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    Prólogo
La guía de hongos comestibles del Parque Nacional La 
Malinche fue escrita con el objetivo de dar a conocer al-
gunas de las especies de hongos más características de 
esta área natural protegida. Está escrita en términos rela-
tivamente sencillos, para que cualquier persona reconoz-
ca estos hongos por sus rasgos más sobresalientes. La 
principal idea de los autores es llevar la información que 
se genera a través de la investigación científica al públi-
co no especializado, sobre todo a las personas que gustan 
de los hongos silvestres, pero también para estimular a 
aquellos que los conocen menos y que deseen disfrutar 
de sus formas y colores o de los peculiares sabores que 
adquieren los distintos platillos que pueden elaborarse 
con base en estos organismos.

Los autores de la guía tienen experiencia en el conoci-
miento de los hongos silvestres del Parque Nacional La 
Malinche, a través de estudios realizados en este sitio a 
lo largo de más de 20 años. Las ilustraciones fotográficas 
incluidas en la guía son resultado del trabajo taxonómi-
co y etnomicológico realizado durante los últimos años 
en esta importante área natural del estado de Tlaxcala. 
La guía incluye la descripción de 36 especies de hongos 
silvestres comestibles. Cada una incluye el nombre cien-
tífico de la especie y los nombres tradicionales utilizados 
en la zona, algunas fotografías que ilustran sus principa-
les características, una descripción de los caracteres más 
sobresalientes de la especie, información sobre el lugar 
en el que crece, un apartado con observaciones sobre su 
sabor o parecido con especies similares y otro más que 
incluye información sobre la forma de preparación para 

consumo, que fue obtenida a través de pláticas con los 
recolectores de hongos que acuden a esta región durante 
la época de lluvias de cada año. Se muestran las recetas 
obtenidas para la preparación de algunos hongos en la 
comunidad náhuatl de San Isidro Buensuceso, así como 
los nombres en otomí o en náhuatl, según sea el caso, y 
su significado en español, información que fue obteni-
da (en el caso del Náhuatl) con la colaboración de Óscar 
Hernández-Totomoch. Al final se incluye un glosario de 
términos que es muy general. Las fichas están ordenadas 
de manera alfabética con base en el nombre científico de 
las especies de hongos.

Los autores agradecen la colaboración de los habitantes 
de Altamira, Ixtenco, Javier Mina, Los Pilares y San Isi-
dro Buensuceso, quienes a lo largo de los años han com-
partido valiosa información sobre los hongos del Parque 
Nacional, a través de numerosas pláticas y entrevistas, y 
apoyo durante diversas salidas al bosque para la recolec-
ción de hongos. A ellos, se les otorga con la publicación 
de esta guía un pequeño reconocimiento por su profun-
do saber tradicional sobre los hongos. El conocimiento 
tradicional vertido aquí es de los habitantes de estas co-
munidades.

Finalmente, cabe señalar que las especies incluidas en 
esta publicación son sólo una pequeña muestra de la di-
versidad y belleza de las especies de hongos que alberga 
esta emblemática montaña. No obstante, se espera des-
pertar el interés de los lectores por conocer más sobre 
este enigmático grupo de organismos y generar concien-
cia sobre la importancia del conocimiento y conserva-
ción de nuestros recursos naturales.
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Introducción

Los hongos conforman uno de los grupos más diversos 
que existen en la naturaleza, calculándose existen más 
de cinco millones de especies en todo el planeta. Se 
encuentran prácticamente en todos lados y dada su di-
versidad y abundancia, juegan un papel relevante en la 
naturaleza, afectando a la vez, de diversas maneras, las 
actividades del hombre. De esta forma, los hongos in-
cluyen organismos que causan daño a muchas plantas y 
diversas enfermedades a los animales y al hombre, pero 
también muchos de ellos aportan importantes servicios 
al ambiente y al hombre. En la naturaleza, contribuyen 
con la degradación de la materia orgánica, permi-

tiendo el reciclaje del carbono y otros ele-
mentos esenciales para el ecosistema. 

También destaca su importancia por la 
asociación que forman con las raíces 

de diversas plantas, intercam-
biando beneficios y permi-

tiendo el mantenimiento 
y salud de los ecosiste-
mas.

Entre los beneficios que aportan al hombre, muchas es-
pecies se utilizan para la elaboración de medicamentos y 
otras sustancias de interés biotecnológico, como ácidos 
orgánicos, vitaminas y hormonas. Otras especies partici-
pan en la elaboración de alimentos y bebidas fermenta-
das, y muchos más se han usado como alimento en diver-
sas partes del mundo.

El estudio de los hongos dista mucho de ser completo, 
por lo que la identificación taxonómica a nivel mundial 
aún es escasa. Santiago-Martínez et al. (1990) reportaron 
177 especies para Tlaxcala y dicho número no se ha ac-
tualizado. Se ha estimado la existencia de 7000 especies 
(Kong et al. 2005), tan solo de hongos macroscópicos lo 
que refleja la necesidad de elaborar inventarios de este 
grupo de organismos en la entidad. Como en el resto del 
mundo, aún falta mucho por hacer para tener un cono-
cimiento completo de los hongos de la región. Cabe re-
saltar que sólo el conocimiento preciso de este recurso 
natural permitirá su conservación y aprovechamiento 
adecuado. Es por ello por lo que en esta guía se seleccio-
naron como ejemplo 34 especies de hongos y dos mixo-
micetos que son característicos del Parque Nacional La 
Malinche, con la finalidad de divulgar su conocimiento 
como especies seguras para consumo humano.
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Información incluida para cada 
especie de hongo

En cada página de esta guía se muestra una ficha para 
cada especie de hongo, que incluye el o los nombres tra-
dicionales locales, el nombre científico (en cursiva), la 
descripción general, el lugar de crecimiento, algunas ob-
servaciones de cada especie y la forma de preparación 
para consumo más común. Además, se muestra al menos 
una imagen de cada una de las especies incluidas. En al-
gunos casos el nombre científico del hongo va acompa-
ñado del término técnico: sensu lato entre paréntesis, lo 
que quiere decir que la especie descrita representa solo 
una de un grupo de especies que son muy similares ma-
croscópicamente, y que se requiere hacer estudios más 
detallados, como por ejemplo,  análisis de caracterización 
molecular para identificarlos de una manera precisa.

¿Qué observar en un hongo
 para identificarlo?

La identificación precisa de los hongos es una actividad 
que representa un reto aún para los más expertos y ex-
perimentados estudiosos de estos organismos. Hay mi-
les de especies de hongos macroscópicos que han sido 
identificados alrededor del mundo. En Tlaxcala, a pesar 
de que se ha trabajado desde hace varios años, lo que se 
conoce de la diversidad fúngica es muy poco, de manera 
que actualmente se han identificado solo 226 especies 
del Parque Nacional La Malinche. Aunque se sabe que 
la diversidad es mucho mayor (Kong et al. 2005), se re-
quiere el esfuerzo de más taxónomos para incrementar 
la identificación de los hongos y así contribuir al conoci-
miento sobre la diversidad, de una manera más precisa.

Los estudios científicos tradicionales para el conoci-
miento de la biodiversidad mostraron un número muy 
conservador de especies de hongos; sin embargo, el uso 
de herramientas moleculares y filogenéticas ha permiti-
do entender que hay muchas especies más de las que se 
pensaba y se ha sugerido un número de 5.1 millones de 
especies de hongos en el mundo (Blackwell, 2011). Por 
otro lado, la manera en que se identifican los hongos des-
de el punto de vista científico se basa en la observación y 
medición de sus características morfológicas (macroscó-
picas y microscópicas), y después se usan descripciones 
de hongos ya conocidos y se compara. En México existe 
poca información en la que se describa a las especies de 
hongos que crecen en nuestro país, por lo que se usa la 
información de países europeos y de Estados Unidos. Lo 
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anterior puede ser un factor de error en las descripcio-
nes, debido a que las especies y las condiciones de desa-
rrollo de las mismas son diferentes en cada país.
Desde el punto de vista tradicional, las personas exper-
tas en la recolección de hongos, conocidas como “hon-
gueros”, han aprendido a conocer y a identificar los hon-
gos desde tiempos ancestrales; ese conocimiento se ha 
transmitido de generación en generación y es tan válido 
como el conocimiento académico. Los criterios de iden-
tificación de ambos grupos (académicos y hongueros) se 
basan en la observación de las características de los cuer-
pos fructíferos completos y de cada una de sus partes: 

Sombrero o píleo. 
Se observa su forma, su color, si brilla o es opa-
co, el grado de humedad, la consistencia, si tiene 

ornamentación, su forma y color, la forma del 
margen. En la parte inferior, que es la parte 
fértil del hongo, se observará si se presentan 

laminillas, tubos, espinas o venas. De estas es-
tructuras se ha de notar su color, consistencia, 
la distancia entre ellas, la distancia de ellas al 
pie, si cambian de color ante el maltrato, y cual-

quiera otra característica evidente. Se debe descri-
bir el olor que despide el hongo. 

Pie, patita o estípite. 
Se ha de observar la forma, el tamaño, 
el color, la consistencia, la ornamen-
tación, la flexibilidad, la forma en la 
base, si en la base presenta una volva, 
o en la parte media una membrana 
semejante a una cortina o velo, si hay 

cambios de color al tocarlo; al partirlo, la consistencia y 
color de la carne, si el color cambia al tocarlo, si la carne 
es firme o presenta huecos, así como el olor. 

Muchas especies de hongos no tienen la forma típi-
ca de sombrilla, sino que pueden ser globosos, ramifica-
dos, con forma de orejas u otras (Figura 1). En esos casos 
también se describen cuidadosamente todas las caracte-
rísticas que presentan. 

Adicional a la descripción de los ejemplares, es impor-
tante anotar su hábito de crecimiento: si crecen solita-
rios o en conjunto, si tienen una base común, el tipo de 
sustrato en el que se desarrollan. En cuanto al tipo de 
vegetación, si crecen en pastizal, jardín, o en bosques, así 
como las especies vegetales predominantes en cada uno 
de estos sitios. Con todas estas características es que, 
tanto los hongueros como los académicos, determinan 

Figura 1. Cuerpos fructíferos de hongos, que representan algunas de las 
formas que pueden encontrarse.
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Parque Nacional La Malinche 
(PNLM)

Historia 
En la época prehispánica se veneraba al Volcán La Ma-
linche, uno de los más antiguos del Eje Neovolcánico 
Transversal. En él se adoraba a la diosa Chalchihuitlycue 
o Matlalcuéye, deidad acuática, frecuentemente llamada 
la esposa de Tláloc. Los antiguos tlaxcaltecas se percata-
ron que en esta elevación se originaban las lluvias que 
regaban los alrededores y por ello lo tuvieron como lugar 
sagrado. En esta época no se registraron asentamientos 
humanos en dicho volcán, la entrada a La Malinche era 
temporal (Montero-García, 1988). Posteriormente los po-
bladores de Tlaxcala continuaron obteniendo beneficios 
de este volcán, además de obtener agua (lluvia y manan-
tiales), también tuvieron suelo, leña, materiales de cons-

trucción, madera, plantas medicinales, hongos, 
animales de caza y ornamen-

tos (Corona-Vargas, 2005). 
En la época en que llegaron 
los españoles al territorio 
tlaxcalteca, se calculaba 
que el área boscosa de La 
Malinche era de 75,000 hec-
t á reas , que se vio dismi-

nuida hasta 

a qué especie pertenece un ejemplar y en ambos casos 
para darle un nombre o al menos para familiarizarse con 
ese hongo. 

Las personas que no tienen la experiencia en la 
recolección y observación de las características citadas 
pueden acudir a los expertos para una identificación 
confiable. Otra opción es la comparación de los hongos 
que se recolecten en el campo o que se adquieren en los 
mercados, con fotografías de guías de campo sobre hon-
gos, aunque su disponibilidad es limitada, si no las hay 
de la región, se pueden utilizar las del país. Una opción 
también confiable es realizar caminatas con los hongue-
ros experimentados para ir conociendo poco a poco las 
especies.

