tlayacapan; Ocuilan en el Estado de México, y parte de las demarcaciones
territoriales de Milpa Alta y Tlalpan en la Ciudad de México.

El Cobio se ubica en la zona de la sierra del Chichinautzin, regién ecolé-
gica en el norponiente del estado de Morelos, conformada por montafias
de origen volcanico de la era Plioceno-Holoceno y que se caracterizan por
presentar los macizos forestales de bosque templados con la mayor super-
ficie y grado de conservacion a nivel estatal (Sorani y Rodriguez-Gallegos,
2020). La presencia de la superficie forestal, junto con la permeabilidad del
suelo y la geologia permiten que esta region sea prioritaria en términos del
mantenimiento de servicios ecosistémicos como la recarga de acuiferos y

la conservacién de la biodiversidad (Sorani y Rodriguez-Gallegos, 2020).

El Cobio se encuentra en un gradiente altitudinal de 1,250 a 3,450 m. s.
n. m., intervalo con una amplia heterogeneidad ambiental. En la region se
distribuyen tipos de vegetacion de clima tropical y templado; estos ulti-
mos son los que tienen mayor diversidad, ocupan una mayor superficie y
estan representados por bosques de pino, oyamel, encino y de pino-en-
cino (Santillan-Alarcén et al., 2010; Vega-Guzman et al., 2010). De acuerdo
con la cartografia sobre la vegetacion y el uso de suelo, del total de su su-
perficie, 89.89% corresponde a areas agropecuarias (26.8%), bosque de
pino (21.38%), bosque de encino (16.07%), bosque tropical caducifolio
(14.42%) y bosque mixto (11.22%). Mientras que el porcentaje restante
esta representado por bosque de oyamel, centros poblacionales, zonas
transicionales de bosque de encino-bosque tropical caducifolio, aflora-

mientos rocosos y matorrales (Vega- Guzman et al., 2010).
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En esta ANP, se tienen registradas 352 especies de macromicetos y, de
acuerdo con su distribucion por tipo de vegetacion, los bosques templados
de la region resguardan el mayor porcentaje de hongos, debido a que en
estas comunidades vegetales prevalece una alta humedad ambiental, fac-
tor que apoya una mayor riqueza y diversidad fungica (L6pez- Eustaquio
et al., 2010). Los habitantes en las comunidades dentro o cerca del Cobio
mantienen conocimientos tradicionales asociados con los hongos comesti-
bles silvestres, los cuales son recolectados con fines de autoabasto o para
la obtencidn de ingresos mediante su venta tradicional a nivel local y regio-
nal (figuras 20-23). De manera que se registra una riqueza etnomicoldgica
de hasta cuarenta y cinco especies con valor de uso alimentario (Portugal
etal., 2010).

Figura 20. Recoleccién de hongos en Tres Marias, Huitzilac,
Morelos
Fotografia: Araceli Tegoma Coloreano
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Figura 21. Recoleccién de hongos en San Andrés de la Cal, Tepoztlan, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina

Metodologia

La informacién sobre los platillos y los hongos comestibles silvestres se obtu-
vo a partir del método etnografico, mediante técnicas de investigacién como
entrevista, observacién participante y recorridos guiados (figuras 23-31). La
seleccién de los colaboradores cuyas recetas integran esta obra se realizé
con el apoyo de informantes clave, quienes ubicaron a familias cuya cultura
alimentaria incluye el consumo de hongos, en comunidades de Cuernava-
ca, Huitzilac, Tepoztlan, asi como del municipio de Ocuilan en el Estado de
México. Las redes sociales digitales también permitieron la identificacién y
comunicacién con personas interesadas en participar en este proyecto de
investigacién.

Se visitaron los hogares seleccionados para presentar el trabajo de in-
vestigacién y obtener el consentimiento libre, previo e informado para su
participacion. Para la documentacion de las recetas con hongos comesti-

bles silvestres, se realiz6 observacion participante en la que se registraron
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Figura 22. Venta de hongos en Monte Casino, Huitzilac, Morelos
Fotografia: Araceli Tegoma Coloreano

detalladamente los ingredientes y la forma de preparacion mediante un
formato establecido con anterioridad en gabinete. Antes de la preparacion,
en algunos casos, se pesaron los ingredientes con una bascula digital. Se
tomaron fotografias de los diferentes pasos de la elaboracion de los plati-
llos. En casos particulares, se registrd, con fotografia etnogréfica, el proce-
so de recoleccién de hongos. De manera complementaria, se aplicaron en-
trevistas en los hogares para conocer los motivos del consumo de hongos,
las especies consumidas, la procedencia de los hongos consumidos y la

preferencia. La documentacion y el registro de la diversidad de platillos se
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Figura 23. Recoleccién de hongos en Tetela del Monte, Cuernavaca,
Morelos
Fotograffa: Raul Valle Marquina

realizé durante los meses de julio a septiembre, por ser las temporadas de
lluvias cuando se presentan las fructificaciones. La identificacién taxonémi-
ca de las especies consumidas fue por medio de fotografias y colecta de
ejemplares, los cuales fueron examinados por académicos especialistas del
Laboratorio de Micologia del Centro de Investigaciones Biologicas de la Uni-

versidad Auténoma del Estado de Morelos.
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Figura 24. Recorrido guiado con una familia para recoleccién de hongos en bosques de Tetela
del Monte, Cuernavaca, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina
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Figura 25. Registro y peso de los ingredientes en un hogar de Coajomulco, Huitzilac, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina

Figura 26. Registro de la forma de preparacién en un hogar de Lomas de Teocaltzingo, Ocuilan,
Estado de México
Fotografia: Raul Valle Marquina
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Figura 27. Degustacion de los platillos elaborados en un hogar de Ahuatepec, Cuernavaca,
Morelos
Fotograffa: Raul Valle Marquina

Figura 28. Aplicacion de entrevista en un hogar de Huitzilac, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina
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Figura 29. Preparacién de platillos a base de hongos en Tres Marias, Huitzilac
Fotografia: Raul Valle Marquina

Figura 30. Paginas 52-53: Madre e hijo limpiando hongos
para su coccion en la comunidad de San Andrés de la Cal,
Tepoztlan, Morelos

Fotografia: Raul Valle Marquina

Figura 31. Pagina 54: Preparacién de salsa de ciruela para
acompafiar un platillo con hongos en Huitzilac, Morelos
Fotografia: Raul Valle Marquina
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Figura 33. Amanita basii
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Talla: hasta 25 cm de alto

Pielo-sombrero: de 10 a 20 cm de
didmetro, de color anaranjado en
el centro y amarillento en los bor-
des (puede palidecer con el sol),
tiene borde estriado, a veces pre-
senta restos de velo parcial en for-
ma de grandes parches.

Laminas: de color amarillo, an-
chasy libres.

Figura 32. Pagina 55. Hongo recolectado en
la comunidad de San Andrés de la Cal,
Tepoztlan, Morelos, localmente conocido
como sombrero de cazahuate

Fotografia: Raul Valle Marquina

Polonco, huevito,
chicalas, yemas

Amanita basii
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Estipite-pie: grueso, denso, recto,
de hasta 3 cm, color amarillo pali-
do con escamas anaranjadas.

Anillo: de color amarillo-dorado
con estriaciones en los bordes,
ancho.

Volva: de color blanco, en forma
de saco, muy gruesa y persistente.

Contexto-carne: de sabor suave,
agradable, recuerda al huevo se-
micocido.

Peculiaridades: especie gregaria
(crecen muy cerca entre ellos) que
suele aparecer en corros o en pe-
quefios grupos bajo pinos (Pinus
spp.). Presenta simbiosis de tipo
ectomicorrizica.
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Polonco, hueuvito,
chicalas, yemas

Amanita jacksonii Pomerl

Talla: mediana, va de los 10 a los

20 cm de alto.

Pileo-sombrero: de 8 a 20 cm de
diametro, de color rojo vivo, um-
bonado en el centro (ocasional-
mente) que puede atenuarse en
los bordes, presentando tonos
borde
acanalado; si las condiciones lo

amarillentos mas claros;

permiten, puede presentar gran-
des trozos de velo en forma de
parches por encima del sombrero.
Laminas: de color amarillo inten-
so, en algunas ocasiones, anaran-
jadas, anchas, libres y juntas.
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Figura 34. Amanita jacksonii Pomerl
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Estipite-pie: mas delgado que
otras especies de la seccién caesa-
rea, de color amarillento, presenta
parches de un tono notoriamente

mas intenso (anaranjado rojizo).
Anillo: de color amarillo-anaranja-
do intenso, persistente.

Volva: ancha, en forma de saco y
carnosa, de color blanco.
Peculiaridades: especie micorri-
cica frecuente de bosques meso-
filos y bosques de encino (Quer-
cus spp.).
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Figura 35. Boletus quercophilus
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Talla: de 10 a 25 cm de alto o, en
casos excepcionales, hasta 30 cm.

Pileo-sombrero: de color parduz-
co claro a oscuro en algunas oca-
siones, ya que se puede blan-
quear por el sol; margen incurva-
do de joven, después convexo,
plano-convexo en la madurez.

Estipite-pie: ensanchado en Ia
base. Presenta reticulacion en la
parte superior y puede llegar a
2/3 del total del largo del estipite.

Poros: son, inicialmente, de color
blanco marfil, lentamente se vuel-
ven amarillentos y, finalmente, de

Panzas, pancitas

Boletus quercophilus
Halling y G.M. Muell.
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un tono verde olivo o verde ama-
rillento.

Contexto-carne: de color blanca,
olory sabor dulce, firme, se ablan-
da muy facilmente en la coccion.

Peculiaridades: especie relativa-
mente frecuente en bosques de
encinos (Quercus spp.).
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Panzas, pancitas

Boletus variipes PecR

Talla: mediana a grande; de 10 a
25 cm de alto.

Pileo-sombrero: de color pardo
claro u oscuro, varia hasta tonos
cobrizos; seco, que puede agrie-
tarse facilmente con la edad, mar-
gen incurvado, se vuelve después
convexo y, en la madurez, total-
mente plano.

Estipite-pie: ancho y carnoso, en
ocasiones engrosado en la parte
media, otras sin variabilidad en la
forma; presenta una fuerte y
marcada reticulaciéon en todo el
estipite.
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Figura 36. Boletus variipes Peck
Fotograffa: Hugo Hiram Basurto Garcia

Poros: primero de color blanco
que lentamente se vuelven oliva-
ceos en la madurez.

Contexto-carne: es blanca y no
cambia de color al maltrato o con
la edad, de sabor suave a ligera-
mente dulce, de sabor agradable,
con la coccién se puede ablandar
de mas.

Peculiaridades: especie frecuen-
te en bosques de encinos (Quer-
cus spp.).
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Figura 37. Boletus rubriceps
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Talla: entre 15y 30 cm de alto.

Pileo-sombrero: de color rojizo
oscuro a rojizo-pardo, puede te-
ner el borde amarillento, cuticu-
la hiumeda ligeramente viscosa
cuando llueve, a seca; margen,
primero, incurvado cuando joven
y plano-convexo, rara vez plano,
en la madurez; de hasta 25 cm de
diametro.

Estipite-pie: ancho y carnoso, pri-
mero abultado, no presenta un
engrosamiento especial, y puede
ser del mismo grosor en toda su
longitud, presenta una reticula-

Panzas, pancitas

Boletus rubriceps
D. Arora y J.L. Frank
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cién notoria hasta el primer tercio
del largo del pie.

Poros: de color blanco, con la ma-
duracién se vuelven, primero,
amarillentos y, posteriormente,

verde olivo.

Contexto-carne: de color blanca,
no cambia de color al corte, con
un sabor dulce agradable.

Peculiaridades: crece estricta-
mente en alta montafa (>2,800 m
s.n.m.) bajo oyamel (Abies sp.) o
pinos (Pinus sp.), prefiere sitios

con gran humedad.
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Duraznillo, xdchitl,
flor de calabaza

Cantharellus gpo.
cibarius Fr.

Talla: de entre 2 y 8 cm de alto.

Pileo-sombrero: de 0.5a 5 cm de
didmetro, de color amarillo bri-
llante a palido que puede limpiar-
se con la lluvia y adquiere tonos
traslucidos; viscoso en tiempos de
lluvia. Margen al inicio enrollado
en el borde, se desenrolla con la
edad y se vuelve plano-convexo.
Pliegues que asemejan estriacio-
nes mas o menos gruesas de co-
lor entre amarillo-palido y amari-
llo intenso.

Estipite-pie: corto, delgado del

mismo color que el sombreo o lige-
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Figura 38. Cantharellus gpo. cibarius Fr.
Fotograffa: Hugo Hiram Basurto Garcia

ramente mas intenso; de hasta
2.5 cm de alto.

Peculiaridades: suele crecer en
los bordes de los caminos en bos-
ques mixtos o bajo oyameles
(Abies spp).
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Figura 39. Hygrophoropsis aurantiaca
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Talla: de tamafio pequefio a me-
diano, de 3 a 8 cm de alto.

Pileo-sombrero: de 3 a 6 cm de
diametro, ligeramente embuda-
do, incurvado en el margen; des-
pués, de plano-convexo a plano
en la madurez; de color anaranja-
do fosforescente en el centro, que
palidece en el margen.

Laminas: cortas, juntas adnatas,
de color naranja mas intenso que
el sombrero.

Estipite-pie: largo, algo ancho y
cilindrico, algo curvado o excén-
trico, del mismo color que el som-
brero, velutino en la base.

Duraznillo

Hygrophoropsis aurantiaca
(Wulfen) Maire
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Contexto-carne: escasa y sin un
sabor distinguible, de textura co-
riacea.

Peculiaridades: especie muy fre-
cuente en bosques de pinos (Pi-
nus spp.).
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Trompa enchilada,
enchilado

Hypomuyces lactifluorum
(Schwein.) Tul. y C. Tul.

