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Prologo

Como iniciativa derivada de la onu ante la constante pérdida de la riqueza bio-
légica, que es esencial y distintiva de nuestro planeta, se designé a 2010 el ano
internacional de la biodiversidad.

Para un pais como el nuestro este acontecimiento posee un significado especial.
En primer lugar somos una de las zonas del planeta con mayor diversidad biolégi-
ca, condicién que nos compromete en el esfuerzo mundial por salvaguardar este
legado; en segundo lugar, somos también un pais megadiverso en lo que a riqueza
cultural se refiere, consecuencia de las caracteristicas biogeogratficas del territorio
mexicano.

Ambos universos de diversidad y los puntos de unién entre ellos constituyen sin
duda uno de los temas de estudio fundamentales para la ciencia mexicana, en
particular de la etnobiologia mexicana, no sélo por tratarse de fenémenos que se
dan en el suelo que pisamos, sino porque quienes tienen la posibilidad de ser parte
de esos fenémenos, es decir vivir y asimilar lo biolégico y lo cultural pueden, en
ultimo término, entender su esencia y estudiarla.

Este fenomeno de fusion de lo biolégico y lo cultural forma parte de la historia
de México desde tiempos inmemoriales. A partir de que los primeros humanos
se establecieron en este territorio y buscaron sobrevivir aprovechando los recursos
disponibles, lo primero dirigié a lo segundo, llevando a la creacién de una civili-
zacion cuyas bases se encontraban firmemente sostenidas por el ambiente que le
rodeaba.

Una de las expresiones mads significativas de ello es la milpa. Este espacio agroe-
coldgico es consecuencia del esfuerzo humano para promover la actividad agricola
dentro de un ambiente en el que lo biolégico aprovechaba todo espacio disponible
para desarrollarse, tanto en sentido vertical como horizontal. Fl resultado fue un
esquema de cultivo en el cual el hombre consider6 més provechoso apoyar y be-
neficiarse, hasta donde pudiera, de todo lo que crecia en el espacio trabajado, en
vez de dedicar su esfuerzo para el cuidado de sélo una especie, que en este caso
serfa el maiz.
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Uno de los organismos beneficiados por este espectro biocultural es un hongo,
cuyo nombre cientifico es Ustilago maydis, reconocido a nivel mundial con el térmi-
no “carbén del maiz” y a quien los mexicanos ubicamos con el término “cuitlaco-
che” o “huitlacoche”. Este organismo, conocido por todos nosotros, principalmente
por la forma como se desarrolla en la mazorca, iquién diria!, ha provocado respues-
tas humanas opuestas, pues mientras en México lo utilizamos para hacer algtin
guiso, las voces de agricultores no mexicanos, claman por el uso de fungicidas o de
razas especiales de maiz para deshacerse de esta desagradable plaga.

Semejante contradiccion es el producto de la respuesta cultural a un mismo
fenémeno bioldgico. Generalmente para el no mexicano, el maiz es el objetivo tni-
co del esfuerzo realizado y por tanto lo que hay que conocer y cuidar. Este sentido
unidireccional del pensamiento y del esfuerzo también es visible en el producto fi-
nal, pues muchas veces lleva a usos que nada tienen que ver con la alimentacion
humana o bien se aprovecha en este sentido pero en un margen muy estrecho:
comer el maiz, como tal, y sélo eso.

Por el contrario, para el mexicano el maiz es un alimento bésico, si, pero mds que
un elemento tnico, es el director de una orquesta alimentaria que deriva en una sin-
fonia culinaria, en la cual la cantidad de participantes y el papel que desempeniara
cada uno le dard un placer equivalente a escuchar a la mas equilibrada y ritmica
melodia. Aunque ningtin mexicano comprende una comida sin maiz (presentado
principalmente en forma de tortillas), le es igualmente inexplicable un espacio
alimentario sin media docena de participantes adicionales, muchos de los cuales,
como el frijol, el chile, el jitomate o el guajolote, tuvieron su origen en ese espacio
de cultivo llamado milpa.

La acumulacién de siglos de interaccion biolégica entre Zea mays y Ustilago
maydis, unidos a generaciones de mexicanos que han incluido a este dltimo en ese
esquema biocultural, le ha dado el derecho de convertirse en parte de la orques-
ta para participar en la sinfonfa culinaria mexicana y por este medio mostrar al
mundo que asi como en una orquesta no hay instrumento inutil, asi en este caso
tenemos un ejemplo de organismo que al compenetrarse en el esquema cultural,
conduce a la necesidad de conocerlo y aprovecharlo en vez de excluirlo y destruirlo.
Un ejemplo mas de las miles de especies que en este momento tienen su futuro
pendiendo de un hilo, por la incapacidad del hombre moderno para comprender
que el fenémeno de la vida debe entenderse y conocerse, para asi beneficiarnos de
¢l y no simplemente destruir lo que no reditda en beneficio inmediato.
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Los hongos constituyen uno de los grupos de seres vivos mds interesantes y enig-
madticos para el hombre. Parte inherente del esquema evolutivo y adaptativo que
se fue dando en los seres vivos desde hace cientos de millones de afios, s6lo hasta
hace medio siglo se les ubicé como un grupo independiente y dej6 de vérseles
como “plantas sin clorofila”.

Cuando estudiamos un hongo, buscamos conocer su forma de nutricién, sus
adaptaciones o su reproduccion y frecuentemente nos sorprendemos de la gran
cantidad de aspectos que ignoramos de ellos. Quien no es bidlogo, generalmente
conoce poco o nada sobre estos organismos y como nuestra formacion elemental
sobre la vida siempre se imparte tomando como ejemplo a las plantas y a los ani-
males, simplemente quedamos entre maravillados y sorprendidos al constatar que



un hongo posee una personalidad propia, diferente en muchos aspectos de lo que
conocemos sobre otros grupos de seres vivos.

Tan notorias son las caracteristicas biolégicas de los hongos como lo son tam-
bién los esquemas de interaccién que se dan con el hombre. Son ambivalentes en
los sentimientos que nos despiertan, por ser algunos ricos manjares y otros temi-
bles asesinos y los esquemas de aprovechamiento se basan en practicas tradiciona-
les que existen desde hace siglos.

Frente a esta realidad resulta por demds interesante conocer aquellos hongos
cuyas caracteristicas les han permitido existir dentro del ambito humano, benefi-
ciarse de €1, y a nosotros aprovecharlos en nuestro beneficio de manera semejante
alo que son las plantas y animales domésticos. Estos casos, aunque pocos, existen
y sin duda el mas interesante es el hongo al que llamamos “cuitlacoche”.

¢Significa esto que el cuitlacoche es un hongo domesticado? Lo referente a esta
pregunta serd discutido en el interior de la obra, pero la simple posibilidad de que
se plantee trae consigo un esquema de relacion con el hombre que pricticamente
no tiene paralelo cuando hablamos de estos organismos. Si

ademas le afnadimos una larga historia de interaccién con los
habitantes de México y con el maiz, especie vegetal que cons-
tituye de alguna forma un simbolo patrio, bien podriamos
llegar a tener en el cuitlacoche a un representante mexicano,
dentro del reino de los hongos, del mismo nivel que el maiz,
el frijol, el chile, el xoloitzcuintle y el guajolote.

Como veremos a lo largo de la obra, el cuitlacoche es un
hongo conocido por los mexicanos desde hace muchos siglos,
aunque su imagen y uso han sufrido enormes cambios, sobre
todo en tiempos recientes. Conforme el lector avance en la
lectura podra constatar que constituye un interesante ejem-
plo de historia peculiar, inesperada, a veces azarosa y por tanto un reto para todo
aquel que se interese en este organismo, ya sea bidlogo, agrénomo, nutriélogo o
un chef, lo cual demuestra que es materia de estudio para mds de una ciencia,
disciplina o persona.




Comiendo un rico taco

Figura 1. Puesto de
verduras en la ciudad
de México. En el centro
estd colocado un
canasto con cuitlacoche.
Fotografia de Raul Valadez

En julio los mercados de México inician la venta del cuitlacoche, hecho que es
tomado con cierta algarabia. Incluso quienes no lo consumen estdn atentos al mo-
mento en que aparece en los puestos, revisando cudnto cues-
ta o su calidad. Su maxima abundancia ocurre entre agosto
y septiembre y conforme avanza octubre deja de verse en los
mercados. También es posible encontrarlo en otras épocas
del ano, ya que puede ser traido de lugares tropicales o con
riego (donde hay hasta dos cosechas de maiz por ano), aun-
que su precio tiende a incrementarse y su cantidad es menor.

La receta mds tradicional para la preparacién del cuitla-
coche es cortarlo en pequenos trozos y freirlo en una sartén
donde previamente se hayan colocado dos dientes de ajo,
media cebolla y cinco hojas de epazote finamente picadas.
La mezcla se sofrie y sazona con sal. Se deja cocer por varios
minutos y después se deposita en las tortillas. El sabor que tiene es fuerte y carac-
teristico, por lo que se puede mezclar con un poco de carne, con huevo, en frijoles
y “comerlo en tacos”.

El cuitlacoche en un dia de mercado

Este hongo se vende en el mercado bajo dos presentaciones: unido al elote o ya
separado (figuras 1-3). En muchos sentidos la opcién de comprarlo de una forma
u otra obedece a factores estéticos, de imagen, pues la calidad del hongo no difiere
en si. Suele colocarse en canastos, recipientes o directamente en el piso, sobre
plasticos delgados.

{Qué cuitlacoches se emplean para autoconsumo y cudles para venta? El crite-
rio de seleccion del agricultor para que el hongo sea comercializado o consumido
por él, depende de las condiciones en que se encuentra. Cuando se le descubre atin
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en pleno desarrollo sin duda, la mejor opcién serd venderlo y
cuando su estado de madurez es mds avanzado, se usa para
autoconsumo familiar. Su venta se hace de manera directa
con el consumidor, a la entrada del mercado y el precio al
que se ofrece, es el mismo que tienen los comerciantes del
interior, $80.00 por kilo en el afio 2010 y a su vez, es el mismo
al que se da una docena de elotes. Con respecto a las dos pre-
sentaciones en que se encuentra este hongo en el mercado,
venderlo con el elote o separado, se realiza a gusto del consu-
midor, pues finalmente se trata sélo de una forma de incitar

Figura 2. Puesto en el el “folklore” y Su consumo.
piso en Acaxochitldn,

Hgo. Se aprecian:

cuitlacoche, chiles, o o,

calabacitas y quelites. Comercializacion

Fotografia de Paulina Mejia

Este hongo es comercializado pricticamente en toda la regién central de México.
En el Distrito Federal, algunos de los sitios donde mayormente se expende son
los mercados de La Merced, Jamaica, Xochimilco, San Juan,
Coyoacdn y la Central de Abastos.

Ya preparado, es posible encontrarlo en quesadillas (una
especie de empanada de maiz, cocida en aceite o directamen-
te en el comal) en los alrededores de la ciudad de México, en
lugares ecoturisticos como son el Desierto de los Leones, La
Marquesa, Rio Frio, Ajusco, Topilejo, Tres Marias y algunos
otros sitios, donde la gente de la ciudad se da cita, princi-
palmente los fines de semana o dias festivos, para consumir
entre otros alimentos, el cuitlacoche. También es probable
encontrarlo en esta forma, dentro de la ciudad, en distintos
puestos informales donde se expenden diversos antojitos.

{Cuiles son los criterios de calidad que se emplean para
figura 3. El cuitacoche en - comprar el cuitlacoche? El que se considera fresco es de color gris claro y su con-
sus dos presentaciones gjstencia es compacta y sélida. Se concibe demasiado maduro cuando pierde su
de venta: junto con el . , . . . . .
elote y por separado solidez, acumula liquido en su interior y su color se torna negro (figura 4), o bien se

(dogjo en el centro). vuelve pulverulento; asimismo, otro criterio considerado es el tamano y cantidad
Fotografia de Raul Valadez
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de agallas o soros.* Dicen los vendedores que el cuitlacoche comprado muy fresco
puede mantenerse atractivo para su venta hasta por una semana.

Actualmente se compra a un precio de $80.00 por kilo, ya sea con todo y mazor-
ca o solo; en las zonas rurales, su precio tiende a disminuir.

@«

¢Qué razon hay para realizar una compra en la cual se pagard
por un olote que sélo constituye un peso muerto? La gente
tiene dos respuestas para esta pregunta: en primer lugar que
el cuitlacoche insertado en el elote es mas fresco y se con-
serva en mejores condiciones por mds tiempo y, en segundo

Figura 4. El cuitlacoche
mas buscado en el
mercado es de color
gris, compacto y sélido
(izquierda), conforme
madura aparecen tonos
negros en la superficie
y va perdiendo su
consistencia (derecha),
preferencia y valor.
Fotografia de Rall Valadez

lugar, que en esta presentacion es muy atractiva a la vista del
mexicano por su asociaciéon con el maiz, la planta con mas
arraigo cultural en el pais. Ademads, cuando el cuitlacoche se prepara, los granos no
infectados por el hongo son rebanados y se mezclan con la masa del cuitlacoche,
con lo cual complementan el volumen y sabor del platillo.

Si el cuitlacoche se ha comprado fresco puede conservarse en ese mismo estado
durante algunos dias, en promedio dos o tres, después de lo cual va adquiriendo las
tonalidades negras. Es dificil decir si el cuitlacoche maduro tiene un sabor distinto
al fresco, pero ciertamente conforme pierde su consistencia disminuye su atractivo
y la facilidad de manejarlo.

La refrigeraciéon o congelacion no ayuda mucho para su conservacion en estado
fresco; antes bien, frente a la mayor humedad del refrigerador es ficil constatar
que madura con rapidez y si se congela, aparentemente se mantendrd fresco, pero
al descongelarlo perderd su consistencia. Frente a estas circunstancias lo recomen-
dable es comprarlo y prepararlo a la brevedad. Hasta el momento, no ha sido do-
cumentada la preservacion tradicional de este hongo, por ejemplo en vinagre o
deshidratado para comerlo posteriormente; aunque desde hace varias décadas la
empresa Herdez® patenté su enlatado y desde entonces es posible encontrarlo
en salmuera, con chile y cebolla y como crema por esta marca comercial y otras
(Paredes et al. 2006). No obstante en algunos lugares del pais se preserva y utiliza
seco, siendo empleado como remedio tradicional contra quemaduras y para sanar
heridas, como por ejemplo, la del ombligo de un recién nacido.

El cuitlacoche sélo estd disponible en cantidades importantes para su venta y
consumo, como muchos otros hongos, durante unos tres o cuatro meses, condi-

* Véase glosario.
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Figura 5. Durante

la temporada de

lluvia los hongos se
convierten en alimento
normal y ampliamente
demandado en gran
parte de México.

En este periodo los
platillos elaborados
con cuitlacoche son
comunes en las mesas

de muchos mexicanos.

Fotografia de Paulina Mejia

cién que lleva a que su presencia en la mesa de los mexicanos
se vea como todo un acontecimiento (figura 5). Ciertamente
la mayor parte de las personas sélo lo consumen unas cuantas
veces durante este periodo, sobre todo en quesadillas, pero
siempre con la idea de que se trata de un gusto que se debe
dar la gente en el momento y sin pensarlo mucho, pues sélo
pasardn unas pocas semanas antes de que desaparezca de los
mercados y quede el pensamiento de que deberd esperarse
un afio para volver a saborearlo.

LQuUé es el cuitlacoche?

Fl cuitlacoche (llamado por algunos, carbén comun) es considerado como una
enfermedad del maiz y ha sido identificado en todas las entidades del pais; sucle
presentarse especialmente en lugares cdlidos (26-34 °C) y algo secos, siendo mads
frecuente en plantas vigorosas que se desarrollan en suelos ricos en materia orgé-
nica. En algunas localidades no se le considera necesariamente un problema, sino
mds bien un beneficio, ya que las agallas que se forman en el elote se utilizan como
alimento antes de que se rompa el tejido y libere las esporas® (Anénimo 1992).

Este organismo es un hongo macroscépico que se incluye dentro del phyllum
taxonémico conocido técnicamente como Basidiomycota, perteneciente a los
hongos “superiores” (figura 6). Su apariencia es amorta, su color varia del gris azu-
lado al negro segun su estado de madurez. Cuando atin estd en crecimiento su
superficie se encuentra cubierta de vellosidades muy pequetias. Al madurar su color
cambia a negro y pierde consistencia, convirtiéndose en algo equivalente a una
masa de sedimento negro, como ceniza.

Para entender mejor esta parte es necesario conocer los siguientes aspectos:

La forma de lo que llamamos comtinmente un hongo (estructura reproductora,
y que en la ciencia se conoce como esporoma, por ser productora de esporas), tiene
la forma de una sombrilla, pero en realidad existen multiples formas, incluyendo
las mds exoticas, entre estas tltimas se encuentra el cuitlacoche.

* Véase glosario.



Figura 6. Relaciones
filogenéticas del género
Ustilago con tres Clases
del Reino Fungi. El
“arbol” de consenso
(técnica utilizada por
los cientificos para
revelar las relaciones de
parentesco entre grupos
bioldgicos) muestra las
relaciones filogenéticas
entre 33 hongos,
basadas en informacion
de la secuencia de
genes del arnr [acido
ribonucléico contenido
en los ribosomas

de sus células].
Reelaborado y parcialmente
modificado por Nallely
Herndndez de Berbee y
Taylor 1993
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Figura 7. Cada unidad
del cuitlacoche
constituye una agalla
gue en un principio
(izquierda) se forma
de tejido del hongo
(hifas) y del grano

de elote; al madurar,
las agallas quedan
constituidas casi
exclusivamente de
esporas de color negro
(derecha).

Fotografia de Rall Valadez
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En la forma de un “hongo convencional” (o con aquellos que estamos mayor-
mente familiarizados) encontramos un pileo o sombrero, un himenio o “libro” (por
la forma y disposicién de sus estructuras fértiles llamadas ldminas) y que con-
forman la parte fértil del hongo, donde se producen las esporas (andlogas de las
semillas en las plantas); asimismo, encontramos un pie o estipite que sirve como
soporte y que a su vez facilita la dispersion de las esporas, y en ocasiones algunas
estructuras accesorias unidas a este tltimo, como son el anillo y la volva. Estos
hongos estan formados microscopicamente por filamentos muy delgados llamados
hifas*, las cuales constituyen la unidad funcional y estructural de estas formas de
vida y a su vez, el conjunto de hifas forman lo que llamamos micclio®, que consti-
tuye el verdadero hongo.

El cuitlacoche en esencia tiene una organizacion aniloga, sélo que su biolo-
gia es distinta, debido a la forma de vida que establece al parasitar el maiz y por
consiguiente la nomenclatura es diferente (figura 7). Asi, en
este caso, las estructuras reproductoras del cuitlacoche no
se llaman esporomas, sino soros (nombre técnico) o agallas,
aunque la funcién es la misma, como el lector podrd observar.
Sibien no cuentan con un himenio (ldminas bajo el sombrero)
como tal, si cuentan con una estructura equivalente que es
precisamente el contenido carnoso, cremoso o pulverulento)
que se encuentra en el interior de cada uno de los soros. Este
contenido, dependiendo de su grado de madurez, puede es-
tar conformado por un conjunto de hifas y esporas, o sola-
mente de esporas. Cuando estas tltimas alcanzan su pleno
desarrollo, adquieren una coloracién negruzca, debido a que en sus paredes ce-
lulares engrosadas se depositan cantidades importantes de un pigmento llamado
melanina, el cual también existe en la piel de los humanos. Estos hongos no tienen
un estipite (pie) porque no lo necesitan, ya que su soporte se ancla en lo que fue
el grano de elote y en el olote mismo y la dispersion de sus esporas se da gracias a
la altura ventajosa que tiene la planta del maiz y la consistencia pulverulenta que
adquiere la agalla una vez que ha madurado (figura 7).

* Véase glosario.



Figura 8. Quesadillas,
elaboradas con
cuitlacoche, previamente
guisado con epazote,
chile, cebolla y ajo.

La tortilla estd hecha

con maiz azul.

Fotografia de Raul Valadez

El nombre cientifico del cuitlacoche es Ustilago maydis (DC) Corda,' y es un

hongo que parasita exclusivamente al maiz. Su distribucién potencial abarca todo

espacio en donde esta planta se cultive (siempre y cuando ésta no sea resistente
al mismo), aunque es en México donde existe mayor interés
para su aprovechamiento (figura 8) y mayor conocimiento
empirico y tradicional.

{Por qué los mexicanos empleamos el cuitlacoche?

Meéxico es un territorio rico en tradiciones culinarias que in-
volucran a los hongos, tal como puede ser constatado en di-
versos documentos histéricos y en el testimonio generacional
de distintas etnias de México, particularmente de la regién de
Mesoamérica,” abarcando otros paises, como Guatemala. Has-
ta ahora existen registradas, al menos 204 especies de hongos
comestibles en el pais (Villareal y Pérez-Moreno 1989) y corresponden aproxima-
damente al 10% de la cifra conocida a nivel mundial, la cual era de 2 000 especies
a finales de los ochenta (Chandra 1989). El cuitlacoche, a pesar de su biologia
singular, forma parte de esta gama de hongos y son numerosos los mexicanos que
le conocen y han disfrutado, tanto por razones histéricas como culturales; histéri-
cas, porque en las diferentes culturas de México han hecho uso de este alimento, y
culturales porque a pesar de las grandes transformaciones sociales y culturales del
pais, el consumo del cuitlacoche se ha mantenido.

En el caso del cuitlacoche se introduce un elemento mas: el maiz. Al margen de
su sabor o su versatilidad para elaborar guisos con ¢€l, es indudable que su presencia
y su comercializacién, intimamente ligada con el maiz (figura §) y su ciclo de cultivo,
resulta enormemente atractivo para los mexicanos.

! La explicacion del término (DC) Corda se explicard en el capitulo siguiente.

? Con el nombre de Mesoamérica identificamos al territorio mexicano de clima templado himedo, subtro-
pical y tropical que abarca el sureste, sur, centro, occidente (hasta el estado de Sinaloa) y oriente (hasta el
estado de Tamaulipas), asi como Guatemala, Belice, el Salvador y las porciones occidentales de Honduras,
Nicaragua y Costa Rica hasta el Golfo de Nicoya. Sus caracteristicas ambientales permitieron el desarrollo
de la agricultura, en especial del maiz, situacién que dio lugar al desarrollo de la civilizacion.
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Observando el maizal,
estudiando a un hongo

Figura 9. Maizal en Santa
Catarina Hueyatzacoalco,
San Martin Texmelucan,
Puebla.

Fotografia de Rall Valadez

Hace algunas décadas, en los alrededores de la ciudad de Mé-
xico, o en la region rural de la entidad circunvecina, Estado
de México, era una prictica frecuente la busqueda y recolecta de
estos hongos y otros productos de la milpa, en forma simul-
tdnca.