Para la identificación de los hongos con fines cien-
tíficos, hay formatos específicos que son de ayuda para 
la caracterización de los hongos y están al alcance en 
diferentes guías de campo ilustradas, ya sea en librerías 
comerciales o en las bibliotecas de las universidades en 
las que se imparte la carrera de Biología, mismas que de 
cierta forma estandarizan los datos recabados.
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30,000 en 1938 (Sangri et al., 1976 citado en Acosta-Pérez 
y Kong, 1991). Las principales causas de la deforestación 
fueron la demanda de combustible para las industrias de 
Puebla y Tlaxcala, pero según Fabila et al. (1955 in Wer-
ner, 1986) la deforestación se incrementó a principios del 
siglo XX con la llegada del ferrocarril, pues se requerían 
durmientes, pilotes para los puentes y leña para las loco-
motoras. 

El Parque Nacional Malinche fue decretado como tal el 6 
de octubre de 1938, sin embargo, el deterioro de la zona 
ha continuado. La reducción de la capa vegetal del bos-
que ha traído como consecuencia que muchos manantia-
les se hayan secado y la corriente de los arroyos sólo se 
presente en la temporada de lluvias; esta agua corre su-
perficialmente sobre la tierra desnuda arrastrando el sue-
lo, azolvando los cauces de arroyos y provocando inunda-
ciones (Werner, 1986). El arrastre del suelo ha provocado 
que el proceso erosivo en la montaña sea muy acelerado. 

A pesar de su larga historia, poco afortunada en términos 
de conservación, La Malinche sigue teniendo una gran 
importancia ambiental, biológica, económica y cultural. 
En el aspecto ambiental esta montaña es reguladora del 
clima, así como sumidero de bióxido de carbono, forma-
dora de oxígeno y captadora de agua, ahí se recarga el 
agua de los mantos acuíferos para satisfacer las necesi-
dades de agua potable y riego en Tlaxcala y Puebla; a 
pesar de su disminución, la capa vegetal evita la erosión 
de sus suelos y con ello el azolve de barrancas y ríos, evi-
tando inundaciones (Corona-Vargas, 2005); también es el 
hábitat de numerosas especies.

En cuanto a lo cultural es de gran importancia, ya que 
dentro del parque y en su área de influencia habitan co-
munidades indígenas nahuas como las de San Miguel 
Canoa, San Isidro Buen Suceso, diversos barrios en Cont-
la, San Francisco Tetlanohcan y San Juan Ixtenco, esta 
última de origen otomí. Estas y otras comunidades res-
guardan una gran riqueza cultural, tal como el respeto, la 
comprensión y el cuidado de su entorno natural; diversas 
historias y tradiciones surgidas en torno a este volcán, 
así como el aprovechamiento eficiente del agua y otros 
recursos del bosque.

Ubicación Geográfica
El Parque Nacional Malinche (PNLM) (“la de faldas azu-
les”), se ubica en los territorios de los Estados de Tlax-
cala y Puebla, en la zona centro-oriente de México for-
mando parte de la cordillera Neovolcánica y se considera 
la montaña aislada más significativa del país. Tiene una 
superficie de 46,093 ha, de las cuales 33,161 ha correspon-
den al estado de Tlaxcala y 12,932 ha al estado de Puebla. 
Tiene una altura de 4,460 m hasta la cima de la montaña 
(INEGI, 2005, 2006). 

Clima
La región presenta un clima templado subhúmedo con 
lluvias en verano, que tienen su mayor intensidad entre 
los meses de junio a septiembre. También se registra un 
clima semifrío y subhúmedo con lluvias en verano en las 
faldas superiores de La Malinche y en la cumbre el clima 
es frío, con una temperatura media anual entre 2 y 5º C.
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Fisiografía
Entre las características más notables de la Malinche 
resalta, la presencia de una gran barranca localizada al 
oriente y que es conocida como Barranca Grande; un 
rasgo circular al Este de la cima es el Octlayo que es el 
antiguo cráter; destaca la prominencia que alcanza 3,800 
msnm sobre la ladera sur; así como huellas de acción gla-
cial y la rotura de rocas por hielo. El cerro Xalapazco, se 
encuentra al pie del volcán (INEGI op. cit.).

Hidrología
Las condiciones del suelo y subsuelo además de las 
pendientes muy pronunciadas dan lugar a un drenaje 
muy rápido en las corrientes, principalmente tempora-
les. Debido al fuerte escurrimiento, son muy escasos los 
manantiales en esta región, aunque destaca en la zona 
poniente de la montaña un manantial que abastece a la 
población de Ixtenco. El único recurso lacustre en esta 
zona lo constituye la Laguna de Acuitlapilco, alimentado 
por escurrimientos provenientes de la montaña La Ma-
linche. Así mismo, La Malinche, aporta volúmenes con-
siderables de agua subterránea a la presa Manuel Ávila 
Camacho (Valsequillo, Puebla). 

Geología
La Malinche, por el periodo de formación, es considerada 
como una de las primeras montañas que conformaron la 
cordillera Neovolcánica. Los grandes volcanes del cen-
tro del país comenzaron a formarse a mediados del pe-
riodo terciario, hace más o menos 35 millones de años. 
Las formaciones del mioceno son la base de los paisa-
jes, la mayoría de éstas, se calcula que son originarias 
del Pleistoceno. Hay rocas llamadas dacitas, cenizas de 
pómez, sedimentos claros arenosos volcano-clásicos so-
bre las laderas superiores del Volcán, se observan tobas 
hornblendas en el cráter Octlayo. Hay rocas del Cuater-
nario y materiales aprovechables como rocas ígneas y ro-
cas explotables como arcilla, limo, arena, grava, caliche y 
diatomitas. Sobre la cima se encuentran rocas ígneas ex-
trusivas, del tipo de las andesitas. Sobre sus faldas predo-
minan rocas sedimentarias como brecha sedimentaria; 
hay también tobas y cenizas volcánicas del Cuaternario 
del grupo Chichinautzi, así como aluviones y domos vol-
cánicos (Anónimo, 1986).
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Suelos
Los suelos del volcán se originaron a partir de las erup-
ciones efectuadas por los cráteres satélites durante el 
Pleistoceno y Holoceno, que aportaron el material para 
la actual formación. En la mayor parte de la superficie 
del Parque Nacional La Malinche, el suelo es de tipo an-
dosol-vítrico. En las partes más altas se presenta un sue-
lo de tipo litosol, a veces combinado con suelos de tipo 
ranker. En las partes altas de las barrancas y cañadas se 
pueden presentar estos últimos tipos de suelo o también 
de tipo regosol-eútrico en las barrancas de la vertien-
te occidental y dístrico en las barrancas de la vertiente 
oriental (INEGI, 1986, 1987; Werner, 1986).

Tipos de Vegetación.
El Parque Nacional La Malinche se encuentra dentro de 
la Región Biogeográfica Neotropical (Rzedowsky, 1978). 
Los tipos de vegetación que se desarrollan en la zona 
son, bosque de pino, bosque de oyamel, bosque de en-
cino y las asociaciones de bosque de pino-encino, de en-
cino-aile, de pino-encino-oyamel, de pino-encino-aile, así 
como pastizal natural, chaparral, páramo de altura, agri-
cultura de temporal y agricultura de riego (Acosta-Pérez 
et al. 1991, Acosta-Pérez y Kong 1991) 

En cuanto a los hongos que crecen en este parque na-
cional, se ha reportado un total de 93 especies útiles de 
las cuales 91 son comestibles. Así como ocurre a nivel 
mundial, en el estado de Tlaxcala y en el Parque Nacio-
nal la Malinche, la cantidad de hongos comestibles es 
mayor que la cantidad de hongos tóxicos, y muy pocos 
(diez aproximadamente) de estos últimos son causantes 
de muerte según lo reportado en todo el mundo.

Figura 2. IMÁGEN DEL PARQUE NACIONAL LA MA-
LINCHE (VISTA PANORÁMICA).
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Nombres tradicionales: Hongo amarillo, ayoxochitl, 
aquiyoxochitl, huevo, k’axjo = hongo amarillo, totolnana-
catl, totoltenanacatl 
Nombre científico: Amanita basii Guzmán & Ram.-Guill.

Descripción. Hongo con el sombrero de color amarillo, 
con forma redondeada cuando es joven y plano al madu-
rar, es liso en la superficie y estriado en el margen. Las lá-
minas son de color amarillo. El pie tiene forma cilíndrica, 
es fibroso y es de color amarillo, con tonos amarillo-ana-
ranjado, presenta un anillo o velo amarillo en la parte me-
dia del pie y tiene en la base una volva de color blanco.

Lugar de crecimiento
Crece a menudo en forma solitaria, sobre el suelo del bos-
que, en las zonas con pastizal y en los bosques de pino.

Observaciones 
Es muy apreciado por su sabor al cocinarlo, las personas lo 
recomiendan debido a su similitud con la carne de pollo.

2.Nombres tradicionales: Paloma, soles
Nombre científico: Agaricus subrutilescens (Kauffman) 
Hotson & D.E. Stuntz

Descripción: 
Hongo con el sombrero de co-
lor café, café-rojizo, con forma 
redondeada a anchamente re-
dondeada y plano al madurar, 
es seco y muy fibroso, las fibras 
son de color café y café rojizo, a 
veces forman escamas. Las lámi-
nas son de color blanco, después 
de color rosa y con la madurez 
son de color café oscuro casi ne-
gruzcas, están muy juntas y son 

muy quebradizas, a menudo están cubiertas con restos 
de una telita de color blanco. El pie es cilíndrico, de color 
blanquecino, es seco, es fibroso; tiene un anillo o membra-
na en la parte media superior, que es de color blanco. Al 
cortar el pie, la carne es de color blanco y es sólido, no se 
observan cambios de color. Tiene olor dulce. 

Lugar de crecimiento:
Crece solitario a gregario en los bosques de pino-oyamel.

Observaciones: 
Este hongo es positivo al KOH, adquiriendo una colora-
ción verde al agregar una gota de la solución. 

Forma de preparación para consumo:
No se ha investigado sobre la forma de consumo de este 
hongo. Es recolectado por personas de la zona cercana al 
Albergue IMSS. Carece de importancia comercial por lo 
que se utiliza principalmente para autoconsumo.

1.
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Forma de preparación para consumo
Este hongo se puede consumir en botón o floreado (ya 
maduro), se considera “muy suavecito”.
Indicaciones: Los hongos se limpian, al sombrero se le 
quita la cáscara o pellejo, se lavan, se despedazan o se 
cortan en tiritas. Ya limpio se guisa:
En caldo: Se pone una cacerola en el fuego y se agrega 
manteca, cebolla picada, ajos picados y, si se desea, chile 
picado, se fríen esos ingredientes y se adicionan los hon-
gos y un poco de agua, y se tapan. Cuando están hirvien-
do, se le pone sal y una rama de epazote, yerbabuena o un 
poco de orégano. Si se desea se le puede adicionar pollo 
para que se cueza con los hongos, esto le da un sabor 
muy agradable.
Fritos: los hongos en trocitos se ponen a freír con mante-
ca, cebolla, ajo y sal; se le puede agregar epazote y yerba-
buena (y también jitomate, a manera de una sopa).
Guisados: Se fríen en manteca, con cebolla y ajo, se adi-
cionan chiles chipotles hervidos y molidos y, la carne 
que se prefiera.

Nombres tradicionales: Mantecado, mantequilla.
Nombre científico: Amanita rubescens Pers. (sensu lato)

Descripción. Hongo con el sombrero de color café oscu-
ro, café-amarillento o amarillo miel, con forma redondea-
da cuando es joven y plano redondeado a plano al ma-
durar; presenta ornamentación con aspecto de parches 
pequeños, algodonosos de color café-grisáceo a café-roji-
zo. En la parte inferior del sombrero tiene láminas de co-
lor blanco poco separadas. El pie tiene forma cilíndrica, 
con la parte inferior en forma de rábano, de color blan-
quecino a café-rojizo claro y manchándose con el tiempo 
a color café-rojizo oscuro, en la parte inferior, el pie tiene 
pequeños parches algodonosos de color café-grisáceo a 
café-rojizo, que se desprenden fácilmente.

3.
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Lugar de crecimiento
Crece a menudo en forma solitaria, sobre el suelo, en bos-
ques de pino y oyamel.

Observaciones
Este hongo es conocido sólo en algunas comunidades 
del volcán La Malinche.  Algunas personas le tienen des-
confianza debido a la presencia de escamas en el som-
brero, que lo hacen parecido a algunas especies tóxicas. 
Sin embargo, quienes lo conocen lo aprecian debido a su 
delicado sabor.

