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RESUMEN

Esta investigación constituye una contribución al conocimiento de la etnomicología en la subregión de la Mixteca 

Alta de Oaxaca. Se describen aspectos sobre la recolección, comercialización, consumo y cuidado de los hongos 

silvestres comestibles. El trabajo de campo se desarrolló durante los meses de junio a octubre de 2020 con 

un enfoque etnográfico que consistió en tres etapas: i) adquisición de hongos en el mercado tradicional de 

Chalcatongo de Hidalgo y a través de recorridos etnomicológicos; ii) aplicación de entrevistas a mixtecos de la 

región y iii) aplicación de entrevistas a recolectores y comerciantes. Se registraron 43 especies científicas de 

hongos comestibles. Se recopiló un total de 354 nombres para las 43 especies identificadas (218 en idioma mixteco 

y 136 en español). A pesar de la diversidad de hongos identificados en la región, solo los de mayor importancia 

cultural son conocidos y consumidos por la mayoría de las personas. En general, los entrevistados perciben que el 

aprovechamiento de los hongos silvestres comestibles debe regularse para preservar la biodiversidad micológica 

de la región. El artículo presenta una lista de las especies comestibles, así como las principales recetas culinarias 

descritas por los mixtecos que colaboraron en la investigación.

PALABRAS CLAVE: Cocina tradicional, comercio regional, desarrollo sostenible, etnomicología, inventario etno-

micológico.
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ABSTRACT

This research constitutes a contribution to the knowledge ethnomycology in the subregion of the Mixteca Alta 

of Oaxaca. Aspects on the collection, commercialization, consumption and care of wild edible mushrooms are 

described. The field work was developed during the months of June to October 2020 with an ethnographic ap-

proach consisting of three stages: i) acquisition of mushrooms in the traditional market of Chalcatongo de Hidalgo 
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INTRODUCCIÓN

La subregión Mixteca Alta de Oaxaca se ha caracte-

rizado por poseer una riqueza biocultural muy impor-

tante (Alvarado, 1962). Es la subregión más fría de la 

región Mixteca en Oaxaca, con altitudes superiores 

a los 1,700 metros sobre el nivel del mar (m.s.n.m.) 

(Acevedo, 1995). Su vegetación natural, determinada 

por la altitud y precipitación, es dominada por bosques 

de pino y pino-encino (Pinus spp. y Quercus spp.) 

(Guerrero-Arenas et al., 2010). Estos bosques, junto 

con las características topográficas y condiciones 

climáticas similares en toda la Mixteca Alta, favorecen 

una alta biodiversidad. En este contexto, los hongos 

son un grupo de organismos muy importantes, en 

gran medida por la asociación que forman con el 

componente arbóreo de los bosques de pino-encino, 

pero también porque los hongos son el segundo grupo 

más abundante sobre la Tierra (Boa, 2005), y cumplen 

funciones ecológicas importantes como simbiosis y/o 

descomposición de materia orgánica (Ruiz-Almenara et 

al., 2019). Además, los hongos han sido ampliamente 

utilizados en diversas comunidades de la Mixteca Alta 

como parte de la gastronomía local que da identidad 

a la cultura Ñuu Savi “gente de la lluvia” (Santiago 

et al., 2016; Katz, 2018; Aparicio, 2019). El consumo 

de estos organismos ha contribuido al bienestar de 

varias culturas desde épocas ancestrales debido a que 

son altamente nutritivos y por poseer propiedades 

medicinales (Garibay-Orijel et al., 2009; Sharma y 

Gautam, 2015; Podkowa et al., 2020; Yu et al., 2020; 

Martinez-Medina et al., 2021).

Por otra parte, los hongos representan ingresos extra-

ordinarios para muchas familias que los comercializan 

en los mercados (Lemin et al., 2010; Burrola-Aguilar et 

al., 2012; Contreras-Cortés et al., 2018; Jiménez-Ruiz 

et al., 2018). En este contexto, los mercados son una 

herramienta útil para entender diversos aspectos del 

conocimiento tradicional de los hongos de una forma 

rápida y para una área geográfica mayor (Zamora y 

Nieto de Pascual, 2004; Ruan-Soto et al., 2004; Jiménez 

et al., 2018).

La presente investigación tiene como objetivo presentar el 

panorama actual de la etnomicología en la zona suroeste 

de la subregión Mixteca Alta de Oaxaca, haciendo énfasis 

en la recolección, la comercialización y el consumo de 

los hongos silvestres. Constituye el primer estudio formal 

que aborda el dinamismo del conocimiento micológico 

tradicional desde un mercado tradicional en la subregión 

Mixteca Alta de Oaxaca.

MATERIALES Y MÉTODOS

Área de estudio. El estudio se realizó en la región 

Mixteca del estado de Oaxaca, México. Los Mixtecos o 

Ñuu Savi (pueblo de la lluvia), son el tercer grupo étnico 

más numeroso de México (Mindek, 2003; INALI, 2009). 

Por la altitud, la región Mixteca se divide en Mixteca de 

la Costa, Mixteca Baja y Mixteca Alta. La Mixteca Alta 

es un importante sistema de montañas húmedas que 

alberga una exuberante vegetación de pino-encino, con 

elevaciones mayores a los 1,500 m s. n. m. (Aparicio, 

2019), y donde predomina el clima templado subhúmedo 

and through ethnomycological tours; ii) application of interviews to Mixtec of the region; and iii) application of 

interviews to collectors and merchants. Forty-three scientific species of edible mushrooms were recorded. A total 

of 354 names were collected for the 43 species identified (218 in Mixtec and 136 in Spanish). Despite the diversity 

of mushrooms identified in the region, only the most culturally important ones are known and consumed by most 

people. In general, the interviewees perceive that the use of edible wild mushrooms must be regulated to preserve 

the mycological biodiversity of the region. The article presents a list of edible species, as well as the main culinary 

recipes described by the Mixtec who collaborated in the research.

KEYWORDS: Ethnomycology, ethnomycological inventory, regional trade, sustainable development, traditional 

cuisine. 
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con lluvias en verano (García, 2004). La mayoría de los 

municipios de este estudio se encuentran ubicados en 

la parte Este de la subregión Mixteca Alta (Figura 1), 

de estos, Chalcatongo de Hidalgo es el área de mayor 

contribución para el estudio, ya que fue en el mercado 

tradicional del municipio donde se inició la investigación.

Recolección y análisis de datos. El trabajo de campo 

se desarrolló durante los meses de junio a octubre 

del 2020 con un enfoque etnográfico (Reeves et al., 

2013). Se efectuaron 64 entrevistas estructuradas y no 

estructuradas de acuerdo a la guía de entrevista (Anexo 

I). De estas, 49 fueron aplicadas a mujeres, de entre 

30 a 90 años de edad (con una edad promedio de 54 

años), y la mayoría mencionó ser madre y ama de casa 

(65%). Del total de entrevistados, el 72% indicó hablar 

el idioma mixteco.

En una primera etapa se realizó la recolección de hongos 

para tener un inventario fotográfico y el registro total 

de las especies comestibles. Treinta y cuatro especies 

fueron adquiridas con los recolectores-vendedores 

en los días de plaza (jueves y domingo) del mercado 

tradicional del municipio de Chalcatongo de Hidalgo. 

Otras nueve especies se recolectaron durante cuatro 

recorridos etnomicológicos organizados con los reco-

lectores-vendedores del mercado que estuvieron de 

acuerdo en participar. Los recorridos etnomicológicos se 

realizaron en parajes de los bosques de los municipios 

de San Miguel el Grande y Chalcatongo de Hidalgo, y 

en ellos participaron once recolectores-vendedores en 

compañía de sus familiares, especialmente niños. Todos 

los hongos recolectados (en los parajes y en el mercado) 

fueron reconocidos y nombrados por las personas con 

sus nombres en mixteco y español. Posteriormente se 

seleccionaron aquellos con características idóneas (no 

podridos, firmes y sin presencia de insectos o gusanos), 

fueron fotografiados en fresco y gran parte de ellos 

fueron herborizados para su conservación siguiendo 

el manual de Cifuentes et al. (1986). La identificación 

científica de las especies fue realizada por el cuarto 

autor con apoyo de material bibliográfico especializado 

Figura 1. Ubicación del área de estudio

https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/21
https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/21
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(Tulloss, 1994; Largent et al., 1980; Roberts, 2003; Trudell 

et al., 2017). Algunos ejemplares no pudieron ser identi-

ficados a nivel de especie y son tratados en el artículo 

como complex, aff. y sp. La nomenclatura científica de 

las especies está basada en Index Fungorum (2022).

En una segunda etapa, se realizaron entrevistas estruc-

turadas con 35 participantes previamente invitados, a 

quienes se tuvo acceso a través de estudiantes de la 

Universidad de Chalcatongo. Las personas incluidas 

fueron las que mostraron interés en participar en las 

entrevistas, todas estas personas compartían las si-

guientes características al momento de las entrevistas: 

mayor de 30 años, estatus de residencia en la Mixteca, 

hablantes del idioma mixteco, y con conocimientos de 

hongos. Durante las entrevistas, se mostró el inventario 

fotográfico para que las personas reconocieran a los 

hongos que utilizan y proporcionaran más informaciones 

sobre ellos. Los temas estuvieron relacionados con 

aspectos lingüísticos (nombres en español y mixteco), 

sobre la recolección, la comercialización, el consumo, 

la preferencia y el cuidado de hongos silvestres en su 

hábitat.