La infancia y los cuitlacoches
Narra Angel Moreno

Recuerdo en lo personal (y entiendo que la siguiente experiencia es una de tantas en
Meéxico), que cuando era apenas un nifio, soliamos acompanar a mi abuela

o0 a mi madre, en el mes de julio o agosto, a recorrer las milpas en las que mi abuelo
o mi padre habian sembrado principalmente maiz, aunque también habian surcos
alternados con habas, papas, frijol, chilacayote y calabaza, a veces alberjones;

de manera natural crecian asimismo, gran variedad de quelites, entre ellos los nabos,
quintoniles, chivitas y cenizos, como les llamaban localmente; las milpas a su vez
estaban rodeadas por franjas densas de enormes magueyes productores de aguamiel
para pulque, asi como de hongos blancos (Pleurotus cornucopiac), creciendo

en su base; entre estos agaves se encontraban intercalados drboles de durazno

y capulin, a veces manzanos.

Acompaiiar a mi abuela o madre con propésitos de recolecta de todos estos manjares,

era motivo de alegria y algarabia, pues sabiamos, al ver la canasta llena de elotes,
cuitlacoches, flores de calabaza, hongos de maguey, chilacayotes y calabazas tiernas,
elcétera, que nos esperaba una fiesta culinaria en la cocina de lefia ristica, donde se
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elaboraban tortillas a mano y se cocian con lefia, sobre un comal. Entre los alimentos
selectos, al menos para mi, se encontraba el cuitlacoche, asi como el delicioso caldo de
hongos de maguey que mi abuela preparaba afanosamente

y que hoy sélo vive nostdlgicamente en mi recuerdo. Una interrogante asaltaba
siempre mi pensamiento: (Cudl es la naturaleza de estas formas de vida? (Cémo hacer
para que este manjar estuviese presente todo el tiempo y en cantidad abundante?

Con el paso del tiempo pude percatarme que estas preguntas continian en mi
pensamiento y que eran y son compartidas por muchas otras personas. Hoy en dia,
estas dltimas interrogantes contintian vigentes en la biotecnologia,

a pesar de los avances en el entendimiento de estos fenémenos.

Como se indicd, el maiz es el elemento que establece el puente entre el hombre
y el cuitlacoche. Su cultivo ocupa mas del 40% de la superficie agricola nacional
(figura 9) y representa el 51% de la superficie total cosechada de México; de esta
planta viven de manera directa 10 millones de campesinos (Anénimo 1992). Por lo
tanto, no es extrafia la costumbre de aprovechar integramente las plantas, lo cual
es especialmente notorio en este caso (Barrios y Buen Rostro 1996). Poco después
del descubrimiento de América, el maiz fue introducido al Viejo Mundo y desde
entonces ha sido sumamente importante en la economia agricola de todas las re-
giones tropicales, subtropicales y templado-célidas del planeta (Baker 1968), don-
de en principio, el cuitlacoche debe crecer, aunque dificilmente exista la cultura o
la tradicién de su consumo.

Del maiz se aprovecha todo: los xilotes, las canas tiernas, las hojas frescas y se-
cas, los “cabellos”, los elotes, el maiz seco, los olotes, el rastrojo, los gusanos y hasta
el hongo “cuitlacoche” (Sudrez y Farias 1996).

Viendo el cuitlacoche dentro del maizal

A pesar la importancia que tienen el maiz y muchos de los productos que se ob-
tienen del maizal (figura 9) en la dieta de los mexicanos, son pocas las personas
que en esta época tienen la posibilidad de encontrarse en uno y ver como se crea la
dualidad elote-cuitlacoche, tal como lo relaté uno de los autores de este libro. Por
ello y para ilustrar al lector sobre como crece este hongo en una milpa y la relacion



Figura 10. Maizal

en San Miguel Topilejo,
Distrito Federal.
Fotografia de Rall Valadez

que guarda con los campesinos, nada mejor que narrar un par de experiencias
vividas al respecto.

Una de las dos visitas realizadas al pueblo de San Miguel Topilejo, Distrito Fede-
ral, en agosto de 2006, fue a la familia Betancourt Arenas, donde conversamos con
la sefiora Ma. de Jesus Diaz Arenas y su hijo, Sadl Betancourt.

Esta familia, al igual que muchas otras en la actualidad,
cultiva maiz para autoconsumo, asi como otros productos
que venden para la obtencion de recursos. Ellos tenian el
maiz en dos espacios, cada uno con 200 m* de superficie en
un terreno delimitado por una malla metalica (figura 10).
Como sabian con anticipacién de nuestra visita, emplearon
algo de su tiempo para buscar cuitlacoches.

Por tanto, cuando se realizé el recorrido por los maizales
ya sabian donde podiamos verlos, pero al ir a su encuentro
nos comentaron que uno de ellos ya no estaba y que sin duda
habia sido comido por las aves de la zona. El hongo que pudi-
mos observar, estaba creciendo en un tallo.

Con el reto de encontrar otros ejemplares de nuestro hongo, caminamos por
uno de los maizales alrededor de una hora. Por ser época de lluvia el suelo estaba
fangoso y a cada paso debiamos abrirnos camino entre los tallos y hojas, por lo que
era dificil avanzar y ademds ir revisando cada planta para ver si habia elotes cre-
ciendo y si podia haber un cuitlacoche en alguno. El maiz que cultiva la familia es
llamado “mestizo”, se caracteriza por tener una altura que rebasa los dos metros,
lo que dificulta la observacion de las mazorcas en crecimiento. Durante nuestra
estancia en el maizal encontramos dos cuitlacoches més (figura 11), uno de ellos
sobre un elote ya bastante maduro y otro més en tallo (este hongo también puede
desarrollarse en esta estructura, pues la manera de cultivar el maiz en ocasiones
provoca heridas en el tallo, volviéndolo més vulnerable a la infeccion). A este res-
pecto, algunas personas de origen tepehua en el noreste de Hidalgo han referido
que en la cosecha del maiz que se produce en época de poca lluvia, el cuitlacoche
(0 atuwinch) crece sobre las articulaciones de las hojas y en el tallo; en la cosecha
correspondiente, generalmente lo hace en el elote (Mejia-Correa y Moreno ms a).

Regresando con la familia Betancourt, el joven Satl comenté que el cuitlacoche
salia de manera azarosa en el tallo o en el elote y que su deteccién dependia mas
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Figura 71. Cuitlacoche
muy maduro sobre elote
(izquierda) y cuitlacoche
creciendo sobre un tallo
(derecha).

Fotografia de Rall Valadez

Figura 12. Elote en
Crecimiento y vista del
maizal desde su interior.
Fotografia de Raul Valadez
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de la suerte que de cualquier otra cosa, pues dentro del maizal es muy dificil, por
no decir imposible, dar seguimiento de cada elote.

De acuerdo con la experiencia de las personas de la comunidad, el cuitlacoche se
desarrolla desde que el elote se hace evidente a través del mechén de pelos amari-
llos (elementos de las flores femeninas) y por el conjunto de hojas que constituyen
la envoltura del futuro elote (figura 12). Su hallazgo es cuestion de oportunidad y
su aprovechamiento también, ya que habiendo alcanzado su mayor tamano dura
unos pocos dias antes de empezar a convertirse en “tierra”, como Saul lo indico,
o bien antes de que se lo coman sus depredadores (algunas aves, principalmente).

El mejor momento para su recolecta es durante la cosecha de elote, pues es el
unico espacio en el cual se invierte tiempo y esfuerzo en la revisién del maizal.

Debido a esta situacion tan azarosa es muy dificil saber cuanto cuitlacoche pue-
de obtenerse durante un ciclo de cosecha. Ellos calculaban que si en ese afo se
llegaban a recolectar en cada uno de sus maizales entre 25 y 30 elotes con este
hongo, podian considerar que habia sido un buen afio. En uno malo no se rebasa-
ban los seis u ocho.

A'lo largo de la plética con la familia Betancourt, en varios momentos se men-
ciono la posibilidad de incrementar el cultivo del cuitlacoche y el interés que po-
dian tener personas como ellos al respecto. Indicaron que les gustaria tener mas
cuitlacoche y que han tratado de hacerlo rociandolo ya seco en las flores femeninas
del maiz, pero que no les ha funcionado o al menos no ha derivado en nada notorio.

La segunda visita para la obtencién de informacion acerca del cuitlacoche, se
dio a inicios de septiembre de 2006 en el pueblo de Santa Catarina Hueyatza-
coalco, en San Martin Texmelucan, estado de Puebla. Las milpas visitadas y las



Figura 13. El sehor
Gabriel Pérez Vargas
en su milpa, sujetando
una planta de maiz
con un cuitlacoche

en la parte superior.
Fotografia de Raul Valadez

Figura 74. Elote con
cuitlacoche.
Fotografia de Raul Valadez

entrevistas se realizaron con el seiior Gabriel Pérez Vargas y
su familia (figura 13).

El maiz cultivado por el sefior Pérez es del tipo mestizo y
lo aprovecha para autoconsumo y como forraje para sus ani-
males. La extension de la milpa es de una hectérea (10 000 m?)
y el cinco de mayo se habia realizado la siembra. El campo
de cultivo posee su propio abasto de agua, pero se encuentra
dentro de la mancha urbana y no esta bardeado, por lo que
es comun que en la noche entre gente a robar; asimismo, es
frecuente la visita de distintas aves, entre éstas, la urraca.

Debido a que la visita estaba preparada con anticipacion,
la familia ya habia ubicado algunos cuitlacoches en las orillas
del maizal (figura 14). En total fueron recolectados cuatro cuitlacoches poco madu-
ros en media hora (figura 15).

Para esta familia el cuitlacoche se detecta por la forma de la vaina del elote.
Cuando se encuentra la base “ancha”; se considera que el elote estd infectado con
el hongo (figura 16). Cuando tiene esta caracteristica (de un elote “gordo”), se
considera buena opcién de recolecta, pues atin no ha madurado y es facilmente
manejable y aprovechable antes de su “afloramiento” (madurez). En ese momento
la opcion de venta que manejaba la familia era a razén de $35.00 el kilo para el
hongo y de $1.20 0 1.30 el de un elote.

El Senor Gabriel Pérez comenté que a mediados del siglo
xx el cuitlacoche no era objeto de comercio en la zona y por
lo tanto su presencia no era vista con buenos ojos aunque
siempre se le ha utilizado como alimento, por ejemplo en ta-
cos, quesadillas, con rajas o en chile; incluso recuerda que su
abuela decia que comerlo era bueno para los pulmones. Se
reconoce la condicién de hongo del cuitlacoche, pero no se
le ve como una enfermedad del maiz, sino como parte de su
naturaleza.

En esta época, en la cual el cuitlacoche es objeto de co-
mercio por la gente de la zona, es bien vista cualquier alter-
nativa que permita su propagacion. La familia ha hecho intentos de cultivarlo,
moliéndolo y untandolo en las inflorescencias femeninas cuando apenas empiezan
a hacerse notar, sin embargo no han tenido éxito. El tnico dato relevante sobre
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Figura 15. Conjunto

de cuitlacoches
recolectados en Santa
Catarina, estado

de Puebla

Fotografia de Raul Valadez

qué factores pueden, en un momento dado, propiciar la presencia del hongo, es la
relacion entre cantidad de lluvia y desarrollo del maiz. El seior Gabriel comenta:
“...sila lluvia llega cuando el maiz estd empezando a crecer, eso propicia un me-
jor desarrollo del maizal, pero si esto se da cuando la planta empieza a sacar los
jilotes (inflorescencias), se favorece que el agua penetre entre las hojas donde estd
creciendo la futura mazorca y esto favorece mucho la aparicion del cuitlacoche”.

Como aparece y vive el cuitlacoche

A través de las platicas con quienes cultivan el maiz y convi-
ven con el cuitlacoche, es ficil advertir que lo ven como un
organismo cuya presencia es azarosa. Definitivamente la llu-
via, la humedad, asi como el estado de desarrollo del maiz, se
consideran factores que propician su presencia, sin embargo,
no hay mas elementos que puedan ser indicativos de su apa-
ricion, y por lo mismo, se considera una pérdida de tiempo y
esfuerzo programar su colecta y la obtencién de beneficios
econdmicos por su venta. Se le consume porque existe en el maizal, es parte de ¢l
y cuando se da la opcién de aprovecharlo se emplea, sin duda, una imagen que nos
remonta a los tiempos mds antiguos de la agricultura en México, cuando el cultivo
del maiz fue el dispositivo que abri6 la puerta a otros organismos que también se
convirtieron en recursos suceptibles de explotar, por ejemplo el frijol (Phaseolus
vulgaris), los gusanos del maiz (Heliothis zea y Spodoptera frugiperda) (Ramos-
Elorduy y Pino 1989), los quelites (Linares y Aguirre 1992), asi como diversas aves,
roedores ¢ incluso venados. Con el paso del tiempo el esquema se fue modifican-
do, en funcién de los intereses humanos y condiciones imperantes, aunque en el
caso del cuitlacoche, no fue posible variar el concepto de que es un aporte extra
del cultivo del maiz y sélo eso.

Todo aquel que puede comparar la diferencia en el beneficio econémico que
hay entre el comercio del maiz y el del cuitlacoche, siente que deberia ser objeto
de mds atencién por parte de los duefios de los maizales; sin embargo, si consi-
deramos el tiempo que se requeriria para recorrer los cultivos dia tras dia, para
ubicar posibles mazorcas infectadas, la conclusion final es que son demasiadas
horas-hombre para el beneficio que puede obtenerse; y es por esta razén que la



Figura 16. Cuando el
clote se ve “gordo” en
la base (izquierda)

es indicativo de que
en su interior (derecha)
estd creciendo el
cuitlacoche.

Fotografia de Raul Valadez

comercializacion del cuitlacoche estd basada en el hallazgo fortuito, lo que parece
condicionar su elevado precio en el mercado y la explicacién de por qué siempre
hay algin agricultor que busca la forma de inocular las plantas del maiz, no pre-
cisamente por querer ganar mucho, sino por la posibilidad de controlar su llegada
y poder asi aprovecharlo con poco esfuerzo. Sin embargo, los resultados siempre
son limitados y llevan a concluir que mds vale regresar al esquema tradicional y
ver este hongo sélo como un regalo extra del maizal, el cual servird para variar la
alimentacion en una pequena parte del ano.






La biologia del cuitlacoche

Figura 17. Cuitlacoche
creciendo en el tallo
de la planta del maiz.
Fotografia de Raul Valadez

Ustilago es el nombre genérico de un grupo de hongos microscépicos, muchos de
los cuales son patégenos o pardsitos que causan danos diversos a sus hospederos.

Ustilago maydis es un hongo que se encuentra ampliamen-
te distribuido en el mundo, siempre y cuando esté presente la
planta de maiz (relacién que lleva a que el nombre especifico
del cuitlacoche sea maydis), y puede llegar a ocasionar dafios
severos en cepas de esta planta que sean genéticamente suscep-
tibles. El maiz infectado por Ustilago maydis se caracteriza por
la presencia de agallas o soros (brotes, crecimientos amorfos) en
distintas partes de la planta, incluyendo el tallo (figura 17), las
hojas, las espigas y los elotes (figura 18). Las que se encuentran
en estos dltimos son las mds daninas, ya que reemplazan al gra-
no y pueden destruir al elote de manera total. Las agallas se van
agrandando, adquiriendo una coloracion verdosa, gris plateada
o blanca, las cuales pueden llegar a romperse poniendo al descubierto una masa pas-
tosa 0 a manera del polvo (masa negrusca de tcliosporas™®) (Alexopoulos 1979).

Las “pérdidas” debidas al cuitlacoche varian ampliamente de una localidad a otra y
pueden ir desde un valor insignificante hasta un 10% o mas en algunas dreas. Se men-
ciona que en general tienen un promedio de entre el 2% y 3% (Agrios 1988; Munkacsi
et al. 2008), incluso si se toman en cuenta cultivos de maiz resistentes a enfermedades.

El cuitlacoche v su ciclo de vida
El ciclo bioldgico del cuitlacoche se inicia con la germinacion de las basidiosporas®
(figura 19a), cada una de las cuales produce un micelio. Estos micelios son cono-

cidos como “primarios”, porque estdn formados por células que contienen sélo un

*Véase glosario.
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Figura 18. Mazorca
infectada con

el cuitlacoche.
Fotografia de Raul Valadez

nicleo y porque son éstos los que infectan a la planta hospedante, el maiz (figu-
ra 19b). Estos micelios pueden desarrollarse en cualquier parte de la planta (figura
19¢,d), pero principalmente en los tejidos de las inflorescencias femeninas (es-
tructuras con forma de cabellos que se desarrollan en la parte de la planta donde
mas tarde crecerd el elote). En éstas (figura 19¢,f) se lleva a cabo la unién entre las
hifas de micelios compatibles genéticamente (+,-)*, ocurriendo un proceso llama-
do dicariotizacion™ y derivandose de ello otro tipo de mice-
lio: el secundario (figura 19g,h). El micelio primario tiene un
desarrollo minimo y es de una duracién corta, mientras que
el secundario cuenta con unas estructuras anexas llamadas
fibulas, las cuales tienen apariencia de una grapa. Este mice-
lio tiende a ramificarse de una manera profusa dentro de los
tejidos del maiz (figura 19h,1).

El micelio secundario no es visible, pero crece durante
varias semanas dentro del cuerpo de la planta o de los gra-
nos del elote en desarrollo, transformandose poco a poco en
esporas, las cuales son resguardadas por el hongo en “paque-
tes” compactos de color negro, amorfos y delimitados por
una membrana (figura 19j), los cuales son conocidos como “soros” y que consti-
tuyen las agallas que crecen en los elotes o en otras partes del maiz (figura 19k).
Las agallas, soros o telios (como les quiera uno llamar) son carnosos cuando estan
frescos, llegando a medir varios centimetros y son lo que constituye al cuitlacoche
como tal. Si comparamos el cuerpo de un hongo, por ejemplo un champifién, con
el de un cuitlacoche, lo que vemos es lo andlogo a las laminillas de la parte inferior
del sombrero, pero con la forma de sacos. Una vez maduro el micelio, ocurre un
evento llamado csporulacion® de la cual se liberan esporas muy caracteristicas,
llamadas teliosporas (figura 191).

Las teliosporas son esporas de resistencia, son el equivalente a las semillas de las
plantas cuando quedan bajo el suelo durante los meses de sequia y que germinan
al empezar la temporada de lluvia. Estas teliosporas caen al suelo de forma seme-
jante y ahi quedan durante varios meses, desde que se realiza la cosecha del maiz
(noviembre), hasta que se lleva a cabo la siembra del nuevo ciclo (abril-mayo), por
lo que el agricultor, mientras piensa en el barbecho, en la lluvia, en la nueva siem-

* Véase glosario.



Figura 19. Ciclo de

vida del cuitlacoche
simplificado (Ustilago
maydiis) (modificado
de Agrios 1988). En la
formacidn y crecimiento
de las agallas, participan
hormonas producidas
por el hongo (su

lectura se recomienda
empezando desde las
estructuras conocidas
como basidiosporas [al,
en direccion

de las flechas)

Clave

Basidiosporas
. Las basidiosporas infectan a las plantas
jévenes o a los tejidos en crecimiento
de las plantas adultas
Infeccién del tallo u hoja
. Agallas sobre la hoja
e. Basidiosporas compatibles que infectan
a las mazorcas del maiz
f. El micelio dicaridtico infecta a los granos
a través de la seda
g. Los granos infectados se alargan
y forman agallas
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bra, tiene un campo en el cual hay millones de teliosporas de cuitlacoche entre el
suelo de su parcela (figura 191).

Una vez que se ha realizado la siembra y se encuentra el
nuevo maiz creciendo en un ambiente cargado de humedad,
las teliosporas dejan su letargo y germinan (figura 19m,n). Al
hacerlo se forma un pequefio tubo germinal, llamado promi-
celio, el cual también es de crecimiento limitado y se divide
por tabiques transversales (figura 190), dando lugar cada di-
vision a una nueva célula. Cada una de las cdmaras resul-
tantes de ese proceso forma una espora llamada basidiospora
(figura 19a) y éstas, a su vez, dardn lugar a un micelio prima-
rio, reinicidndose asi el ciclo de vida.

A partir de esta informacién derivamos dos aspectos muy
importantes: que lo que comemos de este hongo son los sa-
Figura 20, El cuitlacoche,  cos de teliosporas (Herrera y Ulloa 1990) y que dichas teliosporas son la “ceniza”

aly comosele conoce, que sale del cuitlacoche cuando se encuentra muy maduro (figura 20).
es un COHJLH’WO de sacos

cargados de esporas,

“el polvo negro”,

caracteristico El cuitlacoche en el reino de los hongos

de este hongo.

Fotografia de Raul Valadez

En 1969, Whittaker (quien ha propuesto una de los esquemas de clasificacion bio-
légica mas trascendentes), argumenté que los hongos no eran vegetales y que no
debian ser colocados dentro del reino de las plantas, donde en términos generales
habian sido clasificados, sino en uno propio. Su propuesta tuvo gran aceptacion
y desde entonces, este gran grupo bioldgico constituye el reino Fungi. Eviden-
temente, el cuitlacoche estd incluido en esta modificaciéon conceptual, estando
clasificado de la siguiente manera:

Reino: Fungi Familia:  Ustilaginaceae
Phyllum:  Basidiomycota Geénero:  Ustilago

Clase: Heterobasidiomycetes Especie:  Ustilago maydis (DC)
Orden:  Ustilaginales Corda



En el lenguaje sistemdtico, las abreviaturas en paréntesis y apellido que apa-
recen a continuaciéon del nombre cientifico, se refieren a que Augustin Pyramus
De Candolle (DC), fue quien describié por vez primera la especie y August Karl
Joseph Corda, quien enmendé o precisé la informacion al respecto.

El ciclo del cuitlacoche vy la dinamica del maizal

La informacién presentada es relevante cuando se consideran las dificultades a las
que se enfrentan las personas que tratan de controlar la formacién de cuitlacoches.

Al observar la forma cémo se lleva a cabo el ciclo de vida de este hongo, se
podria decir que esta dividido en tres fases (figura 21): hay una de “letargo”, du-
rante la cual se tienen teliosporas mezcladas con el suelo a la espera de mejores
condiciones ambientales. Se mencioné en lineas anteriores que estas esporas son
el equivalente a una semilla bajo el suelo que requicre agua para germinar; no
obstante, ellas por si mismas, nunca dan lugar directamente al cuitlacoche como
tal, sino sélo al promicelio, el cual es algo asi como un “pre-cuitlacoche” que se
desarrolla no en el maiz, sino en el suelo.

La segunda fase se llama “de multiplicacién”, ya que es el momento en que se
forman las basidiosporas, el micelio primario y la unién de los factores “+7y “-”
(figura 21). Es necesario destacar que es en esta fase cuando el cuitlacoche llega a
la planta y no antes, de modo que es el momento en el cual se tienen esporas que
dan lugar a “cuerpos” (micelios primarios) que al unirse en pares (+, -) dan origen
a la fase del hongo, responsable de la formacién del cuitlacoche.

Por dltimo, durante la “fase de crecimiento”, el hongo penetra en el interior de
la planta del maiz y lo invade. Una vez que su desarrollo ha llegado a cierto nivel
empiezan a formarse las bolsas de teliosporas, las “agallas” o, mas bien, el cui-
tlacoche. Este es el momento en que el hongo concluye su periodo de vida activa,
cuando millones de esporas caen al suelo y quedan en él, a la espera del nuevo
ciclo agricola.
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El ciclo del cuitlacoche y su manejo

Como se indicé paginas atrds, quienes se interesan en el cuitlacoche frecuente-
mente buscan la forma de reproducirlo para controlar su produccion y asi bene-
ficiarse con €l; sin embargo, los resultados ain no son del todo alentadores ‘es
posible entender lo que ocurre?