Forma de preparación para consumo
En caldo: Se pone una cacerola en el fuego y se agrega 
la manteca, cebolla y ajos picados. Luego se agregan los 
hongos y un poco de agua, y se tapan; cuando están hir-
viendo, se le pone sal y una rama de epazote.
Fritos: los hongos en rebanadas se ponen a freír con man-
teca, cebolla y ajo picados; se le agregan rajas de chile 
poblano y sal. Pueden prepararse también con longaniza.

Es usado como alimento por pocas personas 
en el PNLM, sólo se ha registrado su uso en 
San Pedro Tlalcuapan.

Descripción:
Hongo de color café fuerte y café amarillento 
oscuro, con forma irregular o de oreja, plegado 
en la superficie, hacia el disco, el margen es 
entero, la superficie es pubescente, es viscosa 
o gelatinosa. La parte inferior (fértil) es lisa, de 
color más pálido, blanquecino. Al corte, la car-
ne es gelatinosa y no presenta pie.

Lugar de crecimiento:
Crece solitario o gregario, sobre troncos de 
oyamel tirados, es abundante en bosques de 
oyamel. 

Observaciones:
Este hongo se distingue de otros por su con-
sistencia gelatinosa y por su forma parecida 
a una oreja. Es común encontrarlo en los bos-
ques de oyamel debido a que la gente de la 
zona no la utiliza.

Forma de preparación para consumo:
A pesar de no ser utilizada en la zona, es pre-
ciso comentar que, en otras zonas del país se 
consumen varias especies del género Auricu-
laria revueltas con frijoles, fritas con cebolla y jitomate o en 
un tipo de mole especial preparado a base de semillas de ca-
labaza (Ruan-Soto, 2005).

4. Nombres tradicionales: Oreja de ratón, quimixnacas
Nombre científico: Auricularia americana Parmasto & I. 
Parmasto ex Audet, Boulet y Sirard Quél. 
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Nombres tradicionales: Hongorado, ts’ongojo

Nombre científico: Suillellus queletii (Schulzer) Vizzini, 
Simonini & Gelard (grupo)

Descripción:
Hongo de forma redon-
deada con el sombrero de 
color café-oscuro o café, 
que se torna café claro en 
el margen; se mancha de 
café muy oscuro-negruzco 
al maltrato, la superficie es 
aterciopelada, seca. En la 
parte inferior del sombre-
ro presenta una estructu-
ra en forma de esponja, de 
color blanco al inicio, pero 
de color rojo conforme ma-
dura el hongo, los poros 
se manchan de café a café 
muy oscuro al maltrato, los 
tubos son de color amarillo 
y al corte adquieren un co-
lor azul intenso. El pie es ro-
busto atenuado en la parte 
superior, de color amarillo 
hacia la parte superior, café 
rojizo en la parte media y café con tintes oliváceos en la 
parte inferior, en la parte superior del pie presenta grá-
nulos de color blanco. La carne del pie cambia a un color 
rojo-vino al corte.

5. Lugar de crecimiento:
Crece solitario o gregario en los bosques de oyamel y de 
oyamel-pino.

Observaciones: 
Este hongo es considerado venenoso por los recolectores 
de hongos en algunas comunidades de La Malinche, sin 
embargo, en Javier Mina lo recolectan y venden para lle-
varlo a Ciudad de México, en donde sí tiene demanda. Es 
una especie confiable para usar como alimento.

Forma de preparación para consumo:
Frito: Se rebanan los hongos y se fríen con manteca y se 
adiciona sal. Se comen en tacos y salsa al gusto.
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Nombres tradicionales: Hongo pante, jopante, jodme 
= hongo poroso, ocolxotoma, pantenanacatl, panza, tla-
cuahuacxotoma, tlapalxotoma, tlatlauxotoma, tlaxcaxo-
toma, xotoma, xotomame, xotomate, xotomatzi zacano-
nanacatl, zacaxotoma
Nombre científico: Boletus rubriceps D. Arora & J.L. 
Frank

Descripción:
Hongo con el sombrero de color 
rojizo, café-naranja o café, bri-
llante. Bajo el sombrero presenta 
una estructura en forma de es-
ponja, de color blanco al inicio, 
pero de color café-anaranjado al 
madurar. El pie es robusto, de co-
lor café muy claro (beige) con la 
base blanca, en la superficie del 
ápice se observa un retículo de 
color blanco. La carne no cambia 
de color al corte.

Lugar de crecimiento:
Crece a menudo en forma solitaria, en las zonas con pas-
tizal y en los bosques de pino y oyamel.

Observaciones: 
Este hongo es muy apreciado por su sabor al cocinarlo, 
las personas recomiendan su consumo debido a la simili-
tud de su sabor con el de la carne o el chicharrón.

Forma de preparación para consumo:
En caldo: Se le quita el pellejito, se parte en cuadros y se 

6. hierve con sal, cebolla y ajo y, si se quiere, chile al gusto. 
Se recomienda que los hongos sean jóvenes.
Asado: Se rebanan los hongos y se ponen en el comal o 
en las brasas adicionando sal.
Frito: 1) Se les limpia el suelo adherido, se rebanan y se 
doran con manteca y sal. Se recomienda comer en tacos, 
con tortillas recién preparadas.
	 2) En una sartén se pone la manteca y se fríe bas-
tante cebolla, rajas de chile cuaresmeño o poblano y los 
hongos rebanados, se agrega sal al gusto y un poco de 
epazote.
	 3) Se dora con huevo o puede también capearse.
Guisado: Se lavan los hongos y se parten en pedazos. En 
una cacerola se pone manteca. A parte se muele chile 
verde, cebolla, ajo y epazote y se fríe en la cacerola con la 
manteca y después se agregan los hongos, habas verdes, 
alverjón verde, unos dientes de ajo enteros, cominos, sal 
y se espera a que todo esté cocido y listo para servirse.
Pueden también guisarse en una salsa preparada con 
chiles secos y jitomate.



34 35

Nombres tradicionales: Hongo tecosa, tecosita, tecusa, 
tecutzal
Nombre científico: Cantharellus cibarius Fr. (sensu lato) 

Descripción:
Hongo con forma de una pequeña corneta, con el som-
brero plano cuando es muy joven y sumida en el centro 
(cóncavo) cuando maduro, de color amarillo, con tonos 
de color café oscuro o café muy pálido en el margen. En 
la parte inferior presenta venas decurrentes, de color 
amarillo brillante. El pie es algo recurvado a cilíndrico, 
de color amarillo brillante, que cambia a color café en 
la parte inferior al maltrato. Tiene un olor frutal, dulce, 
parecido al del durazno.

Lugar de crecimiento:
Crece en bosques de oyamel y de pino.

Observaciones:
Muy apreciado por su sabor dulce, es uno de los hongos 
más conocidos y populares en la región de La Malinche.

7.
Forma de preparación para consumo:
En caldo: Se pone a hervir agua en una cacerola, se agre-
gan habas verdes peladas y cocidas, se agregan los hon-
gos, ajos, cebolla, cilantro y sal, se deja hervir hasta que 
todo esté bien cocido. Algunas personas adicionan carne 
de puerco.
Fritos: Se lavan los hongos, se cortan, se fríen en mante-
ca con ajo y cebolla. Aparte se prepara salsa verde con pi-
pitza para acompañarlos. Pueden adicionarse a tortillas 
recién hechas para preparar quesadillas.
Con frijoles: se agregan las tecositas a los frijoles. Se con-
sidera que dan un sabor muy agradable a los frijoles.
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Nombres tradicionales: Borrachito, grabuxi = Clavo, pal-
tecosa, tecosa morada, tlapaltecosa, tlaltecosa, xilpatzul 
Nombre científico: Chroogomphus jamaicensis (Murri-
ll) O.K. Mill.

Descripción. Hongo con el sombrero de color grisáceo 
a café oscuro, vináceo, con forma redondeada a plana, li-
geramente umbonado, el margen es incurvado, enrolla-
do hacia abajo y después agudo, la superficie es lisa y 
poco rugosa en el disco, algo viscosa cuando húmedo y 
después opaca, algo fibrosa. Al corte, la carne es de color 
naranja y se mancha 
de azul oscuro, tiene 
sabor a nuez. Las lá-
minas son de color 
gris-café y hacia la 
unión con el pie es de 
color naranja oscuro, 
son separadas, an-
chas, subdecurrentes, 
con el borde liso a ve-
ces de color más claro. 
El pie es cilíndrico, un 
poco adelgazado ha-
cia la base, de color 
café rojizo, superficie 
fibrosa, estriado hacia 
el ápice. Al corte es só-
lido, la carne es de co-
lor naranja brillante.

8.

Lugar de crecimiento
Crece solitario, en los bosques de pino-aile.

Observaciones 
La gente considera que este hongo, tiene una relación de 
parentesco con la tecosa (Cantharellus cibarius), y sólo 
lo distinguen por el color vináceo y oscuro.

Forma de preparación para consumo
Se come frito con manteca, se recomienda adicionar ajo, 
cebolla y sal al gusto. Se recomienda también asado o 
tostado en el comal y adicionar sal, frito con rajas y tam-
bién en mole.
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Nombres tradicionales: Deditos, mamila
Nombre científico: Clavariadelphus truncatus Donk

Descripción:
 Hongo con forma clavada y truncado (plano) en la parte su-
perior, superficie de color amarillo-rojizo a café claro, man-
chándose de café oscuro al maltrato; es seco, entre liso y li-
geramente rugoso en la superficie. Al corte, la consistencia es 
carnosa-fibrosa, de color blanco. El pie es de color amarillo-ro-
jizo a café claro, igual que la parte superior. Tiene olor ligero a 
hongo y es de sabor dulce.

Lugar de crecimiento:
Crece solitario a gregario en los bosques de oyamel-pino.

Observaciones: 
Este hongo reacciona al KOH, adquiriendo una coloración ro-
jo-cereza. Se reconoce por la forma de mazo o bate de béisbol 
del hongo y porque en el ápice es plano.

Forma de preparación para consumo:
Pocas personas comen este hongo debi-
do a su sabor tan dulce, sólo se ha regis-
trado el consumo en crudo en las comu-
nidades de Altamira y el Rancho la Cruz.

9. Nombres tradicionales: Izquilo, izquilonanacatl, popo-
titos, señorita, totomoch, totomochnanacatl
Nombre científico: Infundibulicybe gibba (Pers.) Har-
maja (grupo)

Descripción:
Hongo con el sombrero de color café-amarillento a ca-
fé-rojizo, con fibrillas dispuestas radialmente, con el 
margen estriado, con forma de embudo o parecido a una 
pequeña corneta. Las láminas son de color blanquecino, 
muy juntas, se rompen fácilmente y son continuas con el 
pie. El pie tiene forma cilíndrica, es de color blanqueci-
no-amarillento y es algo estriado, esbelto y flexible. Tie-
ne un olor frutal.

Lugar de crecimiento:
Crece de manera solitaria o gregaria, sobre hojarasca de 
pino, sobre musgo en los bosques de oyamel.

Observaciones: 
Muy apreciado por su aroma dulce, frutal. 

Forma de preparación para consumo:
Se recomienda en sopa o frito con cebolla y epazote para 
consumirlo en quesadillas.

10.
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Nombres tradicionales: Rosita, xolete rosita
Nombre científico: Entoloma clypeatum (L.) P. Kumm.

Descripción:
Hongo con el sombrero de color café-amarillento, con el mar-
gen del mismo color, es fibroso y con aspecto de transparencia 
mientras está húmedo (higrófano), con el margen ondulado. 
Las láminas son de color blanquecino cuando joven a rosa 
cuando maduro, poco separadas, anchas, continuas al pie, con 
el borde crenado. El pie es cilíndrico, de color blanco y al mal-
trato se mancha de café grisáceo, algo amarillento satinado. Es 
fibroso y fibriloso con carne de color blanco.

Lugar de crecimiento:
Crece a menudo en forma solitaria, en los bosques de pino.

Observaciones:
Este hongo es muy apreciado por su parecido con el xolete o 
blanquito (Lyophyllum decastes sensu lato), sin embargo, no 
es tan abundante. Se encuentra de venta en el mercado de 
Huamantla.