Hongo ascomiceto microscépico,
parasito de Russulas brevipes
Peck. Puede tener varias etapas
de infeccidon. En un principio, pre-
senta un color anaranjado palido
0 algo rosado que, lentamente,
avanza hacia todo el hospedero,
se endurece la carne y se torna de
color anaranjado brillante. Tam-
bién modifica las laminas convir-
tiéndolas en una clase de costillas
firmes y mas separadas. Al final el

hongo se torna rojo oscuro.

Figura 40. Boletus rubriceps
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia
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Figura 41. Lactarius indigo
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Talla: de 10 a 15 cm de alto.

Pileo-sombrero: de hasta 20 cm
de didmetro, forma embudada,
de color azul indigo o algo grisa-
ceo por el sol; presenta un mar-
gen, primero, enrollado, que se
desenvuelve con la edad; ademas,
presenta lineas concéntricas (zo-
nacién) en su superficie.

Laminas: de color azul; adnatas y
algo juntas.

Estipite-pie: recto, corto y ancho,
presenta pequefias manchas en
su superficie del mismo color que
el resto del hongo.

Hongo azul, azules,
tintas

Lactarius indigo
(Schwein.) Fr.
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Contexto-carne: de color claro;
inmediatamente tras el corte,
exuda un latex de color azul afil
que con la exposicion prolongada

se oxida a verde olivo.
Peculiaridades: crece en grupos
grandes bajo encinos (Quercus
spp.) y pinos (Pinus spp.).
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Trompas

Lactarius salmonicolor s.l.

(Heim y Leclair)

Talla: de entre 8 y 15 cm de alto.

Pileo-sombrero: de 5 a 15 cm de
didmetro, de color naranja sal-
mon, algo viscoso con la hume-
dad, con lineas concéntricas (zo-
nado) en su superficie; umbonado
hacia el centro y ligeramente in-
curvado en el borde, se vuelve
algo mas plano con la edad.

Laminas: de color similar al som-
brero, juntas, adnatas al pie y
quebradizas.

Estipite-pie: recto, ancho, un
poco largo en comparacién con
otras especies del grupo, a veces

con manchas.
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Figura 42. Lactarius salmonicolor
Fotograffa: Hugo Hiram Basurto Garcia

Contexto-carne: firme y con tex-
tura similar a la de la tiza de color
blanco; inmediatamente exuda
un latex, primero, naranja palido
gue rapidamente se torna naran-
ja mas intenso, y que lentamente
se vuelve verde; de sabor ligera-

mente acre y dulce.

Peculiaridades: especie que se
encuentra en bosques de oyamel
(Abies sp.).
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Figura 43. Lyophyllum herrerae
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Talla: crece en un conjunto de
cuerpos fructiferos muy juntos a
partir de una misma base; su ta-
mafio varia en funciéon de las
condiciones ecoldgicas, pero en
general pueden crecer desde 2
cm hasta un poco menos de 18

cm de alto.

Pileo-sombrero: primero es con-
vexo, con margen ligeramente
enrollado en el borde que con el
tiempo puede llegar a estar plano
0, incluso, un poco embudado; su
color va desde tonos blanqueci-
nos hasta tonos grisadceos par-

Clavitos

Lyophyllum herrerae
(Arana et al.)
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duzcos oscuros; de textura algo
fibrosa.

Laminas: de color blanco, con to-
nos crema; ligeramente adnatas.

Estipite-pie: fibroso, largo, de co-
lor blanco, algo apuntado en la
base, carne de sabor suave y olor
agradable.

Peculiaridades: puede crecer en
diferentes bosques, aunque tiene
cierta preferencia por bosques de
encino (Quercus spp.).
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Escobetas

Ramaria aff. flava
(Schaeff.) Quél.

Talla: de forma coraloide que
puede alcanzar tallas de 20 cm de
alto por 20 cm de ancho.

Peculiaridades: presenta muchas
variaciones y existen especies to-
davia no descritas, asi que se re-
comienda olerlas y probar un
poco. Si presenta colores anaran-
jados o rojizos evitar su consumo,
si sabe amargo, descartarlo, si tie-
ne un olor dulce podria ser co-
mestible. Crece bajo encinos.
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Figura 44. Ramaria aff. flava
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia
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Figura 45. Ramaria botrytis
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Talla: de forma coraloide, con una
altura que puede superar los 20
cmy un ancho parecido. Tiene ra-
mificaciones que pueden exten-
derse en forma de u o v en dos o
mas ramificaciones mas peque-
fias de color de amarillo a blanco
crema en todo el hongo, excepto
en las puntas donde es color rosa-
do claro o, a veces, un poco mas
rojizo.

Estipite-pie: grueso, comienza a
ramificarse desde la base.
Contexto-carne: de color blanco a
rosado; firme y quebradiza; de sa-
bory olor dulce.

Escobetas

Ramaria botrytis s.l.
(Pers.) Bourdot
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Peculiaridades: especie caracte-
ristica de los bosques de encino
(Quercus spp.).
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Trompas blancas

Russula gpo.
brevipes Peck

Talla: de 5 a 20 cm de alto.

Pileo-sombrero: de 10 a 25 cm de
didmetro, de color blanco crema,
sucio por la hojarasca que suele
tener en su superficie. Presenta
un margen que, en etapas tem-
pranas, aparece enrollado, y se
desenvuelve conforme madura;
en forma de embudo o copa, aun-
que puede variar y, en raras oca-
siones, estar casi plano.

Laminas: anchas, juntas, decu-
rrentes al pie, primero blancas y
algo mas amarillentas con la
edad, quebradizas.
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Figura 46. Russula gpo. brevipes Peck
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Estipite-pie: ancho, huecoy corto,
(no mas de 5 cm) recto.

Contexto-carne: de textura simi-
lar a la de la tiza; muy propensa a
llenarse de gusanos; de sabor
acre o algo agria, para algunos
gustos suele ser agradable.

Peculiaridades: suele crecer pre-
ferentemente bajo pinos (Pinus
sp.), aunque en algunas ocasiones
puede también crecer bajo oya-
mel (Abies sp.).
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Figura 47. Russula sp.
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Sombrero: las dimensiones del
sombrero de las russulas pueden
variar de 2 a 3 cm de didmetro,
hasta los 18 0 20 cm para las mas
grandes.

Pie: de consistencia no fibrosa,
sino al contrario, mas bien granu-
losa y quebradiza.

Contexto-carne: la consistencia
de la carne es bastante variable.
Puede ir de una consistencia
muy dura y tenaz a blanda o es-
ponjosa.

Particularidades: demasiado va-

riable, las russulas rojas son un

Trompas

Russula sp.

grupo de al menos cien especies
distintas. Género que comprende
especies que viven en simbiosis
con numerosas especies arbéreas.
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Sombrerito de
cazahuate, sombrero

Voluariella bombycina uar.
flaviceps (Murrill; Shaffer)

Talla: de entre 15y 25 cm de alto.

Pileo-sombrero: de 20 cm de dia-
metro; de color amarillo palido,
algo verdoso; velutinoso (presen-
cia de vellosidades tersas), mar-
gen primero cerrado, después se
vuelve convexo y, finalmente, se
vuelve plano.

Laminas: anchas, primero claras,
con la edad se vuelven rosadas y,
finalmente, pardo-rosadas en la
madurez.

Estipite-pie: ancho, largo hasta de
15 ¢cm, de color amarillo mas pali-
do que el sombrero, liso, presenta
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Figura 48. Volvariella bombycina var. flaviceps
Fotograffa: Hugo Hiram Basurto Garcia

una gran volva (de ahi el nombre)
de color pardo y algo sucia.

Contexto-carne: de sabor suave y
agradable, pero delicada y que ra-
pidamente se puede podrir.

Peculiaridades: esta especie cre-
ce sobre troncos muertos de es-
pecies como el cazahuate en selva
baja caducifolia y, rara vez, llega a
zonas templadas.

Figura 49. Paginas 72-73: Hongo conocido
como sombrero de cazahuate en su am-
biente natural

Fotografia: Raul Valle Marquina
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Tabla 1. Relacién taxondmica de los hongos registrados.

Divisién Orden Familia Género Especie Autor Nombre
comiin
Ascomycota  Hypocreales  Hypocreaceae Hypomyces lactifluorum Schwein; Tul.  trompa enchi-
y C. Tul. lada, enchila-
do
Basidiomycota Agaricales Amanitaceae  Amanita basii Guzmany polonco, hue-
Ram. Guill. vito, chicalas,
yemas
Amanita Jjacksonii Pomerl. polonco, hue-
vito, chicalas,
yemas
Tricholomata-  Lyophyllum herrerae Arana-Gabr.,  clavitos
ceae Burr.-Aguiar,
Gar.-Orijel y A.
Montoya
Pluteaceae Volvariella bombycina var. Murrill; Sha-  sombrerito de
flaviceps ffer cazahuate,
sombrero
Boletales Boletaceae Boletus quercophilus  Hallingy G.M.  panzas, panci-
Muell. tas
Boletus variipes Peck panzas, panci-
tas
Boletus rubriceps D.Aroray].L. panzas, panci-
Frank tas
Hygrophorop- Hygrophorop- aurantiaca Wulfen duraznillo
sidaceae sis
Cantharellales Cantharella-  Cantharellus  cibarius Fr. duraznillo, x6-
ceae chitl, flor de
calabaza
Russulales Russulaceae  Lactarius indigo Schwein; Fr.  hongo azul,
azules, tintas
Lactarius salmonicolor ~ R.Heimyle- trompas
clair
Russula brevipes Peck trompas blan-
cas
Russula spp. trompas
Gomphales Gomphaceae  Ramaria aff. flava Schaeff; Quél. escobetas
Ramaria botrytis Pers.; Bourdot escobetas
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CUERNAVACA

AHUATEPEC

Ahuatepec es un poblado ubicado al norte de la ciudad de Cuernavaca, en
el estado de Morelos, que colinda con comunidades como Ocotepec y Te-
poztlan. Su nombre proviene del nahuatl ghuatl (‘encino’) y tépetl (‘cerro’ o

‘montafia’), por lo que significa cerro de los encinos’ o ‘lugar de encinos'.

Figura 52. Ubicaciéon de Ahuatepec
Elaboracién: Raul Valle Marquina

Figura 50. Pagina 75: Hongos comestibles silvestres vendidos
en un mercado de la cabecera municipal de Tepoztlan
Fotografia: Raul Valle Marquina

Figura 51. Pagina 76: Los Boletaceae, popularmente llamados
pancitas, constituyen un grupo de hongos que se consumen
en comunidades forestales de México

Fotografia: Raul Valle Marquina
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HONGOS

Esta comunidad tiene raices indigenas tlahuicas. Sus habitantes partici-
paron como tributarios en el sistema politico de la regién prehispanica y

fueron parte del desarrollo de la antigua Cuauhnahuac, actual Cuernavaca.

En la época colonial, Ahuatepec se consolidé alrededor del templo dedi-
cado a San Nicolas de Tolentino, construido durante ese periodo y que se

conserva como uno de los bienes histdricos mas relevantes del poblado.

El pueblo también es conocido por ser la tierra natal del general revolu-
cionario Antonio Barona Rojas, quien participé en la Revolucién mexicana

y cuyos restos descansan junto a la iglesia principal.

Ahuatepec se encuentra en una zona de clima que va de templado a
semicalido subhimedo. Su vegetacién predominante corresponde a bos-
ques de encino y matorral, caracteristica que refleja el significado etimolé-
gico de su nombre, y que se combina con vegetacién secundaria debido a

la expansién urbana.

Debido a su cercania con Cuernavaca, muchas personas se ocupan en
empleos urbanos y en actividades de prestacion de servicios fuera del

pueblo.

La principal fiesta de Ahuatepec es la celebracién en honor a San Nico-
las de Tolentino, la cual se lleva a cabo el 10 de septiembre de cada afio.
Entre los lugares de interés, destacan la parroquia de San Nicolas de Tolen-
tino, el templo histdrico del siglo XVI, que constituye el centro religioso y
cultural del pueblo, y el monasterio Benedictino, un espacio religioso y de

retiro abierto al publico.
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AHUATEPEC

Chile verde con
escobetas y
clavitos

6 porciones

Figura 53. Chile verde con escobetas y
clavitos.
Fotografia: Raul Valle Marquina.

Ingredientes:

% kg de falda y costilla de cerdo
% cebolla pequefia
600 g de escobetas y clavitos

600 g de tomate manzano
y tomatillo

8 chiles serranos

3 dientes de ajo

2 piezas de pollo (las de su
preferencia)

2 cucharadas de comino

1 cucharada de aceite vegetal
Sal al gusto

Preparacion:

En una cazuela, agrega agua, la car-
ne de polloy de cerdo. Afiade sal al
gusto y deja hervir hasta que esté
bien cocido todo.
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En otra cazuela, pon a hervir las
escobetasy los clavitos por 5 minu-
tos. Luego, deja escurrir.

Frie, durante 10 minutos, los to-
mates, % de una cebolla, un diente
de ajoylos chiles. Agrega sal al gus-
to. Posteriormente, retira del fuego
y lictalo todo con el resto de la ce-
bolla y dos dientes de ajo (crudos).

En una cazuela, frie la carne de
cerdo, cuando esté dorada, agrega
la salsa y el pollo. Espera a que
hierva y agrega los hongos. Molca-
jetea el comino con un poquito de
agua y afiadelo a la cazuela con el
resto del guisado, agrega sal al gus-
toy deja hervir.



HONGOS

Ingredientes:

% cebolla mediana

800 g de hongos (pancitas, clavitos,
flor de calabaza)

3 ramitas de epazote

2 dientes de ajo

10 chiles de arbol pequefios

1 litro de agua

2 limones

Sal al gusto
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AHUATEPEC

Caldo de hongos

4 porciones

Figura 54. Caldo de hongos
Fotografia: Raul Valle Marquina.