El punto clave para su cultivo se encuentra en su ciclo de vida. Como se ha men-
cionado en repetidas ocasiones, el cuitlacoche que se maneja, el que se come, esta
constituido por sacos de teliosporas, las cuales no tienen mds funciéon que soportar
el periodo del afio en el cual no hay maiz, y que ademds estdn programadas para
germinar en el suelo. Cuando los agricultores interesados en propagar el hongo lo
muelen y untan a las inflorescencias, estan saturando al maiz con elementos que
simplemente no producirdn cuitlacoches, porque no son esporas hechas para vivir
en la planta del maiz, aunque si en el maizal, pero no en la planta, sino en el suclo.

Si se quiere tener éxito en este esfuerzo debe utilizarse el hongo cuando se
encuentra al inicio de la “fase de multiplicacion”, es decir, cuando hay basidiospo-
ras, las cuales si crecen en el maiz {cémo obtenerlas? Eso es un reto para quienes
conocen este hongo y su futuro aprovechamiento. El empleo de las teliosporas
es algo simple (aunque en principio, poco util) porque se encuentran dentro del
cuitlacoche que se utiliza, pero las que realmente son de utilidad son aquellas que
se encuentran mezcladas en el agua y el suelo, aptas para subir al maiz a través del
viento y que son invisibles a nuestros ojos, lo cual hace que la situacion se vuelva
complicada. Por si fuera poco, el sistema de compatibilidad genética es complejo,
lo que ocasiona una baja probabilidad reproductiva, ain contando con condicio-
nes climaticas y fisiolégicas favorables para su desarrollo.

Gracias al uso de la tecnologia, diversos investigadores afirman haber logrado
productir el cuitlacoche en grandes cantidades, inoculando jilotes (brote tierno de
la mazorca) con cultivo de basidiosporas (Paredes et al. 2006; Villanueva 2002;
2007), esto representa sin duda, un importante avance para producirlo de forma
masiva; sin embargo, es claro que son esquemas de trabajo en los cuales un campe-
sino no tiene nada que hacer. (Es posible superar este obstaculo?

El punto clave es en el momento en el cual deben aplicarse las esporas del cui-
tlacoche a las plantas de maiz. Sabemos que untar directamente “el polvo negro”
a las mazorcas no producird ningtn resultado, pero es importante que lo conserve-
mos hasta el siguiente afio y después lo pongamos en un lugar donde tenga contac-



Figura 21. El ciclo del
cuitlacoche dividido

en fases de letargo,
multiplicacion y
crecimiento.

Elaborado por Rall Valadez
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to con las mismas condiciones ambientales que se tienen en el maizal, es decir, la
misma humedad, la misma fauna, las mismas plantas, la misma temperatura. Una
posibilidad seria sembrar dos o tres plantas de maiz en un lugar bien protegido y
colocar las teliosporas (el polvo negro) entre las semillas recién sembradas, hasta
que las inflorescencias empiecen a salir. En ese momento el “polvo negro” ya se en-
contraria en la fase de basiodiospora o de micelio primario y seria entonces cuando
se podria tomar (seguramente mezclado con el suelo) para untarlo en los jilotes o
bien mezclarlo con agua e inyectarla en éstos. No olvidemos que las basidiosporas
constituyen (una vez que han germinado) el verdadero elemento de infeccion que
puede desencadenar la formacion de las agallas del cuitlacoche y recordemos tam-
bién que el sefior Gabriel consideraba la entrada del agua al jilote como un factor
propiciatorio del desarrollo del hongo.

{Esto garantiza éxito en la propagacion del cuitlacoche? No es seguro, pues lo
importante es recordar que los ciclos bioldgicos de los seres vivos son resultado de
millones de anos de evolucion y que no se debe pretender aprovechar una espe-
cie sin tomar en cuenta este importante aspecto. Ciertamente el ciclo de vida de
algunos seres vivos, como los hongos, es complejo ante nuestros ojos, pero sélo
entendiéndolos y ajustindonos a ellos, estamos en posibilidad de aprovecharlos en
nuestro beneficio.



Historia de un peculiar mexicano

{Desde cudando el mexicano conoce el cuitlacoche? ¢Siempre lo ha percibido como
un hongo comestible? Estas preguntas, en apariencia tan sencillas, pueden ser res-
pondidas de forma por demds inesperada por las personas que habitan a lo largo
de todo el territorio mexicano, pues su conocimiento tiene una muy antigua y
arraigada base histérica y tradicional.

El cuitlacoche v la tradicion popular mexicana

Para ilustrar esta seccién, recurriremos a quienes viven en la sierra de Chihuahua.
En Siwiwéreachi, un poblado en la region de Ténachi, los tarahumaras dicen co-
nocer y comer una especie de pudricion o excremento oscuro que le sale al maiz
en el elote, empero, son claros en no reconocerle como un tipo de hongo (parale-
lismo con la antigua concepcién ndhuatl, maya y chiapaneca). Un anciano de este
poblado, dijo conocer y comer también este tipo de alimento, aunque reconocié
que este conocimiento se lo transmitié un mestizo, quien le dijo asimismo, que es
llamado “hongo de maiz”. No obstante, el rardmuri senal6 que ¢l preferia llamarlo
suné weko wiwara. Algunos otros tarahumaras, senalaron que en castilla (caste-
llano) se le conoce como huitlacochi u “hongo del maiz”. Una mujer de la region
de Churo (municipio de Urique, también en Chihuahua) senalé que come este
alimento, aunque reconocié que en rardmuri no tiene nombre y que no es exacta-
mente un hongo.

En la region de Panalachi, otra zona de la Sierra Tarahumara, ninguna de las
personas con las que platicamos, mencioné conocerlo o comerlo. No obstante,
algunos mestizos y blancos de esta zona si lo consumen, aunque suelen llamarle
“hongo de maiz” o huitlacoche, nombre que procede del centro del pais, lo cual
coincide con el nombre asignado en Siwiwéreachi (Moreno Fuentes 2002).

Resulta interesante observar que este tipo de hongo no es conocido y consumi-
do por los rardmuri en general y que cuando llegan a hacerlo, parece que se trata
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Fotografia de Rafael Reyes

de una costumbre adquirida recientemente, transmitida por los mestizos o bien
por gente que llega a la zona de otros lugares del pais, quienes si parecen conocerlo
bien. La forma como los rardmuri dijeron comerlo es solamente guisado.

Asimismo, los pimas le llaman “hongo de maiz” y lo consumen (Laferriére 1991)
con un esquema semejante al de los rardmuri.

Sin embargo, mds interesante atn es observar que una etnia adyacente, la te-
pehuana que habita en el estado de Durango, tiene al hongo dentro de su acervo
tradicional, le conocen con el término de jaroi o jurd (cuya raiz etimoldgica es la
misma que la de “corazén”) y suelen preparar con €l una especie de atole mezcla
de maiz y jaroi (cuitlacoche) (Gonzdlez Elizondo 1991). Es importante senalar
que el grupo wirraritari (huichol), en el estado de Jalisco, consume un atole seme-
jante y conocen este hongo con el nombre de ku'u (Villasenior 1999).

Diversas publicaciones etnomicoldgicas han abordado las percepciones que
existen sobre Ustilago maydis en el centro de México, ademads de sus usos y comer-
cializacion; sin embargo en el sureste del pais este fenémeno sélo se ha estudia-
do de manera local; en Chiapas, para tratar de reconocer la percepeién y consumo
de Ustilago maydis entre poblaciones tzotziles, tzeltales y lacandonas del estado de
Chiapas, campesinos lacandones de Naja y Lacanjd, tzeltales de Tenejapa y Ama-
tenango del Valle y tzotziles de San Juan Chamula, Chenal-
hé, Zinacantin y Huixtan (Mariaca-Méndez et al. 2001). Los
resultados obtenidos indican que Ustilago maydis es cono-
cido por todas las personas, pero poco consumido y se re-
conocieron dos formas de preparacion entre los lacandones,
dos entre los tzeltales y seis entre los tzotziles. Estos tltimos
lo consumen cuando cubre una parte de la mazorca y no lo
utilizan cuando la abarca por completo (figura 22). Segun los
tzotziles, el hongo aparece debido a factores como el consu-
mo de café durante la siembra, la caida de rayos o un viento
capaz de enfermar las milpas. Poca gente lo percibe como una
enfermedad y s6lo algunos lo clasifican como hongo. Como no se le considera un
alimento, la percepcién que los pobladores tienen de ¢l no es uniforme.

Finalmente, en la obra de Hope y Pereyra (1982) se habla extensamente acer-
ca del cultivo del maiz en diversas regiones de México y las tradiciones ligadas a
cllo, desde la época de siembra hasta las fiestas: se menciona el cuitlacoche de
forma muy esporddica en Veracruz y Yucatan. En Papantla, Veracruz, se le men-



ciona como un elemento adicional al cultivo del maiz, pero no es objeto de mayor
interés. En Cuapa Pinopa, Veracruz, se conoce como plaga, resultado del exceso de
humedad, sobre todo cuando las milpas estdn entre arboledas y se menciona que
se le emplea como cataplasma, extendido sobre tela, para desinflamar. Por dltimo,
en el ejido de Mucel, en Yucatdn, se ve como una enfermedad del maiz, aunque se
emplea como alimento cuando estd tierno.

Entonces, el cuitlacoche es considerado tradicionalmente
como un hongo?

¢Significa esto que en nuestro propio pais hay quienes emplean el cuitlacoche y
no saben que es un hongo, o quienes lo tienen en sus milpas pero no saben que se
come? Aunque estas preguntas pueden sorprender, ciertamente poseen una enor-
me importancia, pues las descripciones presentadas indican un mosaico de opcio-
nes respecto a la imagen y valor que se le asigna a este organismo.

Este estado limbico del cuitlacoche en el interior de México empieza desde el
nombre que se le asigna. Por ejemplo, algunos autores hablan del “hongo del maiz”
o el “hongo de comer” (Lionnet 1972; Laferriere 1991; Laferriere y Gilbertson
1992) e indican que los pimas del norte de México lo consumen y le denominan
witdchori, cuya raiz, witd, significa excremento o defecar. Parece ser que al wita-
chori ni siquiera lo relacionan con otras formas de vida y que no lo consideran un
hongo, en parte por crecer en el elote del maiz y por poseer un color y forma muy
distintos al hongo tradicional. Robert Bye (Mares 1982) senala que los tarahuma-
ras llaman al “hongo del maiz”, sunt o lichila.

Las etnias anteriores y los rardmuri hablan lenguas de la misma familia lingiiis-
tica, por lo cual resulta extrafio que éstos no tengan el consumo de este hongo por
tradiciéon; una posible explicacion es que el conocimiento y aprovechamiento sea
de reciente adquisicion, o bien, que se haya perdido en los dltimos afios.

En algunas zonas de San Bartolo, Tutotepec, Hidalgo, los otomies de la zona
le conocen como Kjo thd, hongo de maiz, mientras que en la region de Tenango
de Doria en el mismo estado, le llaman hongo de milpa, kjo ra mancha, hongo de
mazorca, cuitlacoche, kjo thi y hongo de maiz.

Por otra parte, en un estudio realizado por Mata (1987), con mayas de Pixoy,
Yucatdn, se encontré que U. maydis es concebido como algo asociado con la
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Figura 23.
Representacion

de teonanacatl
(Sahagun 1979).
Fotografia de Rafael Reyes

época de lluvias o con el dios Chak (Ta’chak= excremento de Chak, Ta’ chak
ixim=excremento de Chak en el maiz y Nal Chak= que cae de la lluvia al elote).
Existe la idea de que el hongo (si se le puede llamar asi en este contexto) baja
hasta el elote a través de la lluvia y que puede concentrar la fuerza del rayo en la
mazorca parasitada. En este sentido, U. maydis es un caso especial entre los hongos
que manejan estos grupos mayas, pues parece que no le consideran vinculado con
los demas, los cuales son denominados “Kuxum”. Por otra parte, reconocen con el
mismo nombre de Ta’chak a una alga que crece en tiempo de lluvias sobre rocas,
suclo o corteza de arboles, lo cual indica que clasifican al cuitlacoche por su rela-
cién con la lluvia.

El cuitlacoche dentro del pensamiento mesoamericano

Ante la acumulacion de datos que apoyan la idea de que en la base cultural mexi-
cana el cuitlacoche no se considera un hongo, bien vale averiguar qué se conocia
de ellos en tiempos prehispdnicos.

Una obra adecuada para buscar informacion al respecto es el Cédice Florentino,
texto escrito en el siglo xvi por el franciscano Fray Bernardino de Sahagtn (1979),
en ella se menciona a los hongos como organismos bien reconocidos por los pue-
blos prehispanicos. En el centro de México el nombre ndhuatl para nombrarlos era
nanacatl.

En el Cédice Florentino (Dibble y Anderson 1963; Sahagin 1979) hay la

siguiente referencia a los hongos:

m—

Cap. 7, pdrrafo primero. En el cual se
nombran las muchas diferentes yerbas que lo
perturban y sacan de quicio a uno.

s llamado teonanacatl (figura 23). Crece
en el suelo, en el pasto. La cabeza es pequenia
y redonda, el tallo largo y esbelto, es amargo

y quema; quema la garganta. Uno se siente
derretir: si uno lo come tiene problemas. Es

un remedio para la fiebre, para la gota.> Sélo

’ Este es un concepto que atin permanece vigente en algunas zonas de Puebla.



Figura 24.
Representacion

de nanacatl

(Sahagun 1979).
Fotografia de Rafael Reyes

Figura 25.
Representacion

de chimalnanacat!
(Sahagun 1979).
Fotografia de Rafael Reyes

dos o tres pueden ser comidos.

Causan (sentimientos de) pena, depresicn,
problemas; uno siente que vuela, uno se asusta,
uno quiere esconderse.

Quien come muchos de éstos ve muchas

cosas que le causan miedo o le causan risa.

El quiere escapar o colgarse a si mismo,

se lanza desde un acantilado, llora, se asusta.

Si uno lo come con miel.

Yo como hongos; yo tengo hongos.

Si es uno altanero, presuntuoso, vanidoso de él mismo se dice: él es un hongo.

Segundo pdrrafo. Sobre los hongos (figura 24).

Hongos, hongos del bosque, ellos no son comestibles, no se pueden cocinar:

son muy buenos para cocinarse. Son saludables. Los que se comen sin cocinar

o0 no bien cocinados, provocan el vémito, se tiene diarrea, mucha sed. Puede ser fatal.

Para acabar con esto, para detener la diarrea que causaron los hongos, axin*

—cocido, ablandado— se coloca en el recto.

Tzontecomananacatl.” s redondo, grande, como una cabeza cortada.

Xelhuaznanacatl. Estd dividido, es cilindrico, cortado, como partido.

—

* En forma de ungtiento, segin Sahagtn.
* Amanita muscaria.

Chilmalnanacatl (figura 25). Es redondo;

es similar al atlacueconan.

Se ve como una concha; es como una tortilla.
Estos son todos comestibles; ellos crecen

en el bosque. Y todos son resistentes, firmes;
y pueden comerse si estdn bien cocinados.
FEllos son saludables.

Menanacatl. Son redondos, blancos
como ostras, tiernos, rdpidos de cocer.
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Figura 26.
Representaciones

de cacananacatl

y qQuauhnanacat!
(Sahagun 1979).
Fotografia de Rafael Reyes

"

Son remedio. Pueden ser cocidos, cocidos en el
comal. Son comestibles, ricos, sabrosos.
Cacananacatl (figura 26). El tallo es largo

y delgado; es oscuro. La cabeza es plana.

No son resistentes, son como pasto.

Son remedio. Son comestibles, sabrosos.

Su lugar de crecimiento es el pasto;

ellos crecen sélo cuando llegan las lluvias, todos estos hongos no deben comerse crudos.
Quauhnanacatl (figura 26). Su lugar de crecimiento es el bosque. Es comestible; puede
ser cocinado en una olla, o puede ser asado en un comal. Todos estos hongos

no deben de comerse crudos. Ellos deben ser cocidos en una olla,

ellos pueden ser asados en un comal.

Yo agrupo a los hongos; yo escojo a los hongos.

En esta misma obra (Sahagtn 1979), se menciona el cuitlacoche en el Libro 11,
pero no en la seccién donde se habla de las setas, sino en el Capitulo 13 “De todos
los mantenimientos”, parrafo segundo “de cémo se siembra y cultiva el maiz”. Los
comentarios, de por si breves, s6lo se hacen en ndhuatl, no en castellano, por ello
en esta version (Sahagin 1985), no se encuentra dato alguno referido al cuitlacoche.

El comentario respecto de este hongo, por tanto, puede obtenerse bien, tradu-
ciendo directamente del ndhuatl en el folio 248 o consultando la traduccién en
inglés de Dibble y Anderson (1963) en la pagina 281.

La informacién del cuitlacoche es sumamente reducida, ya que sélo hace refe-
rencia a la mazorca en mal estado:

Mazorca de mayz ¢’ nace’ disformes

Cujtlacochi

Tliltic, catzaoac, tamaltic, coqujtic, cogujnezquj,

cujtlacochtli, in Eloy, in cintli, cujtlacochioa, cujtlacochivi.

(Este es negro, oscuro, como un tamal, parece lodo, aparece como lodo.
En las mazorcas verdes, en las mazorcas maduras se hace como ceniza,

forma ceniza, se vuelve ceniza).

Y en el siguiente parrafo menciona a un hongo del maiz, indicando que es otra
forma de maiz que nace disforme:



Mazorca de mayz ¢’ nace’ disformes

Cannanacatl:

Iztac, canaoac, amatic, nanacati.
(este es blanco, delgado, como papel.
Esto forma como hongos)

Y en un tercer parrafo se habla de las mazorcas de maiz
podridas.
La tnica imagen referida a esto es precisamente la de una

mazorca con un cuitlacoche (figura 27). Esta aparece en el

Figura 27
Representacion

del cuitlacoche
(Sahagun 1979).
Fotografia de Rafael Reyes

Folio 251 del Cédice.

En esta breve descripcion resulta claro que sélo se indica
la existencia del cuitlacoche por considerarse una plaga, como algo que ataca al
maiz de forma similar a los hongos, aunque no se le ubica como hongo ni tampoco
se menciona su posible empleo como alimento, algo que en el Cédice Florentino se
aborda de manera continua con animales, plantas y hongos (setas). Al parecer esas
personas no veian al cuitlacoche como un posible alimento, al menos nada que
sustituyera la pérdida de una mazorca y por tanto el impacto que tenia como plaga
del maiz, rebasaba por mucho su empleo como alimento, por lo que es inevitable
concluir que en ese tiempo se le consideraba un problema y se le veia con temor.

Uniendo todas estas ideas resulta por demds demostrativo que en los focos cul-
turales dominantes al final de la época prehispdnica no se ubicaba al cuitlacoche
como un organismo adecuado para su aprovechamiento, sino mas bien como una
enfermedad del maiz relacionada con la accién de los dioses, en particular de la llu-
via, siendo en tiempos coloniales o recientes cuando se inicié su consumo pristino.

El cuitlacoche en el acervo cultural mexicano actual

Los datos mostrados indican que en tiempos prehispanicos el cuitlacoche no era
visto como hongo ni como alimento; las comunidades indigenas o mestizas actua-
les, fuertemente ligadas a formas de vida tradicional, varian en su concepcién y uso,
asi que: {desde cudndo se inici6 la idea de que el cuitlacoche era un hongo y que
era posible aprovecharlo como alimento?
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Figura 28. Nihas nahuas
en Acaxochitldn, Hgo.,
observando

e identificando

un cuitlacoche.

Fotografia de Arely Penguilly

Su reconocimiento como hongo se dio desde 1895 y para inicios del siglo xx ya
era un dato conocido por los bidlogos mexicanos, de forma tal que para la década
del cuarenta se puede encontrar esta informacién en libros de
texto de botanica o de ciencias naturales (Herrera 1945). Si
se considera que esta informacion se fue difundiendo a través
de colegios y obras escritas, resulta claro el porqué buena par-
te del sector campesino mantuvo una vision tradicional sobre
el cuitlacoche, incluso hasta el presente (figura 28).

El reconocimiento del cuitlacoche como alimento no seria
menos azaroso, pues dependia del interés del campesino en
aprovechar al médximo el producto de la milpa, sobre todo
cuando la cosecha no era buena; pero lo que es seguro es que
su empleo, mas que una tradicién, era simplemente una ne-
cesidad, tal y como lo mencioné Angel Moreno al recordar
como aprovechaban sus abuelos los productos de la milpa.

Tan claro es este uso esporadico del cuitlacoche como ali-
mento, que 1o sélo se observa a través de la imagen que se
tiene de ¢l en diferentes regiones de México, como se mostré
al inicio del capitulo, sino incluso en los mismos textos de
mediados del siglo xx; Alfonso L. Herrera, en su libro Botdni-
ca (1945) indica: “...el hongo o cuitlacoche del maiz es muy
conocido en México y empleado como alimento y medicina.
Produce el maiz atizonado o con cuitlacoche, segtin dicen, una enfermedad curio-
sisima llamada pelagra...”

De este comentario se deriva la afirmacion de que hace 60 afios muchos mexi-
canos aprovechaban el cuitlacoche de diversas formas, pero al mismo tiempo no
se tenia una nocién clara de su biologia y de su valor como alimento, llegandose
incluso a considerar riesgoso su consumo. Esta imagen, que presenta al cuitlaco-
che como una entidad conocida, pero al mismo tiempo contradictoria en lo que a
su uso e importancia se refiere, no es diferente de la que se observa actualmente

¢ La pelagra es un trastorno causado por la deficiencia de la niacina (vitamina). Fue descubierta en
1927, asociada a personas no mexicanas con dieta basada casi exclusivamente en maiz. Posteriormente
sc descubrid que la ausencia de esta enfermedad en territorio mexicano se debia al proceso de
nixtamalizacion, el cual permite que se libere la niacina del grano de maiz y pueda ser asimilada por el
cuerpo de manera normal (Bender y Bender 1981).



en muchas etnias y regiones de México. {Qué hecho impulsé su empleo como
alimento exético siempre buscado?

La respuesta no es ficil de obtener, pero creemos que fueron dos los eventos
basicos. Por un lado, a mediados del siglo xx fue empleado por algunos restauran-
tes de cocina francesa (Cristina Palacio, com. pers.) para elaborar ciertos platillos,
sobre todo crepas, una vez dado este paso se convirtié en objeto de atencién por
turistas y mexicanos de clase alta.

Narra la maestra Alicia Blanco

En la primera mitad del siglo xx al cuitlacoche no se le consideraba alimento, al menos
en el centro de México e incluso se promovian programas para erradicarlo

pues se le consideraba muy nocivo para las nuevas razas de maiz mejorado,

pero a mediados de los cincuentas se le empezd a ver en platillos de la alta cocina

en restaurantes y hoteles de lujo, catalogdndolo como “el caviar mexicano”,

por lo que la gente adinerada se interesé en consumirlo. Conforme la moda avanzé, la
clase media buscé su consumo en platillos tipicos (quesadillas) y los campesinos

en colectarlo de los maizales para ofrecerlo a restaurantes o venderlo en los mercados.

