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LOS HONGOS COMESTIBLES, FUNCIONALES Y MEDICINALES: APORTACION A
LA DIETA, LA SALUD, LA CULTURA, AL AMBIENTE, Y AL SISTEMA AGROALIMENTARIO DE MEXICO

Primer registro en nahuatl y espafol antiguos sobre la cultura de consumo de los
hongos comestibles en México, incluyendo excelentes ilustraciones y estableciendo
los lugares donde crecen (campos, montes, paramos, arboles) y la época del afio, sus
caracteristicas morfoldgicas, nombres comunes, y cocinado. Esta relevancia cultural
se ha mantenido y enriquecido hasta nuestros dias a través de las generaciones,
representando la continuidad y el fundamento de su evolucién y aportaciones futuras
a la sociedad mexicana y al mundo.

Sahagun, Bernardino de, [1577] Historia General de las Cosas de Nueva Espaiia, Il Codice
Fiorentino della Biblioteca Medicea Laurenziana,
Florencia, Italia. Volumen IlI, Libro XI, fo. 132 recto y fo.
132 verso. Acceso digital: World Digital Library/Library
of Congress Web Archive:
https://www.loc.gov/item/2021667837/

Fo. 132 recto (parafrasis)
Parrafo segundo de las/ setas./

Las setas hacen genus [en] cam/
pos, en los montes. Son buenas
de/ comer, cuécense para comer/
se y si estan crudas o mal coci/
das, provocan a vomito a ca/
maras y matan. Para reme/dio

de esta corrupcion que cau/

san las setas. Es bueno el un/
guiento amarillo que se llama/
Axin. Echado por tristel./ Hay
unas de estas setas que/ llaman
Tzontecoma nanacatl/ son
grandes y redondas./ Otras hay
que se llaman Xel/huas nanacat!
nacen mu/chas juntas e[n] un pie,
unas/ altas y otras bajas.
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Hay otras setas que se lla/
man Chimal nanacatl, son an/
chas y redondas a manera/

de platos. Todas estas setas/
son comestibles y han de ser
muy/ cocidas para comerse./
Hay otras setas que se lla/man
Menanacatl, son blancas/ y
redondas, no son recias de/
cocer presto se cuecen, y tam/
bién se asan en comales, y
son/ muy sabrosas./ Otras se
llaman Zacanana/catl. Estas
son altas de pies/ y tienen el
pie delgado. Son re/dondas y
llanas. Cuécense/ de presto

y son buenas de co/mer. Se
dan en los paramos/ cuando
comienzan las aguas./ Hay otras
setas que se llaman/ Quauh
nanacatl porque se nacen/ en
los arboles, son buenas de co/
mer asadas y cocidas.
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Prefacio

mas relevantes de las sociedades humanas. Desde su origen, la sobrevivenciayla

alimentacién humana han estado ligadas de manera indisoluble. La complejidad

yeltamafiodelassociedadesactuales han permitidola conformaciénde sistemas
agroalimentarios para satisfacer la creciente demanda de alimentos de la poblacion.
Sin embargo, en las préximas décadas, los efectos adversos del cambio climatico
(menor disponibilidad de agua, mayores temperaturas, fendmenos meteorolégicos
extremos, pérdida de diversidad bioldgica) y la degradaciéon ambiental amenazan con
generar graves disrupciones en los sistemas de produccién de alimentos a nivel global,
asi como en los usos, costumbres, hdbitos y patrones alimentarios de la humanidad. La
agricultura, cuya funcionalidad y fortalecimiento mediante la domesticacion de plantas
y animales se ha mantenido por mds de 10,000 afios, debera evolucionar rdpidamente
para enfrentar los nuevos retos que imponga el cambio inevitable de las condiciones
ambientales, considerando los limites planetarios. Se plantea como prioridad promover
el desarrollo de sistemas agroalimentarios mas eficientes, resilientes, sostenibles, y
socialmente incluyentes, asi como mejorar y diversificar la produccion incluyendo
alimentos de origen microbiano, es decir, integrar los principales reinos de la naturaleza
(Plantae, Animalia, Fungi).