Preparacion:

Deja remojar los hongos por 15 mi-
nutos y, después, lavalos bien. Re-
moja nuevamente con poca agua.
Pon al fuego una cacerola con
agua y, cuando empiece a hervir,
agrega el epazote, el gjo, la cebolla,
los chiles y sal al gusto.
Posteriormente, agrega los hon-
gos y deja cocinar por 20 minutos.



HONGOS

AHUATEPEC

Guisado de chile
gugajillo con
hongos y pollo

6 porciones

Figura 55. Guisado de chile guajillo con
hongos y pollo.
Fotografia: Radl Valle Marquina

Ingredientes:

2 4 tazas de caldo de pollo

5 kg de pechuga de pollo partida
en 6 partes

Y4 de una cebolla mediana

100 g de chile guajillo sin semillas ni
venas

2 jitomates

2 dientes de ajo

1 cucharada de aceite

2 pufios de comino

1 taza de agua

Hongos escobetas

Preparacion:

En una cacerola con agua, pon a
hervir el pollo y agrega sal al gusto,
cocina hasta que la carne esté sua-
ve. Deja los hongos en remojo en
agua fria durante 15 minutos. Reti-
ra el agua fria, en una cacerola con
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poca agua, hiérvelos para que que-
den limpios, posteriormente, déja-
los escurrir.

En un comal o sartén, asa los ji-
tomates y los chiles guajillos. Una
vez asados, retira del fuego y remo-
ja los chiles en agua caliente hasta
que estén suaves. Licla los chiles
con un trozo de cebolla, el caldo de
pollo, el jitomate y el ajo y reserva.

Precalienta una cazuela, agrega
el aceite y frie una rebanada de ce-
bolla. Cuando esta tome un color
café, agrega la salsa y déjala hervir.
Molcajetea el comino con un poco
de agua, cuélalo y agrégalo a la ca-
zuela de la salsa.

Afiade el pollo, agrega sal al gus-
to y déjalo hervir. Finalmente, agre-
ga los hongos y deja hervir todo por
15 minutos mas.



HONGOS

Figura 56. Cocinera Maria de Eligorio Enriquez Plutarco

Nota: “Yo soy originaria del Estado de México. Desde nifia he comido hongos, solo que alla los
prepardbamos de forma sencilla. Fue cuando me vine a Ahuatepec cuando los empecé a pre-
parar asi".

Fotografia: Raul Valle Marquina
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BUENAVISTA DEL MONTE

Buenavista del Monte es una localidad rural ubicada al norte del municipio
de Cuernavaca, en el estado de Morelos. Su historia se remonta al siglo XX,
cuando comenzé a poblarse con migrantes provenientes de los estados de
México y Guanajuato, por lo que se consolidé como comunidad a lo largo
del siglo pasado. El pueblo crecid, inicialmente, alrededor de actividades

ganaderas y agricolas, y desarrollé su identidad local con el tiempo.

La localidad se encuentra en una zona de clima subtropical con in-
vierno seco, caracterizado por veranos calidos y lluviosos, e inviernos sua-
ves y secos. La economia se centra en la agricultura, especialmente en la
produccion de aguacate y, en afios recientes, se ha impulsado la produc-

cion cafetalera artesanal y otras iniciativas turisticas relacionadas con el

Figura 57. Ubicacién de Buenavista del Monte
Elaboracién: Raul Valle Marquina
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café. Los habitantes también participan en el comercio local, la prestacién
de servicios y en pequefios negocios, lo que refleja una economia tradicio-

nal con creciente interés en el valor turistico y cultural de sus productos.

En cuanto a atractivos y cultura local, Buenavista del Monte ofrece turis-
mo rural, con recorridos por campos de cultivo, actividades campesinas
tradicionales, degustaciones y talleres productivos. Las celebraciones pa-
tronales se realizan del 11 al 13 de enero en honor a la Virgen de Guadalu-
pe, durante esta fiesta, se exhiben y comercializan productos agricolas

como el aguacate, y se refuerzan las tradiciones y la identidad comunitaria.

Figura 58. Panoramica de Buenavista del Monte
Fotografia: Fernando Ruiz Vazquez
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BUENAVISTA DEL MONTE

Tamal de chicatl
3 porciones

Figura 59. Amanita basii
Fotografia: Radl Valle Marquina

Ingredientes:

700 g de chicatl (chicalas)

6 hojas de maiz secas

1 cebolla mediana picada en forma
de medialuna

3 chiles serranos picados en cua-
dros pequefios

1 rama de epazote

Consomé de pollo en polvo

Sal al gusto

Preparacion:

Quita la parte naranja del sombre-
ro de los hongos para que no esté
correoso a la hora de comerlo. La&-
valos con abundante agua, déjalos
escurrir y desmenuzalos.
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Corta un trozo delgado y largo
de la hoja de maiz, en esta ataras el
tamal al final.

En el resto de la hoja, afiade un
pufio de hongos, la cebolla, el chile,
las hojas de epazote, sal y una pizca
de consomé de pollo en polvo. Cie-
rrala hojay amarrala con el pedazo
previamente cortado de manera
que se forme el tamal. Repite con
todas las hojas de maiz.

Coloca los tamales en el comal
durante media hora; dales la vuelta
constantemente para que se coci-
nen de manera uniforme.
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Ingredientes:

4 cebolla finamente picada

700 g de hongos azules o tintas

2 chiles serranos sin semilla y pica-
dos en cuadros pequefios

2 ramas de epazote morado picado
finamente

1 diente de ajo finamente picado

1 cucharada de aceite vegetal
Consomé de pollo en polvo

Sal al gusto

Preparacion:

Lava los hongos muy bieny cortalos
en cuadros grandes.

Precalienta una cazuelay agrega
el aceite; cuando esté caliente, frie
el ajo y un pufio de cebolla por
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BUENAVISTA DEL MONTE

Tintas a la
mexicana
4 porciones

Figura 60. Lactarius indigo
Fotografia: Raul Valle Marquina

unos segundos, después, agrega
los hongos azules. Mueve cons-
tantemente durante 5 minutos.
Afiade los chiles y el resto de la ce-
bolla, contindia removiendo los in-
gredientes por 2 minutos mas, lue-
g0, agregar una cucharada de con-
somé de pollo y sal al gusto.

No tapes la cazuela para evitar
que suelte mas jugo. Sazona y deja
en el fuego por 5 minutos, des-
pués, agrega el epazote.

Sin dejar de mover la mezcla,
deja cocinar 5 minutos mas vy, lue-
go, retira del fuego.



HONGOS

Figura 61. Cocineras Silvia Gomez Noguerdn y Alicia Gomez

Nota: “Aqui en la casa se comen los hongos desde hace mucho. Todos en la familia los comemos,
nos gusta mucho su sabor”.

Fotografias: Araceli Tegoma
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TETELA DEL MONTE

El nombre de Tetela del Monte proviene del nahuatl y significa ‘lugar don-
de hay abundancia de piedras’' o ‘pedregal’. Es un ejido y nucleo urbano
que se encuentra en la parte norponiente del municipio de Cuernavaca.
Junto con Santa Maria Ahuacatitlan y Tlaltenango, forma parte de los pue-
blos de esta zona conurbada. Se rige por usos y costumbres, pues forma
parte de los doce pueblos originarios del municipio.

Una de las actividades econdmicas y productivas caracteristicas de la co-
munidad es la producciéon de plantas ornamentales desde hace mas de se-
tenta afios. Esta zona es muy famosa por su gran variedad de viveros, lo que
se favorece de la disponibilidad de agua de la barranca de Chalchihuapan.

Figura 63. Ubicacién de Tetela del Monte
Elaboracién: Raul Valle Marquina

Figura 62. Pagina 88: Ingredientes que agregan sazén
a los platillos basados en hongos
Fotografia: Raul Valle Marquina
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HONGOS SABERES Y SABORES EN EL CHICHINAUTZIN

Figura 64. Bosque de Tetela del Monte
Fotografia: Luis Enrique Cruz Trujillo
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TETELA DEL MONTE

Chicalas con crema
2 porciones

Figura 65. Chicalas con crema.
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

Y4 kg de crema

% cebolla picada

250 g de chicalas cortadas en tro-
Z0s pequefnos

1 cucharada sopera de mantequilla
1 cucharada de consomé de pollo
en polvo

Sal al gusto
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Preparacion:

En una sartén caliente, derrite la
mantequilla y frfe la cebolla, des-
pués, afiade las chicalas. Cocina por
15 minutos, luego, agrega un poco
de agua. Una vez que estén cocidas,
agrega la crema y el consomé de
pollo en polvo y mezcla todo.

Deja reposar la mezcla por unos
minutos mas y estara listo para
servir.
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Ingredientes:

4 kg de ejotes

Y2 kg de coliflor

¥ de manojo de hierbas de olor
500 g de escobetas

6 chiles cuaresmefios

5 dientes de ajo

3 zanahorias

3 calabacitas

3 nopales medianos

2 cucharadas de orégano
1 cebolla

1 litro de vinagre blanco o de
manzana

1 litro de agua
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TETELA DEL MONTE

Escobetas en
escabeche
6 porciones

Figura 66. Escobetas en escabeche
Fotografia: Raul Valle Marquina

Preparacion:

Lava muy bien las verduras y cérta-
las en trozos pequefios.

Coloca una cacerola grande al
fuego, aflade aceite y frie los ajos, la
cebolla, las zanahorias, la coliflor,
las calabacitas, los ejotes y los no-
pales. Una vez que estén dorados,
agrega el orégano, las hiervas de
olor, el vinagre y el agua.

Posteriormente, agrega las es-
cobetas y cocina todo hasta que
estén suaves las verduras.
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TETELA DEL MONTE

Mole de escobetas
3 porciones

Figura 67. Mole de escobetas
Fotografia: Raul Valle Marquina

|ngredientes; con sal, un diente de ajo y un trozo
de cebolla.

;
Y4 kg de mole en pasta En otra cacerola, cuece el pollo

1 .
/i kg de mole en polvo con sal, ajo y cebolla. Una vez que

V2 cebolla esté listo, retira del fuego.

600 g de hongos escobeta
3 piezas de pollo (las de su

Coloca una cazuela con agua al

fuego, agrega el mole y el caldo de

preferencia) la coccion del pollo, mezcla hasta

2 dientes de ajo que se incorporen todos los ingre-

1 cucharada de sal dientes. Mueve constantemente

1 cucharada de consomé de pollo para que no se pegue. Afiade el

en polvo consomé de pollo en polvo para
Ajonjoli que sazone la mezdcla.

Caldo de pollo Agrega el pollo y los hongos;
Preparacién: afiade mas sal si es necesario. Deja

) reposar un par de minutos mas y
Lava muy bien las escobetas. En .
- estara listo.

una cacerola con agua, hiérvelas
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Ingredientes:

5 kg de masa (6 tortillas)

% cebolla pequefia picada

400 g de hongos (panzas amargo-
sas y normales)

2 ramas de epazote picado

2 chiles manzanos picados

Aceite de canola

Sal al gusto

Preparacion:

Quita la parte superior de los hon-
g0S para que no amargue el guisa-
doy pica el resto en trozos peque-
fos.

En una sartén, pon un chorrito
de aceite y frie la cebolla, los chiles
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TETELA DEL MONTE

Quesadillas
de pancitas
amargosas y
normales

2 porciones

Figura 68. Pancitas amargosas preparadas
Fotografia: Raul Valle Marquina

manzanos, los hongos y el epazote.
Afiade sal al gusto. Cuando estén
blandos los ingredientes retira del
fuego y reserva.

Afiade sal al gusto a la masa; haz
bolitas del tamafio de la palma de
tu mano, aplanala para hacer una
tortilla. Coloca los hongos en el
centro de la tortilla y ciérrala bien.

Coloca sobre el fuego una sar-
tén con suficiente aceite. Con pre-
caucién, pon la quesadilla en el
aceite caliente y friela por ambos
lados. Repite con todas las tortillas.



HONGOS

Figura 69. Cocineros Martha Patricia Ayén Garcia, Luz Maria Mejia Soto y Francisco Mejia Soto
Nota: “En la familia juntamos hongos desde pequefios. Nos gusta juntar para comer, pero tam-
bién lo hacemos para convivir en familia”.

Fotografias: Raul Valle Marquina
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HUITZILAC

COAJOMULCO

Coajomulco es un poblado del municipio de Huitzilac que se ubica al norte
de Morelos. Su nombre proviene del ndhuatl cuauhtli (‘arbol’), xomulli (‘'rin-
con’) y el sufijo co (‘lugar’), que se interpreta como ‘en el rincén de la arbole-
da’ o ‘lugar entre arboles’, lo que refleja el entorno natural que caracteriza
a esta comunidad. La poblacion fue fundada en el afio 1280 por asenta-

mientos indigenas.

Figura 71. Ubicacién de Coajomulco
Elaboracién: Raul Valle Marquina

Figura 70. P4gina 96: La variedad de ingredientes
tipicos de la region enriquece el perfil gustativo de
los platillos

Fotografia: Raul Valle Marquina
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Coajomulco presenta un clima templado; la vegetacion predominante

estd formada por bosques de pino y encino que rodean la localidad.

Su economia se centra en actividades como la ganaderia, agropecuarias
y de comercio local. Los habitantes cultivan maiz, frijol, avena forrajera,
haba y flores de agapando. Estos productos se comercializan en mercados

locales y regionales, lo que complementa la economia familiar.

Entre sus festividades mas importantes se encuentra la celebracién en
honor a San Buenaventura, patrono del pueblo, que se realiza el 15 de julio.
La localidad mantiene, asi, su identidad cultural, su relacién con el entorno
natural y su economia tradicional basada en la agricultura y los productos

locales.