A esta situacion hay que anadir la aparicion del control de precios del maiz a
mediados del siglo xx, ya que esto llevé a la pérdida de rentabilidad de este cultivo
y simultdneamente a la busqueda de productos derivados del maizal, pero que
dieran mayor beneficio econdmico. De esta forma el cuitlacoche empezaria a verse
como un derivado de la milpa no sujeto a control de precio, de uso alimentario o
medicinal, al cual se le podia ligar con lo prehispanico (por su asociaciéon con el
maiz), con lo exdtico y asi justificar su precio, tal y como ocurre, por ejemplo, con
insectos como el gusano del maguey.

El cuittacoche como alimento

Con base en la informaciéon que se tiene desde tiempos prehispdnicos hasta la
actualidad, es un hecho que en el presente este hongo se emplea extensamente
como alimento en México, fundamentalmente en el centro y sureste. Ademds de
que las poblaciones urbanas lo consumen, algo muy visible, existen numerosos
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autores que han realizado estudios al respecto con grupos indigenas, por ejemplo
Gonzilez (1991) con grupos tepchuanes de Durango; Villasenior (1999) con los
wirraritari de Jalisco; en el Estado de México por Palomino Naranjo (1992) ha estu-
diado su consumo entre los tlahuicas; Carrillo Terrones (1989) lo menciona como
alimentacion de grupos nahuas; y Estrada Torres y Aroche (1987), de los otomies.
Mapes et al. (1981) han encontrado que en Michoacan los purépecha lo emplean
para elaborar tamales los cuales son cocidos en el rescoldo. Otros autores que han
abordado este tema son Martinez Alfaro et al. (1985) en Puebla con -los totona-
cas; Montoya (1992 y 1997) en Tlaxcala (entre los mestizos); Chacon (1998) en
Veracruz (entre los totonacas); Guzmén (1984) en Yucatdn (entre los mayas) y De
Avila et al. (1980) reportaron su empleo en Morelos (entre los nahuas). Moreno
Fuentes, en sus estudios etnomicoldgicos realizados en Hidalgo (figura 29), ha
observado que en lugares como Metztitlan, en el momento de comerciar con los
productos de la milpa, los elotes y cuitlacoches se guardan para autoconsumo y el
resto se vende como pastura.

Ustilago maydis y la medicina tradicional

Ustilago tuvo un breve periodo de popularidad entre los médicos en los Estados
Unidos de América, Europa y México durante la dltima década del siglo xix y la
primera parte del xx, para inducir las contracciones del dtero durante el parto. Fue
considerado similar, pero menos poderoso (y consecuentemente mds seguro) en
acciéon que el ergot (Claviceps purpurea). La dosis recomendada era de 1 a 3 gotas
de un extracto fluido. En México sigue siendo visto como un estimulante uterino
(Steinberg y Pérez Martin 2008).

Estrada-Torres y Aroche (1987) encontraron que en San Pedro de los Metates,
Acambay, Estado de México, se utiliza contra la erisipela, refiriendo que cuando
este hongo se encuentra en estado seco, se le agrega agua hasta que se forma una
masa espesa, la cual se suele aplicar en la region afectada de la piel.

Mapes et al. (1981) advirtieron que los purépechas que habitan en la cuenca del
lago de Pétzcuaro, en el estado de Michoacdn, utilizan este hongo para erradicar
granos, rozaduras y quemaduras en los nifios, espolvoreando o untando las esporas
con aceite sobre la piel.



Moreno Fuentes ha visto que en comunidades de Hidalgo lo emplean como
té, para tratar las diarreas y otros problemas digestivos, asi como para aliviar pro-
blemas de la piel (figura 29) y, por dltimo, Hope y Pereyra (1982) afirman que en
Veracruz, en el poblado de Cuapa Pinopa, se empleaba a manera de cataplasma
para desinflamar.

El cuitlacoche para la belleza femenina

Montoya et al. (2002, 2003) han registrado el uso del cuitlacoche con propésitos
cosméticos para la belleza femenina. Segtn sus estudios, se utiliza para suavizar y
refrescar la piel. Para ello, las esporas de este hongo se mezclan con jugo de limén
y se aplicadan en la cara, a manera de una mascarilla.

Asimismo existen comentarios no confirmados de que un tipo de mezcla simi-
lar pudo haber sido utilizada como rimel” para embellecer, ennegreciendo y endu-
reciendo las pestanas de las mujeres, debido a su consistencia y color oscuro.

La milpa, el cuitlacoche vy la fuerza cultural

Como hemos visto a lo largo de la obra, ciertamente el cuitlacoche forma parte de
la tradicién mexicana, pero en un esquema heterogéneo que no permite saber, por
ejemplo, desde cudndo forma parte de dicha tradicion. Si colocamos en un extre-
mo la informacién prehispanica proporcionada por Sahagtn y en el otro la actual,
tenemos, para el primer momento, una entidad ligada con el maiz, pero carente
por completo de fuerza cultural y en el otro un alimento conocido por muchos,
aunque extremo en cuanto a su valor, hay quienes lo ven como herencia prehispa-
nica y quienes desdenan abiertamente su uso, aunque lo conozcan.

En estas circunstancias es inevitable la pregunta, ées posible avanzar més en
la reconstruccion de la historia de este organismo dentro de la tradicion cultural
mexicana con la informacién presentada?

Para comprender mejor la ubicacién cultural de Ustilago maydis y asi ofrecer al
lector al menos una propuesta de como evolucioné su concepeién desde el siglo

" Mascara de pestanas.
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xvi hasta el xx, es necesario retomar el elemento del cual parti6 la relacion hombre-
cuitlacoche: la milpa.

Este invento mesoamericano es un conglomerado de actividad bioldgica y hu-
mana, que permite el desarrollo de numerosos organismos los cuales, desde el prin-
cipio, eran observados por el hombre para evaluar su presencia y definir su futuro.

El eje de la milpa es el maiz, pero a su alrededor crece todo un mundo bioldgico
de especies, muchas de las cuales fueron aprovechadas conforme se les conocia:
chile, calabaza, epazote, frijol, amaranto, verdolaga, diversos quelites, jitomate,
chia, toloache, diversos arbustos comestibles (Vieyra-Odilén y Vibrans 2001), co-
nejos, venados, ardillas, guajolotes, tlacuaches, pecaries, diversas aves, iguanas,
chapulines, abejas, gusanos del maiz y, por supuesto, el cuitlacoche.

Tal diversidad requiere, forzosamente, de la exploracion frecuente de parte del
campesino, pues le interesa reconocer tanto los organismos que pueden aprove-
charse en el momento, como aquellos que ponen en riesgo el equilibrio de la milpa.

Dentro del ciclo del maiz hay plantas como el frijol o la calabaza, que pueden
consumirse en diferentes estadios, u otros que sélo se presentan en un periodo li-
mitado, por lo que, entrar a la milpa con el canasto en busqueda de alimento para
los dias subsecuentes ha sido siempre la norma.

Con base en lo anterior, es probable que el proceso de conocimiento de un or-
ganismo de la milpa haya sido:

Reconocimiento

de su presencia
Certeza de que su

presencia es normal . ) o,
Individualizacion
EHSGYOS [oara reconocer

posibles usos )
Aprovechamiento

Después de que se ha realizado la siembra del maiz se inicia un periodo de
espera hasta que la milpa empieza a dar sus productos, momento de fuerte ten-
sion en el campesino, lo cual concluye con las comidas y festejos que se realizan
cuando aparecen los primeros elotes. Estas celebraciones pueden realizarse dentro
de un ambiente familiar, pero tienen un fuerte sentido ritual e involucran no sélo



Figura 29. Usos y formas
de preparacion del
cuitlacoche en diversas
comunidades indigenas
y mestizas del estado
de Hidalgo.

Elaborado por Angel
Moreno

Municipio  Nombre (s) comin (es)

Acaxochitldn

Huautla

Huejutla

Molango

Tenango de
Doria

Tepehuacan

Tlanchinol
Yahualica
Zacualtipan

Zimapén

Tlahuiltepa

Pisaflores

Eloxochitlan

La Mision

Cuitlacoche, hongo de
maiz y huitlacoche

Cuitlacoche

Hongo de la milpa 'y
huitlacoche

Cuitlacoche “cocho”,
cuitlacocho, hongo de
elote y huitlacoche

Hongo de maiz y
cuitlacoche

Honguito

Hongo de milpa,
Kjod kja

Hongo de elote, hongo
de maiz, huitlacoch
y huitlacoche
Hongo de maiz,
cuitlacoche

Hongo de maiz
Hongo de maiz
y huitlacoche
Cuitlacoche, hongo de
la milpa y huitlacoche
Cuitlacoche
Cuitlacoche, de maiz,
hongo de milpa,
huitlacibe, huitlacoche
y pitlacoche
Hongo de maiz

Hongo de maiz,
Cuitlacoche,

Cuitlacoche, hongos
de maiz, pitlacoche,
hongo de la milpa;
huitlacoche

Hongo de maiz

Uso
Comestible
Medicinal

Comestible

Comestible

Comestible

Medicinal

Comestible

Comestible

Comestible
Comestible

Comestible

Comestible

Medicinal

Comestible

Medicinal

Comestible

Comestible

Comestible

Preparacion
En empanadas o quesadillas

En té para diarrea y colicos
Fritos, en quesadillas o a la mexicana

Con chonacate, fritos en aceite con cebolla, chile y sal; en
pompo, en chile con recaudo; hervido, en mole, se guisa
con chonacate, hierbabuena, chile. Se hace en sopes y
en quesadillas y en hoja de papatla (Heliconia sp.); frito
con aceite Yy hierbabuena, con chile o con huevo; frito en
aceite y cebolla, con chile, tomate, hervido con sal y se
come con enchiladas o en tamales

Fritos con chile, cebolla; hierbabuena, cebollejo y en hoja
de papatla; quesadillas

Se seca y las esporas se utilizan contra la comezén en
medio de los dedos

En quesadillas con epazote o hierbabuena; quesadilla, en
pedazos con cebolla, epazote y masa; quesadilla, moli-
do con hierbabuena

Quesadillas; tlacoyos; se cuece con cebolla y chile
molido; en papatla o frito

Pacholito, como sope; como quesadilla; con chile, yer-
babuena y epazote; frito

En tortas de masa en el comal y frito con cebolla y chile

Quesadillas con epazote; con ajo, cebolla y epazote;
con cebolla picada y chile

En empanadas y en quesadillas con epazote

En té para diarrea y cdélicos

En quesadillas; frito (sazonado con cebolla, ajo, epazo-
te y sal; algunas veces también con jitomate); en caldo
(cebolla, jitomate, hierbabuena o epazote); en mole; en
tamal; molido con hierbabuena

Indeterminado

Frito (condimentado o no con hierbabuena, cebolla, ajo,
chile rebanado y comino), frito con masa, asado, guisado
con o sin tortillas.

A la mexicana, en quesadilla; asado o frito con cebolla,
ajo, jitomate, chile y orégano, como empanadas con tor-
tilla hecha a mano.

Frito con elote, cebolla y chile; guisado con jitomate,
cebollg, chile y ajo.
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al maiz, sino a todo el conjunto de organismos provenientes de la milpa (Andrés
Medina, com. pers.).

Desde tiempos prehispdnicos estos productos eran ubicados dentro de una “es-
cala social”, en funcién de su valor para el hombre y la antigiedad de su uso. El
maiz mismo, el frijol, la calabaza, el guajolote y el venado eran organismos aprove-
chados de forma universal y ademads presentes en la mesa de la élite (Arias 2010);
otros como los insectos o los quelites eran vistos mds como “alimentos de oportu-
nidad”, frecuentemente ligados a la gente de nivel mds bajo, quizd porque tenian
poco tiempo de haberse aprendido a utilizar y por ser alimentos para aprovechar en
el momento, por tanto sélo valiosos en la economia de subsistencia.

{Y donde queda el cuitlacoche? Si partimos de la informacién proporcionada
por Sahagin (1979) es claro que en el centro de México, a inicios del siglo xvi,
solo se le ve como algo “incluido en la mazorca”, es dectr, sin autonomia cultural
(Andrés Medina, com. pers.), lo cual significa que no se le ubica como un producto
mds de la milpa, sino sélo como “algo” ligado a la imagen del maiz y como el valor
cultural de este ultimo es enorme, el cuitlacoche simplemente “no existe” en el
plano cultural.

Eista fase de “inexistencia” en el pensamiento del campesino constituye el nivel
inicial de un organismo incluido en la milpa, pero que el hombre atn no indivi-
dualiza y por tanto no busca conocer. Como veremos en el siguiente capitulo, el
cuitlacoche se encuentra ligado al maiz antes incluso de que apareciera la primera
milpa, pero conforme se va desarrollando este esquema agricola y esta planta va su-
biendo en importancia, el otro queda marginado tanto por lo breve de su presencia
por su poca cantidad, porque mientras mas hongos haya en la planta habrd menos
mazorcas, quedando como algo ligado al maiz, pero en un nivel comparable a las
orugas, aves, roedores y demds organismos que se alimentan de él.

Su paso al siguiente nivel se dio en el momento en que alguien se percat6 de
que “ese conglomerado amorfo” podia comerse, y por tanto mitigar de esa forma la
pérdida del elote. Tanto por su corto periodo de empleo como porque su presencia
se contraponia a la del maiz, su uso estaria limitado al momento, a la oportunidad,
sin generar algdn tipo de expectativa positiva. No obstante a partir de entonces
serfia “individualizado culturalmente” y aprovechado ocasionalmente, pero sin im-
pacto real a nivel social.

El tercer nivel dentro de esta “escalada social” se da cuando el organismo en
cuestion empieza a ser valorado a nivel cultural, como consecuencia de un uso



mds intenso. Se vuelve objeto de atencién y se le otorga un lugar especifico en el
universo simbélico de la cultura involucrada.

Por ultimo, si el alimento en cuestién queda incluido en la lista de los esque-
mas alimentarios de un determinado pueblo, sus tradiciones y el impetu cultural
promoveran la difusién de su uso, hasta que se convierta en un alimento normal
dentro de una amplia regién o incluso representativo de una civilizacién. De esta
forma la condicién de alimento de uso universal en territorio mexicano, tal y como
ocurre con el maiz, el frijol, el chile y el guajolote, por mencionar algunos, es el
resultado de milenios de conocimiento, pruebas, maleabilidad en el uso, cantidad
de beneficios a obtener y empuje cultural en la promocion de su empleo.

En el caso del cuitlacoche es obvio que atin en el presente, con toda la promo-
cion de su uso, la concepcidon que se tiene de €l varia enormemente de regién en
region, de tal forma que si colocdramos en un mapa de México los lugares donde se
le utiliza de forma cotidiana tendriamos un mosaico de pequenos espacios, lo cual
significa que nunca se llegé al tercer nivel de concepcidn, es decir a una fase en la
cual su uso fuera valorado culturalmente y difundido por un pueblo en particular.
Otra evidencia de ello es que en el Cédice Florentino (1979) no se le incluye entre
la alimentacién usual de los reyes mexicas (tlatoques) (Arias 2010), esto significa
que no fue conocido por la élite tenochca y por tanto no se promovié, ni su uso ni
su ubicacién simbdlica.

No obstante, es claro que es en el centro de México donde mas arraigo tiene
su empleo en el presente, ademds de que existen numerosas crénicas que mues-
tran que a inicios del siglo xx era conocido y empleado por el campesino, lo cual
significa que si bien en el siglo xvi carecia de autonomia cultural, entre los siglos
xvil y xix se aprendi6 a utilizarlo y se le individualizé, pero de manera local, a nivel
campesino, como parte de la economia de subsistencia, sin que hubiera sido nunca
objeto de atencién por los grupos en el poder, quienes habrian difundido su uso.
{Explicacion de ello? El periodo del que hablamos comprende la época colonial y
el inicio del periodo independiente, fase en la cual el conocimiento indigena era
menospreciado, asi como los productos de la milpa, por lo que es l6gico este “es-
tancamiento” en su conocimiento y uso.

En realidad, si tratamos de reconocer en qué fase estamos en este momento,
serfa el paso hacia la difusion de su uso, producto de su encumbramiento por el
pensamiento nacionalista de la segunda mitad del siglo xx, una vez que fue “pre-
sentado oficialmente” a la élite mexicana por la cocina francesa.
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Figura 30. Linea

del tiempo donde

se observa la relacion
entre el origen del maiz,
la milpa y el momento
en que se descubre

el uso del cuitlacoche
como alimento y se
promociona su Uso.

Elaborado por Rall Valadez

Resumiendo, podemos ver la historia cultural del cuitlacoche, a partir de los
datos disponibles, de la siguiente forma (figura 30):

1. Fase de no-reconocimiento como producto individual de la milpa: desde el ori-
gen del cultivo del maiz y hasta el siglo xvi.

2. Fase de individualizacién y reconocimiento de su uso como alimento a nivel lo-
cal: entre los siglos xvii y xix.

3. Reconocimiento de su existencia por el grupo en el poder y valoracién a nivel
cultural: mediados del siglo xx.

4. Fase de encumbramiento a nivel sociedad y difusién de su uso: desde mediados
del siglo xx y hasta el presente.

anos antes
del presente

0
Promocién y difusion del uso del cuitlacoche
100
Uso circunstancial y local del cuitlacoche
500
1000 Presencia del cuitlacoche en la milpa pero
sin reconocimiento por el campesino
2000
3000
Conformacién de la milpa, desarrollo de valores
4000 simbdlicos alrededor del maiz
5000

Inicios del cultivo del maiz con
Ustilago maydis como parésito de éste



El cuitlacoche,
un hongo domesticado?

Figura 31. Espigas de
trigo contaminadas por
Ustilago nuda. Debido
al pequeno tamano de
la espiga y del grano de
este cereal, el hongo
nunca llega a tener

el tamano necesario
para que pueda ser
observado y manipulado
por el hombre, tal y
Ccomo ocurre con el
cuitlacoche

Fotografia de Taner

et al. 2008

Los carbones (Ustilago spp.) y otros, afectan directamente la cantidad y calidad de
los granos debido a que éstos son sustituidos por una masa negra de esporas. En
el caso de las especies que atacan a plantas como el trigo y el centeno (figura 31),
jamads llega a verse nada, ademas de la masa de polvo negro que quedé en vez de
los granos, condicién por demds diferente a lo que ocurre con el cuitlacoche, ya
que en este caso su presencia es claramente detectable a simple vista (figura 32)
y ademds se constituye en cuerpo ficilmente manipulable por el hombre hasta el
punto de poder emplearlo como alimento. {A qué se debié este cambio?

Origen del maiz-origen del cuitlacoche

Estudios de biologia molecular muestran que la especie Ustilago maydis se origind
hace unos 25 millones de anos (Munkacsi et al. 2008) como parasito del antecesor
del maiz, el teosinte (Zea mexicana) y otros pastos; en esta condicion, los cuerpos
fructiferos se limitan a una o dos pequenas agallas y no, como en el caso del maiz
(Zea mays) a numerosas y enormes agallas. La razén principal de esto es la canti-
dad de alimento disponible, pues la espiga del teosinte es muy pequena, semejante
por sus dimensiones a la del trigo o el arroz y por tanto no seria de esperar un hon-
go similar al cuitlacoche normal en un fruto de esas dimensiones.

Este esquema se mantuvo hasta hace unos 10,000 anos, cuando algunas pobla-
ciones del teosinte fueron adaptindose a vivir dentro del territorio que controla-
ban las bandas de cazadores-recolectores. Sin duda en esos tiempos esta planta era
una mds de las muchas que el hombre empleaba como alimento y cuando se abrié
la posibilidad de que creciera con mas abundancia cerca de los campamentos hu-
manos se inicié un proceso de interacciéon hombre-planta del cual surgié el maiz.
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Figura 32. Conjunto

de cuitlacoches ya
separados de la
mazorca.

Fotografia de Raul Valadez

Conforme esta relaciéon fue avanzando se fue dando el paso del teosinte al maiz
primitivo, el cual es de mayor tamaro y posee espigas grandes, primero, y después
mazorcas chicas. Frente a esta nueva situacion, la respuesta de Ustilago fue la
formacion de mayores agallas y en nimero superior, pues las espigas poseen mads
cantidad de materia aprovechable y ademas los tallos mas robustos soportan su
peso sin el riesgo de romperse.

La tendencia al aumento de tamafio de este maiz primi-
tivo y del pre-cuitlacoche los unié irremediablemente con el
hombre, pues biol6gicamente los hizo mas y mas dependien-
tes, hasta el grado de que en la actualidad al maiz le es impo-
sible cubrir su ciclo de vida sin nuestro apoyo y gracias a ello
Ustilago se manifiesta a través de agallas, proporcionalmente
hablando, gigantescas, dando lugar al cuitlacoche tal y como
lo conocemos.

A partir de ese momento podemos dividir a Ustilago may-
dis en dos variedades: la que continud parasitando al teosinte
y la que lo hace con el maiz, es decir, nuestro cuitlacoche.
Esta triada hombre-maiz-hongo hizo a este dltimo enorme-
mente dependiente a la vida en el maizal, tanto que un estudio reciente sobre
secuencias de Acido Desoxirribonucléico (adn) (Munkacsi et al. 2008), mostré
que todo el cuitlacoche actual es descendiente de los hongos que acompariaban las
plantas de teosinte cuando iniciaron su evolucién hacia el maiz hace 10,000 afios,
es decir, que aunque la especie, Ustilago maydis, es pardsito tanto de Zea mexicana
como de Zea mays, la variedad que comprende al cuitlacoche, tal y como lo cono-
cemos, habita unica y exclusivamente en el maizal.

Es importante recalcar este aspecto, pues nos indica que aunque todo el cui-
tlacoche actual pertenece a la misma especie, no todo ejemplar de la misma es
necesariamente un cuitlacoche, en otras palabras esta especie habita en dos varie-
dades o biotipos: el que infecta al teosinte y el que lo hace con el maiz, aunque
desde el punto de vista genético todos se encuentran comprendidos dentro de la
especie Ustilago maydis. Esta situacion es equivalente a la que existe entre el pe-
rro (Canis familiaris) y el lobo (Canis lupus), pues aunque ambos son manejados
como especies diferentes, sabemos que comparten el 99.8% de su informacion
genética (Valadez 2003), que son completamente compatibles a nivel reproduc-
tivo y, por tanto, que en realidad el perro no es una especie diferente al lobo, sino



Figura 33. Comparacion
de diversos aspectos
relacionados con el
origen del perroy el
cuitlacoche a partir del
proceso de adaptacion
al territorio humano que
derivé en las posteriores
formas domésticas

Elaborado por Rall Valadez

sencillamente una variedad de Canis lupus adaptada al &mbito humano, situacion
semejante a la del cuitlacoche y sus contrapartes silvestres (figura 33).