Forma de preparación para consumo:
Se recomienda frito con cebolla y ajo.

11.

Nombres tradicionales: Paragüitas, pollito, señorita
Nombre científico: Gymnopus dryophilus (Bull.) Murrill

Descripción: 
Hongo con el sombrero de color amarillo (parecido a duraz-
no) a naranja café. Con forma plana, y a veces redondeado, el 
margen es decurvado a ondulado, la superficie es lisa, es hi-
grófano. Las láminas son de color blanco, crema, muy juntas, 
estrechas, unidas al pie, sinuadas. El pie es cilíndrico, a veces 
algo atenuado en la parte superior, de color amarillo claro, es 
coriáceo, fibroso y fibroso longitudinalmente, muy tomentoso 
en la base.

Lugar de crecimiento:
Crece en grupos, formando anillos de brujas. Se encuentra en 
bosques de pino-oyamel y en bosques de pino.

Observaciones:
Este hongo es poco apreciado por las personas de la zona y 
se recolecta conforme se va encontrando, pero no por todas 
las personas. Se llega a encontrar a la venta en el mercado de 
Huamantla por hongueras de la comunidad de Altamira.

Forma de preparación para consumo:
Se prepara en caldito, con mole de epazote, en mole de chile 
pasilla o con chile costeño. También se recomienda frito con 
cebolla y ajo.

12.
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Nombres tradicionales: Huexonanacatl, jo tudi = hongo 
de ocote, ocoxalnanacatl, xolete de ocoshal.
Nombre científico: Hebeloma ambustiterranum  A. 
Kong & Beker

Descripción: 
Hongo con el sombrero de color café claro a café-ama-
rillento claro, a café y café oscuro, con forma redondea-
da y con un umbo en el centro, es seco y fibroso y en el 
borde del margen tiene restos de una cortina fibrosa. Las 
láminas son de color café claro a café, juntas, anchas, un-
cinadas y con el borde crenado. El pie es cilíndrico, algo 
atenuado en la parte inferior, de color café, es más claro 
en la parte superior y café oscuro hacia la parte inferior al 
maltrato. Es satinado. Es pruinoso (tiene puntitos a ma-
nera de polvo) en la parte superior, es fibroso, tiene restos 

13.

de una cortina fibrosa en la parte media del pie. La carne 
es de color blanco y es sólido. Tiene olor ligero a hongo.

Lugar de crecimiento:
Crece en grupos, en los bosques de pino.

Observaciones:
Este hongo es conocido por ser abundante en zonas en 
las que se ha quemado previamente el zacatón. Cuando 
no se ha quemado el sitio, no suele ser tan abundante. Se 
encuentra a la venta en el mercado de Huamantla.

Forma de preparación para consumo:
Se recomienda frito con cebolla y ajo, en caldo, en chile 
verde, chile rojo.
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Nombres tradicionales: Cuatlil, charronanacatl, gachu-
pi negro, gachupi, gachupipitzetze, oreja de padre negra, 
oreja de ratón.
Nombre científico: Helvella crispa (Scop.) Fr.

Descripción. Hongo con el 
sombrero de forma irregu-
lar, semejante a una silla de 
montar, de color café muy 
pálido, a veces con el borde 
de color café oscuro. La par-
te inferior es totalmente lisa, 
sin láminas. El pie es surca-
do longitudinalmente, al-
veolado, de color blanqueci-
no con tonos café y grisáceo.

Lugar de crecimiento:
Crece solitario o en pequeños grupos algo dispersos so-
bre el suelo del bosque de oyamel, ocasionalmente tam-
bién en bosque de pino.

Observaciones: 
Se distingue fácilmente 
por la forma que presen-
ta su sombrero. 

Forma de preparación 
para consumo:
Se consume frito con 
cebolla y ajo.

14. Nombres tradicionales: Gachupi, gachupipitzetze, hue-
visnanacatl, huihuiyocatzi, obispo, oreja blanca, oreja de 
padre blanca, pantalonanacatl, soldadosnanacatl

Nombre científico: Helvella jocatoi F. Landeros, R. Gari-
bay-Orijel & L. Guz-Dav.

Descripción: Hongo de color negruzco o café grisáceo 
muy oscuro, con forma irregular o semejante a una silla 
de montar, liso o con pliegues. El pie es cilíndrico, con la 
superficie alveolada, con surcos y pliegues longitudina-
les, de color negruzco o café grisáceo muy oscuro. Tiene 
un olor a hongo y su consistencia es cartilaginosa. 

Lugar de crecimiento:
Crece a menudo en pequeños grupos dispersos o solita-
rio, sobre el suelo del bosque. En bosques de oyamel y de 
pino.

Observaciones:
Muy apreciado por su sabor al cocinarlo, se recomienda 
primero hervirlo y después consumirlo sólo y frito, con-
dimentado con sal. 

Forma de preparación para consumo:
Frito con manteca.

15.
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Nombres tradicionales: Blanquito, blanquillo, niños, xilona, 
xilonanacatl, xilonananacatl, xilonaltzitzitl
Nombre científico: Hygrophorus chrysodon (Batsch) Fr.

Descripción:
Hongo con el som-
brero de color blan-
co, con gránulos 
de color amarillo 
brillante en el mar-
gen, con forma re-
dondeada a umbo-
nada, el margen es 
enrollado cuando 
joven e incurvado u 
ondulado, al madu-

rar algo flocoso, la superficie es lisa, fibrosa y viscosa, opaca 
cuando seco. Las láminas son de color blanco a color crema, 
poco separadas a separadas, estrechas a poco anchas, unidas 
al pie y subdecurrentes, a veces con el borde dentado. El pie es 
cilíndrico, algo redondeado en la parte inferior, de color blanco 
con una zona de color amarillo en la parte superior, algo floco-
so, superficie fibrosa, sólido al corte.

Lugar de crecimiento:
Crece solitario, en los bosques de oyamel, sobre musgo.

Observaciones: 
Este hongo es muy frágil y quebradizo, por ello las personas 
recomiendan transportarlo separado de los otros hongos, para 
que no se maltrate debido a su delicadeza.

Forma de preparación para consumo:
Se recomienda prepararlo frito revuelto con huevo.

16. Nombres tradicionales: Xocoyoli, xocoyolnanacatl, xo-
coyulado, xoxocoyul, xuxocuyuli
Nombre científico: Laccaria trichodermophora G.M. 
Muell.

Descripción: 
Hongo con el sombrero de color café-rosado, a café-na-
ranja, con forma redondeada y con una depresión en la 
parte central, el margen es enrollado algunas veces, la 
superficie es fibrilosa y algo escuamulosa, es higrófa-
no. Las láminas son de color café-rosado, de color carne, 
poco separadas, anchas, unidas al pie. El pie es cilíndrico, 
algo redondeado en la parte inferior, de color café-rosa-
do, es fibroso y fibriloso, presenta micelio basal de color 
lila opaco a violeta opaco.
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Lugar de crecimiento:
Crece solitario o gregario, en los bosques de pino.

Observaciones:
Este hongo es muy parecido a otras especies de las que 
se distingue por el color púrpura del micelio basal y por 
características microscópicas de la cutícula del sombre-
ro. Se sugiere la identificación precisa del hongo antes de 
consumirlo, puede confundirse con hongos muy pareci-
dos que son tóxicos (del género Entoloma) y que tienen 
las láminas de color rosa.

Forma de preparación para consumo:
Con frijoles: Una vez lavados, se recomienda adicionarlo 
a los frijoles cuando se están cociendo, algunas personas 
sugieren quitarle el pie a los carpóforos debido a que su 
consistencia es algo correosa.
Fritos: Se doran en manteca, sólo adicionando sal.
Guisados: Se recomienda prepararlos del mismo modo 
que el pante (B. pinophilus), y en este caso también pue-
den prepararse con mole verde.
-También se consume crudo, sin guisar.

Nombre tradicional: Enchilado de ocote
Nombre científico: Lactarius deliciosus (L.) Gray

Descripción:
Hongo con el sombrero de color naranja, con el borde enrolla-
do cuando joven y algo plano al madurar, húmedo y a veces 
un poco pegajoso en la superficie. Las láminas son de color 
naranja, juntas o muy apretadas, adheridas o ligeramente de-
currentes, continuas hacia el pie. El pie es cilíndrico, de color 
naranja blanquecino, húmedo y ruguloso. Se caracteriza por 
exudar un líquido lechoso de color naranja cuando se rompe 
o corta. 

Lugar de crecimiento:
La mayoría de las veces crece solitario en los bosques de pino.

Observaciones: 
Es abundante y más pequeño que el enchilado de oyamel, es-
pecie similar que crece en los bosques de oyamel.

Forma de preparación para consumo:
Se prepara frito con ajo, cebolla, sal y rajas de chile al gusto.
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Nombres tradicionales: Azul, cacaxnanacatl, corneta azul, 
hongo azul
Nombre científico: Lactarius indigo (Schwein.) Fr. (sensu lato)

Descripción:
Hongo con el sombrero de color 
blanco azuloso o azul, con zonacio-
nes, con forma redondeada, depri-
mido en el centro, la superficie es 
cerosa, viscosa, es lisa a rugulosa. 
Las láminas son de color azul pá-
lido, muy juntas a poco separadas, 
adheridas al pie. Al corte la carne 
es de color blanco, se mancha de 
color azul por la presencia de latex 
(líquido lechoso) de color azul. El 

pie tiene forma cilíndrica, algo atenuada en la parte inferior, de 
color azul pálido o azul, con zonas escrobiculadas de color azul 
oscuro. Es seco, liso, pruinoso y ruguloso. Al corte, la carne es 
de color blanquecino con tonos de color azul, es hueco. Tiene 
olor suave, fúngico.

Lugar de crecimiento:
Crece solitario o en pequeños grupos, en los bosques de pi-
no-aile y en bosques de encino.

Observaciones: 
Esta especie se distingue por tener un color azul y al corte 
exuda un líquido del mismo color. Algunas personas temen 
consumirlo debido al color azul que presenta, para quienes lo 
conocen, es un hongo muy apreciado.

Forma de preparación para consumo:
Se recomienda asarlo en el comal y adicionar sal.

19. Nombres tradicionales: Chilnanacatl, chichilnanacatl, 
chilabuelita, chimelnanacatl, chilnanacatl, enchilado, 
enchilado de oyamel, oyamelchilnanacatl, trompa de co-
chino
Nombre científico: Lactarius salmonicolor R. Heim & 
Leclair (sensu lato)

Descripción:
Hongo con el sombrero de color anaranjado, plano-con-
vexo a infundibuliforme, la superficie del sombrero pre-
senta círculos concéntricos de color más claro, es húmedo 
o pegajoso. Las láminas son de color naranja, cambiando 
a color verde en las zonas en donde se maltratan. El pie 
tiene forma cilíndrica, de color naranja blanquecino, cor-
to a medio con respecto al sombrero. Al cortar alguna 
parte del hongo o maltratar sus láminas, exuda un líqui-
do lechoso de color naranja brillante, sobre todo cuando 
el hongo es fresco. 
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Lugar de crecimiento:
Crece en el suelo o sobre musgo, en grupos o solitario. Es 
abundante en los bosques de oyamel, muy fructífero en 
años lluviosos. 

Observaciones:
Es un hongo muy distintivo, en apariencia puede confun-
dirse con una especie parecida, pero de menor tamaño 
que crece en los bosques de pino L. deliciosus, también 
se conoce como enchilado pero crece en los bosques de 
pino. El hongo enchilado de oyamel se distingue del hon-
go enchilado de ocote porque es de mayor tamaño y con 
círculos a manera de anillos en el sombrero.

Forma de preparación para consumo
Se recomienda comerlo frito con cebolla, ajo y rajas de 
chile cuaresmeño, en tacos o en quesadillas.

Nombres tradicionales: Pedo de coyote, pedo de monja, 
phixmi’njo = hongo pedo de coyote, xiteburo, xitetl
Nombre científico: Lycoperdon perlatum Pers.