Figura 72. Panoramica del bosque en Coajomulco
Fotografia: Araceli Tegoma
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COAJOMULCO

Caldo de

escobetas
4 porciones

Figura 73. Caldo de escobetas
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

¥4 kg de hongos escobetas

Y2 cebolla chica cortada en media
luna

3 chiles de arbol secos

2 cucharadas soperas de aceite
vegetal

2 dientes de ajo picados

1 rama de epazote

1 litro de agua

Sal al gusto
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Preparacion:

Desmenuza los hongos escobeta,
ldvalos con abundante agua y déja-
los escurrir muy bien.

En una sartén al fuego, coloca
una cucharada de aceite, frie los
ajos y los tres chiles hasta que es-
tos tomen un color oscuro. Des-
pués, retira del fuego.

Pon a calentar una cazuela y
agrega una cucharada de aceitey la
cebolla; cuando la cebolla esté do-
rada, afiade las escobetasy remue-
ve los ingredientes. Una vez coci-
das, agrega los chiles y los ajos, y
afiade el litro de agua. Agrega sal al
gusto y mezcla.
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Ingredientes:

4 cebolla cortada en media luna
. litro de agua

100 g de hongo tejamanil

3 chiles de arbol secos

2 dientes de ajo

2 cucharadas de aceite

1 ramita de apazote

Sal al gusto
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COAJOMULCO

Caldo de tejamanil
3 porciones

Figura 74. Caldo de tejamanil
Fotografia: Raul Valle Marquina

Preparacion:

Desmenuza y lava los hongos (teja-
manil) con abundante agua y déja-
los escurrir.

Pon una sartén al fuego, una vez
que esté caliente afiade una cucha-
rada de aceite vegetal. Frie los chi-
lesy retira del sartén. Tritura o licua
los chiles fritos.

Frie la cebolla y el ajo hasta que
tomen un color transparente.
Agrega los hongos vy frielos por 3
minutos. Afade los chiles tritura-
dos y el epazote, vierte el agua y
agrega sal al gusto. Cocina durante
25 minutos.
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COAJOMULCO

Caldito de xdchitl

encebollado
3 porciones

Figura 75. Caldo de xdchitl encebollado
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

Y4 kg de hongo xdchitl

% cebolla cortada en media luna
% litro de agua

1 diente de ajo

1 cucharada de aceite

1 rama de epazote
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Preparacion:

Calienta una cazuela al fuego vy
agrega una cucharada de aceite.
Una vez que esté caliente el aceite,
frie el ajo y la cebolla hasta que to-
men un color transparente.

Agrega los hongos y frielos por 3
minutos. Después, agrega el aguay
cocina por 30 minutos.



HONGOS

Ingredientes:

400 g de mole rojo en polvo
200 g de escobetas

1 cucharada sopera de aceite
vegetal

1 litro de agua
Sal al gusto

COAJOMULCO

Mole rojo con
escobetas
4 porciones

Figura 76. Mole rojo con escobetas
Fotografia: Raul Valle Marquina
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Preparacion:

Desmenuza las escobetas, lavalas
con abundante agua y déjalas es-
currir.

Pon a calentar una cazuela en el
fuego, una vez que esté caliente,
afiade una cucharada de aceite.
Agrega el mole rojo y vierte el agua
poco a poco hasta que alcance la
consistencia deseada. Mezcla hasta
que se integre bien el mole.

Déjalo hervir por 10 minutos, re-
mueve constantemente. Después,
agrega las escobetas y afiade sal al
gusto. Deja cocinar el guiso duran-
te 20 minutos.
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COAJOMULCO

Mole verde con
escobetas
5 porciones

Figura 77. Mole verde con escobetas
Fotograffa: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

% litro de agua

200 g de escobetas

125 g de mole verde en polvo
3 chiles serranos

2 cubos de consomé de pollo

2 cucharadas soperas de aceite
vegetal

1 diente de ajo
Sal al gusto

Preparacion:

Desmenuza las escobetas, lavalas
con abundante agua y déjalas es-
currir.

Licda los chiles serranos, el con-
somé de polloy el ajo con medio li-
tro de agua.
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Pon a calentar una cazuela y
agrega el aceite. Cuando esté ca-
liente, agrega la mezcla licuada.

Una vez que hierva, agrega las
escobetas. Deja que todo hierva
por 10 minutos, luego, afiade el
mole y mezcla hasta que se disuel-
va. Pon sal al gusto.

Mueve constantemente durante
30 minutos, luego, estara listo para
servir.



HONGOS

Figura 78. Cocinera Celsa Herndndez Diaz

Nota: “Somos de campo, desde nifios nos han gustado los hongos. Los comemos cada tempora-
da que podemos”.

Fotografias: Raul Valle Marquina
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HUITZILAC CENTRO

Huitzilac se ubica al norte del estado de Morelos. Su nombre es de origen
nahuatl y se encuentra documentado en fuentes histéricas como la Matri-
cula de los Tributos de la Provincia de Cuauhnahuac y los Cédices del Mar-
quesado del Valle de Oaxaca, donde el asentamiento aparece representado
mediante un glifo que muestra un colibri sobre el agua. El término original,
Huitzillan, se compone de huitzilin ‘colibri’ y el sufijo -an, derivado de apan
(sobre el agua), por lo que su significado se interpreta como ‘Colibri sobre
el agua’ o ‘Agua de colibri'.

En la época prehispanica, Huitzilac formé parte de diversas provincias
tributarias y posteriormente quedd sujeto a Tenochtitlan, integrandose al

sistema politico y econédmico mexica. Tras la conquista, el territorio fue

Figura 79. Ubicacién de la cabecera municipal de Huitzilac
Elaboracién: Raul Valle Marquina
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incorporado al Marquesado del Valle de Oaxaca, concedido en 1529 por

Carlos V a Hernan Cortés.

En el afio 1690, se concluy6 la construccién de la iglesia dedicada a San
Juan Bautista, conforme a la inscripcion conservada en el propio templo.
Durante los siglos XVIIl y XIX, la localidad adquirié relevancia por su ubica-
cién estratégica como punto de paso en el Camino Real que comunicaba la
Ciudad de México con Cuernavaca. El 25 de septiembre de 1929 fue reco-
nocido oficialmente como municipio, estableciéndose sus limites territoria-
les en 1930.

En la actualidad, la poblacién de la cabecera municipal desempefia acti-
vidades relacionadas con el comercio local, la agricultura, la ganaderia y los
servicios vinculados al turismo. Entre los sitios de interés se encuentran las
lagunas de Zempoala que forman parte del Parque Nacional Lagunas de
Zempoala y constituyen uno de los principales atractivos naturales de la
region.

Entre las festividades mas relevantes destacan la celebracién patronal
de San Juan Bautista, el 24 de junio, y la conmemoracién del 1 de septiem-
bre, conocida como el “Regreso de San Juan Bautista”, que recuerda la res-
titucién de la imagen del santo después de los acontecimientos ocurridos

durante la Revoluciéon Mexicana.
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Figura 80. Panorédmica de bosque en Huitzilac
Fotograffa: Raul Valle Marquina
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Ingredientes:

1 kg de clavitos

Y4 de una cebolla

4 kg de pollo (patitas, huacales)
8 chiles de arbol secos

2 dientes de ajo

1 rama de epazote

11limén

Sal al gusto

HUITZILAC

Caldo de clavitos

6 porciones

Figura 81. Caldo de clavitos
Fotografia: Radl Valle Marquina.

Preparacion:

En una cacerola con agua, afiade
las piezas de pollo, el ajoy la cebo-
lla, ponlo al fuego. Una vez que
hierva, agrega los chiles de arbol y
el epazote. Afade sal al gusto.

Lava los clavitos. Cuando esté
cocido el pollo, agrégalos. Deja
hervir el caldo otros 10 minutos.
Al servir, puedes acompafiarlo con
limoén.
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HUITZILAC

Quesadillas
de cemitas
12 porciones

Figura 82. Quesadillas de cemitas
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

% de cebolla cortada en juliana

Y2 kg de cemitas

12 tortillas de maiz

3 cucharadas de caldo de pollo

2 cucharadas grandes de manteca
2 chiles manzano cortados en re-
banadas

1 cucharada de consomé de pollo
en polvo

1 rama de epazote picado

Preparacion:

Lava los hongos cemita y déjalos
escurrir. Después, desmenuzalos o
cortalos en trozos pequefios.
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Pon una sartén al fuego, cuando
esté caliente, afiade aceite y acitro-
na la cebolla hasta que se torne
transparente. Agrega a la sartén los
hongos, el chile manzano, el caldo
de pollo, el consomé de pollo, el
epazote y pon sal al gusto.

Déjalo cocinar por 10 minutos y,
luego, retira la sartén del fuego.

Coloca una cucharada del guiso
de hongos en una tortilla de maiz,
ddéblala por la mitad y ponla en un
comal caliente. Aflade un poco de
manteca si quieres que las ques-
adillas se doren.
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Ingredientes:

¥4 kg de manteca de cerdo

% cebolla grande cortada en cua-
dros pequefios

4 kg de trompa cortado en cuadros
pequefios u hongo azul

2 cucharada sopera de consomé
de pollo

9 tortillas de maiz

2 cucharadas grandes de caldo de
pollo

1 chile manzano o jalapefio cortado
en cuadros pequefios (con semilla)
1 ramita de epazote

Preparacion:

En una sartén caliente, afade una
cucharada de manteca de cerdo.

HUITZILAC

Quesadillas
de hongos
3 porciones

Figura 83. Quesadillas de hongos
Fotografia: Raul Valle Marquina
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Frie la cebolla y el chile manzano
por 5 minutos o hasta que la cebo-
lla se torne transparente.

Agrega a la sartén las trompas,
una ramita de epazote, media cu-
charada de consomé de pollo, el
caldo de pollo y pon una pizca de
sal, remueve hasta que se cuezan
los hongos, luego, retira del fuego.

En una tortilla de maiz, coloca
los hongos y déblala. En un comal
caliente, agregar un poco de
manteca, después, coloca las
quesadillas en el comal hasta que
se doren. Repite con todas las
tortillas.

Acompafialas con salsa de ciruela.
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Salsa de ciruela

Ingredientes:

8 chiles cascabel hervidos
5 ciruelas amarillas

2 rebanadas de cebolla

1 diente de ajo

Preparacion:

En un molcajete, muele el ajo, la ce-
bolla, los chiles y las ciruelas. Afiade
sal al gusto.

1M1

Figura 84. La Spondias purpurea (conocida
en México como jocote o ciruela mexicana)
aporta una acidez frutal y un dulzor sutil
ideales para la cocina.
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Ingredientes:

¥4 kg de escobetas

Y4 kg de clavitos

Y% de cebolla

1 cucharada de mantequilla
1 chile manzano

1 ramita de epazote

Sal al gusto

Nota: Para realizar esta receta se
requiere papel aluminio.

HUITZILAC

Tamales de
escobetas y

clavitos
1 porcidén

Figura 85. Tamales de escobetas y clavitos
Fotograffa: Raul Valle Marquina

Preparacion:

Corta la cebolla y el chile manzano
en juliana; deja las semillas del chile
si deseas que el guisado sea picoso.

En un trozo de papel aluminio,
unta la mantequilla y coloca en el
centro la cebolla, el chile manzano,
los hongos y el epazote desmenu-
zado. Agrega sal al gusto. Cierra el
aluminio de manera que se forme
un tamal.

Coldcalo sobre un comal calien-
te y déjalo cocer durante 15 minu-
tos. Una vez que esté ligero, retira
del fuego.
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Figura 86. Cocineras Graciela Gémez Espinoza y Maria del Carmen Montes de Oca

Nota: “Juntamos hongos aqui en Huitzilac. En temporada los preparamos porque nos gustan. Les
he ensefiado a mis hijas cémo cocinarlos”.

Fotografia: Raul Valle Marquina
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TRES MARIAS

Tres Marias es una comunidad situada en el municipio de Huitzilac, en el
estado de Morelos. Se distingue por sus bosques templados y su clima fres-
co, elementos que conforman parte esencial de su identidad geografica y

ambiental.

Histéricamente, esta regién formaba parte de los territorios habitados
por pueblos indigenas del centro de México, principalmente de filiacion
ndhuatl y tlahuica. Durante el periodo colonial, el area fue aprovechada
para actividades agropecuarias, ademas de funcionar como una ruta estra-

tégica de comunicacién entre la Ciudad de México y el sur del pafs.

Figura 88. Ubicacion de Tres Marias
Elaboracién: Raul Valle Marquina

Figura 87. Pagina 114: Los hongos micorrizicos como las
escobetas (Ramaria spp.) son ampliamente consumidos
en pueblos de bosque templado

Fotografia: Raul Valle Marquina
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La fundacién formal de Tres Marias se remonta a finales del siglo XIX,
cuando su desarrollo comenzé a vincularse estrechamente con la cons-
trucciéon y operacién de la estacion del ferrocarril. Posteriormente, la co-
munidad adquirié relevancia por su ubicacién sobre la carretera federal
que conecta la capital del pais con Cuernavaca y otras regiones del sur, lo
que impulsé su crecimiento econémico y consolidé su papel como punto

de transito y comercio.

La economia local se ha orientado, sobre todo, a los servicios de
transporte, el comercio y el turismo. Sin embargo, la comunidad también
conserva tradiciones profundamente arraigadas, como la agricultura, la
recoleccion de productos forestales (como los hongos silvestres, escoba
de perlilla, tabaquillo de vara, entre otros), y la celebracién de festivida-
des religiosas, entre las que destaca la del 19 de marzo en honor a San

José, patrono de la localidad.
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Figura 89. Paisaje de bosque en Tres Marias
Fotografia: Araceli Tegoma
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Ingredientes:

Y4 kg de tomate verde

4 kg de costilla de cerdo
5 kg de hongos (clavitos)
200 ml de agua

2 chiles serranos

1 pizca de cominos

1 trozo de cebolla

1 diente de ajo

1 rama de cilantro
Consomé de pollo

Sal al gusto

Preparacion:

Lava la costilla de cerdo. Pon una
cazuela al fuego con agua, un dien-
te de ajo, un trozo de cebolla y sal.
Afiade la costilla y déjala cocer du-
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TRES MARIAS

Carne de cerdo
en salsa verde

con hongos
1 porcidn

Figura 90. Carne de cerdo en salsa verde
con hongos
Fotografia: Raul Valle Marquina

rante una hora. Una vez que esté
cocida, retira del fuego.