Si consideramos que el cuitlacoche es s6lo una forma mas de todo el universo
comprendido bajo el término Ustilago maydis, uno podria pensar que incluso en
la actualidad serfa posible su presencia en el teosinte, pero en realidad eso no es
posible, pues el cuitlacoche actual estd muy bien adaptado a las condiciones del
maizal, por ejemplo, los grandes soros dependen tanto de la cantidad de materia
orgdnica que emplea la planta para el desarrollo de la mazorca como del grosor
de las ramas, las cuales permiten sostener conjuntos de agallas de varios cientos
de gramos; por otro lado, la mayor altura del maiz permite que las esporas del
cuitlacoche se dispersen mejor, aspecto clave en su sobrevivencia. Gracias a este
esquema adaptativo el cuitlacoche tiene una capacidad de infeccion del 3% (tres
de cada 100 plantas de maiz resultan infectadas), mientras que los hongos que in-
fectan plantas de teosinte tienen una capacidad de 0.1% (una de cada mil plantas
son infectadas). Si se tratara de poblaciones silvestres, este notable aumento en la
capacidad de infeccion podria tener consecuencias negativas para las poblaciones
de maiz, pero como se trata de un organismo protegido por el hombre, éste le
procura apoyo y, en consecuencia, el cuitlacoche habita el maizal en gran cantidad
(ndmero de individuos y total de biomasa), en comparacién con el esquema sil-
vestre, sin que afecte al maiz, permitiendo, simultineamente su aprovechamiento
por parte nuestra.

Organismo
Aspectos por comparar :
P P P Perro Cuitlacoche
Forma ancestral Lobo gris Carbones del teosinte
Factor ambiental desencadenante Comparten el mismo territorio Evolucion del teosinte hacia
del proceso adaptativo en época glaciar el maiz
Antigliedad QQ\ inicio del proceso 100,000 afios 10,000 afios
de adaptacion al ambito humano
Antigliedad de los primeros 5,000 anos (momento en que
individuos ya adaptados al 20,000-25,000 afnos el cultivo del maiz es actividad
ambiente humano permanente)

Disminucion de la secrecion Ajuste del ciclo de vida a la planta
de adrenaling, reduccion del maiz, aumento en el tamafo
de talla de los soros

Modificaciones derivadas de la
adaptacion al entorno humano
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{Puede un hongo domesticarse?

Las ideas mas frecuentes de domesticacion en tiempos antiguos se han planteado
con un sentido antropocentrista, al considerar que este fendmeno fue un derivado
directo del interés humano y que todo el proceso, desde el estadio silvestre hasta el
doméstico, dependié de la iniciativa del hombre.

Muy diferente es la vision que se tiene en la actualidad, pues en los tltimos anos
se ha consolidado la propuesta de que la domesticacion fue un proceso adaptativo,
realizado por diversas especies vegetales y animales a los ambitos controlados por
el hombre (Flannery 1973; McClung 2001; Crockford 2006; Valadez 2003, 2009) a
través de un elemental proceso de seleccion natural. A partir de esta idea es claro
que Homo sapiens no tuvo mds papel que existir y modificar el ambiente circun-
dante a través de su presencia, favoreciendo con ello la sobrevivencia de algunas
especies.

De acuerdo con esta propuesta, cuando se ha llegado a un punto en el cual te-
nemos una especie cuyo ciclo de vida se realiza por completo en colindancia con el
ser humano (aunque ¢l no tiene conciencia de ello) tenemos la fase denominada
“protodomesticacién”, momento a partir del cual se abren las posibilidades de que
organismo y hombre establezcan contacto y €l (ahora si), se interese en favorecer
la interaccion. La domesticacion como tal ocurre a partir del momento en que el
hombre ha tomado conciencia de esta situacion y se enfoca en buscar la manipu-
lacién de los individuos para obtener beneficios.

Por otro lado, desde el punto de vista ecoldgico, la domesticacion, proceda de
una forma u otra, debe verse como un proceso de interaccién entre dos especies
con beneficio constante para ambas, condicién que en el ambito biolégico corres-
ponde a un evento de simbiosis (Valadez 2003).

A partir de esto es indispensable ajustar el concepto de “organismo domestica-
do” al siguiente esquema:

Pertenece a una especie que posee el acervo genético adecuado para adaptarse a
las condiciones ambientales dominantes en el entorno humano.

Esta capacidad de adaptacion incluye realizar su ciclo de vida completo dentro
de dicho entorno.

Su habilidad de adaptacién le permite obtener benetficios, por ejemplo alimen-
to o menor competencia.



Una vez que esta especie estd adaptada al ambito humano y ya no puede pasar
inadvertida para el hombre, se convierte en motivo de su interés y con ello se favo-
rece su existencia y aprovechamiento, ya sea apoyando su reproduccion o cuidando
el estado de salud o desarrollo de los individuos.

Al margen de cudl sea su condicién en estado silvestre, dentro del ambiente
controlado por el hombre, existe, se favorece su permanencia, su reproduccién y
se le aprovecha.

Desde el punto de vista de lo que es un proceso de domesticacion, éstas son
las pautas que, en términos generales, se consideran involucradas, bien se trate
de animales o de plantas. Aunque no existian antecedentes que indicaran c6mo
se moveria este fendmeno para un hongo, no creemos que existan diferencias im-
portantes dentro del esquema presentado, siendo el punto clave los niveles de
complejidad presentes durante el proceso, por ejemplo, la adaptacion a los dmbitos
humanos y, posteriormente, la posibilidad del hombre para controlar y manipular
su ciclo de vida.

Como se indicd, en el estudio de biologia molecular descrito lineas atras, todas
las poblaciones de cuitlacoche actual tienen un mismo origen, el cual se remonta
a unos 10,000 anos, cuando se inicié el proceso que llevo al origen del maiz y esta
condicion demuestra que el cuitlacoche es una variedad de Ustilago maydis adap-
tado al ambito humano, es decir, un hongo doméstico.

Del teosinte a la tortilla

Cuando el hombre descubre el potencial del maiz y enfoca su esfuerzo en su culti-
vo promueve, sin saberlo, que Ustilago maydis se introduzca en su ambiente. Posi-
blemente en este momento no reconocia o le era irrelevante la presencia del hongo,
tanto por su menor tamafio como porque su presencia era mds bien ocasional.
Conforme el esfuerzo humano se acentia y busca tanto el crecimiento de la ma-
zorca como el cultivo masivo del maiz, ocurre lo mismo, con las debidas reservas,
con Ustilago (figura 34). Ya en este momento es inevitable que el hombre identi-
fique su presencia y lo relacione con la lluvia o humedad, asignandole asi nombres
como cujtlacochi o Ta “wa nal chaak. Su uso como alimento es atin desconocido o
irrelevante, tanto por su cantidad como por sus efectos sobre el maiz, quizd tam-
bién por la imposibilidad de controlar su produccién o por la ambivalencia de que
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a mds cuitlacoche menos mazorcas. Sin duda, ésta habria sido la fase que dominé
la escena mientras existio la civilizacién mesoamericana (siglos xvii aC-xvi dC).

En ese momento Ustilago maydis estaba ligado al ciclo de vida del maiz, por
tanto al &mbito humano; sin saberlo, el hombre era uno de los promotores de su
existencia y dispersion, aunque no obtenia de ello ningtiin beneficio. La forma
de interaccién entre maiz y cuitlacoche seria la de siempre, de parasitismo y la de
Homo sapiens-Ustilago maydis, seria igual (beneficio para el hongo, dafo indirecto
para el hombre), aunque tan leve que quizd podria verse también como de comen-
salismo (beneficio para el hongo, ni dano ni beneficio para el hombre).

Este esquema atin es comun en gran parte de los sitios donde la relacién hom-
bre-maizal-cuitlacoche pervive, pero en otros, donde se le valora como alimento
exoticoy su presencia implica obtener mds beneficio por su venta, en comparacion
con la de la mazorca sana, no sélo se ve como beneficioso para el hombre, sino
incluso se busca favorecer su reproduccién, como quedé senialado en el segundo
capitulo. En estas condiciones, donde la relacién hongo-hombre se inclina hacia
la de beneficio mutuo y existe ademds un interés claro y ademds la probabilidad
de que el hombre pueda manipular su ciclo de vida para asi asegurar su presencia,
tenemos todos los elementos para considerar al cuitlacoche como un hongo do-
méstico, cuya unica limitacion radica en las dificultades que existen para controlar
su esquema reproductivo.



r Teosinte —— P— inflorescencias contaminadas —_—

Semillas inflorescencias de teosinte Desarrollo del hongo

Figura 34. Proceso
de evolucion del
cuitlacoche y su relacion

con el hombre. . P
, Semillas que crecen cerca del ambito humano El hombre las aprovecha
Elaborado por Rall Valadez

inflorescencias no contaminadas - N\ — Esporas de Ustilago J

Mutacion

Plantas, espigas y semillas mas grandes

El hombre se interesa 4

en estas plantas

Seleccion artificial

Espigas mayores s Mayores agallas de Ustilago

Maiz

Siembra masiva

Maizales con hongos —
Muy visibles

El hombre lo considera “excremento divino”

Nace el término “cuitiacoche”

) En el siglo XX se crea control
Se descubre su uso como alimento  de precios sobre el comercio del maiz

e PreCios Dajos del maiz, precios altos del cuitlacoche

Se emplea como alimento exdtico

Interés en aumentar su produccion

Maizales en los que se promueve su presencia
y se favorece su reproduccion

Domesticacion
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De su nombre y etimolosia

Sin duda uno de los medios para reconocer la imagen que los antiguos mexicanos
tenian de un organismo es a través de la lingistica, pues el andlisis etimoldgico de
una simple palabra puede derivar en un concepto que nos explica de forma breve
y clara la idea que se tenia de ¢l. {Qué nos puede decir el cuitlacoche al respecto?

La etimologia nomenclatural cientifica

En relacion con la etimologia de su nombre cientifico, Ustilago maydis deriva del
latin ustus, ustulatos, es decir, quemado, chamuscado, cauterizado, de ustulo, que-
mar, por el color negro de la masa de esporas en sus soros, segin han senalado
Ulloa y Herrera (1994), quienes le describen asimismo, como un hongo parasito
del elote del maiz (Zea mays). Vemos asi, que el criterio central de su nomencla-
tura cientifica, tal y como la manejamos actualmente, estd basado en un adjetivo
masculino que alude un estado o condicién del hongo cuando ha alcanzado su
madurez, ademds del nombre de la planta a la cual parasita.

Como conceptualizaba y denominaba el hombre prehispanico
al cuitlacoche

Ahora bien, entre las lenguas indigenas del territorio mexicano es posible recono-
cer las bases etimoldgicas de las palabras empleadas para designar al cuitlacoche.
En el caso del ndhuatl, a los hongos se les denominaba e identificaba genérica-
mente con el nombre de nanacatl. Desconocemos si el hombre mesoamericano
les daba un estatus equivalente a los hongos con otros organismos, por ejemplo
las plantas o si incluso se les consideraba seres vivos, pero ciertamente el término
universal para diferenciar a un hongo “tipo seta” de otros cuerpos seria nanacatl.
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A partir de las bases etimolégicas podemos desglosar la palabra de la siguiente

forma (Swadesh y Sancho 1966):

Nana ca tl
usar cosa sustantivo

Que en términos generales podria significar “cosa que se usa”. Por otro lado, el
término nacatl se empleaba también para designar a la oreja y a la carne. En fun-
cién de estos datos, podemos considerar probable que el concepto general mane-
jado hacia los hongos fuera algo asi como “cosa tipo carne, con forma semejante a
una oreja y que se usa”, dejando libre la idea de que el uso podia variar, por ejemplo
como alimento o como medicamento.

Respecto del cuitlacoche, el primer elemento a destacar es que en su nombre
nahuatl cujtlacochi no aparece el término nanacatl y por tanto era obvio, al menos
para los que hablaran esta lengua, que no se trataba de un hongo (seta) ni algo
equivalente. De acuerdo con su gramitica (Swadesh y Sancho 1966) este nombre
tendria las raices:

Cuitla trasero, excremento, mugre
Co encima, sobre, hacia
Chi relativo a algo pequeno pero molesto

Por tanto el nombre de cuitlacoche se relacionaria con algo molesto que se en-
cuentra encima (del maiz) y que es como excremento, como mugre (figura 35)
es decir, que el término cuitlacoche corresponde a un sustantivo masculino, que
alude a su aspecto, color y consistencia, asi como a su estado o condicién cuando
aun es inmaduro, y que parece recordar al excremento. Este nombre evidenciaria
mas la idea de que esta gente no consideraba al cuitlacoche como un hongo, en el
sentido estricto de la palabra, sino como un padecimiento, una enfermedad, algo
que ademds debe tenerse en cuenta en el momento de ubicar que en este tiempo
muchos de los padecimientos, incluyendo las infecciones, se vefan como malos
funcionamientos del cuerpo o malas influencias (Cruz, de la 1964) y por tanto al
emplear la palabra cujtlacochi se hacia referencia a un padecimiento del maiz, sélo
eso (véase capitulo anterior).



Fotografia de Rafael Reyes

Como se indic en paginas anteriores, en algunas regiones
de México, como Veracruz y Yucatdn, se relaciona al cuitlaco-
che con el exceso de lluvia y humedad, lo cual se ajusta muy
bien con la idea que se tenia de él en el drea maya prehis-
panica, pues su nombre “la “wa nal chaak”, aparentemente
significa “excremento del dios chaak” (Hope y Pereyra 1982;
Mata 1987; Guzmadn 1997), idea que hace referencia, en pri-
mer lugar, a que el cuitlacoche se concebia como un excre-
mento, justo como ocurria en el idioma ndhuatl y en segundo lugar, que dicho
excremento era consecuencia del exceso de lluvia, de una accién excesiva del dios
de la lluvia, Chaak, y de la fuerza del rayo en la mazorca parasitada. Mata (1987)
indica, ademds, que su nombre no tiene relacién alguna con el término empleado
para reconocer y vincular entre si a los hongos: Kuxum, por lo tanto para los mayas
el cuitlacoche no es un hongo.

En el otomi actual también existe un término para reconocer al cuitlacoche y
es nkhothd (Lastra 1991), vocablo que puede dividirse en las raices nk=caer, pegar,
né= tierra, unido, thd= mazorca, por lo que aparentemente significa “tierra unida,
pegada a la mazorca”.

Los purépechas conocen este hongo con los nombres de sindi-kua, sin-i-d, ku-
chichikua terékua y tukir terékua tukir terékua o juas, los cuales significan “ptas”
(Mapes et al. 1981). En la concepcién de esta etnia, el cuitlacoche no es agrupado
ni con plantas ni con hongos, sino considerado como una excrecencia del maiz.

Como podemos ver, todos estos ejemplos, cientificos y tradicionales, nos mues-
tran interesantes formas de concebir y nombrar este hongo, basadas en percepcio-
nes diferentes para un mismo organismo, lo cual conduce a interesantes patrones
de paralelismo o divergencia en la concepcidn y asignacién de nombres.






Hongos que estan en el elote y no son cuitlacoches
y cuitlacoches que no son hongos

La espiga del maiz, al igual que las de otras gramineas, es muy vulnerable al ataque
de distintos hongos parésitos o saprobios, debido a que en sus granos existe una
gran cantidad de nutrimentos, mismos que constituyen la fuente de energia de
estos microorganismos; asi que no es casual que al estar revisando distintos clotes
para cerciorarse de la presencia o no, del deseado cuitlacoche, el campesino se en-
cuentre fortuitamente con otras “deformaciones” de los granos, las cuales pueden
ser incluso de dimensiones semejantes a las de este primero, pero de aspecto y
consistencia distintos, o bien sélo se manifiestan como “polvosidades” de distin-
tos colores (hongos microscopicos). Se sabe que en el elote o en la mazorca del
maiz, suelen crecer gran variedad de otros hongos microscépicos;® entre ellos pode-
mos mencionar a Cephalosporium acremonium Cda. (ennegrecimiento del grano),
Diplodia zeae (Schw.) Lév. (pudricion seca de la mazorca), Epicoccum neglectum
Desm. (pudricion de la mazorca) o Giberella zeae (Schw.) Petch. (pudricion rosada
de la mazorca) (Garcia 1976).

A continuacién expondremos dos casos, debido a su relevancia etnomicoldgica.

Claviceps gigantea (hongo de la milpa)

Mejia Correa y Moreno Fuentes (ms b), mencionan un hongo, conocido en la co-
munidad de Maquixtla, en Zacatlan, Puebla, como “hongo de milpa” (figuras 36y
37), el cual es semicorreoso-suave y blanquecino cuando estd presente en el elote

% Estos casos corresponden a hongos pertenecientes a la division Deuteromycota, la cual se caracteriza
porque las especies producen sélo conidiosporas. En estos casos ¢s normal una disminucion en los
rendimientos de la produccion de maiz y ademds estos pardsitos son fuente de aflatoxinas y zerealanona,
compuestos quimicos muy toxicos para los animales y desde luego también para el hombre.
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Figura 36. Esclerocios
(estructuras fungicas

de resistencia, ante
condiiciones adversas)
inmaduros de Claviceps
gigantea procedente
de elote de maiz
(cosecha 2007), de
Magquixtla, Municipio
de Zacatlan, Puebla.
Fotografia de Angel Moreno

y se encuentra intercalado entre los granos de maiz (esclerocios y fase asexual de
Claviceps gigantea, es decir su anamorfo,” Sphacelia sp). Algunos pobladores del
lugar, refieren que se trata de un hongo utilizado con fines medicinales; al respecto
senalan que se les da en té a las mujeres
que presentan hemorragias anormales
durante su menstruacion, con el fin de
contener el fluido. Su aspecto es seme-
jante al de molares o dientes, de hecho
en la literatura se reporta con el nombre
comtn de “diente de caballo”; asimis-
mo lo refieren como caracteristico de las
zonas templadas-frias y altas del centro
de México; Zacatldn es una de ellas. Es
muy probable que este hongo se conozca y use desde tiempos prehispanicos.

Lo caracteristico de esta otra enfermedad del maiz es que se manifiesta durante
la formacién y maduracion de la mazorca, en la cual los granos infectados crecen
modificados en agallas junto a los granos sanos. Durante los estadios tempranos
de la infeccién éstas son de color blanco-cremoso y suaves, pero a medida que se
acerca la cosecha se endurecen vy, a diferencia del cuitlacoche (carbén comun), no
libera esporas en forma de polvo negro. Con el tiempo las agallas (esclerocios) caen
al suelo (anénimo 1992).

Sphacelotheca reiliana (carbon de la espiga)

La enfermedad que produce este hongo se presenta durante la floracién de la espiga
(flor femenina del maiz) y formacién de la mazorca. En las infecciones tempranas,
disminuye el desarrollo de la planta y las espiguillas no se forman, observandose en
su lugar una masa negra de esporas. Las mazorcas que llegan a infectarse se sienten
suaves al tacto y al cortarlas se observa una masa pulverulenta de color café oscuro,
recubierta por un tejido blanco (anénimo 1992). Este hongo no tiene aprovecha-

? Estado de un hongo en el que la reproduccion se da de forma asexual, derivando de ello poblaciones,
reproductivamente hablando, scparadas del resto de la especie, dando asi la apariencia que se trata de
especies distintas. De esta forma Sphacelia es un anamorfo de Claviceps gigantea por tratarse de una forma
que se reproduce de forma asexual, sin interaccién con otros individuos de la especie, aunque basicamente
siguen perteneciendo a la especie C. gigantea.



Figura 37. Cortes de
esclerocio maduro

de Claviceps gigantea
procedente de mazorca
de maiz (cosecha
2007), de Yeché,
municipio de Jocotitlan,
Estado de Mexico
Fotografia de Angel Moreno

miento alguno. Asimismo, existe otro hongo conocido como falso carbén de la
espiga (Ustilaginoidea virens), el cual se presenta rara vez en el maiz en diferentes
regiones del mundo. Habitualmente infecta las inflorescencias del arroz y no las
del maiz. A diferencia de los hongos antes mencionados, no produce malforma-
cién de la espiga, agallas, ni infeccion de
la mazorca (Ledn de, 1984).

Si bien es cierto que existen otros
hongos afines al cuitlacoche, los cuales
pertenecen al mismo género (carbones
correspondientes al género Ustilago, por
cjemplo U. nuda), estos suelen crecer
en las inflorescencias masculinas del
maiz, lo cual les impide lograr el mis-
mo nivel de desarrollo y magnitud de
sus contrapartes, ya que su tamano y
su biomasa se ven limitados, en buena
medida, por la estructura y fisiologia
propia de los componentes de la espiga,
es decir, de las anteras productoras de
polen (en las cuales existen pocos y limitados nutrimentos para los hongos). En el
clote en cambio, particularmente en cada uno de los granos en formacién, existe
un continuo y abundante abasto de fotosintatos que cumplen la funcién de for-
mar el endospermo del grano, lo cual es aprovechado con gran “habilidad” por el
cuitlacoche para alcanzar grandes dimensiones y una biomasa considerable, tal y
como lo vimos en paginas anteriores. De esta forma, aunque en una planta de maiz
podemos encontrar mds de un hongo del grupo de Ustilago, sélo el cuitlacoche se
llegé a identificar y conocer plenamente, hasta llegar el momento en que se buscé
su aprovechamiento.

Cuitlacoches que no son hongos

El término cuitlacoche no es exclusivo de Ustilago maydis. Los antiguos y muchos
de los actuales nahuas, utilizaron y usan actualmente este sustantivo para referirse
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Figura 38. El cuitlacoche
Toxostoma recurvirostre.
Foto tomada de http://
www flickr.com/photos/
ebriccetti/1516618617/

a una especie de ave, conocida por los ornitélogos (estudiosos de las aves), como
‘Toxostoma curvirostre Swainson (figura 38).

“El cuitlacoche (ave) pertenece al género Toxostoma, del cual existen 10 espe-
cies en México; pertenecen a la Familia Mimidae y se caracterizan por su bello y
trinado canto. Son paseriformes (pdjaros) de tamafio mediano, color café grisiceo,
pecho claro, en la mayoria de los casos veteado; el pico largo y
decurvado es un caracter distintivo” (Mdrquez 1985).

Comunmente se les da el nombre de cuitlacoches, sien-
do el nombre ndhuatl muy variado en distintos estados de la
Republica: cuicacoche, cuicacochi, cuiclacoche, cuiclacochi,
cuitlacochtétotl, cuitlecoche o huitlacoche (Birkenstein y
Tomlinson 1981).

El nombre significa suciedad que duerme y estd formado
por las raices: cuitlatl que significa excremento, suciedad o
excrecencia y cochi, dormir (Montemayor 2007).

Sahagin (1979) lo refiere como cuitlacochtétotl o cui-
tlacochin “Ildmese asi por razén de su canto que dicen cuitldcoch, cuitldcoch, ta-
rati [...] Témanlos de chiquitos y crianlos en jaulas por amor a su canto, que es
muy suave...”

Esta informacion se refiere a que el canto del ave es sumamente melodioso,
parecido al centzontle, especie de la misma Familia.

Por otra parte, Herndndez (1959) menciona a un ave “con pico demasiado corvo
en relacién con el tamario del cuerpo, aunque muy delgado en su extremo. Gorjea,
enjaulado suavemente”, descripcién que seguramente corresponde a ‘Toxostoma,
aunque lo llama Nexton y Nextétotl, que significa “pdjaro cenizo”.

Su peculiar conducta de defecar sobre la comida y ensuciar la jaula, en muchos
casos reducida, con restos de excremento y alimento; el tamanio y forma del pico,
pudieran ser las caracteristicas que la gente consideré para llamarlo de esa manera.
Por ultimo, de las aves canoras, Toxostoma curvirostre ha sido una de las més co-
mercializadas (Gémez et al. 2005).