En una tercera etapa, mediante la técnica de bola de nieve 

descrita por Moser y Korstjens (2018) se incluyeron a 29 

participantes (recolectores y comerciantes) a quienes 

se les aplicó entrevistas semiestructuradas usando la 

guía de entrevista para profundizar en el conocimiento 

micológico local. También se realizó observación parti-

cipante, y se asumió bajo una doble perspectiva Emic/

Etic (García-Soto, 2017).

Con relación a los nombres mixtecos de los hongos, 

estos se escribieron como las personas los pronunciaron 

durante las entrevistas, posteriormente se compararon 

con los reportados en la literatura (Beaty et al., 2012; 

Santiago et al., 2016; Rojas, 2016; Erickson, 2017; Pérez, 

2017; Aparicio, 2019). 

La investigación siguió el Código de Ética de la Sociedad 

Internacional de Etnobiología (ISE, 2006). Los participan-

tes fueron previamente informados sobre los objetivos 

de la investigación, así como de su carácter voluntario y 

anónimo en su caso. Todos los entrevistados consintieron 

verbalmente en participar en la investigación. 

RESULTADOS

Se registró un total de 43 especies científicas de hongos 

comestibles. Las especies pertenecen a 20 familias 

y 25 géneros científicos (Tabla 1). Los participantes 

se refirieron a las 43 especies identificadas con 354 

nombres diferentes (218 en mixteco y 136 en español). 

La mayoría de las personas reconocen con los vocablos 

mixtecos jihi, ji’i, jii o xi´i (todos pronunciados de la 

misma forma) a los hongos incluidos en este estudio, 

pero también se registran las expresiones yiyi, jíyi, tijíí, 

shií, chiýi, iyɨ. Estas palabras son un iniciador único 

o reino, y constituyen el lexema primario del nombre 

de los hongos. Los nombres mixtecos de los hongos 

generalmente son binomiales. El lexema secundario o 

“específico”, generalmente se refiere a una caracterís-

tica distintiva del hongo. Algunos de estos nombres se 

pueden identificar con base en el significado en español. 

Por ejemplo, algunos son estrictamente traducciones 

como en el caso de jihi yaá; jihi = hongo, yaá = chile: 

hongo de chile.

Recolección de hongos. Los entrevistados conocen las 

temporadas en que los hongos brotan en llanos, laderas y 

bosques. Con base en las anécdotas de los recolectores, 

la recolección de hongos se clasifica en temporada seca 

(enero-mayo) y de lluvia de verano. Los meses de mayor 

abundancia van de junio a octubre. Por citar ejemplos, 

Neolentinus ponderosus y/o Neolentinus lepideus son 

considerados hongos de temporada seca que se encuen-

tran en los bosques, mientras que los de temporada de 

lluvias brotan en los llanos como Agaricus campestris, en 

laderas del bosque como Lycoperdon marginatum, entre 

las piedras del monte como Sebacina sparassoidea, y 

en los bosques como Amanita basii, Amanita jacksonii 

y Tricholoma mesoamericanum (Figura 2).

Durante la temporada de verano, el intervalo en peso 

diario de hongos recolectados por familia comprende de 

aproximadamente entre dos a seis kilogramos en total, 

y su destino es la comercialización y/o el autoconsumo. 
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Tabla 1. Hongos silvestres comestibles en la Mixteca Alta.

FAMILIA / ESPECIE NOMBRES EN ESPAÑOL NOMBRES EN 
MIXTECO

COMUNIDAD 
DE ORIGEN DEL 
ENTREVISTADO*

Agaricaceae 
Agaricus campestris L. Hongo de llano de primavera 

Hongo blanco de llano 
Hongo de primavera

Ji´i leyu
Jihi leyu

1-5- 6-7-11-12-13-14-16-17- 
26-34

Lycoperdon marginatum Vittad. Hongo de cabeza 
Hongo de pelotilla
Hongo de bola
Hongo de cabeza de muerto 
Hongo de queso 
Hongo de pompo
Hongo bola de nieve 
Hongo de pelota 
Hongo de guajolota
Hongo de calavera 

Ji´i bolo 
Jihi bolo
Ji´i xini 
Xii queso 
Ji´i lota 
Jilota cuiji
Xi´i yuala 
Jihi tilu
Ji´i xini ntiyi 
Jí’i xini ndiyi

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-15-16-17-20-21-22-25-
26-28-31-33-34-35

Macrolepiota procera (Scop.) 
Singer 
 

Hongo de burro 
Hongo rodilla de guajolote 
Hongo de guajolote 

Ji´i burro
Jihi burru
Jihi laburru
Ji´i sala burru
Ji´i mendu 
Ji´i yií
Ji´i burru
Ji´i sokani
Ji´i sosani
Ji´i ndaniñu kiti
Ji´i yií condo’o 
ko’olo

1-2-4-5-6-8-9-11-12-13-15-
16-17-20-22-25-26-28-31

Albatrellaceae 
Albatrellus avellaneus Pouzar
 

Hongo lengua de venado
Hongo de tripa de toro
Hongo cresta de gallo
Hongo bofe (pulmón) de toro
Hongo lengua de toro 
Hongo de gallo
Hongo ala de gallina 
Hongo de omelite
Hongo de totopo

Xhitin sdinki
Jii chaamaa
Ji´i xini li´i
Xii yaa nduku 
Ji´i yala isu 
Ji´i di´igi chun 
Ji´i lili
Ji solili
Ji´i yií tun´nií
Jihi tikasun

1-3-4-6-9-11-12-13-15-16-17-
20-22-25-27-28-31-35

Albatrellus ellisii (Berk.)Pouzar Hongo panza de toro
Hongo lengua de toro (vaca)
Hongo tripa de toro

Jií yaá stiki
Jihi yaa sndɨkɨ
Xii shiti stiki
Ji´i toko stiki
Jii jitistiki
Ji´i ñii yu´u xintiki
Jihi jiti stiki

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-14-15-16-17-20-22-28-
30-32-35

Amanitaceae
Amanita basii Guzmán y Ram.-Guill. Hongo yema (huevo)

Hongo rojo
Hongo amarillo 
Hongo colorado 
Hongo de picante
Hongo perdido
Hongo de mamá

Ji´i naa
Jihi naa
Xi´i naá
Ji´i la nkua
Ji´i lakuan

1 a 35
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Tabla 1. Cont.

FAMILIA / ESPECIE NOMBRES EN ESPAÑOL NOMBRES EN 
MIXTECO

COMUNIDAD 
DE ORIGEN DEL 
ENTREVISTADO*

Amanita jacksonii Pomerl.   Hongo yema (huevo)
Hongo amarillo
Hongo rojo
Hongo colorado 
Hongo de picante
Hongo perdido
Hongo de mamá

Ji´i naa
Jihi naa
Xi´i naá
Ji´i la nkua

1 a 35

Amanita vaginata (Bull.) Lam. Hongo de perrito
Hongo de perro (lengua)

Ji´i ina
Xii liu 

6-11-13-16-17.

Boletaceae 
Boletus rubriceps D. Arora y J.L. 
Frank 

Hongo de pan
Hongo de carne

Ji´i sta tila
Ji´i staa tilaá 
Jiñuma
Jií yií cuñuu
Jií pan
Ji´i yaati

1-2-3-6-7-9-10-11-13-14-16-
17-20-22-25-28-31 

Cantharellaceae
Cantharellus complex. cibarius Fr. Hongo amarillo

Hongo anaranjado
Hongo flor de calabaza

Jihi vaya 
Ji´i vaya
Ji´i ba´a ya´a 
Jií yií tiba´yí aá
Ji tivalla
Ji´i ve´ella
Ji´i veya

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-15-16-17-20-22-25-26-
28-29-30-31-32-33-34-35

Craterellus tubaeformis (Fr.) Quél. Hongo pata de gallina
Hongo pata de pollo
Hongo tripa de gallina (pollo)
Hongo pata amarilla
Hongo pata de gallo

Jihi-ha-a-chun
Ji´i jaa chuun
Jiite chun
Ji´i jiti chun
Ji´i tee chuun
Ji´i ndantují
Ji isilili

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-13- 
14-15-16-17-18-20-21-22-26-
28-29-34-35

Gloeophyllaceae
Neolentinus ponderosus (OK Mill.) 
Redhead et Ginns

Hongo de Cuaresma Jí’i nteañu
Jihi ndija ñuhu
Jií yií tuyujaa
Ji´i indianu
Ji´i dijañu 

1-2-8-9-13-12-15-17-20-22-
25-26-27-31-35-37

Neolentinus lepideus (Fr.) Redhead 
et Ginns

Hongo de Cuaresma Jí’i nteañu
Jihi ndija ñuhu
Jií yií tuyujaa
Ji´i indianu
Ji´i dijañu 

1-2-8-9-13-12-15-17-20-22-
25-26-27-31-35-37

Gomphaceae 
Clavariadelphus truncatus Donk Hongo de martillo Ji´i martiú

Jihi martiu
1-6-8-12-13-16-17
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Tabla 1. Cont.