Los hongos comestibles, funcionales y medicinales son un alimento tradicional
de origen microbiano consumido en México desde épocas prehispanicas, como se
demuestra al inicio de este libro con las primeras descripciones en nahuatl y espafol
antiguos, realizadas por Bernardino de Sahagun en 1577. Actualmente, constituyen
una alternativa de alimentaciéon con gran potencial y diversidad, ya que se han
registrado mds de 250 especies diferentes consumidas en diversas regiones del pais.
La utilizacidn de subproductos agricolas, agroindustriales y forestales como substrato
para su cultivo, permite el bioreciclaje de los residuos lignocelulésicos derivados de la
agricultura disminuyendo su huella ecolégica. El desarrollo de la biotecnologia para la
produccion comercial de hongos comestibles, funcionales y medicinales, a pequeia y
gran escala, es bastante reciente. Durante el periodo 1933-1994, el sector empresarial
logré establecer exitosamente las tecnologias de produccién de champifiones
(Agaricus), setas (Pleurotus) y shiitake (Lentinula), promoviendo ampliamente el
mercado nacional y formando los recursos humanos necesarios para el desarrollo de la
cadena agroalimentaria microbiana emergente de los hongos comestibles, funcionales
y medicinales. La apertura comercial del pais, durante 1994-2018, promovid altos
niveles de inversion y la expansion significativa del sistema de produccién-consumo,
con la presencia de nuevos competidores nacionales y extranjeros. En esta nueva etapa,
surgié la necesidad intrinseca de participacion de nuevos actores para promover el

L a alimentacion constituye una de las actividades, necesidades y preocupaciones
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desarrollo enddgeno del sistema. El presente libro documenta el punto de inflexion que
representa la consolidacién y diversificacién del sector académico como actor relevante
de la cadena agroalimentaria microbiana emergente de los hongos comestibles,
funcionales y medicinales en México, cuyos esfuerzos iniciales se remontan a 1984 con
las primeras publicaciones sobre el cultivo in vitro de los recursos genéticos nativos.
Actualmente, las acciones y aportaciones mas significativas del sector académico, que
involucran el esfuerzo de cuando menos tres generaciones, son: 1) La generacién de
conocimiento cientifico sobre las propiedades funcionales y medicinales de los recursos
genéticos nativos (inmunomoduladoras, anticancerigenas, hipocolesterolémicas, anti-
inflamatorias, hepatoprotectoras, antidiabéticas, neuroprotectoras, antioxidantes,
prebidticas, anti-ateroesclerosis, antihipertensivas, antitrombdticas, antibidticas), el
cual esfundamental para promover una alimentacién saludable personalizada, asicomo
para incrementar el consumo de hongos comestibles y sus productos biotecnoldgicos
en el pais. 2) El desarrollo de tecnologias e innovaciones institucionales y sociales
para la produccién y procesamiento de especies novedosas de hongos comestibles,
funcionales y medicinales apreciados por la poblacidn. 3) La integracién de los hongos
comestibles, funcionales y medicinales al sistema agroalimentario nacional, como
un super alimento de origen microbiano que debe formar parte de una dieta sana,
completa y equilibrada para promover la salud y el bienestar de la sociedad mexicana.
4) Haber promovido la inversidon del sector publico en infraestructura y programas
de apoyo al sector social, incluyendo productores a nivel familiar, mujeres rurales,
comunidades campesinas e indigenas, organizaciones sociales, emprendedores,
empresas, instituciones, y programas publicos de seguridad alimentaria, alimentacion
y salud, proyectos productivos, y desarrollo sustentable.

La integracion de los sectores académico, publico, social, y empresarial consolida
la competitividad nacional e internacional de la cadena agroalimentaria microbiana
emergente de los hongos comestibles, funcionales y medicinales en México,
permitiendo cada vez mas un mayor acceso de la sociedad a este importante alimento
fungico de alta calidad nutricional, funcional y medicinal. Asimismo, se tienen bases
sélidas en el sistema de produccién-consumo para enfrentar los efectos adversos de la
pandemia global COVID-19, la desaceleraciéon econdmica mundial, el cambio climatico,
y la degradacién ambiental, contribuyendo asi no solamente a la seguridad alimentaria
de las generaciones presentes y futuras, sino también a la seguridad nacional.

Los editores
Ciudad de Puebla, Puebla, México
Julio, 2022
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La portada:

Una mayor integracion de los hongos comestibles, funcionales y medicinales en la alimentacion
de la sociedad mexicana es de gran relevancia a futuro. Las imdgenes muestran la diversidad de
los recursos genéticos nativos cultivados, siempre acompafiada por una notable cultura mexicana
sobre su conocimiento y consumo. Aparecen asi las agallas de huitlacoche (Ustilago maydis + Zea
mays), los pollitos (Volvariella bombycina), las repisas (Ganoderma lucidum), y el hongo de venado
(Neolentinus lepideus). Al centro, se ilustra la obtencién y concentracién de sus propiedades
funcionales y medicinales con importantes efectos benéficos en la salud humana.
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