Un alimento mexicano
para el mundo

Figura 39. En cierta fase
de su desarrollo, el
cuitlacoche posee una
porcién comestible de
alto valor protéico.
Fotografia de Rall Valadez

En este momento el cuitlacoche es una opcién alimentaria,
véase como se vea, de tal forma que inevitablemente se llega
a la pregunta {qué beneficios recibo al consumir cuitlacoche?

El cuitlacoche en el marco nutrimental

En términos alimentarios y nutrimentales este hongo tiene
caracteristicas interesantes: tiene poca grasa, pero la que
tiene es preponderantemente dcido linoléico, que constitu-
ye aceites esenciales de alto valor en la dieta; contiene ade-
cuados niveles de vitaminas, minerales y compuestos antioxidantes que lo hacen
un alimento nutracéutico. Los compuestos que le proporcionan el sabor son otro
aspecto singular, ya que las principales sustancias que intervienen en ello son dife-
rentes a las de otros hongos comestibles; es decir, generan un sabor tnico que per-
mite hablar de sabor a cuitlacoche, de igual manera que nos referimos a chocolate,
vainilla y otros (Paredes et al. 20006).

En forma natural tiene un alto contenido de proteinas (figura 39), hasta 17 por
ciento mas que muchos otros hongos que se han mejorado genéticamente (Mora-
les et al. 2000); es uno de los alimentos con mayor contenido de lisina que existe
en la naturaleza, y resulta que éste es el aminodcido limitante por excelencia en
maiz, de forma tal que un taco o quesadilla de cuitlacoche tiene un en principio,
valor protéico muy alto. Asimismo, se ha encontrado que tiene un muy bajo con-
tenido en grasas, inclusive con respecto a otras especies de hongos, por ejemplo,
cuando menos unas 10 veces menos que Amanita caesarea (figura 40).

Hay que hacer notar, sin embargo, que la descripcion sobre el valor nutrimental
corresponde a la porcion comestible, es decir, a la parte de la agalla constituida por
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Figura 40. Composicion
nutrimental del
cuitlacoche. Fuente:
Tablas de composicion
de alimentos

(Morales et al. 2000)

En 100g de

porcién comestible Componente
Energia/kJ/Kcal 123.0/29.0
Humedad (3) 89.20
Cenizas (9) .70
Extracto etéreo (g) 43
Proteina 1.62
Hidratos de C. (3) 6.24
Fibra Cruda (g) 1.81
Calcio (mg) 6.0
Fosforo (mg) 39.0
Carotenos (mg) 0.0
Tiamina (Mg) 0.07
Riboflavina (msg) 0.26
Niacina (mg) 0.69
Acido ascoroico (mg) 3.70

hifas, por el tejido fingico, el cual es digerido sin problemas en el tracto digestivo
humano; sin embargo, esta agalla, con el paso de los dias se convierte en una “bolsa
rellena de teliosporas”, las cuales poseen una gruesa y muy resistente capa externa,
ya que su principal objetivo es “soportar el mal tiempo” y por esta caracteristica,
en principio, no serdn absorbidas, lo cual hace que carezcan de verdadero valor ali-
menticio. {Es esta la razon por la que el cuitlacoche “maduro” no provoca interés
a la vista y paladar humano? No lo sabemos, pero en todo caso vale resaltar que
quien consuma cuitlacoche en su mayor nivel de madurez, con toda probabilidad



estd comiendo un alimento con muy bajo contenido energético y nutrimental, un
alimento “bajo en calorias”.

El cuitlacoche en el marco culinario

Aunque hemos podido reconstruir parte de la historia del cuitlacoche, ciertamente
no se cuenta con informacion especifica de como se preparaba, pero es probable
que fuese de forma sencilla y que consistiera en rebanarlo y asarlo junto con chile
y epazote picado. Seguramente, al igual que otros guisos, se acompanaba con tor-
tillas y una salsa picante.

Posteriormente es posible que se unieran a la mezcla anterior la manteca de
cerdo o el aceite, asi como la cebolla y el ajo picados, complementando su sabor.
Con esta combinacion no sélo se hacen tacos, sino también relleno de las tipicas
quesadillas (empanadas) (fritas o asadas sobre el comal), las cuales forman parte
de la cocina de entidades como el Distrito Federal, Morelos, Estado de México,
Tlaxcala, Michoacan, Jalisco, Hidalgo y Veracruz. Por ello, se puede decir que el
cuitlacoche es uno de los hongos mds apreciados por los mexicanos del centro
del pais, y quizd el mas importante. En Tlaxcala, el cuitlacoche deshidratado se
ocupa en una de las variantes del mole prieto (cuitlacoche, masa de maiz, chiles
chipotle, guajillo, pasilla y ancho. En algunas localidades de Chiapas este hongo se
utiliza en el esmoloc que es una bebida).

A través del tiempo y con la incorporaciéon de diversos productos traidos del
viejo continente, el cuitlacoche se convirtié en la base de una variedad de platillos
que incluyen sopas, budines, pastas y otras combinaciones que ofrecen gran delei-
te al paladar. Dentro de la llamada “cocina mexicana de vanguardia” ha tenido un
nuevo apogeo utilizindose como relleno de crepas, filetes de pescado o pechugas
de pollo; escalopas de cerdo o ternera. También que es ingrediente principal de
salsas que acompafian variados platillos.

Su uso ha trascendido las fronteras de la Reptblica Mexicana y se ha convertido
en sofisticado componente culinario y de alta cocina en Estados Unidos, Alemania
y Francia, donde lo conocen como trufa mexicana o caviar azteca.
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Consejos para preparar el cuitiacoche

En distintos mercados, tianguis y tiendas de autoservicio populares encontramos el
cuitlacoche en mazorcas enteras (por pieza o kilo), para después ser desgranado
el hongo formado en ellas. También lo venden desgranado, cuando presenta cierta
madurez y los comerciantes optan por rebanarlo para ofrecer la mercancia por kilo.

Si se compra en mazorca, deben desprenderse las hojas verdes que rodean el
clote y desecharlas. Acto seguido, retirar los cabellos y separar con ayuda de un
cuchillo el hongo y los granos que queden adheridos al olote. Eliminar los cabellos
que permanezcan en el cuitlacoche, para después cortar el mismo en trozos. Es
importante pesar en ese momento el hongo obtenido, de acuerdo con la cantidad
que se recomienda en la receta elegida.

Para su preparacion, el hongo debe limpiarse con un trapo himedo, nunca la-
varlo bajo el chorro de agua.

Para contrarrestar su sabor fuerte e intenso, suele guisarse con jitomate o toma-
te verde, verduras como la papa, la calabaza, incluyendo su flor, otros hongos y/o
combinado con diversos quesos: panela, oaxaca, manchego, cotagge y cualquier
otro que se desee. De igual forma, puede mezclarse con varias hierbas distintas al
tradicional epazote, como son el cilantro, el perejil y la yerbabuena. El cuitlacoche,
combinado de manera deseada, puede ser excelente relleno de empanadas, crepas,
omeletes, chiles frescos como el poblano, o secos como el pasilla y el ancho. Puede
formar parte de una salsa que banie huevos al gusto y carnes de pescado, ave, puer-
co o res. Es un excelente acompanante de pastas y arroz y muy disfrutable en los
tradicionales tamales.

Fuera de temporada, se puede hacer uso de este producto enlatado. En el mer-
cado nacional y fuera del pais, contamos con varias marcas que lo ofrecen.









A continuacién presentaremos un conjunto de recetas que permitirdn abordar nuestro tema de
una forma integral, es decir, complementando nuestro conocimiento acerca del cuitlacoche,
para saber no sdlo su historia sino también cémo aprovecharlo de una forma suculenta.

Estas recetas son sélo algunas sugerencias para su preparacion, teniendo en cuenta mez-
clas con los ingredientes mencionados. Queda al lector la tarea de hacer uso de su imaginacion,
para elaborar las combinaciones que le resulten mas apetecibles, con el propdsito de disfrutar
este magnifico manjar que nos pertenece.

9 Tallarines con salsa de varios hongos

9 Cuitlacoches para antojitos

2 Cuitlacoche con rajitas de poblano

2 Cuitlacochadas

2 Tamales rellenos de cuitlacoche

2 Cuitlacoches frititos

9 Aguacates rellenos de cuitlacoche con queso

9 Peneques rellenos de cuitlacoche

9 Budin de cuitlacoche

2 Espuma de cuitlacoche

2 Omelet relleno de cuitlacoche con salsa de chile ancho
2 Caldo de cuitlacoches

9 Sopa de cuitlacoche con tiritas de tortilla frita

9 Crepas de cuitlacoche con salsa de chile poblano

9 Chiles rellenos de cuitlacoche y camarones
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9 Sopa de cuitlacoche con hojaldre

9 Mole prieto

9 Crema de cuitlacoche con queso de cabra

9 lasana de cuitlacoche con elote v rajas

9 Cuitlacoche con garbanzos

9 Carteras de masa de hojaldre rellenas de cuitlacoche

2 Rollitos de berenjena y cuitlacoche con queso

2 Pastel de cuitlacoche, poblano y queso

9 Cerdo con cuitlacoche

% Cuitlacoche en salsa de chile de arool

% Salmdn con salsa dulce de cuitlacoche

2 Filetes de robalo rellenos de flor de calabaza con salsa de
cuitlacoche

9 Pechugas de pollo rellenas de cuitlacoche en salsa de almendras

2 Albdndigas en salsa de cuitlacoche y chile morita

2 Milanesas de res con cuitlacoche y queso

% Pastel de arroz relleno de cuitlacoche

Fotografias de platillos de Graciela Gomez por Noé Pacheco.
Fotografias de platillos de Cristina Palacio péasgs. 89, 98, 101y 110
por José Ignacio Gonzéalez Manterola.



Tallarines con salsa
de varios hongos

Receta de Graciela Gémez
Centro de México
6 porciones

Ingredientes

© 500 g de cuitlacoche limpio,
picado finamente

9 250 g de setas picadas finamente

9 950 g de champifones picados finamente

© 3 cucharadas (45 ml) de aceite de oliva

9 V4 (60 g) de cebolla picada finamente

9 2 (30 g) chiles serranos sin semillas,
cortados en rajas finas

9 1 taza (250 ml) de caldo de pollo

9 Ve taza (125 ml) de vino blanco seco

9 2 cucharadas de epazote (sélo hojas),
picado finamente

© agua para cocer la pasta

9 400 g de tallarines de huevo

@ 2 cucharadas de mantequilla

© 100 g de queso tipo parmesano rallado

9 sal

Preparacion

1. Calentar el aceite. Agresar la cebolla 'y el chi-
le, freir. Disminuir el fuego e incorporar el cui-
tlacoche y los hongos, mover con cuidado el
guiso. Adicionar el caldo de pollo vy el vino,
cocinar a fuego bajo durante 10 minutos o
hasta que todos los hongos estén tieros y
espese ligeramente la salsa. Después anadir
el epazote. Sazonar y reservar.

9. Hervir aparte el agua con un poco de sal.
Cocer la pasta al término deseado. Retirar
la pasta del agua caliente. Combinar con la
mantequilla.

3. Servir la pasta caliente con la salsa, también
caliente y el queso parmesano.



Cuitlacoches para antojitos

Receta de Graciela Gémez

Centro de México

3 tazas de relleno aproximadamente

Ingredientes
Relleno

© 600 g de cuitlacoche limpio, picado
toscamente

© 9 cucharadas (30 ml) de aceite
de oliva 0 maiz

9 5 (125 g) cebolla, picada finamente

© 2 (30 9) chiles serranos, sin semillas,
picados finamente

© 3 cucharadas de epazote (sélo hojas),
picado finamente

@ sal

Masa para quesadillas o sopes

© 600 g de masa de maiz para tortillas
© 9 cucharadas de harina de trigo

@ Y6 cucharadita de manteca de cerdo
© agua tibia

© aceite de maiz o cértamo, para freir
@ sal

Guarnicion de quesadillas

© 100 g de queso tipo Oaxaca, deshebrado
finamente

Guarnicion de sopes

© 1 taza de frijoles negros o bayos, cocidos,
refritos

@ 4 de lechuga orejona, rebanada finamente

© 150 g de queso tipo sierra o canasto,
rallado

Opcional

© 100 g de crema 4cida

@ rebanadas de aguacate
@ rebbanadas de jitomate

9 salsa(s) de su preferencia



Preparacion

1. Calentar el aceite y freir en el siguiente orden, la cebolla, los chiles y el cuitiacoche. Mezclar bien,
y mantener a fuego medio durante 10 minutos o hasta que el hongo esté tiermno, pero no suave,
ni desbaratado. Por Ultimo anadiir el epazote y sazonar. Reservar.

9. Mezclar la masa de maiz junto con la harina de trigo, la manteca de cerdo, un poco del agua
y sal. Amasar hasta obtener una masa suave y manejable que no se desmorone. Cubrir con un
pano ligeramente hiumedo y dejar reposar.

3. Dividir la masa en dos, con una mitad formar pequefas bolas para las quesadillas. En una prensa
de metal 0 de madera colocar un plastico con la forma y tamano de la prensa, encima la bolita de
masa Yy cubrir con otro plastico igual. Oprimir la bolita de masa de manera firme, pero no dema-
siado fuerte para evitar que la tortilla quede adherida al plastico. Abrir la prensa y despesgar con
cuidado el plastico superior. Al gusto, estas quesadillas pueden ir asadas o fritas en aceite. En
el primer caso, sobre el comal caliente colocar la tortilla y dejar por 30 segundos aproximada-
mente. Voltear y dejar por 30 segundos mas. Poner en el centro el relleno y doblar la tortilla en
dos. Dejar sobre el fuego hasta que la masa esté cocida. En el segundo, estando la tortilla en la
prensa, colocar en el centro un poco de relleno y queso Oaxaca. Cerrar la quesadilla juntando
los bordes con las palmas de las manos. Presionar ligeramente los bordes para sellarla. En aceite
caliente freir las quesadillas hasta que adquieran un color dorado y uniforme. Voltear a media
coccion. Cocidas, escurrir sobre papel absorbente.

4. Con el resto de la masa, elaborar los sopes. Formar tortillas de & centimetro de grosor y de
ocho centimetros de didmetro aproximadamente. Colocar sobre un comal caliente. Pasados
tres minutos o hasta que la masa esté opaca, voltear y cocer por tres minutos mas. Hacer a cada
disco de masa un borde presionando la orilla del mismo con los dedos. Debe quedar una pa-
red alrededor, que es la que evitard que el relleno salga. Al gusto, estos sopes pueden ir asados
en el comal o fritos en aceite. En el primer caso, cocidos los sopes, mantener sobre el comal,
untar cada sope con una embarradita de frijoles calientes y encima de éstos, el relleno. Fuera del
comal, colocar sobre ellos un poco de lechuga y queso. En el segundo, dejar enfriar los sojpes,
frefr en aceite caliente hasta que adquieran un color dorado y uniforme, escurrir sobre papel
absorbente. Y continuar las instrucciones del primero.

5. Acompanar ambos antojitos con la crema, las rebanadas de aguacate v jitomate y la salsa de
su eleccion.
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Cuitlacoche con rgjitas de poblano

Receta de Cristina Palacio
Centro de México
6 porciones

Ingredientes

© 600 g de cuitlacoche limpio, picado
toscamente

© 4 (500 g) chiles poblanos, asados, retirada
la piel y las semillas, cortados en rajas finas

© 2 (30 ml) cucharadas de aceite
de maiz o de oliva

D % (125 g) cebolla, picada finamente

© 9 (30 9) dientes de ajo, pelados,
picados finamente

@ 3 ramas de epazote

© 100 g de queso fresco, rebanado

9 tortillas de maiz

D sal

Preparacion

1. Calentar el aceite elegido v freir la cebolla, los
ajos v las rajas de poblano.

9. Anadir los hongos, tapar y mantener a fue-
g0 bajo durante 10 minutos o hasta que los
hongos estén tiernos, pero no suaves, ni
desbaratados. Por Ultimo afadir el epazote
Y sazonar.

3. Antes de servir, retirar las ramas de epazote,
acompanar de las rebanadas de queso vy las
tortillas calientes.



Cuitlacochadas

Receta de Graciela Gémez

Puebla
6 porciones

Ingredientes
Salsa

@ V4 kg de cuitlacoche limpio,
cortado toscamente
© 1 (30 ml) cucharada de aceite de oliva
@ 4 (70 g) de cebolla, picada finamente
9 1 (15 g) diente de ajo, picado finamente
© 1 (25 9) chile ancho, sin semillas,
asado, remojado
D 9% (625 ml) tazas de caldo de pollo
© 18 tortillas de maiz
© Y taza de aceite de maiz o cartamo,
para freir
9 sal

Guarnicion

© 1 (300 g) pechusga de pollo, cocida,
deshebrada

© 100 g de queso anejo o cotijg, rallado

© 100 g de crema 4cida

© 9 (500 g) aguacates, pelados, rebbanados

© 2 (50 9) chiles anchos sin semillas, cortados
en tiras delgadas, fritos

Preparacion

1. Calentar el aceite de oliva. Agresar la cebolla
con el gjo y el chile, freir. Disminuir el fuego e
incorporar el cuitlacoche, mover con cuida-
do el guiso durante 15 minutos o hasta que
el hongo esté tiemno, pero no suave ni des-
baratado. Moler la mezcla con el caldo de
pollo. Colocar a fuego medio, hasta obtener
una salsa ligera. Sazonar y reservar.

9. Pasar una a una las tortillas en el aceite ca-
liente, escurrir el exceso de aceite. Introducir
cada una de las tortillas en la salsa. Colocar
en el centro de la tortilla un poco de pollo
y enrollar.

3. Servir en el plato tres cuitlacochadas, bana-

das con un poco de la salsa caliente, decore
con la crema, una o dos rebbanadas de agua-
cate, el queso Y las tiras de chile.
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Tamales rellenos
de cuitlacoche

Receta de Graciela Gémez
Centro de México
95 tamales de 50 g de masa aprox.

Ingredientes
Relleno

© 500 g de cuitlacoche limpio,
picado toscamente
© 2 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva
9 V4 (75 8) de cebolla, picada finamente
@ 3 chiles serranos, sin semillas,
picados finamente
© 3 cucharadas de epazote (sélo hojas),
picado finamente
@ sal

Tamales en hoja de maiz

9 1 paguete de hojas de maiz secas,
hidratadas, escurridas

© 500 g de harina de maiz para tamales

© 200 g de manteca de cerdo

© 1 cucharada de tequesquite

© 3 céscaras de tomate limpias

9 Ve taza (125 ml) de agua, hervir,
en el hervor anadir el tequesquite, las
cdscaras de tomate y colar

 caldo de pollo

© 150 g de gqueso tipo Oaxaca, deshebrado

9 sal
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Tamales en hoja de platano

9 1 paguete de hojas de platano limpias,
cortada la nervadura, porcionadas, asadas

© 500 g de masa de maiz para tortillas

© 200 g de manteca de cerdo

@ sal

@ 1 cucharada de tequesquite

@ 3 céscaras de tomate limpias

9 Ve taza (125 ml) de agua, hervir,
en el hervor anadir el tequesquite, las
cdscaras de tomate; colar

@ caldo de pollo

© 1 (300 g) pechusga de pollo, cocida,
deshebrada



Preparacion
1. Calentar el aceite y freir la cebolla y los chiles.

9. Agregar los hongos. Cuando estén fritos y cocidos, incorporar el epazote y sazonar. Enfriar y
reservar.

3. Para elaborar los tamales en hoja de maiz, batir la manteca con una cucharadita de sal, hasta
blanquear. Agregar la harina en pequenas porciones, asi como el agua de tequesquite y el caldo
de pollo necesario para formar una mezcla homogénea. Sazonar. En cada hoja de maiz colocar
un tanto de la masa, en el centro poner un poco del relleno y hebras del queso. Envolver y
colocar en la vaporera o tamalera, cocer por espacio de una hora o hasta que el tamal se des-
pegue con facilidad de la hoja.

4. Para preparar los tamales en hoja de platano, batir la manteca con una cucharadita de sal,
hasta blanquear. Agregar la masa en peguefas porciones, asi como el agua de tequesquite
y el caldo necesario para formar una mezcla homogénea. Sazonar. En cada hoja de platano
colocar un tanto de la masa, en el centro un poco del relleno y pollo deshebrado. Envolver
y colocar en la vaporera o tamalera, cocer por espacio de una hora o hasta que el tamal se
despegue con facilidad de la hoja.



Cuitlacoches frititos

Receta de Cristina Palacio
Centro de México
6 porciones

Ingredientes
Relleno

© 750 g de cuitlacoche limpio, cortado
en trozos

© 4 cucharadas (45 g) de manteca
de cerdo o aceite vegetal

D % (125 g) cebolla, picada finamente

© 3 (45 9) chiles serranos, abiertos, retiradas
las semillas, cortados en rajas finas

@ 3 ramitas de epazote

9 tortillas de maiz

9 sal

Preparacion

1.

4.

Calentar la manteca de cerdo o el aceite.
Agregar la cebolla y freir hasta que la cebolla
esté transparente.

. Anadir las ramitas de epazote v las rajas de

chile. Mezclar bien, y mantener a fuego me-
dio, hasta que el chile quede cocido.

. Disminuir el fuego e incorporar el cuitlacoche,

mover con cuidado el guiso durante 10 mi-
nutos o hasta que el hongo esté tiero, pero
no suave, ni desbaratado. Sazonar vy retirar el
epazote.

Consumir con las tortillas calientes en forma
de tacos.



Aguacates rellenos
de cuitlacoche con queso

Receta de Cristina Palacio

Ciudad de México

6 porciones

Ingredientes

9 6 (1% kg) aguacates

@ Y6 kg de cuitlacoche limpio, picado
toscamente

© 2 (30 g) cucharadas de mantequilla

@ 4 (70 g) de cebolla, picada finamente

© 1 (15 g) diente de ajo, pelado,
picado finamente

© 1 chile chipotle en adobo, abiertos,
retiradas las semillas, picado finamente

© 1 cucharada de cilantro (sélo hojas),
picado finamente

9 jugo de limén

@ sal

Guarnicion

© 12 hojas de lechuga romana limpias
© 350 g de queso panela, rebanado

Preparacion

1. Calentar la mantequilla y freir en el siguiente
orden, la cebolla, el ajo, el chile, el cuitlaco-
che vy el cilantro. Mezclar bien, y mantener a
fuego medio durante 10 minutos o hasta que
el hongo esté tierno, pero no suave, ni des-
baratado. Sazonar. Enfriar y reservar.

9. Una vez fria la mezcla anterior, rellenar los
aguacates que estaran pelados, partidos por
la mitad y retirado el hueso, untar la pulpa
con el jugo de limén.

3. Para servir, colocar en el plato 2 hojas de le-
chuga y sobre ellas dos mitades de aguacate
rellenas. Decorar con el queso panela.