Descripción:
Hongo de color blanco a café claro a café-amarillento cla-
ro con la edad, con forma globosa o parecido a una pera, 
con un estípite pequeño, cuando maduro tiene un ostiolo 
de forma circular en el ápice, presenta escamas con for-
ma piramidal en toda la superficie, las escamas se des-
prenden de manera fácil. Al corte, la gleba en ejemplares 
jóvenes es de color blanco y es esponjosa, al madurar la 
gleba es polvorienta y presenta fibrillas, las esporas en 
conjunto adquieren un color café a café oliváceo. El pie 
es corto, cilíndrico, algo atenuado en la parte inferior, de 
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color café satinado que se aclara en la parte superior y 
se oscurece hacia la parte inferior, al maltrato; pruinoso 
en la parte superior con consistencia, fibrosa a y es fibri-
losa. La carne es sólida de color blanco con olor ligero a 
hongo.

Lugar de crecimiento:
Crece de manera solitaria o en pequeños grupos, sobre el 
suelo del bosque de Pino o de Oyamel.

Observaciones: 
No es considerado un hongo comestible por varias per-
sonas, su uso más conocido es el medicinal, para cicatri-
zar heridas, para sanar quemaduras o contra los granos. 
La indicación en el primer caso es, limpiar la herida con 
alcohol y colocar las esporas del hongo. Para quemadu-
ras, se recomienda revolver las esporas con manteca y 
se unta en la parte dañada. En el caso de los granos, se 
puede utilizar fresco o ya maduro, y entonces, se coloca 
el algodoncito (la gleba o parte interna del cuerpo del 
hongo) o el polvo (esporas al madurar el hongo) sobre 
los granos, de manera continua hasta que se sequen.

Nombres tradicionales: Blanco o blanquito, cuaxuaxo-
let, ocolxoletl, xuletl 
Nombre Científico: Lyophyllum decastes Fr. Singer (sen-
su lato)

Descripción:
Hongo con el som-
brero de color café 
muy pálido en el 
margen y café oscu-
ro hacia el centro del 
sombrero, irregular o 
anchamente campa-
nulado, algo enrolla-
do en el margen, con 
superficie higrófana. Las láminas son de color blanco a 
gris claro, son juntas, quebradizas, adheridas al pie. El pie 
tiene una forma de cilíndrica a sinuada, es de color blan-
co pero al maltrato adquiere un color café, la superficie es 
fibrosa. Al cortarlo es fibroso. Se dice que puede deshe-
brarse de manera similar al queso de hebra.

Lugar de crecimiento:
Crece en grupos, sobre el suelo del bosque, en bosques 
de pino-aile.

Observaciones: 
Este hongo es muy apreciado por su sabor al cocinarlo, 
es uno de los más conocidos y populares en la región de 
La Malinche. Hay varias especies del género Lyophyllum 
en el Parque, algunas no están aún identificadas cientí-
ficamente. El nombre tradicional involucra cinco o seis 
especies muy parecidas. 
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Forma de preparación para consumo:
Indicaciones: Se limpian los hongos, quitándoles el exce-
so de suelo adherido, o un trozo del tronco (pie).
Fritos: 
1) Se fríen los hongos en una cacerola con manteca, ce-
bolla, ajo, rajas de chile cuaresmeño, carne de puerco y se 
agrega sal al gusto.
2) Se fríe longaniza al gusto con cebolla, los hongos, chi-
le, epazote y sal.
Guisados: 
1) Se muelen chiles guajillo con ajo y cominos, se fríe 
en una cacerola con manteca y se adicionan los hongos, 
además de alverjones verdes, habas verdes, epazote y sal. 
Se recomienda agregar una bolita de masa al chile, para 
que espese.
2) Se pueden guisar con mole, con chicharrón o con car-
ne de puerco para preparar tamales.
3) Se guisan con flor de calabaza y se rellenan las tortillas 
recién hechas, para preparar quesadillas. 
4) Se fríen en su propio jugo o en caldo, a manera de 
sopa, con epazote, sal y chile.

Nombre tradicional: Ruleta
Nombre científico: Melanoleuca melaleuca (Pers.) Murrill.

Descripción: 
Hongo con el sombrero de color café oscuro en el centro y 
café claro hacia el margen, con forma redondeada y con un 
umbo en el centro, es seco y liso, algunas veces es higrófa-
no. Las láminas son de color blanco a color crema, juntas, 
anchas, emarginadas. El pie es cilíndrico, algo ensanchado 
en la parte inferior, de color café claro y café oscuro hacia la 
parte inferior al maltrato, es opaco, es fibroso y es fibriloso. 
La carne es de color blanco. Tiene olor ligero a hongo.

Lugar de crecimiento:
Crece solitario, en los bosques de oyamel-pino.

Observaciones: 
Este hongo es usado como alimento por pocas personas, se 
ha encontrado a la venta en el mercado de Tlaxcala proce-
dente de La Malinche.

Forma de preparación para consumo:
Se recomienda frito con cebolla y ajo, a menudo revuelto 
con otros hongos.
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Nombres tradicionales: Chipotle, honti'ñi = chile seco, 
morilla, olotes, olonanacatl
Nombre científico: Morchella snyderi M. Kuo & Meth-
ven, Morchella spp.

Descripción:
Hongo con el sombrero de co-
lor café, en forma cónica, pare-
cido a un olote o a un panal de 
abejas, quebradizo y venoso, 
con el ápice agudo. No presen-
ta láminas. El pie es de color 
blanquecino o café muy páli-
do, tiene forma cilíndrica, aun-
que generalmente presenta un 
engrosamiento hacia arriba, 
casi del mismo ancho que la 
base del sombrero. 	
	
Lugar de crecimiento:
Crece de manera aislada so-
bre el suelo del bosque y entre 
el musgo, es común en zonas 
quemadas de manera reciente. 
Se encuentra en bosques de oyamel.

Observaciones: 
Se distingue por la forma cónica del sombrero, las cos-
tillas verticales y horizontales a manera de lóculos y el 
pie de similar tamaño que el sombrero. Hay diferentes 
especies de este género y se requiere un estudio deta-
llado para distinguir cada una e identificarlas de manera 
precisa.

24. Forma de preparación para consumo:
Se consume frito con ajo y cebolla. Otra manera de pre-
pararlo es hervirlo primero y después rellenar el interior 
del sombrerito, que es hueco, con queso o carne, poste-
riormente se capea y se sirve en caldillo de jitomate o 
con salsa de chile pasilla. 
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Nombres tradicionales: Hongo de maguey, jo ‘wada = 
hongo de maguey
Nombre científico: Pleurotus agaves Dennis.

Descripción:
Hongo con el sombrero de color 
blanco, con la superficie lisa. Bajo 
el sombrero presenta laminas que 
son de color blanco, que no mues-
tran cambios de color al maltrato, 
tiene una consistencia correosa. 
No presenta pie porque está uni-
do al sustrato. La forma general 
del hongo es muy similar a una 
concha ya que es semicircular.

Lugar de crecimiento:
Crece en forma solitaria o en pe-
queños grupos, entre las hojas de 
maguey. Es cada vez más difícil 
encontrarlo, las personas dicen 
que se está acabando.

Observaciones :
No hay otros hongos similares con los que pueda con-
fundirse. 

Forma de preparación para consumo: 
Los pobladores de La Malinche recomiendan lavarlo y 
molerlo en el metate, mezclado con cebolla, epazote y sal 
y chile al gusto. Con estos ingredientes rellenan la masa 
para tortillas y las doblan para preparar quesadillas que 
después cocen en el comal. Lo acompañan con salsa al 
gusto y pulque.

25. Nombres tradicionales: Escobeta, ntsanijo = hongo es-
cobeta, xelhuas, xelhuasnanacatl, xelhuatzitzi
Nombre científico: Ramaria bonii Estrada

Descripción:
Hongo de color anaranjado pálido, a veces cambiando a 
color café en las ramas más gruesas, con las puntas de 
las ramas de color amarillo naranja a naranja grisáceo, 
es muy ramificado, con forma semejante a la de un coral, 
con consistencia fibrosa y zonas translucidas. Con una 
base o pie de color amarillento pálido, que se mancha 
de café al maltratarse o envejecer. La carne tiene olor y 
sabor dulce muy ligero al cortarse y se mancha de café al 
exponerse al aire.  
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Lugar de crecimiento:
Crece a menudo en forma solitaria, sobre el suelo, en bos-
ques de oyamel-pino.

Observaciones: 
Este hongo puede distinguirse por su color naranja en 
las ramas y por el cambio de color de su carne al exponer-
se al aire. En general es un hongo muy quebradizo.

Forma de preparación para consumo:
Indicaciones: Se lavan los hongos perfectamente, quitán-
doles todo exceso de suelo. Algunas personas recomien-
dan hervirlas antes de freírlas o guisarlas.

Fritos: 
1) Se cortan y se fríen en manteca; aparte se baten hue-
vos, se adiciona sal y revuelven con los hongos, hasta 
que estén bien cocidos.
2)  Se preparan capeadas con huevo.
En caldo: Las escobetas se fríen en manteca, se les agre-
ga agua suficiente, cebolla, ajo, epazote y sal al gusto.

Nombres tradicionales: Escobeta, xelhuas, xelhuasnana-
catl, xelhuatzitzi
Nombre científico: Ramaria flavobrunnescens

Descripción:
Hongo ramificado, con 
una base común, las ra-
mas principales, secun-
darias y puntas son de 
color amarillo pardo a 
café-anaranjado. La base 
es de color amarillo y 
con un brillo color na-
ranja, que va cambiando 
a un tono café conforme 
se ramifica, en la superfi-
cie del pie y en las ramas 
basales cambia a color café al maltrato o envejecimiento, la 
superficie tiene una textura parecida al jabón. La carne es 
fibrosa y presenta un olor dulce. En general es un hongo 
muy quebradizo.

Lugar de crecimiento:
Crece a menudo en forma solitaria, sobre el suelo del bos-
que, en bosques de oyamel y de oyamel-pino.

Observaciones: 
Este hongo puede distinguirse por su color y los cambios de 
tono al madurar. Es muy similar a otras muchas escobetas y 
la mayoría de la gente les asigna el mismo nombre tradicio-
nal. La especie es muy apreciada en La Malinche.

Forma de preparación para consumo:
Se consume frito con huevo y cebolla, en caldo con epazote 
o capeado.
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Nombres tradicionales: Escobeta, cuamanox, xelhuas, 
xelhuasnanacatl, xelhuastzitzi
Nombre científico: Ramaria rubripermanens Marr & 
D.E. Stuntz

Descripción:
Hongo muy ramificado 
de color rojo vino y ro-
sado en las puntas. La 
base o pie es de color 
blanquecino y con ra-
mas pequeñas de color 
rojo. Al corte la carne es 
de color blanco a rosado, 
tiene olor perfumado y 
sabor ligero a fuerte. En 
general es un hongo que 
puede alcanzar un tama-
ño muy grande. 

Lugar de crecimiento:
Crece solitario o en grupos, sobre el suelo, en bosques de 
oyamel.

Observaciones: 
Se distingue de otras escobetas por su tamaño grande y 
su aspecto como de coliflor, muy ramificado, además del 
color rojo-rosado que presenta en las puntas de las ramas. 

Forma de preparación para consumo:
Como otras escobetas, se come frito con huevo o capeado.

28. Nombres tradicionales: Corneta blanca, pata de cabra, 
iztacnanacatl, tecax, tecaxnanacatl
Nombre científico: Russula delica Fr.

Descripción:
Hongo con el sombrero de color blanco, hundido en el 
centro, con el margen levantado y el borde enrollado 
hacia abajo. Las láminas son blancas, muy quebradizas 
y decurrentes hacia el pie. El pie es blanco, tiene forma 
cilíndrica, pero se adelgaza en la parte inferior, y es cor-
to con relación al diámetro del sombrero. Tiene un olor 
frutal.

Lugar de crecimiento:
Crece a menudo en pequeños grupos o solitario, bajo la 
hojarasca en la que a menudo forma montículos, en los 
bosques de pino.

Observaciones: 
Este hongo es muy similar a otra especie que crece en 
los bosques de oyamel, (tecax de veneno = Russula bre-
vipes) del cual sólo se distingue por la observación al 
microscopio de algunas de sus características (esporas 
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y ornamentación del pie). Algunas personas recolectoras 
de hongos consideran que esta última es venenosa; sin 
embargo, se ha probado la comestibilidad de ambas es-
pecies y es seguro su consumo.