FAMILIA / ESPECIE NOMBRES EN ESPAÑOL NOMBRES EN 
MIXTECO

COMUNIDAD 
DE ORIGEN DEL 
ENTREVISTADO*

Ramaria botrytis (Pers.) Bourdot Hongo cuerno de venado
Hongo cacho de venado
Hongo de escobetilla
Hongo de ramillete
Hongo de nido 
Hongo de venado 
Hongo de flor de acoyote
Hongo de cuernito

Jihi taka
Ji´i titaka 
Ji´i taka taji
Ji´i isu
Ji isu 
Xií-sa´a
Xií-sa´a
Jihi ndiki

1-3-5-6-7-11-12-13-15-16-17-
20-22-25-28-31-35

Ramaria aff. rubrievanescens Marr 
et D.E.Stuntz 

Hongo de nido
Hongo cuerno de venado
Hongo de escobetilla
Hongo de venado
Hongo de nido
Hongo de ramita
Hongo de venado corto
Hongo cachito de venado
Hongo de rama (arbolito)

Ji´i taka
Jihi taka
Ji´i titaka
Ji´i ti usuu
Ji´i ti taka
Ji´i taka isu
Jii´yií stakaá
Jihi ndiki

1-2-3-4-5-6-7-8-9-11-12-13-
14-15-16-17-18-20-22-25-
25-26-27-28-29-30-31-32-
33-34-35

Ramaria sp. Hongo cuerno de venado (que 
parece palo)
Hongo cuerno de venado de 
encino
Hongo de escobetilla
Hongo de rama
Hongo de venado largo
Hongo cachito de venado
Hongo nido de palo
Hongo enredado

Jii isu yuú
Jihi taka
Jií dtiki isu
Ji´i taka
Ji’i isún
Ji´i isu
Ji´i taka café
Ji taka yuno
Jii tii taka
Ji´i indikii isu
Ji´i isu kuan
Yiyi ntoco isu
Jii vií ndikii

1-2-3-4-5-6-7-8-10-11-13-14-
15-16-17-20-21-22-25-26-
28-29-30-31-34-35

Ramaria flava (Schaeff.) Quél. Hongo de nido
Hongo cuerno de venado
Hongo de escobetilla
Hongo de venado
Hongo de nido 
Hongo de ramita
Hongo de venado corto
Hongo cachito de venado
Hongo de rama (arbolito)

Ji´i taka
Jihi taka
Ji´i titaka
Ji´i  ti usuu
Ji´i ti taka
Ji´i taka isu
Jii´yií stakaá
Jihi ndiki

1-2-3-4-5-6-7-8-9-11-12-13-
14-15-16-17-18-20-22-25-
26-27-28-29-30-31-32-33-
34-35

Helvellaceae 
Helvella crispa (Scop.) Fr. Hongo oreja de gato

Hongo de trapo viejo
Hongo de oreja de conejo

Ji´i so´o vilu
Jihi soho vilu

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-14-15-16-17-18-20-22-23-
25-26-28-29-30-31-32-33-
34-35

Helvella aff. lacunosa Afzel. Hongo oreja de ratón 
Hongo de oreja azul 
Hongo de oreja de gato negro

Xii soo bili negro
Ji´i so´o tini
Jihi soho tɨñɨ
Ji´i tini
Ji´i so niñi
Ji in bilu tuu
Jihi soho ncha

1-6-7-11-13-15-16-17-20-26-
28-35
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Tabla 1. Cont.

FAMILIA / ESPECIE NOMBRES EN ESPAÑOL NOMBRES EN 
MIXTECO

COMUNIDAD 
DE ORIGEN DEL 
ENTREVISTADO*

Hydnaceae 
Hydnum aff. rufescens Pers. Hongo de gusanito 

Hongo lengua de res
Hongo lengua de venado
Hongo lengua de toro 
Hongo de lengua de vaca
Hongo panza de venado
Hongo de ocote

Ji’i tindákú
Ji’i yáa sndiki
Jii ya isu
Xii yaa sau 
Ji´i tii indaku 
Xii yaha induku
Xii tundaku 
Ji´i unúhtítakú 
Jitintacu luli
Jihi tindaku
Ji´i ñi´iyuti 
Ji´i tindaza´a

1-2-3-4-5-6-7-8-9-11-12-13-
14-15-16-17-18-20-26-28-
29-30-33-34-35

Hydnum repandum L. Hongo de gusanito 
Hongo lengua de res
Hongo lengua de venado
Hongo lengua de toro 
Hongo de lengua de vaca
Hongo panza de venado
Hongo de ocote

Ji’i tindákú
Ji’i yáa sndiki
Jii ya isu
Xii yaa sau 
Ji´i tii indaku 
Xii yaha induku
Xii tundaku 
Ji´i unúhtítakú 
Jitintacu luli
Jihi tindaku
Ji´i ñi´iyuti 
Ji´i tindaza´a

1-2-3-4-5-6-7-8-9-11-12-13-
14-15-16-17-18-20-26-28-
29-30-33-34-35

Hydnangiaceae 
Laccaria laccata (Scop.) Cooke Hongo de clavo café-rojo

Hongo de clavillo
Hongo de pajarito
Hongo de yuxia
Hongo oreja de venado
Hongo de pájaro 
Hongo corralito
Hongo patita rojas

Ji´i lisu
Jihi lusu
Ji´i tisu 
Ji´i tisun 
Iyɨ tisu 

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-14-15-16-17-19-20-21-22-
23-24-25-26-27-28-29-30-
31-32-33-34-35

Laccaria amethystina Cooke Hongo de clavo morado
Hongo de clavillo
Hongo de pajarito
Hongo de yuxia
Hongo oreja de venado
hongo de pájaro
Hongo patita  moradas

Ji´i lisu
Jihi lusu
Ji´i tisu 
Ji´i tisun 
Yiyi tusu

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-14-15-16-17-19-20-21-22-
23-24-25-26-27-28-29-30-
31-32-33-34-35

Hygrophoraceae
Hygrophorus russula (Schaeff. ex 
Fr.) Kauffman 

Hongo rosa
Hongo rosado

Jiitaajii 
Ji´i taji 
Jihi ndaa
Ji´i ida 
Jii baya rosa

4-6-8-12-13-16-17

Hygrophorus sp. Hongo rosa
Hongo rosado

Jiitaajii 
Ji´i taji 

4-6-8-12-13-16-17

Hygrophorus chrysodon (Batsch) 
Fr.

Hongo de algodón Jihi ndaa
Ji´i ida

1-20

Hygrophoropsidaceae
Hygrophoropsis aurantiaca 
(Wulfen) Maire

Ji´i yahá luli 1-20-28 
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Tabla 1. Cont.

FAMILIA / ESPECIE NOMBRES EN ESPAÑOL NOMBRES EN 
MIXTECO

COMUNIDAD 
DE ORIGEN DEL 
ENTREVISTADO*

Hypocreaceae
Hypomyces lactifluorum (Schwein.) 
Tul. et C. Tul. 

Hongo de chile
Hongo enchilado
Trompa de cuchi 
Hongo anaranjado
Hongo de piloto 

Ji´i yahá
Jihi yaha
Ji´i yaha´a
Ji´i yuhu kuini 
Jicue’e
Ji´i cue
Ji´i li´ili

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-14-15-16-17-18-20-22-23-
24-25-26-28-29-30-31-32-
34-35

Lyophyllaceae
Lyophyllum decastes (Fr.) Singer Hongo de manteca Ji´i xha´a

Jihi shahan
Xi´í tuchima
Ji sha
Jihi xahan
Ji´i yaha cunu
Ji´i xe´e ñuu

1-6-11-12-13-17-22-25-28-
31-35

Pleurotaceae 
Pleurotus opuntiae (Durieu & Lév.) 
Sacc. 

Hongo de maguey Ji´i yau´u 1-6-7-8-9-11-12-13-15-16-17

Pleurotus sp.2 Hongo de palo (en pie de troncos 
de árboles)

Ji´i yunu
Jihi jaha yunu
Jihi nduhu yunu

4-13-16

Pleurotus complex. ostreatus 
(Jacq.) P. Kumm.

Hongo de cazahuate Yiyi nutachi 18-21-34

Russulaceae 
Lactarius indigo  (Schwein.) Fr. Hongo de pájaro azul 

Hongo azul
Hongo de urraca

Ji´i landia
Jihi landia
Ji´i ixhi
Ji´i lanchaá
ji’i xí’i
Jiì saà landia 
Ji´i lancha´a
Ji ishy 
Ji´i kuili
Ji´i linlee
Ji´i shiku
Yiyi tiishi 
Shií shií nchaá 

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-
13-14-15-16-17-18-20-21-22-
23-24-25-26-27-28-29-30-
31-32-33-34-35

Lactarius volemus (Fr.) Fr. Hongo de leche Ji´i leche 1-4-6-12-15-17-35-36

Russula brevipes Peck Hongo de borrego
Hongo blanco
Hongo de chivo 

Ji´i rii
Ji´i kuiji
Ji intishiu
Ji´i nkuiji lanchi

1-3-6-11-13-17-20-22-25-26-
28-31-33-35
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Tabla 1. Cont.