Peneques rellenos
de cuitlacoche

Receta de Graciela Gémez
Centro de México
6 porciones

Ingredientes

9 12 peneques

© 5 (300 g) huevos, separadas claras y yemas

@ 3 cucharadas de harina de trigo

© aceite de maiz o cartamo, para freir

© 2 cucharadas de cilantro (sélo hojas),
picado finamente

@ sal

Relleno

© 450 g de cuitlacoche limpio, picado
toscamente

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva

9 4 (70 g) de cebolla, picada finamente

9 1 (15 g) diente de gjo, pelado,
picado finamente

9 1 (25 9) chile jalapeno, sin semillas,
picado finamente

© 9 cucharadas de epazote (sdlo hojas),
picado finamente

© 150 g de queso tipo Oaxaca, deshebrado

D sal

Caldillo

@ 9 (4 kg) jitomates, asados, pelados,
sin semillas

9 4 (70 9) de cebolla, asada

© 1 (15 g) diente de ajo, asado, pelado

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva

9 2V tazas (625 ml) de caldo de pollo

@ sal



Preparacion

1. Calentar el aceite. Agresar la cebolla con el gjo y el chile, freir. Disminuir el fuego e incorporar el
cuitlacoche, mover con cuidado el guiso durante 15 minutos © hasta que el hongo esté tierno,
pero no suave ni desbaratado. Después anadir el epazote. Sazonar y reservar.

9. Moler el jitomate con la cebolla y el gjo. Calentar el aceite y freir la mezcla molida. Sazonar y
agregar el caldo restante. Cocinar el caldillo hasta obtener la consistencia deseada. Reservar.

3. Abrir los peneques por un costado con ayuda de un cuchillo, procurando no romperlos y
colocar en su interior un poco del relleno y hebras del queso.

4. Batir las claras a punto de turrdn e incorporar Poco a Poco las yemas, la harina de trigo v sal.
Cubrir cada peneque con la mezcla y freir en aceite caliente. Escurrir sobre papel absorbente.

5. Introducir en la salsa los peneques rellenos y capeados por dos a tres minutos antes de servirlos.

6. Para servir, colocar en el plato dos peneques con un poco del caldillo y decorar con el cilantro.



Budin de cuitlacoche

Receta de Cristina Palacio
Michoacén, Ciudad de México
6 a 8 porciones

Ingredientes
Cuitlacoche

© 500 g de cuitlacoche limpio

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva

D % (125 g) cebolla, picada finamente

© 92 (30 9) chiles serranos, abiertos, retiradas
las semillas, picados finamente

@ sal

Salsa

D 4 (1 kg) jitomates, pelados, sin semillas

9 % (125 g) de cebolla

© 3 (45 9) dientes de ajo, pelados

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva

@ 9 ramitas de epazote

© 24 tortillas de maiz

@ Y% (125 ml) taza de crema acida

© 350 g de queso tipo Chihuahua, rallado
@ sal

Preparacion

1. Calentar el aceite y freir en el siguiente
orden, la ceboll, los chiles y el cuitlacoche.

9. Mezclar bien, y mantener a fuegso medio
durante 10 minutos o hasta que el hongo
esté tierno, pero no suave, ni desbaratado.
Sazonar. Reservar.

3. Moler el jitomate con la cebolla y el gjo.
Calentar el aceite y freir la mezcla molida.
Agregar el epazote y sazonar.

4. Pasar una a una las tortillas en el aceite
caliente, escurrir el exceso de aceite.

5. Precalentar el horno a 180°C.

6. En un recipiente refractario rectangular,
alternar capas de tortillas, salsa, cuitiacoche,
crema Yy queso, hasta terminar con tortillas,
salsa, crema y queso.

7. Hormnear el budin hasta dorar. Apagar el
horno y dejar reposar el budin dentro de €|,
por espacio de 10 minutos.

8. Servir cortado en cuadros.



Espuma de cuitlacoche

Receta de Graciela Gémez
Ciudad de México, Puebla
8 porciones

Ingredientes

© 250 g de cuitlacoche limpio
© 2 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva
9 V4 (50 g) de cebolla, picada finamente
© 1 (15 g) diente de ajo, pelado,
picado finamente
© 1 (15 9) chile serrano, sin semillas,
picado finamente
© 190 g de queso crema
9 1 taza (250 g) de caldo de pollo o res
@ 1 sobre (30 g) de grenetina sin sabor,
hidratada en tres cucharadas de agua fria
@ sal

Salsa

@ 9 chiles chipotles en escabeche,
sin semillas, picados finamente

@ V4 barra de piloncillo disuelta
en agua hervida

© 2 cucharadas de crema 4cida

D sal

Guarnicion

9 totopos

Preparacion

1. Calentar el aceite y freir en el siguiente or-
den, la cebolla, el ajo, el chile serrano vy el
cuitlacoche. Mezclar bien, tapar y mantener
a fuego medio durante 10 minutos o hasta
que el hongo esté tierno, pero no suave ni
desbaratado. Sazonar. Enfriar y reservar.

9. Por separado, diluir en baho Maria la grene-
tina. Moler la mezcla de cuitlacoche con el
queso crema, el caldo de pollo o res y la gre-
netina. Verificar la sazon.

3. Verter en un molde desmontable vy refrigerar
hasta que cuaje.

4. Aparte, moler el chile chipotle con el jarabe
de piloncillo, la crema 'y sal.

5. Sacar la espuma del molde, acompanar con
la salsa y los totopos.
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Omelet relleno de cuitlacoche
con salsa de chile ancho

Receta de Graciela Gémez
Jalisco
1 porcion

Ingredientes

@ sal

@ 9 huevos enteros

@ pimienta blanca molida

@ Ve cucharadita de mantequilla derretida

Relleno

© 150 g de cuitlacoche limpio,
picado finamente

© 1 cucharadita (15 ml) de aceite de oliva

@ 4 (50 g) de cebolla, picada finamente

9 Y% diente de ajo, pelado, picado finamente

© V4 cucharadas de epazote (sdlo hojas),
picado finamente

D sal

Salsa

© 9 (50 g) chiles anchos, asados, remojados

© 1 (15 g) diente de gjo, asado, pelado

@ 1 clavo de olor, tostado

@ 1 grano de pimienta gorda, tostado

© 1 (100 g) jitomate guaje, asado, pelado,
sin semillas

© 1 cucharadita (15 ml) de aceite de oliva

9 1 taza (250 ml) de caldo de pollo

@ sal

Guarniciéon

© 50 g de gueso panela rebanado



Preparacion

1. Calentar el aceite y freir en el siguiente orden, la cebolla, el ajo, el cuitiacoche y el epazote.
Mezclar bien, y mantener a fuego medio durante 10 minutos o hasta que el hongo esté tierno,
pero no suave ni desbaratado. Sazonar. Reservar.

9. Moler los chiles con el gjo, el clavo, la pimienta gorda y el jitomate. Calentar el aceite y freir la
mezcla molida. Agregar el caldo de pollo y hervir a fuego bajo hasta obtener una salsa ligera.
Sazonar.

3. Aparte, batir los huevos con ayuda de un batidor de globo o tenedor, hasta esponjar, agregar
sal y pimienta. Verter el huevo batido en una sartén mediana caliente, conteniendo la mante-
quilla; cocine, tapado a fuego bajo para lograr la coccidn del huevo, evitando gue llegue a
dorarse. Cuando esté casi cocido agresar el cuitlacoche a lo largo y sobre éste un poco del
queso, doblar la tortilla de huevo como si fuera una quesadiilla y voltear para terminar la coccion.

4. Servir en un plato el omelet, banarlo con un poco de la salsa caliente.



Caldo de cuitlacoches

Receta de Cristina Palacio
Estado de México, Estado de Morelos

6 porciones

Ingredientes
Caldo

@ 9 rabadillas de pollo, con hueso vy piel

@ 2 huacales de pollo, con hueso y piel

@ 1 juego de alas de pollo, con hueso y piel

D % (125 g) cebolla, cortada toscamente

@ 4 (60 g) dientes de ajo, pelados

1 tallo de apio, cortado toscamente

© 1 (100 g) zanahoria, pelada, cortada
toscamente

© 2 ramas de epazote

© 9 ramas de hierbabuena

@ 9 litros de agua purificada

@ sal

Guarnicion
© 500 g de cuitlacoche limpio, picado

toscamente
© 9 (30 9) chiles serranos, asados, sin semillas

Preparacion

1. Calentar previamente una olla sin aceite, co-
locar primero las piezas de pollo y mover
constantemente para lograr que la parte ex-
terna de todas las piezas queden selladas.
Después anadir las verduras vy las hierbas aro-
maticas. Sudar las verduras, moviendo cons-
tantemente. Anadir una taza del agua, despe-
gar del fondo de la olla lo que en ella se haya
pegado; agregar el agua restante. Al primer
hervor, retirar la espuma de la superficie del
caldo y mantener a fuego bajo, colar.

9. Moler el chile y agregar al caldo junto con

el cuitlacoche. Hervir a fuego bajo, hasta
gue el hongo esté tierno, pero no suave, Ni
desbaratado. rectificar la sazon.

3. Servir de inmediato, para evitar que el cui-

tlacoche llegue a desbaratarse.



Sopa de cuitlacoche
con tiritas de tortilla frita

Receta de Graciela Gémez
Centro de México
6 porciones

Ingredientes

© 350 g de cuitlacoche limpio,
picado toscamente

© 9 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva

@ 4 (50 g) de cebolla picada finamente

© 1 (15 g) diente de ajo, pelado,
picado finamente

© 1 (15 g) chile serrano, sin semillas, cortado
en rajas finas

@ 2 elotes tiernos, desgranados

© 3 cucharadas de epazote (sélo hojas),
picado finamente

9 4 tazas de caldo de pollo

@ 6 jitomates cherry, cortados en cuatro,
sin semillas

D sal

Guarnicion
© 100 g de crema 4cida

9 4 tortillas de maiz, cortadas en tiras finas,
fritas en aceite

Preparacion

1. Calentar el aceite y freir en el siguiente orden,
la ceboll, el ajo, el chile, el cuitiacoche y el
elote. Mezclar bien, tapar y mantener a fue-
go medio durante 15 minutos o hasta que el
hongo esté suave Y el elote cocido. Agregar
el epazote, el caldo vy el jitomate, al hervor
sazonar.

9. Servir la sopa con las tiras de tortilla y una cu-
charada de crema en el centro.



Crepas de cuitlacoche
con salsa de chile poblano

Receta de Cristina Palacio
Centro de México
6 porciones

Ingredientes
Crepas

@ 1 litro de leche entera

© 4 huevos

© 300 g de harina

@ Y4 cucharadita de sal

© 50 ml de aceite de maiz

© 75 g de mantequilla, derretida y tibia

Relleno

@ 400 g de cuitlacoche limpio, picado
toscamente
© 2 (30 ml) cucharadas de aceite de oliva
© Y4 (60 g) de taza de cebolla,
picada finamente
9 2 (240 g) chiles poblanos, asados, retirada
la piel y las semillas, cortados en cuadritos
© 1 taza de granos de elote cocidos
© Y4 cucharada de epazote o cilantro
(sdlo hojas), picado finamente
D sal

Salsa

© 4 (500 g) chiles poblanos, asados,
retirada la piel y las semillas

© 100 ml de leche

9 1 (15 ml) de aceite de oliva

9 Y litro de crema 4cida

@ 250 g de queso tipo Chihuahua o tipo
manchego, rallado

© mantequilla

9 sal



Preparacion

1. Para las crepas, colocar en la licuadora los ingredientes en el orden dado y procesar. Dejar
reposar la masa ' hora, a temperatura ambiente. Untar una sartén pequena con parte de la
mantequilla y verter 4 cucharadas de la masa. Cocer a fuego medio, hasta que la parte de abajo
quede ligeramente dorada. Con un palillo despegar las orillas y darle la vuelta, dorar por el otro
lado. Pasar a un recipiente, tapar con un trapo limpio. Repetir el proceso con la masa restante,
engrasar la sartén cuando sea necesario.

9. Para el relleno, calentar el aceite de oliva, ahadir la cebolla y freirla hasta que esté transparente.
Agregar el chile, el cuitlacoche y el epazote o cilantro. Mover constantemente, mantener a fuego
medio, durante 10 minutos. Reservar.

3. Para la salsa, moler los chiles con la leche. Calentar el aceite de oliva y fuera del fuego incorporar
la crema, los chiles molidos v la sal. Calentar a fuego medio sin dejar de mover. Al hervor retirar
de inmediato para evitar que llegue a cortarse. Reservar.

4. Precalentar el horno a 180°C.

5. Para armar las crepas, colocar en cada crepa un tanto del relleno y enrollar a manera de taco.
Untar con mantequilla un recipiente refractario y colocar las crepas. Bafar las crepas con la salsa
y esparcir por encima el queso. Introducir en el hormo caliente, durante 15 minutos o hasta que
el queso empiece a gratinar.



Chiles rellenos de cuitlacoche

Y Camarones

Receta de Cristina Palacio
Puebla, Ciudad de México

6 porciones

100

Ingredientes
@ 6 (60 g) chiles anchos, cerrados, remojados
Relleno

@ Y6 kg de cuitlacoche limpio,
picado finamente
© 9 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva
9 % (120 g) cebolla picada finamente
© 300 g de camardn pacotilla limpio
© 1 taza de granos de elote cocido
@ papel aluminio
D sal

Opcional

@ Y% lechuga orejona rebanada finamente
@ vinagreta al gusto

Preparacion

1. Dejar el rabito a los chiles y abrir con cuidado
por un lado para retirar las semillas. Conserva-
los en el agua de remojo.

9. Escurrir uno a uno los chiles, conforme se
rellenan.

3. Para el relleno, calentar el aceite de oliva y
frelr la cebolla hasta que esté transparente.
Agregar el cuitlacoche, mezclar bien, tapar y
mantener a fuego medio durante 10 minutos
o hasta gue el hongo esté suave. Fuera del
fuego, anadir los camarones y los granos de
elote, sazonar.

4. Precalentar el horno a 150°C.

5. Rellenar los chiles y acomodar en un recipien-
te refractario engrasado. Tapar con papel alu-
minio, colocar en el horno caliente. Hornear
de 20 a 25 minutos.

6. Para servir, colocar en un platén una cama de
lechuga rociada con la vinagreta de su pre-
ferencia y sobre ella los chiles rellenos. Servir
de inmediato.



Sopa de cuitlacoche
con hojaldre

Receta de Cristina Palacio
Ciudad de México
6 porciones

Ingredientes

© 92 (30 ml) cucharadas de aceite de oliva
D Yo taza (125 g) de cebolla,
picada finamente
© 350 g de hongos clavitos
o champinones, rebanados
© 350 g de cuitlacoche limpio
o de lata, picado finamente
9 9% | de caldo de pollo
© 1 rama de epazote
© 9 ramas de cilantro
© 1 rama de perejil
© 1 (300 g) de pechuga de pollo,
cocida, deshebrada finamente
© 4 (500 g) chiles poblanos, asados, retirada
la piel y las semillas, cortados en rajas finas
9 4 de taza de crema 4cida
@ 1 kg de masa de hojaldre
© harina de trigo
@ 1 huevo, batido para barnizar
@ sal

S u

Preparacion

1. Calentar el aceite de oliva y freir la cebolla
hasta que esté transparente. Agregar los hon-
g0s elegidos Y el cuitlacoche, cocinar. Ahadir
el caldo de pollo caliente, cocinar a fuego
medio por 3 minutos mas. Incorporar el po-
llo, las hierbas arométicas y disminuir el fuego.
Por Ultimo, las rajas de chile poblano y sazo-
nar. Entibiar y mezclar con la crema. Servir en
tazones individuales la mezcla anterior.

9. Aparte, extender la masa de hojaldre con
ayuda de un palote o rodillo, sobre una su-
perficie enharinada. Dejar delgado su grosor,
cortar circulos cuyo tamafio rebase el didme-
tro de la boca de los tazones.

w

. Precalentar el hormo a 200°C. Batir el huevo
y barmizar con él las orillas de cada tazén.
Cubrir cada uno con un circulo de hojaldre.
Barnizar la superficie del hojaldre con el resto
del huevo y colocar los tazones preparados
en el horno caliente. Hornear de 15 a 20 mi-
nutos, hasta que las tapas queden doradas
y cocidas.

4. Servir de inmediato.
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Mole prieto

Receta de Cristina Palacio
Tlaxcala
8 a 10 porciones

Ingredientes

© 5 (50 9) chiles guajillo sin semillas,
asados y remojados
@ 4 (25 g) chiles chipotle
sin semillas, asados y remojados
© 3 (30 9) chiles pasilla sin semillas,
asados Y remojados
© 3 (30 9) chiles anchos
sin semillas, asados, remojados
© 5 (30 g) dientes de ajo asados, pelados
@ Vs raja de canela tostada
@ 3 clavos de olor tostados
@ 9% litros de caldo de pollo
@ 3 cucharadas de manteca de cerdo
© 150 g de cuitlacoche deshidratado
© 100 g de masa de maiz
@ sal
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Preparacion

1.

Moler los chiles con los ajos, las especias y
dos tazas del caldo.

. Calentar la manteca de cerdo vy freir la salsa.

Mantener a fuego bajo.

. Aparte, diluir el cuitlacoche y la masa en dos

tazas del caldo hasta formar un atole, colar.

. Combinar el atole con la salsa, continuar la

coccién a fuego bajo. Afadir mas caldo hasta
obtener la consistencia de un mole. Sazonar.

. Servir este mole incorporando piezas de po-

llo o trozos de cerdo cocidos.



Crema de cuitlacoche
CON queso de cabra

Receta de Graciela Gémez
Puebla
6 porciones

Ingredientes

© 400 g de cuitlacoche limpio
picado finamente
© 9 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva
© 4 (50 g) de cebolla picada finamente
© 1 (15 g) diente de ajo pelado,
picado finamente
@ 9 jitomates guajes pelados, sin semillas,
picados finamente
@ 2 litros de caldo de pollo o res
© 1 rama de epazote
© 9 ramas de cilantro
@ sal

Guarnicion

© 50 g de pinones
© 150 g de queso de cabra

Preparacion

1

. Calentar el aceite y freir la cebolla, el gjo, el

cuitlacoche vy el jitomate. Mezclar bien, tapar
y mantener a fuego medio durante 15 minu-
tos o hasta que el hongo esté suave.

. Moler la mezcla anterior con el caldo de po-

llo'y poner a fuegso medio junto con el epa-
zote y cilantro, al hervor verificar la sazon.

. Aparte, tostar ligeramente los pifiones.

. Servir la sopa caliente, colocar encima un

poco del queso desmoronado y adornar
CON unos cuantos pinones.
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Lasana de cuitlacoche
con elote vy rajas

Receta de Graciela Gomez
Ciudad de México, Puebla
6 porciones

Ingredientes

© 300 g de cuitlacoche limpio

© 3 cucharadas (45 ml) de aceite de oliva

9 V4 (60 g) de cebolla picada finamente

9 2 tazas (500 ml) de caldo de pollo

© 1 cucharada de epazote (sdlo hojas),
picado finamente

© 3 (350 g) chiles poblanos asados, sin piel
y sin semillas, cortados en rajas finas

@ 9 elotes tiernos, desgranados,
cocidos los granos

9 Yo taza (125 ml) de leche entera

9 Y% taza /120 ml) de crema &cida

© agua hirviendo para cocer la pasta

© 350 g de lasana en tiras

© 950 g de queso tipo mozarela rallado

@ 2 cucharadas de mantequilla

9 papel aluminio

D sal
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Preparacion

1. Calentar 1 cucharada del aceite, agregar la cebolla y freir. Disminuir el fuego e incorporar el cui-
tlacoche, mover con cuidado el guiso. Agregar una taza del caldo de pollo y cocinar a fuego
bajo durante cinco minutos o hasta que todos los hongos estén tiemnos y espese ligeramente la
salsa. Después anadir el epazote. Sazonar y reservar.

9. Aparte, calentar el resto del aceite y freir las rajas de chile. Incorporar los granos de elote. Agre-
gar el caldo restante y cocinar por espacio de cinco minutos a fuego bajo. Fuera del fuego,
incluir la mitad de la crema y toda la leche, mezclar hasta lograr una salsa poco espesa. Sazonar
y reservar.

3. En el agua hirviendo con sal, poner a cocer la lasafa en tiras de poco en poco. Colocar junto un
recipiente con agua fria para ir refrescando la pasta conforme va estando cocida.

4. Retirar la pasta del agua fria. Untar con la mantequilla la superficie de un recipiente refractario
rectangular y alternar capas de pasta, mezcla de rajas y elote, sobre ésta cuitlacoche, cremay
gueso, hasta terminar con pasta, crema y queso.

5. Cubrir el molde con papel aluminio y colocar en hormno precalentado a 180°C. Hornear por 20
minutos, transcurrido este tiempo, retirar el papel y dejar por 10 minutos mas para completar la
coccioén y dorar la superficie.

6. Servir cortado en cuadros.
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Cuitlacoche con gartbanzos

Receta de Cristina Palacio
Centro de México
6 porciones

Ingredientes

© 400 g de cuitlacoche limpio,
picado toscamente

@ 9 tazas de garbanzos, cocidos,
escurridos, retirada la piel

© 9 cucharadas (30 g) de manteca
de cerdo o aceite vegetal

9 5 (125 g) cebolla, picada finamente

© 2 (10 g) dientes de ajo, pelados,
picados finamente

© 92 (30 9) chiles serranos, abiertos, retiradas
las semillas, picados finamente

@ 9 ramitas de epazote o cilantro

9 tortillas de maiz

9 sal
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Preparacion

1. Calentar la manteca vy freir la cebolla, los ajos
y los chiles.

9. Agregar los hongos. Cuando estén fritos y
cocidos, incorporar los garbanzos y sazonar.

3. Acompanar con las tortillas calientes.



Carteras de masa de hojaldre
rellenas de cuitlacoche

Receta de Graciela Gémez
Ciudad de México, Puebla
6 porciones

Ingredientes

© 350 g de cuitlacoche limpio

© 2 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva

9 V4 (60 g) de cebolla picada finamente

9 2 (30 9) chiles serranos sin semillas,
cortados en rajas finas

9 Ve taza (125 ml) de caldo de pollo

9 sal

© 700 g de masa de hojaldre

 harina de trigo

© 200 g de queso tipo panela, cortado en
cubitos

9 1 huevo batido para barnizar

Opcional

9 ensalada con vinagreta suave de su
preferencia

Preparacion

1. Calentar el aceite y freir en el siguiente orden,
la cebolla, los chiles y el cuitlacoche. Mez-
clar bien, agregar el caldo; al hervor tapar y
mantener a fuego bajo hasta que espese la
mezcla, o el hongo esté suave. Sazonar y
reservar.

9. Aparte, extender la masa de hojaldre con
ayuda de un palote o rodillo, sobre una su-
perficie enharinada. Dejar delgado su grosor,
cortar cuadros de 10 por 10 centimetros y
colocar en el centro un poco del cuitlacoche
Yy queso. Barnizar las orillas con el huevo y
doblarlas haciéndolas coincidir en el centro,
barnizar la superficie con el huevo.

3. Acomodar las carteras sobre una charola de
horno. Refrigerar una hora.

4. En horno precalentado a 180°C, hornear de
20 a 25 minutos, o hasta que la masa esté
cocida y dorada.

5. Servir calientes, solas 0 acompanadas de en-
salada.
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Rollitos de berenjena
y cuitlacoche con queso

Receta de Graciela Gémez
Ciudad de México
6 porciones

Ingredientes

© 950 gramos de cuitlacoche
finamente picado

@ 1 berenjena grande

@ V% taza de vinagre de manzana

@ 4 jitomates guaje asados,
pelados y sin semillas

@ 4 de cebolla finamente picada

@ 3 dientes de gjo finamente picados

© 3 cucharadas de aceite de oliva

© 1 taza de caldo de pollo

© 100 gramos de queso panela

© 100 gramos de queso de cabra
Con O sin ceniza

© 100 gramos de queso parmesano

@ 1 cucharada de mantequilla

@ Sal'y pimienta al gusto

108



Preparacion

N

. Rebane la berenjena a lo largo en piezas delgadas; coldquelas en el vinagre diluido en una taza

de agua, durante 20 minutos, para desflemar.