En otra cacerola, pon agua, los
tomates y los dos chiles. Una vez
que estén cocidos, escurrelos, co-
|6calos en la licuadora, afiade una
pizca de comino y 200 ml de agua,
lictialo todo.

Coloca una cazuela al fuego,
pon aceite y esperar a que caliente,
luego, afiade la carne y friela du-
rante 5 minutos. Agrega la salsa de
tomate, sal y consomé de pollo en
polvo al gusto, asi como una ramita
de cilantro.

Espera a que se sazone. Des-
pués, afiade los hongos, cuida que
no se deshagan, y deja que se coci-
ne todo durante 15 minutos mas.



TRES MARIAS

Hongos azules
encebollados
4 porciones

Figura 91. Hongos encebollados
Fotografia: Araceli Tegoma

Ingredientes:

% kg de hongos azules
2 cebollas chicas

2 chiles serranos

2 dientes de ajo

2 ramitas de epazote

2 cucharadas soperas de aceite
vegetal

Sal al gusto

HONGOS
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Preparacion:

Lava los hongos y déjalos escurrir,
luego, cortalos en trozos pequefios.
Rebana la cebolla en juliana, pica
finamente el ajoy el epazote, y cor-
ta los chiles en cuadros pequefios.

En una cazuela al fuego, agrega
el aceite, frie la cebolla, el ajo y el
chile. Cuando la cebolla tome un
color transparente, agrega los hon-
gos y el epazote. Afiade sal al gus-
to. Cocina por 10 minutos.
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Ingredientes:

100 g de hongos (pancitas, cemita y
rojos)

6 chiles guajillo

3 ramas de epazote

2 ajos

2 cebollas chicas cortadas en julia-
na (una por mixiote)

Manteca

Consomé de pollo

Sal al gusto

Nota: Para realizar esta receta se
requiere papel aluminio.

Preparacion:

Lava los 6 chiles guajillo (con semi-
l1as), luego, ponlos a hervir durante

TRES MARIAS

Mixiote de hongos

2 porciones
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Figura 92. Mixiote de hongos
Fotografia: Raul Valle Marquina

5 minutos. Después, licdalos con
200 ml de agua. Cuela los chiles
licuados en un recipiente para re-
tirar las semillas, agregar sal y con-
somé de pollo en polvo.

En el papel aluminio, coloca dos
cucharadas de manteca de cerdoy
100 g de pancitas, agrega una rama
de epazote, la cebolla en juliana y
dos cucharadas grandes de la salsa
de guajillo.

Por ultimo, afiade una pizca de
sal, cierra el papel aluminio de ma-
nera que envuelva los ingredien-
tes. Puedes cocerlo al vapor o en
un comal.
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TRES MARIAS

Mixiote de hongos

(pancita, rojitos, clavitos y
trompa)

con chicharrdn
(chalitos) 1 porcidn

Figura 93. Mixiote de hongos
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

4 cebolla cortada en juliana

100 g de hongos (clavito, trompa,
pancita) cortados en cuadros
medianos

50 g de chalitos cortados en trozos
pequerfios

1 rama de epazote picado

2 ajos picados finamente

50 g de quesillo (queso Oaxaca)
deshebrado

Agua

Nota: Para realizar esta receta se
requiere 1 hoja de aluminio de 30 x
30 cm.
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Preparacion:

En una hoja de aluminio, coloca los
hongos, la cebolla, el epazote, el
queso y los chalitos. Agrega un
chorrito de agua y cierra muy bien
el papel aluminio.

Coloca el mixiote en un comal
caliente y déjalo cocer por 10 mi-
nutos.
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Ingredientes:

4 kg de mole rojo en pasta

4 kg de costilla de res

Y litro de agua o caldo de pollo
600 g de clavitos

1 cucharada sopera de manteca de
cerdo

1 diente de ajo

1 trozo de cebolla

Preparacion:

Pon una cazuela al fuego, afiade la
carne de res con cebolla, ajo y sal.
Déjala hasta que esté cocida, luego,
retira del fuego.

Lava los clavitos con abundante
aguay déjalos escurrir.
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Mole rojo
con hongos y

costilla de res
2 porciones

Figura 94. Mole rojo con hongos y costilla
de res
Fotografia: Raul Valle Marquina

Pon a fuego bajo una cazuela 'y
agrega una cucharada de manteca.
Cuando esta se derrita, agrega la
pasta de mole y remueve por 2 mi-
nutos. Agrega medio litro de agua o
caldo de pollo, espera a que sazo-
ney agrega los clavitos.

Después de 15 minutos, afiade
la costilla de res cocida. Mezcla
todo hasta que se incorporen los
sabores, mantén el guisado en el
fuego por 10 minutos mas, luego,
ya se puede servir.
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TRES MARIAS
Quesadillas

de pancita
3 porciones
(6 quesadillas)

Figura 95. Quesadillas de pancita
Fotografia: Araceli Tegoma

Ingredientes:

5 kg de masa de maiz
5 cebolla

100 g de pancita

100 g de queso Oaxaca
2 dientes de ajo

1 ramita de epazote

1 chile serrano rojo
Aceite

Sal al gusto

Preparacion:

Pica la cebolla, el ajo, el chile y el
epazote en cuadros pequefios.

En una sartén caliente, coloca
las tres cucharadas de aceite y frie
los ingredientes cortados.
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En un recipiente, pon la masa,
agrega sal al gusto y mezcla. Haz
una bolita del tamafio de tu mano,
apladnala de manera que resulte
una tortilla.

En el centro de la tortilla, coloca
los hongos, afiade un poco de que-
soy cierra la tortilla por las orillas.

Calienta una sartén y afiade su-
ficiente aceite. Pon la quesadilla en
la sartén, voltéala para que se fria
bien por ambos lados. Saca la que-
sadillay escurre el exceso de aceite
para servir.

Repite hasta que se termine la
masa.
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Ingredientes:

> cebolla chica

250 g de clavitos

3 chiles de arbol

2 ajos

1 litro de agua

1 rama de epazote

1 cucharada de aceite vegetal
Sal al gusto
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Sopa de hongos

4 porciones

Figura 96. Sopa de hongos
Fotografia: Araceli Tegoma

Preparacion:

Rebana la cebolla en juliana; lava la
ramita de epazote.

Pon una cazuela al fuego y afia-
de una cucharada de aceite. Una
vez caliente, frie la cebolla con dos
ajos enteros, los chiles de arbol y
la ramita de epazote. Remueve por
1 minuto y, después, agrega los
clavitos.

Espera 3 minutos mas, luego,
agrega el litro de agua y déjalo
hervir.



HONGOS

Figura 97. Cocinera Esperanza Coloreano Pérez

Nota: “En mi casa todos mis hijos comen hongos, nos gusta su sabor y que se pueden preparar
de diferentes formas”.

Fotografia: Raul Valle Marquina
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Ingredientes:

2 kg de masa para tamal

1 kg de hongos (chicala, trompa,
clavitos, pambazo y rojitos)
> kg de manteca de cerdo
% kg de jitomate

2 kg de tomate

> cebolla chica

6 chiles manzanos

4 dientes de ajo

2 ramas de epazote

1 rollo de hojas para tamal
Sal al gusto

Preparacion:

Lava muy bien los hongos y déjalos
escurrir. Coértalos en trozos mas
pequefios si es necesario.

TRES MARIAS

Tamales verdes y
rojos con hongos
15 porciones

Figura 98. Tamales de hongos verdes
Fotografia: Raul Valle Marquina

En un recipiente amplio, agrega
agua caliente y sumerge las hojas
de tamal, déjalas remojar hasta
que se ablanden. Después, retira-
las del agua.

Para la salsa roja:

Pon a hervir el jitomate y tres
chiles manzanos en una cazuela.
Una vez cocidos, retira del fuego,
colécalos en la licuadora, agrega
dos dientes de ajoy ¥4 de la cebolla,
licia todo. En una sartén caliente,
vierte la salsa, afiade sal al gusto y
friela por 5 minutos, después, re-
sérvala.

Para la salsa verde:
Hierve el tomate y tres chiles man-
zanos. Una vez cocidos, retira del
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fuego, coldcalos en la licuadora,
agrega dos dientes de ajoy % de la
cebolla, lictia todo. En una sartén
caliente, vierte la salsa, aflade sal al
gusto y friela por 5 minutos, des-
pués, resérvala.

Para los tamales:

En un recipiente amplio, coloca la
masa, afiade la manteca, sal al gus-
to y un poco de agua. Amasa por
30 minutos.

Para hacer los tamales, debes
tomar dos hojas para tamal y po-
nerla una sobre la otra para que
sea resistente.

Alo largo de la hoja, pon una cu-
charada grande de masa. Con la
cuchara, haz un hueco en medio
de la masa, coloca los hongos, afia-
de una cucharada de salsa verde o
rojay un par de hojas de epazote.

Cierra las hojas del tamal de ma-
nera que se forme un rollo vertical
(en el sentido de las lineas de la
hoja), dobla la punta de la hoja so-
bre este para que no escurra el re-
lleno.

Repite estos pasos hasta que se
terminen los ingredientes.

Pon una vaporera al fuego.
Agrega agua hasta donde lo marca
la olla y coloca una moneda para
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Figura 99. Tamales de hongos rojos
Fotografia: Raul Valle Marquina

que, cuando le haga falta agua,
esta empiece a sonar (a manera de
recordatorio).

Mete los tamales a la vaporera.
Déjalos cocer durante hora y me-
dia. Para saber si ya estan cocidos,
revisa que la masa se desprenda
de la hoja facilmente. Luego, retira
del fuego y sirvelos.

Figura 100. Paginas 128-129: Mezclando los
ingredientes para integrar los sabores
Fotografia: Raul Valle Marquina






HONGOS

Figura 101. Cocinera Yesica Romero

Nota: “Nos gustan los hongos, cada temporada tratamos de comerlos. Aunque cada vez hay me-
nos. Mi esposo tiene que ir mas lejos para encontrarlos”.

Fotografias: Raul Valle Marquina
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OCUILAN DE ARTEAGA

LOMAS DE TEOCALTZINGO

Lomas de Teocaltzingo es una de las comunidades que integran San Juan
Atzingo en el municipio de Ocuilan de Arteaga, en el Estado de México. Esta
comunidad forma parte de la regién habitada por el grupo étnico tlahuica o
pjiekakjo. La cultura tlahuica/pjiekakjo se encuentra en comunidades perte-
necientes al municipio de Ocuilan, entre ellas, San Juan Atzingo, Santa Maria
Nativitas, El atordn, San José el Totoc, Santa Lucia, la colonia Dr. Gustavo
Baz y Lomas de Teocaltzingo.

Teocaltzingo tiene 841 habitantes, 439 mujeres y 402 hombres. Del total
de su poblacién, 577 personas se adscriben al grupo indigena. El nucleo de
esta poblacion se encuentra en propiedad comunal. Su territorio se carac-
teriza por la presencia de bosque templado con especies de pino, oyamel
0 encino.

Figura 102. Ubicacién de Lomas de Teocaltzingo
Elaboracién: Raul Valle Marquina
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Figura 103. Lomas de Teocaltzingo
Fotografia: Raul Valle Marquina
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LOMAS DE TEOCALTZINGO

Bistec de puerco
en salsa verde con
escobeta

10 porciones

Figura 104. Bistec de puerco en salsa verde
con escobeta
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

1 kg de bistec de cerdo

1% kg de escobeta

1% kg de tomate manzano

4 chiles manzanos

4 dientes de ajo

3 ramitas de orégano

2 cucharadas soperas de aceite
2 cubos de consomé de pollo
2 litros de agua

1 cebolla pequefia

1 ramita de cilantro

Preparacion:
Limpia los hongos para quitar el ex-

ceso de tierra, desmenuzalos y, lue-
go, lavalos.
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En una cacerola, aflade agua,
ajo, cebolla, sal y los hongos. Deja
hervir por 15 minutos. Posterior-
mente, escurre los ingredientes vy,
con un trapo, exprime los hongos
para quitar el exceso de agua.

En otra cazuela, hierve los toma-
tes y los chiles. Una vez cocidos, li-
cualos con el ajo, la cebolla, y el ci-
lantro, para ello, agrega el agua ne-
cesaria. Reserva.

Pon una cacerola al fuego vy
agrega el aceite. Cuando esté ca-
liente, con cuidado, frie los bistecs
por 20 minutos, después, agrega
las escobetas y frie todo por 10 mi-
nutos mas.

Afade la salsa, el oréganoy sal al
gusto. Deja sazonar por 15 minutos
mas.
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Figura 105. Cocinera Faustina Castillo Pichardo

Nota: “Comer hongos es de lo méas rico. No solo juntamos hongos para comer, también hemos
vendido”.

Fotografia: Raul Valle Marquina
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LOMAS DE TEOCALTZINGO

Empapelado
de trompa y
enchilado
10 porciones

Figura 106. Empapelado de trompa y
enchilado
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

4 kg de hongo trompa

2 kg de hongo enchilado

6 dientes de ajo finamente picados
5 cebollas chicas cortadas en ju-
liana

5 ramas de epazote finamente
picado

4 chiles manzanos cortados en tiras
delgadas

Sal al gusto

Nota: Para realizar esta receta se
requieren 10 cuadros de papel alu-
minio.
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Preparacion:

Lava los hongos con poca agua,
asegurate de quitar el exceso de
tierra, posteriormente, desmenu-
zalos.