FAMILIA / ESPECIE NOMBRES EN ESPAÑOL NOMBRES EN 
MIXTECO

COMUNIDAD 
DE ORIGEN DEL 
ENTREVISTADO*

Sebacinaceae
Sebacina  sparassoidea (Lloyd) P. 
Roberts

Hongo pata de toro (buey) 
Hongo nervio de toro
Gelatinitas 
Hongo pesuña de toro 

Jii ste ke
Jii tee sndiki
Jií jaá stiki
Xii te´e nduku 
Ji´i ja´a sdiki 
Ji’i  nda’a  sndiki
Jiì tuchi Jaà stiki 
Ji´i teé stiki
Xii itsu tú 
Ji´i stee ndiki
Ji´i ñi´i
Ji su tiki

1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-
13-14-15-16-17-20-26-28-
29-35

Sparassidaceae
Sparassis americana R.H. Petersen Hongo papada de guajolote

Hongo pechuga de guajolote 
Hongo de guajolote
Hongo cuerno de venado
Hongo de olán de toro
Hongo de venado café
Hongo chino 
Hongo de greña 

Jii te taka 
Jiiyajaacoolo
Jiiyajakolo
Xii taka 
Ji´i xa´ja koholo 
Jiusuu
Jihi tindiki
Jihi kohlo

1-2-3-4-6-9-11-12-13-14-16-
17-21-28-34-35

Sparassis crispa (Wulfen) Fr. Hongo papada de guajolote
Hongo pechuga de guajolote 
Hongo de guajolote
Hongo cuerno de venado
Hongo de olán de toro
Hongo de venado café
Hongo chino 
Hongo de greña 

Jii te taka 
Jii yajaa coolo
Jii yaja kolo
Xii taka 
Ji´i xa´ja koholo 
Jiusuu
Jihi tindiki
Jihi kohlo

1-2-3-4-6-9-11-12-13-14-16-
17-21-28-34-35

Suillaceae
Suillus sp. Hongo de zacate 

Hongo de pasto
Ji´i icha
Jihi icha
Xii- icha
Ji´i kui
Jií yií itee
Ji´i ite

1-4-6-11-13-17-22-25-31-33

Tricholomataceae 
Infundibulicybe gibba (Pers.) 
Harmaja 

Hongo de malacate 
Hongo de algodón
Hongo de campana 
Hongo de encino 
Hongo de trompeta
Hongo de cacha 
Hongo de ardilla
Hongo de cacha de hilo 

Ji´i kacha 
Ji´i nta miji
Chiýi cuañi
Ji´i tikete

1-3-4-5-6,7-11-12-13-15-16-
17-20-22-25-26-28-31-
32-35

Tricholoma equestre (L.) P. Kumm. Hongo de vapor
Hongo de paja 
Hongo de espiga 
Hongo de huachipil
Hongo de panal

Ji´i yoco
Ji´i paja 
Iyɨ tuiyɨ
Jihi yoko 
Ji´i takud 

1-4-6-11-12-13-15-16-17-19-
20-28-33-35
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Los recolectores expusieron que S. sparassoidea, L. 

marginatum, A. basii, A. jacksonii, T. mesoamericanum, 

Lyophyllum decastes, Lactarius indigo y Ramaria spp., 

son algunos de los hongos que se les dificulta recolectar 

en los parajes porque son aquellos que se encuentran en 

lugares de poco acceso o no son abundantes. Derivado 

de lo anterior, los hongos comestibles que considera 

la población en peligro de desaparición, puesto que 

Tabla 1. Cont.

FAMILIA / ESPECIE NOMBRES EN ESPAÑOL NOMBRES EN 
MIXTECO

COMUNIDAD 
DE ORIGEN DEL 
ENTREVISTADO*

Tricholoma mesoamericanum 
Justo et Cifuentes

Hongo hoja de aguacate 
Hongo gordo
Hongo de humo
Hongo grueso
Hongo ahumado

Jii yisu
Jiitilompo
Jiy lliissi
Xii iyuso
Jii yi sii
Yiyi yoso chun
Shií yissí
Jiñuma
Ji´i ya´aa
Jihi tirreta 
Ji´i yishi
Ji´i ñuma
Ji yisi
Ji´i ndaha yisi

1-2-3-4-6-7-8-9-11-12-13-15-
16-17-20-21-22-25-28-29-
31-32-35

*Comunidades, agencias y núcleos rurales de Chalcatongo: 1) Centro (cabecera de Chalcatongo); 2)  Abasolo; 3) Aldama: 4) 
Allende; 5) Cañada Morelos; 6) Chapultepec; 7) El fortín, 8) Guerrero; 9) Hidalgo; 10) Independencia; 11) Iturbide; 12) La Paz; 
13) Plan de Ayala; 14) Progreso; 15) Reforma; 16) Yuu  Rancho; 17) Zaragoza. Otros municipios: 18) Santa Cruz Itundujia; 19) 
Santiago Nuyoó; 20) San Esteban Atatlahuca; 21) San Felipe Tindaco; 22) Santa Cruz Nundaco; 23) San José Xochitlán; 24) 
San Juan las Huertas; 25) San Juan Mixtepec; 26) San Martín Huamelulpan; 27) San Mateo Peñasco; 28) San Miguel el Grande; 
29) San Pedro Molinos; 30) Santa Catarina Ticúa; 31) Santa Catarina Yosonotú; 32) Santa María Yosoyúa; 33) Guadalupe, Santa 
María Yosoyúa; 34) Santiago Yolomécatl; 35) Santiago Yosondúa.

Figura 2. Recorridos etnomicológicos: A) recolección de hongos en la Mixteca; B) Albatrellus ellisii; C) Hydnum sp.; D) Boletus rubriceps;                  
E) Amanita basii; F) Sebacina sparassoidea.
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perciben que han disminuido en los últimos años, son S. 

sparassoidea, L. marginatum, L. indigo, A. campestris, 

L. decastes, N. ponderosus, N. lepideus, Helvella crispa, 

Cantharellus complex. cibarius, Albetrellus ellisi y especies 

coloridas de Ramaria.

Comercialización de hongos. El mercado de Chalcatongo 

es visto como centro de comercialización de hongos 

por el 80% de los entrevistados, pero el resto de es-

tos señalaron a otros mercados como: Atatlahuaca, 

San Miguel el Grande, Yosondúa, Tlaxiaco, Itundujia 

y Yolomécatl. Los hongos que se comercializan con 

mayor frecuencia debido a su abundancia son A. basii, 

A. jacksonii, L. indigo, T. mesoamericanun, Laccaria 

laccata y varias especies de Ramaria (Figura 3). Como 

tal, no existe un gramaje estándar de venta, pero sí 

formas de medir la cantidad comercializada, a través de 

utensilios como jícaras, cubeta de más de cinco litros, 

bolsas de kilo, tenates o por pieza. Por ejemplo, una 

jícara con una mezcla de hongos (C. cibarius, L. laccata, 

Laccaria amethystina, Lactarius volemus, Craterellus 

tubaeformis, Clavariadelphus truncatus, Hydnum ru-

fescens, Hygrophorus russula, Infundibulicybe gibba, 

Tricholoma equestre e Hygrophorus chrysodon) tiene 

un precio de $20.00 (todos los precios en el documento 

están en pesos mexicanos MXN) y suele pesar entre 

los 400 y 600 gramos durante las primeras horas de 

la mañana en los días de venta; sin embargo, por la 

tarde noche el precio puede disminuir a $10.00 debido 

a que es un producto perecedero. Los hongos más 

apreciados por los consumidores y cuyo valor económico 

es alto son A. basii, A. jacksonii, T. mesoamericanun, 

L. indigo y Ramaria spp. ya que, son hongos de buen 

tamaño y se comercializan en grandes cantidades. Sin 

embargo, los entrevistados expresan que A. basii, A. 

jacksonii y T. mesoamericanum, son poco accesibles 

de comprar, debido al precio elevado por pieza (más 

de $ 20.00 por ejemplar) o por cubeta (de $100.00 a 

$500.00). Por otra parte, N. ponderosus, N. lepideus, 

S. sparassoidea, Pleurotus sp.2, Sparassis americana 

y Sparassis crispa son hongos que escasamente se 

encuentran en el mercado debido a su baja abundancia, 

por esta razón suelen tener también un precio elevado 

(N. ponderosus y N. lepideus alcanzan valores de más 

de $200.00 por cubeta). Se señala que L. marginatum, 

L. decastes, Macrolepiota procera, Amanita vaginata, 

Boletus rubriceps, Helvella lacunosa, Russula brevipes 

y Suillus sp., no son comerciales; sin embargo, son 

recolectados para el autoconsumo.

Los hongos comestibles, formas de preparación y con-

servación. Las amas de casa señalan que la preparación 

y consumo de los hongos inicia con la selección, y esto 

está relacionado con la forma, apariencia, textura, olor, 

color o cambio de color del látex, seguido de la limpieza 

e higiene en las preparaciones culinarias para evitar 

enfermedades e intoxicaciones. En términos generales, 

los entrevistados mencionan que consumen la mayor 

parte del cuerpo fructífero, obteniéndose frecuencias 

de consumo de los hongos en su punto joven (66%), 

tierno (45%) y/o maduro (20%), aunque esto dependerá 

de la especie de hongo de que se trate. Un 95% indica 

que prefiere consumir el sombrero, un 44% consume 

también el pie, mientras que un 25% suele comer la 

volva o “la forma de huevo” (hongos sin abrirse o florear 

como comúnmente describieron los entrevistados) 

que presentan los hongos comestibles de la familia 

Amanitaceae.

Con relación a los hongos más apreciados en los diversos 

platillos de la región, el orden es el siguiente: A. jacksonii, 

A. basii, N. ponderosus, N. lepideus, T. mesoamericanum, 

Pleurotus sp.2, L. indigo y L. decastes. Sin embargo, los 

hongos más consumidos por las familias de la Mixteca 

debido a su disponibilidad son: Hypomyces lactifluorum, 

A. bassi, A. jacksonii, L. laccata, L. indigo, H. crispa, C. 

tubaeformis y especies de Ramaria, mientras que el 

resto del listado de hongos comestibles son menos 

consumidos, esto debido a que no todas las personas 

los consideran comestibles o a su baja abundancia en 

algunas comunidades.