Forma de preparación para consumo
En quesadillas: Se limpian quitándoles las rayitas (lámi-
nas), se lavan hasta quitarles el suelo adherido, se mue-
len en el metate con epazote y chile serrano y sal, se fríen 
en manteca y se sazonan; aparte se preparan las tortillas 
con masa y se rellena con el guiso de hongos, se dobla y 
se fríe en manteca o se pone a cocer en el comal.
Fritas: se lavan perfectamente y se fríen en una sartén 
con ajo, cebolla y sal.
En guisado: se recomienda su consumo en tesmole (“te-
chmole”), que es un guiso preparado con chile guajillo y 
jitomate asado, al que se le adicionan bolitas de masa y 
los hongos rebanados.

Nombre tradicional:  Pastelitos
Nombre científico:  Russula cyanoxantha (Schaeff.) Fr.

Descripción:
Hongo de tamaño grande, sombrero de 10-15 cm de diáme-
tro, convexo a plano al madurar, de color variable, entre gris 
verdoso y azulado, con algunos tonos amarillos; viscoso en 
ambientes húmedos. Láminas de color blanco, delgadas, 
muy juntas, con bifurcaciones y textura más bien flexible. 
Pie de 6-10 x 2-3 cm, blanco y de forma cilíndrica, sólido a 
cavernoso. Carne compacta, de color blanco y bajo la cutícu-
la presenta una coloración parecida a la del sombrero. 

Lugar de crecimiento:
Crece solitario, entre la hojarasca, en los bosques de encino.

Forma de preparación para el consumo:
Fritas: Se lavan perfectamente y se fríen en una sartén con 
ajo, cebolla, sal y se adiciona una rama de epazote.
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Nombre tradicional: San Pablero
Nombre científico: Russula sancti-pauli A. Kong & Buyck

Descripción:
Hongo con sombrero de 35 a 125 mm, 
convexo, haciéndose plano al crecer, 
al madurar el centro se deprime, re-
gular u ondulado hacia el margen 
que es liso; cutícula lisa y continua, 
sin fragmentarse, cuando joven tiene 
aspecto pruinoso hacia el margen, su-
perficie seca pero ligeramente viscosa 
al humedecerse; los ejemplares muy 
jóvenes son principalmente de color 
amarillo limón, con tintes rojo púrpu-
ra que se va intensificando gradualmente, algunas veces 
de color naranja oliváceo hacia el margen, o rojizo en el 
centro con algunas zonas amarillentas o rojizas, otras, ro-
jizo oscuro con tintes púrpura oscuro al centro; al madu-
rar es de color rojo-púrpura cambiando a variegado hacia 
el centro. Láminas juntas, de color crema con tonalidades 
ocre en ejemplares maduros. Carne blanca en el sombrero, 
gris-café en el pie, compacto y frágil. Pie robusto, que se 
adelgaza ligeramente hacia arriba, blanco en ejemplares 
jóvenes, frecuentemente con tintes rosados, que se man-
cha de amarillo-café al manipularlo. 

Lugar de crecimiento:
Crece solitario en bosques de pino, bosques de oyamel y 
en sitios en que ambos tipos de árboles se encuentran.

Forma de preparación para el consumo:
Se consumen fritos con cebolla, ajo y epazote. También se 
preparan solo asados con sal, en el comal, se sugiere co-
merlos en tacos.

31. Nombre tradicional: Cailita
Nombre científico: Tricholoma equestre (L.) P. Ku

Descripción:
Hongo con el sombre-
ro de color amarillo a 
amarillo-olivo, cubierto 
por escamas muy finas 
de color café-rojizo muy 
oscuro y la superficie 
en el disco es de color 
café rojizo, con forma 
de campana a redondea-
do y con un umbo en el 
centro, es subvíscido y 
está cubierto por esca-
mas pequeñas distribui-
das de manera concéntrica en toda la superficie, margen 
decurvado con el borde entero. Láminas de color amarillo 
limón, muy juntas, anchas, unidas al pie, con el borde ente-
ro a crenulado. Pie cilíndrico, algo atenuado en la parte su-
perior, de color amarillo-olivo a amarillo-café, es más claro 
en la parte superior y café oscuro hacia la parte inferior 
al maltrato. Es satinado. Es fibriloso y escuamuloso en la 
parte inferior. La carne es de color blanquecino a amarillo 
limón, es fibroso. Tiene olor ligero farináceo.

Lugar de crecimiento:
Crece solitario o gregario, en los bosques de oyamel-pino.

Observaciones: 
Es una especie que se distingue por el color amarillo li-
món del carpóforo, sobretodo en las láminas. Es poco 
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abundante y conocida por las personas, pero no es de las 
más apreciadas, se encuentra a la venta en los mercados.

Se recomienda tener precaución con el consumo de este 
hongo. En Europa se han detectado casos de intoxicación 
en los que está implicado. Su consumo causa rabdomio-
lisis, cuando se consume en grandes cantidades por un 
periodo corto. Esta enfermedad causa necrosis muscular, 
durante la cual diversas sustancias se liberan al torrente 
sanguíneo y afectan a los riñones.  Es necesario hacer es-
tudios para determinar si la especie encontrada en la Ma-
lintzi y la implicada en las intoxicaciones mencionadas, 
son la misma, así como para determinar la composición 
química de la especie mexicana.

Forma de preparación para consumo:
Se prepara frito con cebolla y ajo; a menudo revuelto con 
otros hongos.

Nombres tradicionales: Corneta de oyamel, oyamelna-
nacatl, tlapitzal, wawijo = hongo de oyamel.
Nombre científico: Turbinellus floccosus (Schwein.) Ear-
le ex Giachini & Castellano

Descripción:
Hongo con el sombrero de color naranja a café conforme 
va madurando, con escamas prominentes en la superfi-
cie. Bajo el sombrero presenta venas de color amarillo 
brillante; cambian a color café muy pálido, o café rojizo 
oscuro con el manejo, o con el tiempo. El pie es de color 
café muy claro, en la parte superior es amarillo brillante 
y al maltrato adquiere un color café-amarillento-oscuro, 
la superficie del pie es algo fibrosa. La forma general del 
hongo es muy similar a una corneta.

33.
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Lugar de crecimiento:
Crece en forma solitaria o en grupos, sobre el suelo del 
bosque. Es fácil de encontrar en la base de los oyameles.

Observaciones: 
No hay otros hongos similares con los que pueda con-
fundirse. Los pobladores de La Malinche recomiendan 
pelarlo antes de cocinarlo, quitándole las escamas y las 
venas.

Forma de preparación para consumo: 
Se consume en pipían con carne de puerco.
Los hongos se limpian con ayuda de un cuchillo o na-
vaja, se les raspan las venas de la parte de afuera de la 
corneta y también las escamas color naranja del interior, 
se corta la parte inferior para quitar el exceso de suelo; 
a continuación, se deshebran las cornetas y se ponen a 
hervir con ajo y cebolla. Aparte, se prepara el pipían y se 
agregan los hongos.

Nombres tradicionales: cuitlacoche, hongo de maíz, 
donthä jo = hongo flor de maíz, huitlacoche
Nombre científico: Ustilago maydis (DC.) Corda

Descripción:
Hongo parásito de las plantas de maíz. Se forman agallas 
o soros irregulares de tamaño variable y de color blan-
quecino, color perla brillante y después gris con tonos 
color café-rojizo, cambia conforme va madurando a ne-
gro y después las esporas son de color café cuando se 
secan. El tamaño es variable, similar al de las mazorcas, 
hasta unos 170 mm. Cuando joven el interior de las aga-
llas tiene una consistencia cremosa sólida y después es 
polvosa.

Lugar de crecimiento:
Crece en el elote y a veces también en las hojas de las 
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plantas de maíz (Zea mayz). Es posible encontrar este 
hongo en donde hay plantas de maíz, pero no siempre 
se presenta pues unas plantas son resistentes a su infec-
ción.

Observaciones: 
Hay otros hongos similares que infectan a la planta de 
maíz; sin embargo, las agallas se presentan de color blan-
co, se endurecen y son de menor tamaño que las agallas 
del cuitlacoche; además, al abrirlas no presentan el color 
negro característico del cuitlacoche ya maduro, dado por 
sus esporas.   

Forma de preparación para consumo: 
Se consume frito con ajo, cebolla, chile verde y jitomate. 
Se recomienda preparar masa para tortillas y adicionar 
con el guiso a manera de relleno, para hacer quesadillas 
que después se cuecen en el comal.  

Nombres tradicionales: Caca de luna, huevo de ocote, 
Koahtotoltetl Iyekakuitlinocotl, moco de madera, excre-
mento de estrella.
Nombre científico: Reticularia lycoperdon Bull.

Descripción:
La estructura reproductora 
es de forma irregular cuando 
inicia la maduración y se tor-
na globosa al ir madurando. 
Mide de 15 mm hasta 30 cm 
de longitud. Estructuras de 
consistencia gelatinosa, blan-
quecinas, amarillentas o pla-
teadas cuando alcanza la ma-
duración, se abren de manera 
irregular cuando están com-
pletamente maduras. Presen-
tan una capa externa que pue-
de ser delgada o gruesa, lisa, 
brillante, con tonos plateados. 
En el interior de la estructura, 
las esporas son de color café 
pálido a café oscuro intenso. 

Lugar de crecimiento:
Crece en los bosques de pino, pino-oyamel, sobre la cor-
teza de troncos caídos, tocones o corteza de árboles vivos 
de Pinus sp. a aproximadamente 1.5 - 2.0 m de altura.

Observaciones: 
No es un hongo verdadero, corresponde al grupo de los 
mixomicetes.

35.
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Forma de preparación para consumo:
Cuando la estructura reproductora aún está inmadura, se 
retira completa del sustrato con una navaja o cuchillo y 
se coloca dentro de hojas de maíz o en papel aluminio, 
se agrega sal y hojas de epazote, se envuelve haciendo 
un pequeño paquete (tamal) que es introducido a las 
cenizas calientes que permanecen en el suelo después 
de haberse hecho una fogata. Se deja entre 20 y 40 mi-
nutos para la cocción. Después de cocinado, cambia de 
una consistencia viscosa a elástica y es muy semejante 
al queso “oaxaca”. Se come con tortilla.

Nombres tradicionales: Hongo de palo
Nombre científico: Fuligo septica (L.) F.H. Wigg.

Descripción:
La estructura reproductora es de forma irregular desde 
que inicia la maduración hasta que se encuentra com-
pletamente maduro. Mide de 5 - 350 mm de longitud. 
Estructuras de consistencia gelatinosa, de blanquecina 
o amarillenta hasta amarillo brillante cuando alcanza la 
maduración.  Las estructuras maduras son de consisten-
cia quebradiza, frágil y se abren de manera irregular. En 
el interior de la estructura, las esporas son negras.

Lugar de crecimiento:
Crece en los bosques de pino, pino-oyamel, sobre tocones 
o troncos caídos en diferentes estados de putrefacción.

36.
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Notas adicionales sobre la forma de 
preparación de los hongos en la región de San 
Isidro Buensuceso, ladera suroeste del Parque 

Nacional de la Malinche

Mole de hongos
Los hongos seleccionados se lavan o limpian, se cortan 
y se hierven. Los chiles se desvenan y se hierven en una 
olla aparte. Se tuesta ajonjolí en una sartén y se fríe con 
diversos ingredientes (plátano macho, cacahuate y ga-
lleta de animalito o pan tostado), después estos ingre-
dientes se muelen en la licuadora o metate, adicionan-
do pasas y canela. En una cazuela con aceite se agrega 
ajo y cebolla hasta acitronar, se añaden los ingredientes 
molidos previamente en la licuadora dejando hasta sazo-
nar, se agrega agua o caldo de pollo (puede adi-
cionarse carne de pollo o carne de cerdo), 
se adiciona sal al gusto y se adicionan los 
hongos. Se deja hervir un tiempo 
razonable y después se retira del 
fuego.
Los hongos que se pueden preparar 
en mole son: El amarillo, pante o xo-
toma, izquilonanacatl, tlapaltecosa o 
tlaltecosa, corneta de oyamel o tlapit-
zal, charronanacatl o charrito, enchilado 
o chilnanacatl y las escobetas.

Hongos en caldo
Se lavan perfectamente los hongos y se cortan. Aparte 
en una olla con agua se agregan agua, ajos, epazote, sal y 
se hierven a fuego moderado, se añaden los hongos de-

Observaciones: 
No es un hongo verdadero, corresponde al grupo de los 
mixomicetes.