Revuelve todos los ingredientes
en un recipiente y agrega sal al
gusto.

En una hoja de papel aluminio,
pon 2 cucharadas grandes de la
mezcla y cierra la hoja, cuida que
no escurra ni salga nada. Repite
con todas las hojas de papel alumi-
nio.

En un comal caliente, coloca los
envueltos y déjalos cocer duran-
te16 minutos. Después, estara listo
para servir.
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Ingredientes:

1.2 kg de hongo pancita

1 kg de jitomate

5 huevos

4 dientes de ajo grandes

3 ramas de epazote criollo

1 cebolla pequefia

1 lata pequefia de chiles chipotle
1 litro de aceite

1 taza de harina

Sal al gusto

Preparacion:

Limpia los hongos con un trapo hu-
medo para que no absorban agua,
asegurate de quitar el exceso de
tierra. Después, corta los hongos si
son muy grandes.

LOMAS DE TEOCALTZINGO

Pancitas capeadas
en chipotle

12 porciones

Figura 107. Pancitas capeadas en chipotle.
Fotograffa: Raul Valle Marquina.

Cierne la harina con un colador
sobre un recipiente, agrega los
hongos y enharinalos bien.

En otro recipiente, vierte las cla-
ras de los huevos, batelos hasta
que gqueden como espuma, luego,
agrega las yemas y bate por un mi-
nuto mas para que se incorporen
bien.

Coloca una sartén en el fuego y
vierte suficiente aceite.

Toma un trozo de hongo enhari-
nado y pasalo por la mezcla de
huevo de manera que quede bien
cubierto por esta. Colécalo en la
sartén y frielo. Una vez que esté
bien dorado, retiralo. Repite con
todos los hongos.
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Para la salsa:
Licda el jitomate, 3 dientes de ajoy
la cebolla.

Pon a calentar una cazuela y
agrega una cucharada de aceite,
cuando esté caliente, frie un diente
de ajo. Cuando esté dorado, agre-

ga la salsa de jitomate y sal al gusto.

Figura 108. Cocinera Ana Maria Gregorio Linares
Nota: “Hay que saber cémo y con que preparar los hongos, porque son frios y pueden caer mal

en el estébmago”.
Fotografias: Raul Valle Marquina
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Espera unos minutos hasta que sa-
zone la salsa, luego, agrega el epa-
zote y una taza de agua para que
no esté tan espesa.

Espera 15 minutos mas, des-
pués, incorpora los chiles chipotles
y los hongos capeados.
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Ingredientes:

> cebolla

800 g de escobetas

250 g de chile guaijillo (picante y no
picante)

250 ml de aceite vegetal

6 huevos

3 pimientas

3 clavos de olor

3 rebanadas de cebolla morada
2 jitomates

2 ramitas de epazote criollo

1 diente de ajo

1 cubo de consomé de pollo
Sal al gusto

LOMAS DE TEOCALTZINGO

Tortitas de
escobeta en salsa
de guagijillo

10 porciones

Figura 109. Tortitas de escobeta
Fotografia: Raul Valle Marquina

Preparacion:

Para las tortitas:
Desmenuza las escobetas.

En un recipiente, vierte los hue-
vos y batelos. Agrega la escobeta y
revuelve hasta que se incorporen
en una mezcla; afiade sal al gusto.

Pon a calentar una sartén con
aceite. Toma una cucharada sope-
ra de la mezcla de huevo y escobe-
tas, coldcala en tu mano y forma
una tortita. Con cuidado, ponla en
la sartén caliente y friela por ambos
lados. Repite hasta que se termine
la mezcla.
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Para la salsa:

Asa los jitomates, el clavo, un trozo
de cebolla, la pimienta, el ajo y los
chiles guajillos. Cuando cambien de
color, retira del fuego. Posterior-
mente, pon los chilles en un reci-
piente con agua y déjalos remojar
durante 20 minutos. Pasado este
tiempo, licda todo con el agua en la
que se remojaron los chiles. Luego,
cuela la salsa.
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Pon una cazuela al fuego y afia-
de una cucharada de aceite, en
esta, frie un poco de cebolla picada
durante 5 minutos. Después, agre-
ga la salsa de chile guajillo, el conso-
mé de pollo y sal al gusto.

Sazona durante 15 minutos, lue-
g0, afiade las tortitas de escobeta y
el epazote.

Figura 110. Paginas 140-141: Los autores
del libro también participaron en la elabora-
cion de los platillos

Fotografia: Raul Valle Marquina
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Figura 111. Cocinera Sabina Castillo Pichardo

Nota: “Recogemos hongos de aqui del bosque. Los preparamos de varias formas, a mi me gustan
en tortitas”.

Fotografias: Raul Valle Marquina
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SAN ANDRES DE LA CAL

La comunidad de San Andrés de la Cal o San Andrés de Tenextitla (‘lugar de
la cal’, por sunombre en nahuatl), se ubica al sur el municipio de Tepoztlan.
La localidad forma parte del Parque Estatal El Texcal y del Parque Nacional
El Tepozteco. En la zona se distribuye, principalmente, la selva baja caduci-
folia y, en menor superficie, se registran bosque de encino, matorral crasi-

caule, selva baja perennifolia, bosque de galeria y vegetacion acuatica.

Figura 112. Ubicaciéon de San Andrés de la Cal
Elaboracién: Raul Valle Marquina
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Figura 113. San Andrés de la Cal, Tepoztldn
Fotografia: Luis Enrique Cruz Trujillo
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SAN ANDRES DE LA CAL

Guisado de
hongos de

cazahuate
4 porciones

Figura 114. Guisado de hongos de
cazahuate
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

4 cebolla chica cortada en juliana
800 g de sombreros de cazahuate
3 ramas de epazote picado

3 cucharadas de aceite

2 chiles serranos cortados en cua-
dros pequefios

Sal al gusto
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Preparacion:

Lava bien los hongos y cortalos si
estan muy grandes.

En una sartén al fuego, agrega el
aceite, una vez que esté caliente,
frie la cebolla y los chiles por 2 mi-
nutos. Después, agrega los hongos
y pon sal al gusto. Deja que se coci-
nen por 5 minutos y, luego, afiade
el epazote. Espera 5 minutos masy
estara listo para servirse.
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Figura 115. Cocinera Edesa Bonilla Sdnchez

Nota: “Los hongos que se comen de aqui son el sobrerito y la oreja de cazahuate. Mi hijo es el
que va a juntar. Luego le piden de encargo otras personas de aqui".

Fotografias: Raul Valle Marquina
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TEPOZTLAN CENTRO

Tepoztlan, pueblo magico, proviene del ndhuatl y significa, principalmente,
‘lugar del hacha de cobre’. El municipio se encuentra ubicado al norte del
estado de Morelos, colinda con la Ciudad de Mexico, Yautepec, Jiutepec
Tlalnepantla, Tlayacapan, Cuernavaca y Huitzilac. Posee una extension te-
rritorial de 242.4 km?, que representa 5% de la superficie del estado.

El municipio de Tepoztlan se encuentra ubicado dentro de la provincia
del eje Neovolcanico, la cual se caracteriza por una acumulacién de estruc-
turas de diversos tipos, originada en numerosos y sucesivos episodios vol-
canicos. En su territorio, se distribuyen bosques de pino, mesoéfilos de
montafia y de pino-encino, asi como vegetacién tropical como la selva baja
caducifolia. En menor superficie, se registra matorral crasi-rosulifolio. Di-

cho territorio estd inmerso en el Parque Nacional El Tepozteco.

Figura 116. Ubicacion de la cabecera de Tepoztlan
Elaboracién: Raul Valle Marquina
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Figura 117. Panoramica de Tepoztlan
Fotografia: Fernando Ruiz Vazquez
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TEPOZTLAN CENTRO

Brochetas de

hongos azules
5 porciones

Figura 118. Brochetas de hongos azules
Fotografia: Araceli Tegoma

Ingredientes:

1 kg de hongos azules

2 kg de costilla de cerdo

Y% kg de queso asadero

125 g de jamon

5 nopales pequefios

3 chiles morrén (verde, amarillo y
rojo), sin semillas

3 dientes de ajo

2 calabacitas

2 cebollas medianas

1 ramita de cilantro

1 cucharada de aceite vegetal
Mantequilla

Jugo sazonador (Maggi)

Sal al gusto

Nota: Para realizar esta receta se
requieren 10 palitos para brocheta
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Preparacion:

En una olla al fuego, cuece la costi-
lla con un diente de ajo, una reba-
nada de cebolla y sal al gusto, du-
rante 30 minutos. Cuando esté co-
cida, retira de la olla y cértala en
cuadros medianos y reserva.

Lava los hongos con abundante
agua y partelos en trozos mas pe-
quefios si estan muy grandes. Es-
cUrrelos vy, luego, colécalos en un
recipiente.

Pica las calabacitas, una cebollay
los chiles morrones en cuadros me-
dianos. Corta en cuadros pequefios
el queso asaderoy el jamon. Reser-
va todos los ingredientes.
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En un palito de brocheta, coloca
un cuadro de cebolla, calabaza, car-
ne, hongo azul, chile morrén, ja-
mon y queso hasta llenar el palito.
Repite con todos los palitos hasta
terminar los ingredientes.

Pica finamente 2 rebanadas de
cebollay 2 dientes de ajo.

A fuego medio, pon a calentar
una sartén y aflade una cucharada
de mantequilla. Agrega los ajos y la
cebolla picados. Espera un minuto
y coloca las brochetas. Aflade sal al
gusto y la salsa Maggi. Voltea las
brochetas para que se doren de
manera uniforme. Esperar 10 mi-
nutos mas y retira.

En un comal caliente, asa los no-
pales con sal al gusto.

Sirve las brochetas con arroz, fri-
joles y el nopal. Acompafia todo
con salsa de habanero.
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Salsa de habanero
Ingredientes:

5 chiles habaneros

2 rebanadas de cebolla
1 mango ataulfo

1 diente de ajo

Sal al gusto

Preparacion:

En un comal, asa los chiles haba-
neros.

Corta en cuadros pequefios el
mango. LiclUa todos los ingredien-
tesy afiade sal al gusto.
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TEPOZTLAN CENTRO

Carne de puerco
con hongos al
chipotle

4 porciones

Figura 119. Carne de puerco con hongos al
chipotle
Fotografia: Araceli Tegoma

Ingredientes:

% kg de costilla de cerdo

Y2 media cebolla cortada en cua-
dros pequefios

Y4 kg de crema

400 g de hongos paloma o palomita
3 dientes de ajo finamente picados
2 jitomates

1 trozo de cebolla mediano

1 lata de chiles chipotles

1 ramita de cilantro

1 cucharada de aceite

1 cucharada de consomé de pollo
en polvo

Sal al gusto
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Preparacion:

Poner a cocer la carne con 3jo,
cebolla y sal durante 30 minutos,
pasado ese tiempo cortar la carne
Cuece la carne con 1 diente de ajo,
el trozo de cebolla y sal, durante 30
minutos. Pasado ese tiempo, retira
la carne y cértala en cuadros me-
dianos.

Lava los hongos con abundante
agua y déjalos escurrir. Si son muy
grandes, cértalos en trozos peque-
fos.

Licda el jitomate, la mitad de la
cebolla picada, 1 diente de ajo, los
chiles chipotles y 250 ml de agua.

En una sartén al fuego, agrega
una cucharada de aceite, espera a
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que se caliente, coloca en esta la
carne y dorala por 5 minutos. Des-
pués, aflade los hongos, la cebolla
picada y 1 diente de ajo.

Cuela la salsa y afiddela a la sar-
tén donde esta la carne. Agrega sal
al gusto y espera a que hierva.

Agrega el consomé, la cremay la
ramita de cilantro, mueve la mezcla
constantemente y déjala sazonar
por 5 minutos antes de servirla.
Acompafia con arroz y frijoles.

152



HONGOS

TEPOZTLAN CENTRO

Quesadillas de
escobeta
2 porciones

Figura 120. Quesadillas de escobeta
Fotografia: Araceli Tegoma

Ingredientes:

Y kg de queso Oaxaca

% de cebolla

200 g de escobetas

6 tortillas de maiz

2 dientes de ajo

1 cucharada de mantequilla o aceite

Preparacion:

Lava las escobetas con abundante
aguay déjalas escurrir.

Corta la cebolla en juliana y pica
el ajo finamente.

En una sartén al fuego, coloca
una cucharada de mantequilla o
aceite, cuando esté caliente, agrega

153

las escobetas, el ajo y la cebolla.
Pon sal al gustoy cocina durante 10
minutos.

En un comal, calienta las tortillas
de maiz. En el centro de cada torti-
lla, distribuye a lo largo un poco de
queso y una cucharada de los hon-
gos, dobla la tortilla por la mitad.

Si quieres que las quesadillas es-
tén doradas, aflade un poco de
aceite al comal.
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Figura 121. Cocinera Lizbeth Amairany Delgado

Nota: “Estas son de las formas en que me gusta cocinar los hongos. Me gusta su sabor y porque
son nutritivos”.

Fotografia: Araceli Tegoma
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SAN JUAN TLACOTENCO, UN PUEBLO MICOFiLICO
DEL CORREDOR BIOLOGICO CHICHINAUTZIN

San Juan Tlacotenco, de origen nahuatl, es uno de los pueblos originarios
perteneciente al municipio de Tepoztlan. Se ubica veinticinco minutos al nor-
te de la cabecera municipal, en un drea montafiosa al pie de la zona boscosa
que forma parte del corredor biolégico Chichinautzin y del Parque Nacional
El Tepozteco. Geograficamente, se localiza en las coordenadas 19°01'03.707"
Ny 99°05'33.645" W, a una altitud de 2,368 m. s. n. m. (figura 122). Su territo-
rio colinda con las comunidades de Coajomulco en el municipio de Huitzilac,
Santo Domingo Ocotitlan en Tepoztlan, Tlalnepantla en el municipio de Tlal-
nepantla, asi como Xochimilco y Milpa Alta en la Ciudad de México.