Las principales preparaciones culinarias en donde los hon-

gos resaltan son: mole (95%), empanadas o quesadillas 

(94%), al vapor (69%) y en caldo (47%) (Figura 4). En este 

sentido, se describe que los hongos utilizados de forma 

independiente en el mole pueden ser: N. ponderosus, N. 

lepideus, A. bassi, A. jacksonii, T. mesoamericanum, S. 
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sparassoidea, H. crispa, Pleurotus sp.2 y Pleurotus ostre-

atus, el resto de los hongos documentados pueden ir en 

mezcla, con excepción de las siguientes especies por su 

textura: quebradiza (Russula brevipes y L. indigo); viscosa, 

definidos como baboso (A. vaginata y B. rubriceps); y 

otros con estructura demasiado fibrosa (H. lacunosa, 

L. volemus y Suillus sp.). Cabe hacer mención que de 

los moles que se preparan con hongos se encuentra el 

amarillito y el coloradito, que son típicos de la Mixteca, 

es raro encontrar que el mole de garrote (un mole más 

típico de Chalcatongo y pueblos cercanos) sea prepa-

rado con hongos. Los moles son elaborados con varias 

especies de chiles secos del género Capsicum, entre 

ellos; chile guajillo, chile ancho y chile puya, y en cuya 

preparación pueden incorporarse elementos como masa 

de maíz nixtamalizado o harina de trigo como espesantes. 

Además, incluyen ingredientes que aromatizan a los moles 

como ajo (Allium sativum L.), cebolla (Allium cepa L.) y 

la combinación de más de tres condimentos según la 

receta de cada familia: clavo (Syzygium aromaticum L.), 

comino (Cuminum cyminum L.), canela (Cinnamomum 

verum), pimienta (Piper nigrum L.), ajonjolí (Sesamum 

indicum L.), cacahuate (Arachis hypogaea L.), hierba 

santa (Piper auritum Kunth), orégano (Origanum vulgare 

L.), hoja de aguacate (Persea americana Mill.) o epazote 

(Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin et Clemants). Los 

hongos usados con más frecuencia en la preparación 

de empanadas son: H. lactifluorum, Pleurotus opuntiae 

(tierno), A. basii, A. jacksonii, L. indigo, A. campestris 

y Hygrophoropsis aurantiaca. Los hongos empleados 

para preparar caldos, involucran a especies como P. 

opuntiae y Albatrellus avellaneus. Otras preparaciones 

que incluyen hongos son: a las brasas, asados al comal, 

en tamales, en chile-atole, en tortitas fritas, en salsa 

verde, empanizados, empapelados, en agua-chile, a la 

mexicana, en frijoles, en guisado y sofritos. En algunas 

preparaciones con hongos eventualmente se integran 

ingredientes que se encuentran en los traspatios de los 

hogares como la mostaza (Brassica rapa L.), hierba santa 

(P. auritum), yerba buena (Mentha spicata L.), tomatillos 

de cáscara (Physalis spp.), tomate (Solanum lycopersicum 

L.), flores de calabaza (Cucurbita spp.), nopales (Opuntia 

spp.), elotes (Zea mays L.), coyules (Oxalis spp.), frijoles 

(Phaseolus vulgaris L.) o limón (Citrus sp.). También, se 

Figura 3. Comercio de hongos en el mercado tradicional de Chalcatongo: A) oferta de Ramaria spp. y Laccaria spp.; B) Ramaria sp. y Tricho-
loma mesoamericanum; C) T. mesoamericanum; D) Laccaria sp., Helvella crispa, Lactarius indigo y Amanita basii; E) Sebacina sparassoidea y 

otros hongos.
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menciona que en algunas preparaciones culinarias los 

hongos son buenos acompañantes de proteínas como 

cerdo, pollo y queso. En término de recetas, el 95% de los 

entrevistados están interesados en la conservación de 

estos platillos tradicionales, y el 86% mostró interés en 

la elaboración de un recetario de la región. Sin embargo, 

solo el 46% de ellos compartió alguna de sus recetas 

(Anexo II) con la intención de que se conformara un 

recetario para ser difundido entre la población.

Por otra parte, el 31% de los entrevistados señala 

consumir los hongos silvestres tan pronto hayan sido 

obtenidos por medio de la recolección o compra, en 

cambio, el 69% restante emplea técnicas que ayudan 

a mantener las características culinarias de los hongos 

a través de la deshidratación (88%), congelación (18%) 

o envasado en conserva (3%).

Lazos entre el pueblo mixteco y el cuidado de las 

especies de hongos. Los informantes expresaron que 

el significado que tienen los hongos en el entorno 

social, está relacionado principalmente con la cocina 

tradicional (32%), con la identidad cultural de sus co-

munidades (29%), con el valor nutritivo (21%), el apoyo 

a los pequeños comerciantes que se dedican a la venta 

de los hongos (14%) y muy pocos consideraron que los 

hongos poseen propiedades medicinales (5%). El 71% 

de los consumidores compra los hongos silvestres, el 

91% los recolecta para cumplir con cuatro finalidades, 

a saber: el 42% porque lo considera un momento para 

convivir con familia y amigos, 36% indica que al reco-

lectar hongos estrecha el contacto con la naturaleza, un 

15% para vender el producto de su recolección y el 7% 

porque ve en la recolección un momento de recreación 

o esparcimiento.

Los entrevistados resaltan la necesidad de cuidar los 

parajes donde se realiza la recolección de los hongos, a 

partir de reconocer cómo impacta en su modo de vida 

esta actividad. Al igual, los entrevistados relatan que el 

volumen de la recolección ha presentado disminuciones 

con relación al pasado, principalmente por eventos como: 

la escasez de lluvias (33%), la tala de árboles (23%), 

los incendios (22%), la contaminación ambiental (14%) 

Figura 4. Preparaciones culinarias con hongos: A) Boletus rubriceps sofrito; B) Helvella crispa en empanadas; C) mole de hongos con Helvella 
crispa, Cantharellus cibarius, Craterellus tubaeformis, Hydnum spp., y Laccaria spp.; D) Craterellus tubaeformis en sopa de quelites; E) Alba-

trellus ellisii a la mexicana; F) Lactarius indigo asado con sal.

https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/22
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y al desinterés de buscarlos por los puntos anteriores 

(8%). Ante esta situación, el 89% de los entrevistados 

sugiere adoptar las siguientes medidas para preservar la 

recolección, siendo las cinco más importantes: disminuir 

la tala de árboles (37%), no arrancar el hongo desde la 

raíz (22%), darle sentido a la recolección y por tanto no 

realizarla de forma indiscriminada (15%), no tirar basura 

en los parajes en que se realiza la recolección (14%), y 

prevenir los incendios (12%).

DISCUSIÓN

Se lograron identificar 43 especies comestibles de 

hongos silvestres en el área de estudio, sin embargo, 

este número podría ser mayor debido a que diversas 

personas mencionaron otros hongos que no fueron 

encontrados en los recorridos etnomicológicos ni en 

el mercado tradicional. Por ejemplo, en Yolomécatl 

se mencionó el hongo de corralito, en Plan de Ayala 

especies similares a L. marginatum, que posiblemente 

correspondan con especies de Lycoperdon, Calvatia o 

Bovista. Lo anterior es posible porque Aparicio (2019) 

documentó ocho especies (por ejemplo Bovista sp. y 

Russula sanguinaria (Schumach) Rauschert) y Santiago 

et al., (2016) nueve especies (por ejemplo Pseudofistulina 

radicata (Schw.) Burds y Marasmius oreades Bolt. ex 

Fr;), que no fueron registrados en este trabajo. Además, 

este número puede aumentar si se extiende el trabajo 

de campo para abarcar más tiempo de recolecta, ya 

que los estudios fenológicos indican que muchas espe-

cies de macromicetos no generan esporomas en años 

consecutivos (Garibay-Orijel et al., 2009). Asimismo, la 

ausencia de herramientas más actuales de identificación 

taxonómica en los estudios etnomicológicos, como la 

secuencia de ADN, limitan conocer la diversidad real 

de las especies comestibles de hongos silvestres. El 

número de especies consumidas en el área de estudio 

es mayor a los reportados en otras investigaciones en 

la Mixteca (Santiago et al., 2016; Aparicio, 2019), así 

como en regiones de los estados de Tlaxcala (Montoya 

et al., 2008; Montoya et al., 2019), Puebla (Contreras-

Cortés et al., 2018), Chihuahua (Quiñonez-Martínez et al., 

2014) y Jalisco (Haro-Luna et al., 2019), pero menor en 

comparación con los que consumen los zapotecas, con 

96 especies (Garibay-Orijel et al., 2006), los mestizos 

de Ozumba en el estado de México con 92 especies 

(Pérez-Moreno et al., 2008), alrededor del volcán La 

Malinche, Tlaxcala con 58 especies (Montoya et al., 2012), 

en la comunidad Otomí con 86 especies (Lara-Vázquez 

et al., 2013) y en el parque nacional La Malinche, Tlaxcala, 

con 61 especies (Montoya et al., 2014). 