Forma de preparación para consumo:
Cuando la estructura reproductora aún se encuentra in-
madura, se retira completa con una navaja o cuchillo. Pre-
ferentemente se cocina al momento, ya que el movimien-
to condiciona su licuefacción. Generalmente se consume 
combinándolo con huevo, se fríe con aceite. Después de 
cocinado, la consistencia es similar a la del huevo frito. 
Se come con tortilla.
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jando hervir por un tiempo. Se verifica la sazón y se sirve 
caliente.
Los hongos que se recomienda preparar en caldo son: 
el hongo de pasto o ayutzi, el pante o xotoma, el hongo 
tecosa, tlaltecosa, xuletl, gachupi, charronanacatl, izqui-
lonanacatl, xocoyuli o xoxocoyuli y la pancita o poposo.

Hongos fritos
Los hongos se lavan, se cortan y se dejan es-
currir (en el caso del cuitlacoche se corta y 
se agrega directamente al sartén). El sartén 
se pone en el fuego con manteca o aceite y 
se agregan ajo y cebolla hasta que se acitro-
ne, después se añaden los hongos y se dejan por 
un tiempo moderado, se mueven constantemente 
hasta que estén bien fritos.
Los hongos que se pueden comer así son el ama-
rillo o ayoxochitl, charronanacatl, xocoyuli y el 
cuitlacoche.

Hongos tostados
Se limpian los hongos y se cortan por la mitad, 
a lo largo, se les pone sal y se acomodan sobre 
el comal o se meten entre las brasas, se voltean 
continuamente para que no se quemen y se cue- z a n 
por ambos lados. Se acompañan con chiles serranos.
Hongos que se recomienda comer tostados: el amarillo o 
xochilnanacatl, charronanacatl y las pancitas.

Hongos en tamal (1)
Se lavan y se asan chiles de milpa, después se cortan en 
rajas. Se lavan los hongos y se cortan en trozos, después 
se colocan en una hoja para tamal las rajas, los hongos, 

un poco de epazote y sal, se amarra con la misma hoja y 
se mete en las brasas; se va volteando para evitar que se 
queme. Cuando se considera que el tamal ya está cocido, 
se retira de las brasas.  
Hongos que se recomienda preparar en tamales: el ama-
rillo o xochilnanacatl.

Hongos en tamal (2)
Se prepara la masa tradicional para hacer tamales y se 
va colocando lo correspondiente a una o dos cucharadas 
soperas de la masa que se extiende en la hoja de tamal, la 
cual se ha remojado desde un día previo, se adicionan un 
poco de hongos y salsa verde (preparada 
con tomate verde y chiles serranos) o roja (preparada 
con chile pasilla), posteriormente en un bote de hervor 
se colocan los tamales y se deja por un tiempo razonable 
a fuego moderado. Se va revisando y cuando al abrir un 
tamal, la masa se despega de la hoja, ya todos están co-
cidos.
Hongos que se recomienda preparar en tamales: el izqui-
lo o señorita, la corneta de oyamel o tlapitzal, el hongo 
tehtecui, los xoletes o xuletl y las escobetas o xelhuas.

Hongos en quesadillas
Se lavan los hongos y se muelen (sólo aquellos de consis-
tencia dura). Aparte, se prepara la masa de maíz para ha-
cer las tortillas, se le añaden los hongos, epazote, chiles 
cortados y sal, se dobla la tortilla y se coloca en el comal, 
se cuecen a fuego moderado.
Hongos que se preparan en quesadillas: el amarillo o 
xochilnanacatl, tecosa, el hongo azul o cacaxnanacatl, el 
enchilado o chilnanacatl y el hongo de maguey o mena-
nacatl.
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Hongos en frijol
Se lavan perfectamente los hongos y se hierven en una 
olla. Aparte se ponen a hervir los frijoles (de cualquier 
variedad) en una olla con agua y se les acompaña con la 
mitad de una cebolla y una cucharadita de manteca o un 
chorrito de aceite. Cuando ya casi están blandos los frijo-
les se les adicionan los hongos ya cocidos y se sazonan 
con  sal. Se deja hervir un rato más hasta que estén listos 
los frijoles.
Hongos que se recomienda preparar con frijoles: el izqui-
lo o señorita, la corneta de oyamel o tlapitzal, el xocoyula-
do o xoxocoyuli y la morilla u olonanacatl.

Hongos en texmol (chilpoposo)
Se lavan perfectamente los hongos. A parte se hierve 
chile guajillo, jitomates, cebolla y ajo. Una vez listos, se 
muelen en la licuadora. Se prepara caldo de pollo o agua 
hirviendo y se le adicionan los ingredientes molidos, se 
pone unas bolitas de masa de maíz y los hongos, se agre-
ga sal al gusto y se deja hervir por un rato más, se revisa 
la sazón y una vez que estén listos los hongos y cocidas 
las bolitas de masa se apaga la lumbre.
Hongos que se recomienda preparar en texmol: ayutzi, 
tlapitzal, xolete de ocoxal y xuletl.

Hongos en guisado
Se lavan perfectamente los hongos y se ponen a hervir 
en una olla con agua (sobre todo aquellos que tengan 
consistencia dura); se rebana jitomate y se muele con ajo, 
cebolla, hierbas de olor (tomillo) y sal. Aparte, se pone 
una cacerola al fuego con un poco de aceite y se fríe el 
jitomate molido con los otros ingredientes, poco a poco 
para que se vaya sazonando y se le agregan los hongos 
hervidos y un poco de caldo de pollo, se deja hervir hasta 
que esté bien sazonado.
Hongos que se recomienda preparar en guisado: xotoma, 
tecosa, corneta de oyamel o tlapitzal y el cuitlacoche.

Hongos en pipían
Se lavan perfectamente los hongos y se ponen a hervir 
en una olla con agua. Se tuesta en el comal o en una sar-
tén la cantidad deseada de semillas de ajonjolí, semillas 
de chile (cualquier semilla de chile seco) y semillas de 
calabaza, cada una por separado. Aparte se dora galleta 
maría molida (esto es al gusto, si se adiciona debe de ser 
en poca cantidad), se muelen las semillas tostadas pero 
antes se agrega canela, clavo y ajo. A a continuación, es-
tos ingredientes se fríen en una cacerola con poco aceite 
o manteca hasta que tenga buen sazón, se añade caldo 
de pollo al gusto o agua, se sugiere agregar carne ya sea 
de pollo o costillas de puerco, se incorporan los hongos 
escurridos y se deja que hierva un poco más, para que 
todos los ingredientes estén sazonados.
Se debe mover constantemente para que no se pegue ni 
se queme.  
Hongos que se recomienda preparar en pipían: corneta 
de oyamel o tlapitzal y xuletl.
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Significado de los nombres de los 
hongos en nahuatl

El término de origen náhuatl: Nanacatl, se utiliza para 
referirse a los hongos, sobre todo en las comunidades 
de San Isidro Buensuceso, San Francisco Tetlanohcan 
y Acxiotla, ubicadas en la ladera suroeste del volcán La 
Malinche. Las personas también les llaman en español: 
hongos. Los hongos o nanacatl son divididos en dos 
grandes grupos:
Pitzunanacatl (hongos de veneno, hongos de rabia) y 
Cualinanacatl (hongos buenos, hongos comestibles).
 
Notas sobre los nombres de hongos en náhuatl

1. Ayotzin o Ayutzin: (ayotl o ayutl = tortuga o ayotli = ca-
labaza), hongo de tortuga o calabaza (nombre asignado 
por la forma del sombrero del hongo y que es parecido 
al caparazón de la tortuga). Corresponde con Agaricus 
campestris.

2. Aquiyoxochitl: (quiyotl o quiotl = vástago, reto-
ño; xochitl = flor), flor retoñal. Corresponde con 
Amanita basii.

3. Ayoxochitl: (ayotl o ayutl = tortuga 
o ayotli = calabaza; xochitl = flor), flor 
de calabaza (el color del hongo es 
parecido al color de la flor de ca-
labaza) Corresponde con Amanita 
basii.

4. Cacaxnanacatl: (cacaxtli = especie de gancho de ma-
dera para llevar bultos; clase de pájaro; nanacatl = hon-
go), hongo de pájaro (en San Isidro Buensuceso, este 
hongo también recibe el nombre castellano de hongo 
azul, es probable que el nombre sea asignado debido a 
la similitud del color del hongo y el pájaro). Corresponde 
con Lactarius indigo.

5. Cualinanacatl o Cualtzitzi: (cualltzitzi = adj. bueno, 
buena; lit. comestible), hongo bueno, alimentario. Térmi-
no empleado para designar a todos los hongos que se 
utilizan con fines alimentarios. 

6. Cuamanox: (quaitl = cabeza; verbo mama = formar), 
cabezas formadas y organizadas. El nombre hace referen-
cia a la forma de crecimiento del hongo que es muy ra-
mificado, como si tuviera muchas cabezas). Corresponde 
con Ramaria rubripermanens.

7. Cuatecax: (cuatlil = cabeza; tecaxitl o tecaxitli = pila, 
vasija de piedra), cabeza de pila o vasija (algunas 
personas lo describen como: con un agujero en 
la cabeza); de acuerdo con el significado atri-
buido por los pobladores de la comunidad, 
el nombre hace referencia al parecido 
que tiene el hongo con un utensilio 
de cocina llamado tecajete o molcaje-
te). Corresponde con Russula delica y 
Russula spp. gpo. delica.
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8. Cuaxuaxoletl: (quatl = cabeza, cima, final, extremidad; 
xolotl = caña de maíz). Es probable que el nombre se apli-
ca por el hábito de crecimiento del hongo, que tiene mu-
chas cabezas o sombreros. Corresponde con Lyophyllum 
spp.

9. Chichilnanacatl: (Adj. chichiltic = rojo, colorado; na-
nacatl = hongo), hongo rojo o colorado. Nombre que hace 
referencia al color del hongo que es anaranjado muy bri-
llante. Corresponde con Lactarius salmonicolor.

10. Chilabuelita: (chilli = chile, pimiento; abuelita = abue-
lita), tipo de chile llamado abuelita. Corresponde con L. 
salmonicolor.

11. Chilnanacatl: (chilli = chile, pimiento; nanacatl = hon-
go), hongo de chile (el color del hongo es parecido al del 
pimiento. Corresponde con L. salmonicolor.

12. Chimelnanacatl: (chimalli = escudo, rodela; 
nanacatl = hongo), hongo con forma de escudo 
(el sombrero tiene forma de un escudo redon-

do). Corresponde con L. salmonicolor.

13. Gachupi y gachupipitzetze: 
no tiene significado en náhuatl. 
De acuerdo con las personas en-

trevistadas, es un apellido y 
es muy común en la comu-

nidad). Corresponde 
con Helvella joca-
toi.

14. Huihuiyocatzi: (Adj. Uiuixqui = débil, endeble que no 
se tiene en pie; xicalli = jícara (vaso o vasija hecha con 
la corteza de un fruto), hongo débil en forma de vasija. 
Corresponde con Helvella crispa.

15. Izquilo, izquilonanacatl: (izquitl = maíz tostado; flor 
muy olorosa), hongo de flor olorosa, el nombre es asig-
nado por el olor dulce del hongo; algunas personas tam-
bién lo refieren como hongo de maroma o de campana. 
Corresponde con dos especies: Infundibulicybe gibba 
y I. squamulosa (la última no incluida en la presente 
guía).

16. Iztacnanacatl: (iztac = blanco; nanacatl = hon-
go), hongo blanco, nombre asignado por el color 
del hongo. Corresponde con Russula delica.

17. Ocolxoletl, ocoxoletl: (ocotl = ocote; xolotl = caña de 
maíz), hongo de caña de maíz que crece en ocote (nom-
bre que indica el lugar de crecimiento del hongo). Co-
rresponde con Lyophyllum gpo. decastes. 

18. Ocolxotoma: (ocotl = ocote; xa-
tomatl = una especie de tomate que 
crece en la arena y cuya raíz es co-
mestible), hongo de ocote parecido 
al tomate (nombre que indica el lugar 
de crecimiento y el tamaño del hongo). 
Corresponde con Boletus pinophilus y 
otras especies no incluidas en este tra-
bajo pero de apariencia similar como 
B. atkinsonii).
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19. Olonanacatl: (olotl = olote; nanacatl = hongo), hongo 
de olote (el nombre hace referencia a la forma que tiene 
el hongo). Corresponde con Morchella snyderi.