En términos fisiograficos, se encuentra en la provincia del eje Neovolca-
nico, en la subprovincia de Lagos y Volcanes de Andhuac. Esta subprovincia
comprende la zona norte y este del estado de Morelos, esta constituida por
la sierra volcanica del Ajusco, la cual se compone por laderas escarpadas
formadas por la erosion de material de lahar.

Los tipos de vegetacion que predominan en el territorio de la comuni-
dad son el bosque de pino, bosque de encino, bosque de oyamel, bosque
mesofilo de montafia, asi como el matorral crasicaule. En menor superficie,
se registra selva baja caducifolia. Los tipos de suelo predominantes son an-
dosoles y leptosoles (Inegi, 2020).

De acuerdo con informacién del Censo de Poblacién y Vivienda 2020
(Inegi, 2020), en San Juan Tlacotenco viven 2,249 pobladores (1,134 muje-
res, 1,115 hombres), distribuidos en 602 viviendas, de las cuales, cada una
se encuentran habitadas, en promedio, por 3.74 ocupantes. La poblacién
econdmicamente activa es de 1,391 personas. La principal actividad econé-
mica se asocia con el cultivo de productos agricolas (Inegi, 2020).

Los habitantes consideran la tradicion del consumo de hongos comesti-
bles silvestres como parte de su estrecha relacién con los bosques de su
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Figura 122. Localizacion de San Juan Tlacotenco
Elaboracién: Raul Valle Marquina

territorio. Los hongos reconocidos y nombrados en la comunidad se en-
cuentran asociados a la alimentacién. Otros tipos de hongos, como los
téxicos, no reciben nombres especificos en el sistema de nomenclatura y
clasificacién local. Frecuentemente, son agrupados como hongos locos y re-
conocidos por sus caracteristicas organolépticas de color, textura u olor.
Tal es el caso de Amanita muscaria, el cual es descrito por la morfologia del
pileo y conocido como ajonjolinado.

La principal forma de obtener los hongos comestibles es a través de la
recoleccion directa. Sin embargo, también se obtienen mediante la compra
avendedores de la misma comunidad. La recoleccién de hongos puede ser
una actividad especifica de una familia o estar asociada con otras activida-
des, como las agropecuarias; esta se realiza en propiedad privada, pero,
sobre todo, en bosques comunales.
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HONGOS SABERES Y SABORES EN EL CHICHINAUTZIN

Figura 123. Panoramica del bosque en San Juan Tlacotenco
Fotografia: Fernando Ruiz Vazquez
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La recolecta de hongos comienza antes de la temporada de lluvias, en-
tre los meses de abril y mayo. El primero en ser buscado es el cohcomo
(Neolentinus ponderosus), especie saprobia que crece en los troncos muer-
tos de pino. Ademas de tener motivos de autoabasto y obtencion de ingre-
sos econémicos, esta practica también es un espacio para la recreacion fa-
miliar.

En la cultura alimentaria de San Juan Tlacotenco, se consumen mas de
siete especies de hongos (tabla 2), los cuales forman parte de diversos plati-
llos en la culinaria local. Los principales motivos de consumo se encuentran
asociados a la tradicion familiar, el sabor y el aporte nutricional percibido.
Entre los preferidos para degustar se encuentran los clavitos (Lyophyllum
decastes), las pancitas (Boletus quercophilus), los poloncos (Amanita complex
caesareaq), azules (Lactarius indigo) y las escobetas (Ramaria complex flava).

La apropiaciéon de hongos comestibles silvestres forma parte de los
procesos que sostienen temporalmente la economia familiar en San Juan
Tlacotenco. La insercion de este producto forestal no maderable al merca-
do se realiza por medio de su venta a nivel local, entre los mismos hogares
de la comunidad, y a nivel regional en los mercados de Tepoztlan y Cuerna-
vaca. Los principales hongos comercializados son Ramaria flava, Amanita
caesarea, Boletus quercophilus y Lyophyllum decastes, este Ultimo presenta
mayor demanda en el mercado debido a factores como la preferencia por
el sabor.
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Figura 124. La apropiacién de hongos comestibles silvestres por habitantes de San Juan
Tlacotenco

Nota: Vista en tres dimensiones: a) recolecta (autor: Luis Enrique Cruz), b) venta (autor: Fernando
Ruiz), ¢) cocina (autor: Raul Valle Marquina).
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Tabla 2. Relacién taxonédmica de hongos comestibles silvestres en San Juan Tlacotenco,

Tepoztlan, Morelos.

FAMILIA NOMBRE VALOR GRUPO
NOMBRE CIENTIFICO COMUN DE USO FUNCIONAL
Gloeophyllaceae
Neolentinus ponderosus Cuaresmefio, Alimentario Saprobio
(O.K. Mill.) Redhead & hongo del
Ginns 1985 trueno, cohcomo
Lyophyllaceae
Lyophyllum decastes Clavito Alimentario Micorrizico
(Fr.) Singer 1951
Amanitaceae
Amanita complex Chical, jicara, Alimentario -
caesarea huevito, yema,

polonco
Gomphaceae
Ramaria complex flava Escobetas Alimentario -
Russulaceae
Russula brevipes Trompa, trompa  Alimentario Micorrizico
Peck 1890 blanca
Lactarius indigo Hongo azul, azu-  Alimentario Micorrizico
(Schwein.) Fr. 1838 les
Hygrophoropsidaceae
Hygrophoropsis Duraznillo Alimentario Micorrizico
aurantiaca

(Wulfen) Maire 1921

Figura 125. Paginas 160-161. Mural realizado en la
comunidad indigena de San Juan Tlacotenco que
representa la diversidad de hongos comestibles
silvestres y la recoleccién de los mismos

Fotografia: Alejandro Garcia Flores
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Boletaceae

Boletus quercophilus Ha- Pancita Alimentario Micorrizico
lling & G.M. Muell. 1999

Hydnangiaceae

Laccaria sp. Tejamalinero o Alimentario Micorrizico
pata de gallina

Tricholomataceae

Infundibulicybe gibba Tejamalinero Alimentario Micorrizico
(Pers.) Harmaja 2003

Agaricaceae

Agaricus sp. Sanjuanero Alimentario -

Morchelaceae

Morchella sp. Mazorquita Alimentario -

Hongos comestibles silvestres en San Juan Tlacotenco

Neolentinus ponderosus
(O.K. Mill.) Redhead & Ginns, 1985

Familia: Gloeophyllaceae

Basidioma robusto, lignicola, asociado a
madera muerta de coniferas (Pinus spp.).
Pileo carnoso a coridceo, ldminas decu-
rrentes y estipite fibroso.

Propiedades: rico en proteinas, fibra die-
tética y polisacaridos estructurales. Su tex-

tura firme permite procesos tradicionales
Figura 126. Neolentinus ponderosus

: A . de asado y guisado.
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Importancia etnomicolégica: es uno de
los primeros hongos del temporal, marca el inicio simbdlico de la
temporada de recoleccion.

163



HONGOS

Figura 127. Lyophyllum decastes
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Lyophyllum decastes
(Fr.) Singer, 1951

Basidioma agrupado en racimos densos.
En la comunidad crece en claros de bos-
que y suelos disturbados. Presenta varia-
bilidad morfolégica, actualmente es reco-
nocido como un complejo de especies.
Propiedades: buen contenido de aminoa-
cidos esenciales, carbohidratos complejos
y baja cantidad de lipidos.

Importancia local: son muy apreciados
por su sabor y textura por lo que su reco-

leccidn esta relacionada con el autoconsumo y venta. El kilogramo puede

oscilar entre los 250 hasta los 400 pesos mexicanos.

Figura 128. Amanita complex caesarea
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Amanita complex caesarea

Basidioma vistoso con volva blanca, pileo
naranja intenso y ldminas amarillas. Aso-
ciado a bosques de encino (Quercus spp.).
Propiedades: tiene alto valor nutrimental,
con proteinas, minerales y compuestos
antioxidantes.

Importancia cultural: su recolecciéon im-
plica conocimiento profundo para evitar
confusion con especies téxicas.
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Figura 129. Ramaria complex flava
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Figura 130. Russula brevipes
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

HONGOS

Ramaria complex flava

Hongo coraloide amarillo, frecuente en
bosques de encino y encino-pino.

Propiedades: fuente de fibra, minerales
y compuestos fendlicos. Bajo contenido
graso.

Advertencia etnomicolégica: el conoci-
miento local distingue especies comesti-
bles de otras potencialmente téxicas.

Russula brevipes Peck, 1890

Familia: Russulaceae

Basidioma blanco, robusto, asociado a
bosques de encino-pino.

Propiedades: moderado contenido pro-
teico. En etapas tempranas de desarrollo,
el basidioma es infectado por Hypomyces
lactifluorum, sin embargo, sigue siendo
comestible.

Importancia ecolégica: es un indicador
de bosques bien conservados.
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Figura 131. Lactarius indigo
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Figura 132. Boletus quercophilus
Fotograffa: Hugo Hiram Basurto Garcia

Lactarius indigo
(Schwein.) Fr., 1838

Familia: Russulaceae

Hongo azul con latex del mismo color.
Muy apreciado y facilmente reconocible
en la comunidad.

Propiedades: contiene pigmentos sesqui-
terpénicos, antioxidantes naturales y
buen perfil nutrimental.

Importancia cultural: uno de los hongos
con mayor consenso cultural. Marca el

final de temporada de lluvia.

Boletus quercophilus
Singer, 1947

Familia: Boletaceae
Boletal asociado exclusivamente a enci-
nos. Carne espesa y sabor suave.

Propiedades: alto contenido de protei-
na vegetal, potasio y compuestos anti-
oxidantes.

Importancia local: recurso forestal no
maderable de alto valor.
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Figura 133. Hygrophoropsis aurantiaca
Fotograffa: Hugo Hiram Basurto Garcia

Figura 134. Laccaria spp.
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Figura 135. Infundibulicybe gibba
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

HONGOS

Hygrophoropsis aurantiaca
(Wulfen) Maire, 1921

Familia: Hygrophoropsidaceae

Hongo anaranjado con laminas falsas.
Menor valor gastronémico.

Propiedades: bajo contenido proteico; se
consume ocasionalmente.

Laccaria spp.

Familia: Hydnangiaceae

Hongo pequefio y abundante, comun en
bosques secundarios.

Propiedades: moderado valor nutrimental;
es importante, ecolégicamente, por su baja

especificidad micorrizica.

Infundibulicybe gibba

(Pers.) Harmaja, 2003

Familia: Tricholomataceae

Sombrero embudado, comun en hojarasca.

Propiedades: aporte moderado de fibray
carbohidratos.
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Figura 136. Agaricus sp.
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Figura 137. Morchella sp.
Fotografia: Hugo Hiram Basurto Garcia

Agaricus sp.

Familia: Agaricaceae

Grupo complejo. Su identificacién es espe-
cifica, requiere caracteres quimicos y mo-
leculares.

Propiedades: buen contenido proteico; al-
gunas especies con compuestos bioactivos.

Morchella sp.
Dill. ex Pers., 1794

Familia: Morchellaceae

Ascomiceto alveolado de alto valor gastro-
némico.

Propiedades: alto contenido de proteina,
hierro y antioxidantes; consumo tradicio-
nal tras coccién adecuada.
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a b
C d
e f

Figura 138. Hongos comestibles en San Juan Tlacotenco

Nota: a) Laccaria sp. (autor: Keyla Leyva), b) Boletus quercophilus (autor: Keyla Leyva), c) Ramaria
flava (autor: Luis Enrique Cruz Trujillo), d) Neolentinus ponderosus (autor: Alejandro Garcia Flores),
e) Amanita caesarea (autor: Hugo Basurto), f) Lactarius indigo (autor: Fernando Ruiz Vazquez).
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Ingredientes:

4 kg de escobetas

Y4 de cebolla

100 g de garbanzo

2 clavos de olor

1 rama de yerbabuena

1 pizca de comino

1 chile serrano finamente picado
1 diente de ajo

Agua

Sal al gusto
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SAN JUAN TLACOTENCO

Caldo de
escobetas

2 porciones

Figura 139. Ramaria complex flava
Fotografia: Raul Valle Marquina

Preparacion:

Lava las escobetas.

Remoja el garbanzo por 3 horas,
pasado ese tiempo, ponlo a hervir
junto con los hongos y los demas
ingredientes, agrega sal al gusto.
Cocina hasta que el hongo esté
suave. En el dltimo hervor, agrega
la yerbabuena.

Sirve'y agrega chile al gusto.
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SAN JUAN TLACOTENCO
Chiles rellenos
de hongo
clavito

4 porciones

Figura 140. Lyophyllum decastes
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

5 kg de hongos clavito

% cebolla cortada en cuadros pe-
quefnos

4 chiles poblanos

2 huevos

2 ramas de epazote picado

2 pizcas de comino

Harina

Aceite

Preparacion:
Lava muy bien los clavitos y corta-
los en trozos pequefios.

En una sartén al fuego, agregar
una cucharada de aceite y frie la ce-
bolla, el epazote, el comino y los
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hongos; aflade sal al gusto y deja

gue se cocine todo por 10 minutos.
Después, retira del fuego y reserva.

En un comal caliente, asa los chi-
les poblanos, cuando comiencen a
quemarse, dales la vuelta para que
se asen de manera uniforme.
Cuando estén bien asados, méte-
los en una bolsa de plastico para
que suden. Después de 10 minu-
tos, sacalos de la bolsa y retira la
piel del chile, las semillas vy las ve-
nas. Rellena los chiles con los hon-
g0os y ciérralos bien para que no se
salga el relleno.