Los hongos silvestres comestibles tienen una influencia 

sociocultural en la vida de los Mixtecos, esto es evidente 

al encontrar nombres mixtecos de diversos hongos en 

diccionarios mixteco-español (Beaty et al., 2012; Erickson, 

2017; Pérez, 2017). El conocimiento etnomicológico en 

el área estudiada es diverso, los más de 218 nombres en 

idioma mixteco que las personas utilizan para nombrar 

a las 43 especies científicas identificadas, da cuenta 

de una gran riqueza lingüística en las comunidades 

mixtecas. Esto también es evidente en los diferentes 

vocablos que los mixtecos utilizan para referirse a los 

macromicetos en general. Las formas más utilizadas 

como jihi, ji’i, xi´i o jii, tienen la misma pronunciación, 

y se han escrito de formas diferentes de acuerdo con 

la propuesta de cada autor (el idioma mixteco tiene 

aproximadamente 81 variantes según el Instituto Nacional 

de Lenguas Indígenas, (2009)), pero en el caso de las 

formas yiyi, jíyi, tijíí, shií, chiýi y iyɨ son formas únicas 

de las variantes de algunas comunidades mixtecas, 

lo que muestra la importancia de los hongos en la 

vida de las personas e indica que los mixtecos tienen 

codificado los nombres de los hongos en su idioma. 

En la parte Oeste de la región Mixteca, Santiago et 

al. (2016) documentaron 26 nombres en mixteco con 

la forma xi´i para diversos hongos comestibles. En la 

parte Este, en San Miguel el Grande, dentro del área de 

estudio, Aparicio (2019) recopiló 23 nombres en mixteco 

con la forma ji´i para hongos comestibles. Es evidente 

que, en este trabajo, se ha recopilado mayor cantidad 

de nombres en mixteco para hongos porque el área 

de estudio fue mayor, además, porque el mercado de 

Chalcatongo crea un dinamismo económico y cultural 

muy importante en la región, ya que convergen comer-

ciantes de diversas poblaciones. Esto confirma que los 

mercados tradicionales son una herramienta muy útil 

para acceder al conocimiento etnomicológico de una 
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área geográfica mayor y de una forma rápida, como 

lo han señalado previamente Rúan-Soto et al. (2004) 

y Jiménez et al. (2018).

En general, los nombres de los hongos documentados 

están en concordancia con los reportados previamente 

para la Mixteca Alta (Santiago et al., 2016; Aparicio, 2019), 

pero es importante resaltar algunos casos. Por ejemplo, 

Cantharellus cibarius es conocido por la mayoría de los 

entrevistados como hongo de flor de calabaza por su 

similitud con la flor de Cucurbita spp., mientras que en 

mixteco se conoce como “jí’i váyá o jihi vaya”, que es 

un nombre común binomial y que se ha traducido al 

español como hongo anaranjado (Aparicio, 2019). Sin 

embargo, algunas familias prefieren el uso de hongo “flor 

de calabaza” y, esto concuerda con otras comunidades 

en la Mixteca con la forma xi´i veya “xi´i = hongo; 

tɨveya = flor de calabaza” (Santiago et al., 2016). Para 

referirse a Lactarus indigo en mixteco, se documentaron 

13 nombres o variantes; en Chalcatongo se pronuncia 

como jihi lancha, en San Miguel el Grande, jí’i xí’i y que 

coincide con lo que reporta Aparicio (2019), mientras 

que Santiago et al. (2016) lo describen como xi´i kuilu, 

pero todas estas variantes mixtecas están relacionadas 

con el plumaje azulado de Aphelocoma woodhouseii. 

Para el hongo A. campestris, se encontró que su nombre 

se pronuncia como jihi leyu en Chalcatongo, Aparicio 

(2019) lo reporta como jí’i nteyú y en otras comunidades 

de la Mixteca fuera del área de estudio como xi´i nu ite 

(Santiago et al., 2016). En algunos casos, los nombres 

comunes, tanto en mixteco como español, suelen com-

partirse para reconocer a más de un etnotaxa, como 

es el caso de Amanita spp. (jihi naa, ji´i naa, xi´i naa), 

lo que concuerda con lo reportado por Santiago et al. 

(2016) y Aparicio (2019).

Los consumidores de hongos indican que el conoci-

miento etnomicológico fue adquirido a través de sus 

antepasados, los cuales les enseñaron a identificar las 

especies de hongos comestibles de aquellos tóxicos o no 

agradables para la alimentación. Las mujeres mixtecas, 

principalmente abuelas y amas de casa, juegan un papel 

predominante como transmisoras del conocimiento etno-

micológico (habilidades sobre la identificación, durante 

la recolección, venta y la transformación de los hongos 

para la alimentación), como se ha observado en otras 

regiones de México (Mariaca et al., 2001; SEMARNAT, 

2010; Burrola-Aguilar et al., 2012; Contreras-Cortés et 

al., 2018), así como en muchas regiones del mundo 

(Garibay-Orijel et al., 2012).

El proceso de transferencia del conocimiento etnomi-

cológico se observó en las comunidades durante los 

recorridos etnomicológicos e inicia desde muy temprana 

edad (4 a 10 años), en donde los niños son llevados al 

bosque y ahí la familia (madres y/o padres, tíos y abuelos) 

prepara a los niños para identificar a las especies de 

hongos comestibles. Lo anterior también se ha descrito 

para las culturas Wixaritari, mestizos de Villa Guerrero, 

Jalisco, México y del Valle de Toluca, México (Haro-

Luna et al., 2019; Mariaca et al., 2001) y también se ha 

reportado previamente en la Mixteca (Santiago et al., 

2016); además, estas actividades suelen realizarse prin-

cipalmente por familias campesinas (Contreras-Cortés et 

al., 2018). Las familias reconocen que este conocimiento 

acontece progresivamente, ya que primero se debe 

hacer un reconocimiento de los parajes donde existen 

los hongos durante la temporada de lluvias.

De acuerdo con los relatos de los entrevistados, la 

recolección de hongos de temporada seca puede iniciar 

desde enero hasta finales de marzo e inicios de abril, 

con la aparición de N. ponderosus y/o N. lepideus. En 

este sentido, Santiago et al. (2016) describieron que 

los pobladores de Santa Catarina Estetla y San Juan 

Yuta consideran que sí N. lepideus se desarrolla en los 

meses de febrero y marzo, indica que la temporada 

de lluvias comienza temprano y continua por un largo 

período. Por el contrario, si aparece en los meses de 

abril o mayo, las lluvias se retrasan y la temporada es 

corta. Posteriormente, con las primeras lluvias intensas 

en mayo brotan A. campestris en llanos y P. opuntiae en 

los magueyes (Agave spp.). Al respecto, Aparicio (2019) 

menciona que la presencia de hongos comestibles de 

laderas y llano (Bovista spp. y A. campestris) sucede en 

mayo y junio. Finalmente, con las lluvias de verano (inicios 

de junio a octubre), brotan hongos de interés comercial 

en la Mixteca. Por su parte, Aparicio (2019) reportó que 
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regularmente en octubre aparece Ustilago maydis y en 

este mes, con Calvatia sp., finaliza la temporada de hongos. 

Sin embargo, dos familias recolectoras y comerciantes 

de Plan de Ayala, Chalcatongo, mencionan que L. indigo 

anuncia el inicio y fin (lluvias de verano) de la temporada 

de máxima abundancia de hongos.

Los pobladores de la región resaltan que durante la 

recolección se deben hacer prácticas como dejar la raíz 

(micelio) del hongo en su lugar, cortar al ras del suelo al 

hongo y llevar instrumentos que permitan que los hongos 

liberen sus semillas (esporas), relatos que también se 

describen en otras culturas (Lara-Vázquez et al., 2013) 

como medidas de respeto al campo. Dentro de las bue-

nas prácticas en el bosque, los conocedores de hongos 

mencionan que los árboles muertos deben derribarse en 

invierno y principios de la primavera para permitir que 

la madera se integre al suelo y luego, al comienzo de la 

temporada de lluvias, permita el crecimiento de especies 

de Pleurotus, práctica que también se presenta en otras 

comunidades de México (Moreno-Fuentes y Bautista-Nava, 

2006; Haro-Luna et al., 2019).

Respecto a la comercialización, los comerciantes de 

hongos expresan que la venta es temporal y que de-

pende de la cantidad de lluvia, así como de la demanda 

por parte del consumidor. Para la comercialización de 

los hongos se recurre a los “días de plaza” del mercado 

de Chalcatongo, el cual es un mercado tradicional muy 

importante en la Mixteca Alta porque articula a más de 

veinte municipios o jurisdicciones que configuran una gran 

área de influencia donde converge una gran diversidad 

de productos (Aparicio y Lope-Alzina, 2018), aquí acuden 

recolectores y compradores locales y foráneos, haciendo 

un centro de comercio muy importante en la Región.

Al comparar la información obtenida en la plaza de 

Chalcatongo con la proporcionada por la población 

entrevistada, se pudo notar que sólo se comercializan 34 

especies de hongos comestibles silvestres, nueve más 

son consumidos localmente, pero se consideran de poco 

valor en el mercado por lo que no se venden. En cuanto 

a las especies de mayor valor comercial en el mercado, 

se encuentran A. basii, A. jacksonii, T. mesoamericanum 

y Ramaria spp., por su tamaño, mientras que Pleurotus 

spp., N. ponderosus y N. lepideus son menos frecuentes 

ya que a veces su venta es de casa en casa. En cambio, 

los hongos de menor tamaño, si son pocos “no vale la 

pena separarlos”; se mezclan y se venden en los mercados 

a precios bajos. 