20. Ocoxalnanacatl: (ocotl = ocote; xalli = arena, piedra 
pulverizada; nanacatl = hongo), hongo de ocote que se 
da en arena (el nombre hace referencia al lugar de creci-
miento del hongo, las personas entrevistadas señalaron 
que el hongo crece en el ocoxal, que es el nombre que le 
dan a la hojarasca del pino). Corresponde con Hebeloma 
ambustiterranum

21.Oyamelchilnanacatl: (oyamel = oyamel; chilli = chile, 
pimiento; nanacatl = hongo), hongo de chile (el nombre 
hace referencia al tipo de vegetación que hay en donde 
crece el hongo, así como al color del hongo). Correspon-
de con Lactarius salmonicolor.

22.Oyamelnanacatl: (oyamel = bosque de oyamel; nana-
catl = hongo), hongo de oyamel (hongo que crece en don-
de hay árboles de oyamel (Abies religiosa). Corresponde 
con Turbinellus floccosus.

23.Pantenanacatl: (pantli = bandera, estandarte, muro; 
n a - nacatl = hongo), hongo grande (refiriéndo-

se al tamaño del hongo). Correspon-
de con Boletus pinophilus y Bole-

tus atkinsonii.

24.Poposo: (popozonallot = 
espuma), hongo de espuma. 

Las personas de la comuni-
dad de San Isidro Buensu-

ceso señalan que el nombre hace referencia a la forma de 
la parte inferior del sombrero que parece una esponja, la 
cual es porosa como la espuma. Corresponde con Boletus 
rubriceps. 

25.Tecax = significado igual que cuatecax. 

26.Tecosa, tecusa, tecutzal, tecosananacatl: (teco-
gauitl o tecugauitl = ocre, amarillo), hongo, hongo amari-
llo u ocre. Corresponde con Cantharellus cibarius (sensu 
lato).

27.Totolnanacatl, totoltenanacatl: (totoltetl = huevo; na-
nacatl = hongo), hongo de huevo (describe la forma del 
hongo cuando es muy joven, que acaba de fructificar). 
Corresponde con Amanita basii.

28.Tlacuahuacxuletl: (tlacuahuac = encino; xoletl = el 
más delicado, xolectle, se refiere a algo que se lastima fá-
cilmente). Se refiere a un xolete que crece en los bosques 
de encino. Corresponde con Lyophyllum decastes (sensu 

lato).

29.Tlacuahuatlxotoma: (tla-
cuahuac = encino; xitomatl 

= tomate grande 
rojo y blan-

co), hongo 
de tomate 
o parecido 
al tomate). 
Hongo xo-

toma que 
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crece en los bosques de encino). Corresponde con Bole-
tus pinophilus y Boletus atkinsonii.

30.Tlacualxoletl: (tlacualli = comida; xolotl = caña de 
maíz), caña de maíz comestible, hongo de caña 
de maíz comestible. Corresponde con Lyophy-
llum decastes (sensu lato). 

31.Tlacualxotoma: (tlacualli = comida o taque-
lli = plato, manjar, todo lo que se come), hongo 
comestible parecido al tomate, hongo grande y 
carnoso que se come. Corresponde con Boletus 
atkinsonii y algunas personas también llaman 
así a Boletus pinophilus.

32.Tlapaltecosa: (tlapaltecosauitl: tlapalli = 
coloreado, pintura, teñido), hongo de pintu-
ra, hongo pintado, se refiere a una tecosa que 
está pintada. Corresponde con Chroogomphus ja-
maicensis. 

33.Tlapalxotoma: (tlapalli = color, coloreado, 
teñido, pintura; xitomatl = tomate grande 
rojo y blanco), hongo parecido al tomate 
color rojo y blanco. Corresponde con Bole-
tus atkinsonii y algunas personas también 
llaman así a Boletus pinophilus.

34.Tlapitzal: (tlapitzalli = flauta, trompeta), hongo 
trompeta o parecido a la trompeta (el hongo tiene la for-
ma de una trompeta o corneta). Corresponde con Turbi-
nellus floccosus.

35.Tlatlauxotoma: (tlatlauxotomatl, adj. tlatauhqui = en-
rojecido, rojo; xitomatl = tomate), tomate grande enrojeci-
do. Corresponde con Boletus pinophilus.

36.Tlaxcaxotoma: (tlaxcalli = tortilla; xitomatl = tomate 
grande rojo), hongo con forma de tortilla grande y grue-
sa. Corresponde con Boletus pinophilus y Boletus atkin-
sonii.

37.Totomoch: (no se encontró la raíz de la pa-
labra en el náhuatl). Las personas de San Isidro 

Buensuceso refieren que el nombre es asignado a 
las hojas de la mazorca del maíz y así 
le llaman también al hongo, probable-
mente refiriéndose al parecido en el co-

lor de las hojas cuando secas, que es igual 
al que tiene la parte externa del hongo 
(las láminas y el pie o patita), ambos 
son de color amarillento pálido o beige. 

Corresponde con Infundibulicybe gibba 
y/o Infundibulicybe squamulosa.

38.Xelhuas: (xelhuatzi = escobeta o xol-
huatztli = cepillo, pequeña escoba), hongo de 

escoba o cepillo (algunas personas en la comunidad lo 
refieren como: hongo de peine). Corresponde con Rama-
ria spp.

39.Xelhuastzitzi: (mismo que xelhuas). En este caso co-
rresponde con Ramaria rubreipermanens.

40.Xilonanacatl, xilonananacatl, xilona, xilonaltzit-
zitl: (xilotl = mazorca de maíz, todavía lechosa pero ya 
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comestible; nanacatl = hongo), hongo de jilote (algunas 
personas lo traducen como: “señora con falda grande” 
o “muchacha bonita”). Corresponde con Hygrophorus 
chrysodon.

41.Xilpatzul: (xihuitl = planta, joja; verbo patzoa = des-
truir, apretar, ablandar), hongo blando. Corresponde con 
Chroogomphus jamaicensis.

42.Xocoyoli, xoxocoyoli, xuxocuyuli, xocoyolnana-
catl, xoxocoyolnanacatl: (xocoyoli = acedera), hongo de 
acedera que se come crudo o cocido (es probable que el 
nombre haga referencia a la comestibilidad del hongo 
que puede ser en crudo o guisado). Corresponde con Lac-
caria trichodermophora. De Ávila y Welden (1980) tradu-
jeron este nombre como: xogoyolli: debido a que este es 
el hongo más pequeño, es el xogoyotl de los hongos. [Xo-
goyotl = se refiere al más chico de la familia]. Xogoyolti es 
la forma plural, xocoyoles, es el plu- ral españolizado).

43.Xoletl, xuletl (también se 
distingue el Tlacuahuactlxuletl): 
(xolotl = caña de maíz), hongo de 
caña de maíz. Corresponde con 
Lyophyllum spp. De Ávila y Welden 
(1980).

44.Xotoma, xotomame, xotomate, xotomatzi: (xitomatl 
= tomate grande rojo y blanco), hongo de tomate o pare-
cido al tomate). Hongo xotoma que crece en los bosques 
de encino). Corresponde con Boletus pinophilus y Bole-
tus atkinsonii.

45.Zacanonanacatl: (zacatl = zacate, paja; no = ilativo; 
nanacatl = hongo), hongo de zacate. Algunas personas 
refirieron que este nombre se aplica a Boletus pinophilus 
y Boletus atkinsonii.

46.Zacaxotoma:(zacatl = zacate, paja; xitomatl = tomate 
grande rojo y blanco), hongo de tomate o parecido al to-
mate), hongo parecido al tomate que crece en donde hay 
zacatones. Corresponde con Boletus pinophilus y Boletus 
atkinsonii.
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Glosario

Las definiciones del glosario se consultaron 
en las siguientes obras:

-Delgado et al. 2005. Glosario ilustrado de los carac-
teres macroscópicos en basidiomycetes con himenio 
laminar. Facultad de Ciencias, Universidad Nacional Au-
tónoma de México. 84 pp.
Leet et al. 1977. Fundamentos de Geología Física. Limusa. 
México. 450 pp.

-Ortíz y Ortíz-Solorio. 1984. Edafología. Universidad Au-
tónoma de Chapingo. 374 pp.

-Pérez-Moreno et al. 2010. Los hongos comestibles sil-
vestres del Parque Nacional Izta-Popo, Zoquiapan y 
anexos. Colegio de Posgraduados, SEMARNAT-CONA-
CyT. 166pp.
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Aile. Se refiere a los árboles del género Alnus.

Andosol. Son suelos de cenizas volcánicas, formados a 
partir de materiales ricos en vidrio volcánico por lo que 
tienen un horizonte superficial de color oscuro, tienen 
una profundidad de 35 cm.

Borde crenado. Borde a manera de crestas bajas conti-
nuas.

Carpóforo. Cuerpo fructífero de los hongos, es sinónimo 
de esporoma, basidioma.

Continuas. Sinónimo de decurrentes, se refiere a las la-
minillas del cuerpo del hongo, que corren hacia abajo, 
descienden ampliamente hacia el pie.

Coriáceo. Flexible como el cuero.

Dazitas. Roca de origen volcánico que contiene hierro.

Decurvado. Se refiere al borde del sombrero apunta ha-
cia las láminas, doblándose ligeramente hacia adentro.
Emarginado.  

Escrobiculadas/Escrobiculado: Superficie con cavida-
des poco profundas, aplanadas.

Escuamulosa. Ornamentado con escamas finas.

Eútrico. Se refiere a suelos fértiles.

Extrusivas. Se refiere a un tipo de rocas, se forman cuan-
do el magma fluye a la superficie terrestre y hace erup-
ción en forma de lava, al enfriarse forma a las rocas íg-
neas extrusivas.

Fibrilosa/o: Formado de filamentos o fibrillas pequeñas.

Flocoso. Con escamas algodonosas finas.

Higrófano. Con superficie húmeda de apariencia trans-
lúcida.

Hornblendas. (Silicatos) mineral de fierro y magnesio 
que forma rocas.

Infundibuliforme. Forma del sombre- r o 
que tiene una depresión central a manera 
de túnel.

Innatamente. Nacido en o dentro de; se 
aplica a cualquier estructura que forma 
parte del tejido superficial. 

Látex. Fluido hialino o de color que se 
exuda por cortes en la superficie, lámi-
nas y/o estípite del carpóforo.

Litosol. Suelos con roca dura a muy poca 
profundidad.

Neotropical. Región biogeográfica del plane-
ta, se extiende desde el norte de la Patagonia, 
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pasando por los Andes, las Cuencas del Amazonas y el Ori-
noco, el Caribe y Mesoamérica.

Ocote. Se refiere a los árboles de pino (género Pinus). 

Oyamel. Término empleado para designar a los árboles del 
género Abies.

Pleistoceno. La época más reciente del periodo Cenozoico. 
Se refieren a una escala de tiempo geológico en la historia de 
formación de las rocas y de la Tierra.

Rabdomiolisis. Es la descomposición del tejido muscular 
que ocasiona la liberación de los contenidos de las fibras 
musculares en la sangre. Estas sustancias son dañinas para 
el riñón.

Ranker. Son suelos que se ubican muy cerca de la roca ma-
dre y casi no tienen materia orgánica. Son suelos que re-

sultan de procesos de erosión o de aportes aluviales. 
Son más o menos ácidos, un ejemplo son 

los suelos de zonas alpinas.

Regosol. Suelos con un manto 
de material suelto que re-

p o s a sobre la 

roca dura subyacente; son suelos con poco o escaso de-
sarrollo.

Rugoso. Superficie arrugada irregularmente.

Ruguloso. Superficie con arrugas ligeras e irregulares.

Sinuadas. Láminas que en su unión con el pie presentan 
una escotadura redondeada.

Subdecurrentes. Láminas que descienden poco hacia el 
pie.

Subdistantes. Láminas poco separadas entre sí.

Subvíscido. Superficie poco pegajosa.
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Vítrico. Que tiene apariencia de vidrio.

Volva. Estructura semejante a una copa que se encuentra 
en la base del pie o estítipe de algunos hongos. 
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