En un recipiente, coloca la hari-
na. Con cuidado, enharina cada chi-
le y resérvalos.



HONGOS

En un recipiente seco, coloca las
claras de huevo y, con la batidora,
llévalas a punto de turrdon. Des-
pués, incorpora las yemas y mezcla
por 1 minuto mas; agrega dos piz-
cas de harinay mezcla.

Pon un sartén al fuego y afade
aceite.

Sumerge los chiles en el huevo
batido y coldcalos en la sartén.
Cuando estén fritos, retiralos. Se
pueden acompafiar con salsa de ji-
tomate o salsa verde.

SAN JUAN TLACOTENCO

Escobetas en
salsa de morita

2 porciones

Ingredientes:

Y4 kg de escobetas

Y4 de una cebolla

200 g de chile morita

4 jitomates cortados en trozos
2 dientes de ajo

Sal al gusto

Preparacion:

Quita las semillas de los chiles. En
un comal caliente, asa los chiles y el
jitomate. Posteriormente, ponlos a
hervir. Cuando esté todo cocido,
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muélelo o licdalo con el ajoy la ce-
bolla.

En una sartén al fuego, coloca
una cucharada de aceite o mante-
ca, cuando esté caliente, agrega un
poco de la salsa y déjala sazonar
por 2 minutos. Después, afiade el
resto de la salsa y deja sazonar;
agrega aguay sal al gusto.

Finalmente, afiade los hongos
desmenuzados y cocinalo todo por
15 minutos mas.
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SAN JUAN TLACOTENCO

Frijoles negros
con clavitos

4 porciones

Ingredientes:

2 kg de frijol

Y5 kg de clavitos

> cebolla cortada en cuadros pe-
quefos

2 ramas de epazote

Agua

Sal al gusto

173

Preparacion:

Lava bien los hongos.

En una cazuela con agua, cuece
los frijoles. Cuando falte poco para
que estén blandos, agrega los hon-
gos, la cebolla, el epazote y sal al
gusto. Una vez que esté todo coci-
do, retira del fuego.

Acompafia con salsa de guajillo.
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Ingredientes:

Y4 kg de hongos azules

¥ de cebolla morada o blanca
11limén

Sal al gusto
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SAN JUAN TLACOTENCO

Hongos azules
asados

1 porcidn

Figura 141. Lactarius indigo
Fotografia: Raul Valle Marquina

Preparacion:

Limpia muy bien los hongos con un
trapo, asegurate de retirar toda la
tierra.

Ponlos directamente en un co-
mal caliente y agrega sal. Una vez
asados, retira del fuego.

En un recipiente, raya la cebo-
lla, ahade el jugo del limon y sal al
gusto.

Acompafia con salsa verde.
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Mole verde
con clavitos

4 porciones

Ingredientes:

Y4 kg de clavitos

Y% de cebolla

200 g de mole verde en pasta
100 g de tocino

1 pizca de comino

1 diente de ajo

Aceite o manteca de cerdo

Preparacion:

Lava muy bien los hongos.

Corta la cebolla y el tocino en
cuadros pequefios. En una sartén
caliente, frie el tocino, cuando esté
bien dorado, agregar la cebolla.
Una vez que esté frita la cebolla, re-
tira la sartén del fuego.
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Mezcla el mole verde con un
diente de ajo, el comino y un poco
de agua. Después, cuélalo y afiade
la mezcla a la sartén con el tocino.
Pon la sartén al fuego, cuando em-
piece a hervir la mezcla, agrega los
clavitos y déjalo cocinar por 15 mi-
nutos mas. Pasado ese tiempo, re-
tira del fuego y sirve.

Acompafialo con arroz.
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Ingredientes:

5 pancitas
3 ramitas de epazote
2 dientes de ajo finamente picados

2 chiles serranos finamente
picados

SAN JUAN TLACOTENCO

Pancitas con
epazote y ajo

5 porciones

Figura 142. Boletus quercophilus
Fotografia: Raul Valle Marquina

Preparacion:

Corta las pancitas en trozos pe-
quefos.

En una sartén al fuego, afade
aceite y frie el ajo. Después, agrega
las pancitas picadas y el chile, afia-
de sal al gusto.

Déjalo cocinar por 5 minutos,
luego, agrega el epazote. Una vez
cocido, retira del fuego v sirve.
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SAN JUAN TLACOTENCO

Pancitas rellenas
de queso
manchego

2 porciones

Ingredientes:

Y4 kg de queso manchego
4 pancitas
Sal al gusto
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Preparacion:

Limpia las pancitas y quitales la
base.

Rellena cada hongo con un tro-
zo de queso y afiade sal al gusto.

En un comal caliente, pon los
hongos a gratinar, tapalos y déjalos
por 5 minutos a fuego bajo. Una
vez derretido el queso, retiralos del
comal.

Acompafia con salsa verde o de

jitomate.
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SAN JUAN TLACOTENCO

Tamal o mixiote
de hongos
azules

1 porcidn

Ingredientes:

Y4 de kg de hongos azules

5 cebolla

1 chile manzano

1 ramita de epazote

1 diente de ajo

1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de consomé de pollo
en polvo

Agua

Sal al gusto

Nota: Para realizar esta receta se
requiere 1 hoja de papel aluminio.
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Preparacion:

Lava muy bien los hongos, déjalos
escurriry, luego, cértalos en trozos
pequefos.

Corta la cebollay el chile en juliana.

En un trozo cuadrado de papel
aluminio, coloca los hongos, la me-
dia cebolla, una rama de epazote,
el chile manzano, afiade sal al gus-
toy una pizca de consomé de pollo
en polvo. Agrega una cucharada de
mantequilla, el ajo y un chorrito de
agua.

Cierra muy bien el papel alumi-
nio, de manera que envuelva los in-
gredientes. Coldcalo en un comal
caliente de 10 a 15 minutos. Des-
pués, retira del fuego y ya estara
listo para servir.
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SAN JUAN TLACOTENCO

Tortitas de
tejamanilero

3 porciones

Figura 143. Infundibulicybe gibba
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes: Pon una sartén al fuego y afiade
h ite.
% kg de jitomate un chorro aceite

) . Toma porciones de la mezcla
% kg de hongos tejamalineros

L del tamafio de una cuchara, dales
4 cebolla cortada en juliana

100 g de queso rayado forma redonda y coldcalas en la

sartén. Aseglrate de que se frian
1 huevo & 9

. . or ambos lados. Una vez que ter-
1 diente de ajo P 5

mines de freir toda la mezcla, re-

Aceite
. serva las tortitas.
Harina } | | |
Lica el jitomate con el ajoy la
Agua J jO Yy
cebolla. En una olla al fuego, agre-
Sal al gusto I
ga una cucharada de aceite, aflade
.2 lo licuado y agrega sal al gusto.
Preparacion: J oBres &

Deja hervir por 15 minutos, des-
Lava muy bien los tejamanileros y , .
) pués, retira del fuego.
desmenuzalos. ,

o Al momento de servir, en un pla-
En un recipiente coloca el huevo, -
to, pon una cama de la salsa de ji-

los hongos, el queso, sal al gusto y i )
} tomate y coloca las tortitas de teja-
revuelve muy bien. i ,
manilero encima.
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Figura 144. Cocinera Maria de Lourdes Palma Flores

Nota: “A mi esposo y a mi nos gusta comer mucho los hongos de temporada, es que se pueden
preparar de diferentes maneras”.

Fotografia: Raul Valle Marquina
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SAN JUAN TLACOTENCO

Guisado de
carne de puerco
en chile verde
con hongos
(escobeta y clavitos)
4 porciones

Ingredientes:

3% kg de carne de puerco (falda y
costilla)

4 kg de tomate manzano

Y4 de cebolla

600 g de escobetas con clavitos
8 chiles serranos verdes

6 ramas de epazote

5 dientes de ajo

4 pimientas chicas

1 pufiito de comino

1 hoja santa

Aceite

Preparacion:

En una cazuela pon a cocer la carne
de puerco con sal, ajo y cebolla (ex-
tra de los de la salsa). Cuando esté
cocida, retirala del fuego.
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Lava bien los hongos y déjalos
escurrir. Ponlos a hervir por 5 mi-
nutos, pasado este tiempo, escu-
rre el aguay reserva.

En un comal al fuego, asa los to-
mates, la cebolla, tres dientes de
ajo, los chiles, la pimienta, el co-
mino y la hoja santa. Cuando estén
asados todos los ingredientes,
muélelos en un molcajete y agrega
dos dientes de ajo (crudos) mas.

En una cazuela, afiade aceite y
frie la carne de cerdo ya cocida.
Después, afiade la salsa del molca-
jete. Agrega los hongos a la cazue-
la. Deja hervir por 10 minutos mas

y, luego, agrega el epazote.
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SAN JUAN TLACOTENCO

Guisado de chile
gugjillo con
hongos y pollo

3 porciones

Ingredientes:

4 kg de clavitos

> pechuga de pollo

Y2 cebolla

100 g de chile guajillo

2 cucharadas soperas de comino
2 jitomates

3 dientes de ajo

2 tazas de caldo de pollo

Aceite

Agua
Preparacion:

Coloca una cacerola con agua en el
fuego, afiade la pechuga cortada en
trozos pequefios, sal, un trozo de
cebolla y 1 diente de ajo. Una vez
cocido el pollo, retira del fuego,
toma la taza de caldo y reserva.
Deja remojar los hongos por 15
minutos y después hiérvelos.
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En un comal o sartén al fuego,
asa los chiles y el jitomate. Cuando
los chiles estén asados, déjalos re-
mojar en agua caliente durante 10
minutos, después, retira del agua y
quitales las semillas y las venas.
Posteriormente, licda los chiles, el
jitomate, % de cebolla, 2 dientes de
ajoy el caldo de pollo.

En una cazuela al fuego, pon una
cucharada sopera de aceite y frie
una rebanada de cebolla. Después,
agrega la mezcla que se licud y dé-
jala hervir por 10 minutos.

En un molcajete, muele el co-
mino con un poco de agua. Cuando
esté triturado, cuélalo y agrégalo a
la cazuela con los demas ingredien-
tes. Deja sazonar la mezcla por 10
minutos, luego, agrega la pechuga
y, finalmente, los hongos.



HONGOS

SAN JUAN TLACOTENCO

Quesadillas de
chicalas

2 porciones

Figura 145. Amanita basii
Fotografia: Raul Valle Marquina

Ingredientes:

% kg de hongo chicalas

Y2 kg de masa

> cebolla cortada en juliana

2 chiles serranos cortados en cua-
dros pequefios

2 dientes de ajo picados finamente
1 manojo de epazote picado
Comino

Sal al gusto
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Preparacion:

Lava bien las chicalas y desmenu-
zalas.

En un sartén caliente frie el epa-
zote, el gjo, la cebolla, el chile, el co-
mino y los hongos. Afiade sal al
gusto.

Pon sal al gusto a la masa; haz
bolitas del tamafio de la palma de
tu mano, aplanalas para hacer una
tortilla. En un comal caliente, colo-
ca la tortilla hasta que se cueza
por ambos lados. Después, afiade
los hongos y dobla la tortilla. Repi-
te hasta que se acaben los ingre-
dientes.
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Figura 146. Cocinera Juanita Rosa Sandoval Mendoza

Nota: “Me dedico a vender comida. Y uno de los alimentos que he aprendido a cocinar son los
hongos en diferentes formas. Me gusta mucho comer los hongos”.

Fotografias: Raul Valle Marquina
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SAN JUAN TLACOTENCO
Tamales de

salsa verde con

hongos y carne
de cerdo

10 porciones

Ingredientes:

4 kg de masa

2 kg de clavitos

2 kg de carne de cerdo

1 kg de tomate verde

1 kg de tomate manzano
1 kg de manteca de cerdo
> cebolla

5 clavos de olor

5 pimientas chicas

4 ajos

3 chiles cuaresmefios

2 rollos de hojas para tamal

Comino
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Preparacion:

Lava muy bien los hongos y coldca-
los en un recipiente.

Con abundante agua, lava las
hojas para tamal y déjalas remojan-
do por 20 minutos para que estén
suaves. Pasado ese tiempo, ponlas
a escurrir.

Corta la carne en pedazos pe-
quefios para que entren en el ta-
mal.

En una cacerola, pon a hervir los
tomates y el chile. Cuando estén
cocidos, coldcalos en la licuadora,
agrega un diente de ajo peladoy un
trozo de cebolla; licla todo.

En un sartén al fuego, pon una
cucharada de manteca, cuando
esté caliente, afiade la salsa y friela.

En un molcajete, muele el co-
mino, la pimienta y el clavo, agrega
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esta mezcla a la salsa y aflade sal al
gusto.

La masa se debe amasar, con
manteca y sal al gusto, por 10 mi-
nutos.

Con ayuda de una cuchara sope-
ra, coloca un poco de masa en me-
dio de una hoja para tamal (en sen-
tido vertical). En el centro de la
masa, pon una cucharada de salsa,
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un trozo de carne y los hongos, cie-
rra muy bien la hoja, de manera
que no escura la mezcla. Repite
este procedimiento hasta terminar
la masa.

En una vaporera, agrega sufi-
ciente agua y coloca los tamales.

Pon la vaporera al fuego y deja
cocer los tamales por 3 horas. Pa-
sado este tiempo, los tamales de-
ben estar listos para servir.
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Figura 147. Cocinera Lorenza Rojas
Nota: “Desde pequefios comemos hongos. Luego, cuando trabajamos en el campo, los juntamos.

Son uno de los mejores alimentos, naturales”.
Fotografia: Raul Valle Marquina

Figura 148. Pagina 188: Venta de hongos comestibles
silvestres en la comunidad de San Juan Tlacotenco,
Tepoztlan, Morelos

Fotografia: Raul Valle Marquina
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