El comercio de hongos varía entre los mercados de 

México y esto está sujeto a las especies que brotan en 

sus bosques. Tal es el caso de Ixtlán de Juárez (Sierra 

Norte, Oaxaca), donde C. cibarius es el único hongo 

que se vende regularmente en el mercado, N. lepideus 

se vende de casa en casa por lo que la gente consensa 

el precio de compra, también ocurre lo mismo con S. 

crispa, mientras que T. magnivelare es considerado de 

alto valor económico (Garibay-Orijel et al., 2007). En el 

mercado de los Valles Centrales Oaxaca se tiene registro 

de 20 especies comercializadas, de las cuales las más 

frecuentes son; A. caesarea, C. cibarius, H. repandum, 

seguidas por T. magnivelare, L. volemus y H. lactifluorum 

(Jiménez et al., 2018). Eventualmente, hongos como A. 

sección caesarea, C. cibarius y H. repandum suelen ser 

recolectados en la Mixteca y llevados a los mercados de 

Zaachila, Valle Central y el Mercado de Abastos de la 

ciudad de Oaxaca (Santiago et al., 2016). En este estudio, 

los comerciantes mencionaron que llevan los hongos a 

mercados de Chalcatongo, Yosondúa, Yolomécatl y de 

la Ciudad de Tlaxiaco, pues son centros donde converge 

la gente de la región y de otros lugares como la ciudad 

de Oaxaca, así como de la Ciudad de México. Por lo 

general, algunos comerciantes además de llevar hongos a 

estos centros de comercio llevan consigo productos que 

elaboran, cosechan o revenden (pan, tortillas, tenates, 

frutas, hortalizas, granos y leguminosas).

El precio de venta de los hongos se determina por la 

abundancia del hongo o por su dificultad para encontrarlo, 

además varía por especie y por tipo de vendedor (es decir, 

recolectores o comerciantes). Según Montoya-Esquivel et 

al. (2001), los hongos de mayor precio son generalmente 

los que están presentes al principio y final de la temporada 

de fructificación, así como los de menor abundancia y/o 

que se encuentran en lugares muy lejanos (Burrola-Aguilar 

et al., 2012), esto es concordante con lo que los reco-
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lectores y vendedores del área de estudio manifestaron. 

Por otro lado, Garibay-Orijel et al. (2007) a través de un 

análisis computacional encontraron que los hongos con 

mayor valor económico corresponden a C. cibarius sp.1, 

que es el único hongo que se vende regularmente en el 

mercado de Ixtlán a un precio de $1.5 a $2 USD por 1/2 

kilogramo. Asimismo, Tricholoma magnivelare tuvo un 

valor alto de importancia económica, aunque la gente 

ya no lo vende a empresas japonesas. Esto significa 

que la importancia económica no está ligada sólo a los 

ingresos o gastos, también está relacionada con su valor 

económico potencial. Según Pacheco-Cobos et al. 2010, 

otra manera de obtener el precio de la venta de hongos 

es a través del cálculo del peso total limpio de hongos 

recolectados por cada sujeto, estimándose el valor según 

el precio de mercado actual por kilogramo, utilizando 

un precio único para todas las especies. En el área de 

estudio Amanita basii y A. jacksonii son especies muy 

apreciadas y se consideran de importancia económica en 

el mercado de estudio (con valores de $60.00 a $400.00 

por medida). Tricholoma mesoamericanum también suele 

estar presente durante los días de plaza, pero su aroma 

delicado y abundancia relativamente baja, hacen que su 

precio sea elevado. En mercados del centro de México, 

A. sección caesarea también son de los hongos más 

costosos por kilogramo ($250.00) (Pérez-Moreno et al., 

2008), además de ser de las especies más buscadas en 

el noroeste de Puebla (Lemin et al., 2010).

El comercio internacional de hongos silvestres está valora-

do en miles de millones de dólares anuales debido a que 

la mayoría de las especies no se pueden cultivar (Yun y 

Hall, 2004), siendo de gran interés para la cocina gourmet 

en varios países europeos y en América del Norte (Hall et 

al., 2003; Arora y Dunham, 2008; Karwa et al., 2011). A 

pesar de estos datos, en la región Mixteca se desconoce 

el comportamiento total de ventas anuales, además, 

en su mayoría, los habitantes de la zona no compran el 

hongo, y son las personas que no se dedican al campo, 

las que llegan de otros lugares y las que no radican en 

las comunidades las que los compran. Pero para varias 

familias recolectoras de las comunidades mixtecas, el 

comercio de hongos es una de las actividades en la que se 

puede generar un ingreso extra. Por ejemplo, si se toma 

como base cinco piezas de A. jacksonii (que suele brotar 

a mediados de junio y finalizar a mediados de agosto) 

a un valor de $20 por pieza, y suponiendo ocho días de 

plaza, se pueden tener ventas de aproximadas $800 en 

total. Sin embargo, los comerciantes indican que no se 

gana mucho porque necesariamente involucra gastos 

de transporte, pago de piso en el mercado y gastos de 

alimentación el día de plaza. Por lo tanto, el precio en 

que ofertan los comerciantes es relativamente justo, ya 

que aproximadamente se pueden obtener ganancias 

de $20.00 por día, y con ello adquirir productos básicos 

de consumo.

Con relación al consumo, los pueblos de la Mixteca 

tienen como base de alimentación al maíz, frijol, chile 

(Katz, 2018), y en ocasiones productos de crianza así 

como aquellos que ofrecen los bosques (Santiago et al., 

2016). Los entrevistados consideran que los hongos son 

comestibles porque se pueden comer, no amargan, no son 

fibrosos-duros, no presentan mal olor y sabor, no causan 

alucinaciones, malestares (dolor de estómago o vómito) 

y mucho menos la muerte. Estas consideraciones de los 

mixtecos son similares con las que tienen algunas pueblos 

del centro del país (Ramírez-Terrazo et al., 2021). Además 

los mixtecos atribuyen a los alimentos cualidades “frías” o 

“calientes”, en función de ciertas características como el 

lugar donde crecen, la estación en la cual se desarrollan, 

la parte usada (aérea o subterránea), el estado de creci-

miento, el modo de preparación, el sabor y el efecto en 

la digestión y salud de las personas (Katz, 2018; Aparicio 

et al., 2021). En este sentido, los entrevistados indican 

que los hongos son alimentos fríos porque brotan con 

las lluvias. Por ello, la preparación de hongos siempre va 

acompañada con condimentos calientes para equilibrar 

la temperatura de los alimentos, y así evitar malestares 

como dolores estomacales o frialdad en el cuerpo. Estas  

creencias también se han descrito en comunidades de 

Tlaxcala, México, en donde, se utiliza el epazote en los 

alimentos o se bebe algún tipo de té caliente antes de 

comerlos para que no causen molestares (Montoya et 

al., 2019).

En el área de estudio Amanita jacksonii y A. bassi son 

los hongos más populares, porque representan un sim-
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bolismo de identidad cultural para el pueblo de la lluvia. 

Además, los entrevistados indicaron que al menos se 

consume una vez durante la temporada y fue el hongo 

con mayor mención (91%) durante las entrevistas. Al 

igual que en la Mixteca, en muchas culturas de México 

los hongos Amanita sección caesarea son los más 

preferidos (Burrola-Aguilar et al., 2012; Alonso-Aguilar 

et al., 2014; Quiñónez-Martínez et al., 2014; Montoya 

et al., 2019). Sin embargo, en discrepancia con otras 

culturas de Oaxaca, incluyendo comunidades de la 

Mixteca Alta, otros hongos, en especial C. cibarius, han 

sido citados como los más preferidos (Garibay-Orijel 

et al., 2007; Santiago et al., 2016). 

Con relación a los platillos con hongos, el mole de 

hongos es el platillo más célebre en la Mixteca Alta de 

Oaxaca, ya que el 95% de los entrevistados lo citó como 

primera opción en los platillos preparados con hongos. 

Sin embargo, existe una gran variación de la forma en 

que se prepara este platillo en las comunidades, las 

diferencias principales entre los distintos moles son 

los ingredientes y el procedimiento en la elaboración 

(Santiago et al., 2016; Aparicio, 2019; Anexo II). El 

presente estudio registró preparaciones culinarias 

tradicionales con hongos que no se habían registrado 

previamente para la Mixteca, entre ellos el chile-atole en 

Yolomécatl y Totonondo, el hongo con frijoles en Santa 

Cruz Nundaco y Santa María Yosoyúa, y el agua-chile 

en Tlaxiaco. El chile-atole es una preparación salada 

con ingredientes de la milpa, platillo en el que se suele 

incorporar H. crispa para realzar su sabor. El frijol con 

hongos incluye a especies de Laccaria y a C. cibaricus, 

preparación de la que hay una variante en el estado de 

Tlaxcala (Montoya et al., 2019). El agua-chile, es una 

preparación casi cruda, que incluye hongos del género 

Pleurotus que se consideran seguros al consumirlos 

crudos. De acuerdo con Mayett y Martínez-Cabrera 

(2019), el 64.4% de los consumidores entrevistados en 

ciudades de México, Puebla y Tlaxcala, consumen dichos 

hongos en fresco por costumbre. Otra preparación 

apreciada en San Miguel el Grande es aquella con B. 

rubriceps sofrito debido a su consistencia cremosa, 

las personas dejan en claro que este hongo no debe 

ser confundido con Boletus sp. (que cambia a color 

morado al tocarlo) que se considera “malo” porque 

puede causar dolor de estómago, diarrea y la muerte 

en el peor de los casos. Ramírez-Terrazo et al. (2021) 

comentan, a partir del estudio realizado en dos pobla-

ciones ubicadas en el Parque Nacional La Malinche, en 

el estado de Tlaxcala, que en promedio, el 42.5% de los 

entrevistados señalan las molestias gastrointestinales 

y menos del 5% la muerte al consumir hongos “malos”. 

Este criterio de identificación también es usado en la 

gente de Acambay en el Estado de México (Estrada-

Torres y Aroche, 1987) y por los zapotecas de Oaxaca 

(Hunn, 2008). Otro platillo de importancia que no ha 

sido mencionado en reportes de la Mixteca es el caldo 

de P. opuntiae (en estado juvenil) y A. avellaneus 

(similar a mollejas de pollo), los cuales se prefieren 

para esta preparación debido a que son carnosos y 

tiernos. El vínculo de los hongos con la carne (sabor a 

carne de pollo o a pescado) o la percepción de que los 

hongos son mejores que la carne es común en México 

(Garibay-Orijel et al., 2007; Aparicio, 2019; Haro-Luna 

et al., 2019; Jasso-Arriaga et al., 2019) y en algunos 

países como Etiopía (Abate, 1995; Tuno, 2001).

En las comunidades Mixtecas entrevistadas, es frecuente 

el uso de plantas nativas del lugar para la preparación 

de platillos con hongos, ya que aportan sabor (Santiago 

et al., 2016). Aparicio (2019) reportó a Oxalis decaphylla 

en el área de estudio, mientras que en otras culturas 

se utiliza a Oxalis corniculata (Haro-Luna et al., 2019). 

Con relación a las plantas de Oxalis, una familia en 

Yolomécatl que migró de Tlaxiaco tiene la creencia de 

que estas plantas quitan ciertos componentes de los 

hongos de fuego (hongo blanco similar a Amanita) que 

puedan causar daños al ser consumidos. El término 

fuego se refiere a la aparición de úlceras en la boca y 

lengua tres días después de consumir dichos hongos, 

por esta razón las familias evitan comerlos, sólo que, 

debido a las necesidades alimentarias y la pobreza, en 

el pasado se consumían; lo anterior lo recuerda porque 

en su juventud solía recolectar estos hongos para el 

autoconsumo. En este sentido, Rúan-Soto (2018) cita 

investigaciones de Europa y Asía en donde Suillelus 

luridus, Russula emetica y Amanita muscaria son consu-

midas a pesar de considerarse tóxicas. En todos estos 

https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/22
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casos, los autores mencionan que estos hongos deben 

comerse solo después de sancocharlos con vinagre 

y desechar el agua. Esto se debe a que las toxinas 

responsables de las intoxicaciones gastrointestinales 

en las dos primeras especies y el ácido iboténico en 

Amanita muscaria son solubles en agua (Beaman, 1917; 

Ramírez-Terrazo, 2017). Este tipo de conocimientos 

son importantes en la transmisión del conocimiento 

etnomicológico y pueden ser vitales para el consumo 

adecuado de los hongos (Lowy, 1974). En particular, 

el uso de las plantas del género Oxalis es frecuente 

en los platillos con hongos en la mixteca, esto debe 

ser un aspecto importante de analizar en los estudios 

etnomicológicos porque este género botánico tiene 

la presencia de oxalatos de calcio que pueden causar 

serios daños a la salud (Duke, 2001).

En lo que concierne a la conservación de ejemplares 

de hongos, en la Mixteca predomina el secado al sol 

(66% de los entrevistados) como en otras culturas 

(Garibay-Orijel, 2007; Haro-Luna et al., 2019), y sólo el 

3% coloca los hongos en conserva, como sucede en la 

región de Amanalco, Estado de México (Burrola-Aguilar, 

et al., 2012). Amanita bassi, A. jacksonii, N. ponderosus 

y N. lepideus son hongos apreciados por conservar sus 

características una vez secos, los cuales son enviados 

fuera de la región o del país. Otros hongos cambian 

de sabor al ser secados, y a pesar de ello se suele 

hacer esto para las temporadas de sequía en las que 

no habrá hongos, e incluso para festividades como 

el día de muertos o cuaresma. Lo anterior también 

sucede en otras comunidades Mixtecas con N. lepideus, 

Pseudofistulina radicata y Schizophyllum commune, una 

vez deshidratadas, pueden almacenarse sin perder su 

sabor e incluso, P. radicata es muy valorado en seco y 

se exporta en pequeñas cantidades a las comunidades 

Mixtecas migrantes que viven en los Estados Unidos 

(Santiago et al., 2016). En la Mixteca, la práctica de 

secado es más importante en N. lepideus y N ponderosus 

porque son hongos poco frecuentes y encontrados 

por pocas personas por lo que son asociados con la 

buena suerte, en gran parte también por su fenología 

(abril-mayo) y valor cultural, ya que suele ser “regalado 

como algo especial” (Garibay-Orijel et al., 2007).

En torno al significado de los hongos, los pueblos 

mixtecos lo relacionan como un elemento de identidad 

cultural, convivencia y acercamiento familiar, asociado 

con la alimentación, lo que es similar a lo reportado en 

comunidades otomíes del centro del país (Domínguez-

Romero et al., 2015). Las familias Mixtecas generalmente 

se reúnen para elaborar platillos, integración en la que 

refuerzan sus conocimientos etnomicológicos, como lo 

ha mencionado Rodríguez-Muñoz et al. (2012). Todos los 

integrantes de la familia participan y se hacen presentes 

las diferencias de edad, así como el estatus jerárquico 

de acuerdo con el papel que tiene cada integrante. 

Sin embargo, un aspecto relevante que se observó, es 

que las personas con menos recursos económicos son 

las que proporcionaron más conocimiento sobre los 

hongos comestibles en las comunidades estudiadas, 

Ruan-Soto (2018) al igual que otros autores señalan 

que la práctica de recolección de hongos silvestres 

está asociada a la pobreza de las familias campesinas. 

Algunos habitantes de comunidades más urbanizadas 

mencionaron no conocer todas las especies de hongos 

registrados. Se mencionó que ya no recolectan hongos 

porque han disminuido en los bosques o porque no saben 

cómo identificarlos y tienen miedo de intoxicarse. Esta 

información es relevante porque se ha señalado que 

en otras comunidades el conocimiento de los hongos 

está cambiando fuertemente por la transculturación 

(Haro-Luna et al., 2019; Montoya et al., 2012). 

Los mixtecos de las comunidades de estudio men-

cionaron que en la Mixteca Alta se han empezado a 

desarrollar actividades micológicas recreativas con 

fines lucrativos, por ejemplo, en las comunidades de La 

Paz, Chalcatongo, San Esteban Atatlahuca y Tlaxiaco, 

llamando a estos eventos como “Feria del hongo” o 

“Fiesta de los hongos Mixtecos”, en los que se puede 

participar pagando cuotas que van de los $250.00 

hasta los $750.00 (IGAVEC, 2021). Este fenómeno es 

relativamente nuevo, y trata de fomentar la cultura 

tradicional de la región con destinos micoturísticos, ferias 

alimentarias, exposiciones y eventos académicos espe-

cializados en hongos, clasificándolos bajo tres enfoques 

(Jiménez-Ruiz et al. 2017): Enfoque micogastronómico, 

enfoque micopaisajístico y enfoque etnomicológico; por 
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otra parte,  las actividades del micoturismo generan 

valor de mercado a partir del uso del capital rural que 

posee cada territorio (Lázaro, 2008). Estas actividades 

se han utilizado en otras regiones como un estímulo 

para seguir preservando la cultura (Quiñónez-Martínez 

et al., 2014; Pérez-Silva y Herrera, 2015). Sin embargo, 

el surgimiento del micoturismo en México responde a 

un conjunto de situaciones críticas que afectan a las 

comunidades forestales (Thomé-Ortiz, 2016), en su 

mayoría pertenecientes a grupos étnicos altamente 

marginados.

Ante esta situación, se deben realizar más estudios para 

observar el comportamiento en el manejo adecuado de 

los recursos de los bosques, y en su caso establecer 

regulaciones, porque los ecosistemas en la Mixteca 

Alta han sufrido un acelerado deterioro debido a las 

actividades antropogénicas (Guerrero-Arenas et al., 

2010). Los mixtecos entrevistados tienen presente la 

perturbación que han tenido los ecosistemas fores-

tales en sus comunidades, por la urbanización de los 

límites con las zonas boscosas, lo que según ellos, 

ha conllevado a la disminución de hongos. Además, 

los mixtecos han sido puntuales en señalar especies 

de las que han notado una disminución gradual, por 

ejemplo, S. sparassoidea, L. marginatum, C. cibarius, 

A campestris, Ramaria spp, y otros.

Con base en las premisas anteriores, se podría evaluar 

la forma en que hasta este momento se ha practicado 

la recolección y consumo de los hongos silvestres en 

la Región Mixteca Alta de Oaxaca, para determinar si 

estas actividades están teniendo un impacto negativo 

en las poblaciones de hongos. Teniendo siempre 

como objetivo la conservación de los ecosistemas 

y la gestión sostenible de los recursos micológicos, 

esto se puede lograr a través de la creación de vín-

culos entre los elementos del territorio para que 

permitan el aprovechamiento de los recursos locales 

(Jiménez-Ruiz et al., 2017). Y de ser el caso, lograr 

que las regulaciones y políticas ambientales tomen en 

cuenta la experiencia y las iniciativas campesinas, ya 

que hasta el momento no existen en México normas 

que promuevan la regulación local que garantice un 

acceso justo y sostenible de los hongos por parte de 

la población (Benítez-Badillo et al., 2013).
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