. En tanto, acitrone la mitad de la cebolla y agregue el cuitlacoche, sazone con sal; después de

cinco minutos, incorpore el caldo de pollo y deje cocinar 10 minutos més, verifique la sazon.

. Muela los jitomates con la cebolla restante y un diente de ajo, saltee en una cucharada de aceite,

sazone con sal; ahada el caldo sobrante y cocine por cinco minutos, verifique la sazén. Reserve.

Seque las rebanadas de berenjena; frialas con dos dientes de ajo en una cucharada de aceite,
a fuego lento hasta ablandar, sazone con sal y pimienta.

. Coloque el cuitlacoche y cuadritos de queso panela y cabra mezclados a lo ancho de cada

relbanada, enrolldndolas a manera de taco.

. Unte con mantequilla un refractario y cologue los rollitos de berenjena, bafdndolos con el cal-

dillo de jitomate. Tape con un papel aluminio y hornee a 250°C durante 20 minutos.

. Sirva los rollitos calientes, espolvoreados con queso parmesano.

109



Pastel de cuitlacoche,
poblano y queso

Receta de Cristina Palacio
Ciudad de México, Puebla
6 a 8 porciones

Ingredientes
Mezcla de cuitlacoche

© 250 g de cuitlacoche limpio
© 9 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva
@ 4 (50 g) de cebolla, picada finamente
9 1 (15 g) diente de gjo, pelado,
picado finamente
© 2 cucharadas de cilantro
(sdlo hojas), picado finamente
@ 1 sobre (30 g) de grenetina sin sabor,
hidratada en tres cucharadas de agua fria
D sal

Mezcla de quesos

© 250 g de queso crema

© 200 g de requesdn o queso tipo
mascarpone

9 4 (50 g) de cebolla, picada finamente

© 1 sobre (30 g) de grenetina sin sabor,
hidratada en tres cucharadas de agua fria

D sal
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Mezcla de chile poblano

© 3 (350 g) chiles poblanos, asados, retirada
la piel y las semillas

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva

@ V4 (50 g) de cebolla, picada finamente

9 Ve taza (125 ml) de agua o caldo de pollo

© 2 cucharadas de cilantro (sélo hojas)

© 1 sobre (30 g) de grenetina sin sabor,
hidratada en tres cucharadas de agua fria

@ sal

Salsa

99 (500 g) aguacates, pelados, partidos por la
mitad y retirado el hueso, untar la pulpa con
el jugo de limén

@ jugo de limén

9 Ve taza (125 ml) de caldo de pollo

© V4 taza de crema 4cida

© 2 cucharadas de cilantro (sélo hojas)

@ sal



Preparacion

N

. Para la mezcla de cuitlacoche, calentar el aceite de oliva y freir la cebolla con el gjo. Incorporar

el cuitlacoche y mezclar bien, tapar y mantener a fuego bajo hasta que el hongo esté suave.
Agregar el cilantro y sazonar. Por separado, diluir la grenetina en bafo Maria o en el hormo de
microondas durante 10 segundos. Moler la mezcla de cuitlacoche con la grenetina. Verificar la
sazon y reservar, evitar que cuaje.

. Para la mezcla de quesos, combinar los quesos con la cebolla, a formar una pasta sin grumos.

Sazonar. Por separado, diluir la grenetina en bafo Marfa o en el horno de microondas durante
10 segundos. Incorporar a la mezcla de quesos. Verificar la sazon y reservar, evitar que cuaje.

Para la mezcla de chile poblano, calentar el aceite de oliva y freir los chiles con la cebolla. Sa-
zonar. Por separado, diluir la grenetina en bano Maria o en el horno de microondas durante 10
segundos. Moler la combinacion de chiles con el agua o caldo, el cilantro v la grenetina. Verificar
la sazdn y reservar, evitar que cuaje.

. Para la salsa, moler todos los ingredientes. Reservar.
. Engrasar con el aceite vegetal un molde para pangué o moldes individuales para gelatina.

. Para ensamblar las capas es recomendable que cada una esté firme, antes de incluir la siguiente.

Colocar primero una capa con la mitad de la mezcla de quesos, encima con cuidado la mitad
de la mezcla de cuitlacoche, después la mezcla de poblano, otra de cuitlacoche y por Ultimo,
otra de queso.

. Refrigerar de 2 a 3 horas © hasta que esté totalmente cuajado vy firme.

. Sacar el pastel del molde. Cubrir la superficie de cada plato con un tanto de la salsa. Cortar el

pastel en retbanadas gruesas y colocar cada retbanada sobre la salsa. Servir de inmediato.
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Cerdo con cuitlacoche

Receta de Cristina Palacio
Centro del pals
6 porciones

Ingredientes

@ ¥ kg de maciza de cerdo cortada en
trozos pequenos

@ V4 kg de costillitas de cerdo

© 3 cucharadas (45 ml) de aceite de oliva

© 1 (250 g) cebolla picada finamente

@ 3 (45 g) dientes de ajo pelados,
picados finamente

© 3 (30 9) chiles pasilla sin semillas,
asados, remojados y molidos

© 9 ramas de epazote (sélo hojas),
picado finamente

@ 1 kg de cuitlacoche limpio

@ 1 taza (250 ml) de caldo de pollo

© tortillas de maiz

D sal

Opcional

@ arroz blanco cocido, sazonado

112

Preparacion

1. Calentar dos cucharadas del aceite de oli-
va y dorar la maciza junto con las costillitas.
Reservar.

9. Por separado, calentar el resto del aceite y
freir en el siguiente orden, la cebolla, el ajo,
los chiles y el epazote. Disminuir el fuego y
agregar el cuitlacoche, dejando hervir duran-
te cinco minutos.

3. Incorporar las carnes y el caldo de pollo,
mantener a fuego bajo. La came debe que-
dar cocida v la salsa espesa. Sazonar.

4. Servir acompanado de tortillas calientes y
arroz blanco.



Cuitlacoche en salsa
de chile de arool

Receta de Graciela Gémez
Ciudad de México
6 porciones

Ingredientes

© 9250 gramos de cuitlacoche picado

© 950 gramos de setas retbanadas

9 V4 de cebolla picada

9 4 chiles de arbol secos (o més al gusto),
asados vy sin semillas

9 1 taza de caldo de pollo

3 dientes de gjo picado

© 1 cucharada de cilantro picado

@ 9 jitomates guaje, asados, pelados,
sin semillas y picados

© 4 cucharadas de aceite de oliva

=

e ;%:".
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Preparacion

1. Acitrone la cebolla con una cucharada de
aceite de oliva, agregue el cuitlacoche, sa-
zone con sal y cocine a fuego lento cinco
minutos. Reserve.

9. Fria ligeramente los chiles con un diente de
ajo en una cucharada de aceite; muélalos
con el cuitlacoche cocido, el jitomate, el ci-
lantro y el caldo de pollo. Cocine la mezcla,
verificando la sazén, hasta obtener la consis-
tencia de una salsa.

3. Fria los ajos restantes en dos cucharadas de
aceite y agregue las setas. Sazone con sal y
cocine a fuego lento hasta que las setas se
ablanden; sirvalas calientes, banadas de salsa.
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Salmon con salsa dulce
de cuitlacoche

Receta de Cristina Palacio
Morelos, Ciudad de México
6 porciones

Ingredientes

© 1.200 kg de lomo de salmdn sin piel,
cortado en rebanadas de 200 g cada una

@ pimienta blanca molida

© 3 cucharadas (45 ml) de aceite de oliva

@ sal

Salsa

© 1 lata de cuitlacoche sin el liquido

© 2 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva

9 4 (50 g) de cebolla picada finamente

© 2 (30 g) dientes de ajo pelados,
picados finamente

9 Y4 taza de vino blanco seco

9 Y% taza de caldo de pollo

© 2 cucharadas de azlicar

@ sal
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Guarnicion

© 300 g de corazones de alcachofa
cocidos y escurridos

@ V4 taza de vinagre de arroz

@ 4 (50 g) de cebolla picada finamente

© Ve cucharada de orégano deshidratado

@ pimienta negra molida

© 1/3 taza de aceite de oliva

@ sal



Preparacion

1. Para la salsa, calentar el aceite de oliva y freir en el siguiente orden, la cebolla, el ajo, y el cuitlaco-
che. Ahadir el vino blanco, el caldo de pollo y el azlcar, cocinar a fuego bajo por 5 minutos o
hasta que haya evaporado el alcohol del vino. Moler la mezcla y reservar.

9. Precalentar el horno a 180°C.

3. Salpimentar las rebanadas de salmén, sellar en el aceite caliente y acabar de cocer en homo,
hasta dar el término deseado.

4. Para la guamicién, mezclar el vinagre con el resto de los ingredientes, excepto el aceite. Afadir
POCO a poco el aceite de oliva sin dejar de mover, hasta quedar unidos los ingredientes. Com-

binar con los corazones de alcachofa, refrigerar y reservar.

5. Servir en cada plato un poco de la guamicion, sobre ella una rebanada de salmdn y decorar
con gotas grandes de la salsa caliente. Servir de inmediato.
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Filetes de robalo rellenos
de flor de calabaza
con salsa de cuitlacoche

Receta de Graciela Gémez
Centro del pals
6 porciones

Ingredientes

© 1.200 kg de lomo de robalo cortado
en 6 filetes de 200 g cada uno
@ pimienta negra molida
@ palillos de madera
@ 9 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva
@ 1 cucharada de mantequilla
© 150 g de queso tipo Oaxaca deshebrado
@ sal

Relleno

© 300 g de flor de calabaza sin pistilo,
rebanarla toscamente

© 2 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva

9 V4 (75 8) de cebolla, picada finamente

@ 1 (25 9g) chile jalapeno sin semillas,
picado finamente

© 2 (250 g) jitomates guaje escalfados,
pelados, sin semillas, picados finamente

@ 1 cucharada de epazote (sdlo hojas),
picado finamente

@ sal
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Salsa

© 400 g de cuitlacoche limpio
@ 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva
9 Y4 (75 g) de cebolla picada finamente
© 1 (15 g) diente de ajo pelado,

picado finamente
@ Y4 taza de crema 4cida
@ 1% taza (375 ml) de caldo de pollo
@ sal

Opcional

@ arroz blanco cocido, sazonado



Preparacion

1. Para el relleno, calentar el aceite y freir la cebolla con el chile. Agregar los jitomates y sofreir.
Disminuir el fuego, incorporar las flores de calabaza y el epazote, cocinar tapado de cinco a
siete minutos. Sazonar y reservar.

9. Para la salsa, calentar el aceite Y freir la cebolla. Después el ajo y por Ultimo el cuitlacoche, tapar
y mantener a fuego bajo hasta gque el hongo esté suave. Sazonar. Moler con la crema y el caldo
necesario para obtener una salsa ligera. Verificar la sazon y reservar.

3. Aparte, salpimentar los filetes y colocar en el centro de cada uno un poco de la mezcla de flor
de calabaza. Doblar los cuatro lados hacia el centro, al Ultimo las puntas mas largas para formar
un rectangulo utilizando uno o dos palillos de madera para sujetar.

4. Calentar el aceite y sellar los filetes rellenos hasta obtener un dorado ligero y homogéneo.

5. Untar con mantequilla un recipiente refractario, colocar los filetes y bafar con salsa de cuitlaco-
che. Por Ultimo, distriouir encima de ellos el queso. En homo precalentado a 200°C, hornear de

20 a 25 minutos hasta fundir el queso.

6. Servir calientes, solos 0 acompanados de arroz blanco.
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Pechugas de pollo rellenas
de cuitlacoche en salsa de

almendras

Receta de Graciela Gémez
Ciudad de México, Puebla

6 porciones
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Ingredientes

@ 3 pechugas de pollo partidas por la mitad,
sin piel, sin hueso y aplanadas

@ pimienta negra molida

9 palillos de madera

© 9 cucharadas (30 ml) de aceite de oliva

@ sal

Relleno

© 350 g de cuitlacoche limpio

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva

9 V4 (70 g8) de cebolla picada finamente

© 1 (350 g) chile poblano asado, sin piel,
sin semillas, cortado en rajas finas

D Y taza (125 ml) de caldo de pollo

© 100 g de queso tipo panela cortado
en cubitos

@ sal

Salsa

© 1 cucharada de mantequilla

© 200 g de almendras escalfadas, sin piel
@ V4 taza de poro rebanado finamente
9 Yo taza (125 ml) de vino blanco seco
9 % taza de crema acida

© 1 cucharada de aztcar

9 1% taza (375 ml) de caldo de pollo
@ sal

Opcional

© 500 g de papas cambray cocidas, sin piel,
salteadas en mantequilla



Preparacion

1. Para el relleno, calentar el aceite de oliva y freir la cebolla, agresar las rajas de chile y el cuitlaco-
che, cocinar. Después de cinco minutos afadir el caldo de pollo y el queso, tapar, mantener a
fuego bajo hasta espesar. Sazonar y reservar.

9. Para la salsa, calentar la mantequilla, incorporar las almendras y el poro, freir hasta lograr en am-
bos un dorado claro. Afadir el vino y cocinar a fuego medio durante cinco minutos. Moler con
la crema, el azlcar y el caldo necesario para obtener una salsa ligera. Verificar la sazon y reservar.

3. Aparte, salpimentar las pechugas y colocar en el centro de cada una un poco de la mezcla de
cuitlacoche. Doblar los cuatro lados hacia el centro, al Ultimo las puntas més largas para formar
un rectangulo utilizando uno o dos palillos de madera para sujetar.

4. Calentar el aceite y sellar las pechugas rellenas hasta obtener un dorado ligero y homogéneo.

5. Calentar la salsa e incorporar las pechugas recién cocinadas.

6. Servir en el plato un poco de la salsa caliente y sobre ella las pechugas, acompanadas con las
papitas.
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Albondigas en salsa
de cuitlacoche y chile morita

Receta de Graciela Gémez

Centro del pais
6 a 8 porciones
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Ingredientes
Alodndigas

© 500 g de carne de res molida
© 350 g de carne de cerdo molida
© 1 (15 g) diente de ajo pelado,
machacado finamente
@ 2 cucharadas de cebolla picada finamente
@ 1 huevo batido
@ Vs taza de arroz blanco cocido, sazonado
@ 2 huevos cocidos, cortados a lo largo
en seis partes
@ pimienta negra molida
© 3 a 4 cucharadas de aceite de maiz
@ sal

Salsa

© 300 g de cuitlacoche limpio
© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva
@ 9 cucharadas de cebolla picada finamente
© 9 (8 g) chiles morita sin semillas,
asados, remojados
2 tazas (500 ml) de caldo de pollo
@ sal

Opcional
@ relbbanadas de aguacate

© rebanadas de jitomate
@ rebbanadas de queso fresco



Preparacion

1. Para las alodndigas, combinar las cames con el gjo, la cebolla, el huevo batido y el arroz. Salpi-
mentar. Amasar hasta formar una mezcla compacta. Dividir en bolitas del tamafo deseado y en
el centro de cada una colocar una porcion del huevo cocido; formar nuevamente las bolitas.
Calentar el aceite y sellar las alodndigas sin dorar. Reservar.

9. Para la salsa, calentar el aceite, freir la cebolla y los chiles. Agregar el cuitlacoche y cocinar a
fuego bajo por 10 minutos. Moler la mezcla con el caldo de pollo y calentar a fuego medio,

sazonar al hervor.

3. Incorporar las alodndigas en la salsa caliente y cocinar a fuego bajo hasta que estén totalmente
cocidas.

4. Servir calientes con un poco de la salsa, acompanadas con rebanadas de aguacate, jitomate y
queso.
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Milanesas de res
con cuitlacoche y gueso

Receta de Graciela Gémez
Jalisco, Puebla, Ciudad de México
6 porciones

Ingredientes

© 6 milanesas de res (o de cerdo, pollo,
filetes de pescado)

@ 9 huevos batidos

@ pimienta negra molida

© harina de trigo

@ pan molido

9 papel encerado

© aceite de maiz para freir

@ sal

Guarnicion

@ 6 rebanadas gruesas de queso tipo
manchego o Chihuahua

Salsa

© 450 g de cuitlacoche limpio

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de oliva

© 2 cucharadas de cebolla picada finamente

©1a2(6a12g9) chiles chipotle sin semillas,
asados, remojados

@ 9 tazas (500 ml) de caldo de pollo

@ sal
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Preparacion

1.

Para la salsa, calentar el aceite, freir la cebolla
y los chiles. Agregar el cuitlacoche y cocinar
a fuego bajo por 10 minutos. Moler la mezcla
con el caldo de pollo y calentar a fuego me-
dio, sazonar al hervor.

. Para las milanesas, combinar los huevos con

sal y pimienta. Pasar las milanesas primero por
la harina, después por el huevo y por Ultimo,
cubrir con el pan molido. Acomodar las mi-
lanesas empanizadas en una charola forrada
con papel encerado Y refrigerar por e hora.

. Freir las milanesas en aceite caliente y escurrir

sobre una rejilla con papel abajo.

. Para servir, cologue en un platdn refractario

las milanesas, encima de cada una ponga
un poco de la salsa de cuitlacoche, sobre
ellas una rebanada de queso e introduzca
en horno precalentado a 180°C por un mi-
nuto, para gratinar el queso. Fuera del horno,
acompanar con las hojas de lechuga y reba-
nadas de jitomate.



Pastel de arroz relleno
de cuitlacoche

Receta de Graciela Gémez

Centro del pais
6 porciones

Ingredientes

© 250 g de cuitlacoche limpio

@ 4 tazas de arroz blanco, cocido, sazonado

© 1 cucharada (15 ml) de aceite de maiz

@ 4 (70 g) de cebolla picada finamente

© 1 (15 g) diente de ajo pelado, picado
finamente

9 1 (25 9) chile jalapefio sin semillas,
picado finamente

@ 1 elote tierno desgranado,
cocidos los granos

© 2 cucharadas de epazote (sélo hojas),
picado finamente

9 Yo taza (125 ml) de caldo de pollo

© 1 cucharada de mantequilla

© 950 g de crema acida

© 150 g de queso tipo Chihuahua rallado

© 50 g de gueso tipo cotija rallado

@ sal

Opcional

@ rebanadas de aguacate
@ relbbanadas de jitomate

Preparacion

7. Calentar el aceite v freir en el siguiente orden:
la cebolla, el gjo, el chile, el cuitlacoche vy el
elote. Mezclar bien, tapar y mantener a fue-
go medio durante 10 minutos o hasta que
el hongo esté suave. Agregar el epazote vy el
caldo al hervor, sazonar. Reservar.

9. Untar con la mantequilla la superficie de un
recipiente refractario rectangular, extender la
mitad del arroz y encima la mitad de la crema,
oprima con un tenedor para lograr una capa
compacta. Sobre ésta, distribuir la mezcla
de cuitlacoche. Cubrir con el resto del arroz,
comprimiendo de nuevo. Por Ultimo, anadir
la crema restante y los quesos previamente
mezclados.

3. Cubrir el molde con papel aluminio y colocar
en horno precalentado a 180°C. Hornear de
15 a 20 minutos, transcurrido este tiempo, re-
tirar el papel y dejar por 10 minutos més para
dorar la superficie.
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Comentarios finales

Actualmente el cuitlacoche es un tema de enorme atractivo para muchas personas,
desde campesinos hasta investigadores o artistas de la cocina. Considerando el
amplio abanico de disciplinas o actividades en las cuales puede surgir el interés por
este hongo, podemos asegurar que pasardn muchos anos antes de que se considere
que ya se conoce todo lo que puede ser objeto de nuestra atencion.

Alo largo de la obra hemos realizado una visita al mundo del cuitlacoche y dos
cosas saltan a la vista: los numerosos espacios donde estd presente en la tradicion
mexicana y que su impacto dentro de ella es un fenémeno relativamente reciente.

Si bien el primer aspecto es, por mucho, el mds sobresaliente en lo que se re-
fiere a su importancia actual, el segundo no deja de ser sorpresivo, si consideramos
que pricticamente todas las obras consultadas ubican el cuitlacoche como un ali-
mento milenario, con un enorme peso simbdlico, casi un manjar divino, idea que
quedd completamente refutada conforme nuestra investigacion avanzo.

Tal y como hemos visto en este ensayo, el vinculo del cuitlacoche con México
es fuerte, tanto que son pocos los espacios fuera de nuestro territorio en los cuales
se le ve como un organismo del cual se pueden obtener beneficios; sin embargo,
también hemos visto como esta relacion parte principalmente de su asociacién
con el maiz y la necesidad de aprovecharlo como hongo comestible que es y no,
como generalmente se da por hecho, porque exista un legado cultural de siglos de
antigiiedad.

Sin duda hay quienes puedan sentirse hasta ofendidos por presentar una ima-
gen del cuitlacoche y su aprovechamiento que nada tiene de mitico, mégico o anti-
guo; sin embargo, esto no es mds que una muestra del amplio camino que tenemos
por delante en la bisqueda de informacion de este peculiar hongo, informacién
que abarca cualquier rama del conocimiento que nos interese y para todo tipo de
persona. Por otro lado, y quiza sea la mds significativa reflexion al respecto, no de-
bemos perder de vista que la interaccion de lo cultural con nuestros recursos natu-
rales es un proceso dindmico que continda, aunque no nos percatemos de ello, y el
disponer de un caso como el presente, en el que vemos cémo en los dltimos 50 afios
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se ha valorado este recurso para incluirlo dentro de nuestro acervo culinario, es un
claro ejemplo de la fuerza creativa que poseemos como cultura, la cual nos permite
tomar nuestros recursos naturales y convertirlos no sélo en beneficios econémicos,
sino también en parte de nuestro patrimonio cultural.

Otro de los aspectos que sin duda debe ser objeto de atencién para los mexi-
canos, es si definitivamente podemos considerar el cuitlacoche como el dnico caso
de hongo doméstico que existe en el mundo. Seria aventurado decir que dispo-
nemos de todo lo necesario para asignarle esta categoria, pero igualmente seria
inadecuado rechazar esta idea, cuando tenemos tantas evidencias que lo ubican
como un organismo cuya vida depende del ambiente creado por el hombre. En
este sentido si cabe la idea de que dentro del territorio mexicano se desarrolld
la primera especie de hongo doméstico y que éste es un fenémeno muy antiguo,
tanto como lo es el cultivo del maiz.

Gracias a esta fusion de intereses y conocimiento del cuitlacoche, es que en
el presente estamos a un paso de sistematizar su produccion, para que deje de ser
un alimento de temporada y poder disponer de ¢l en todo momento del ano, sin
duda un final adecuado para uno més de los numerosos productos derivados de la
cultura del maiz, que desde hace medio siglo tomé su propio rumbo.
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Glosario

Basidiosporas

Dicariotizacion

Espora

Esporulacion

Hifas

Micelio

Soro o agalla

Teliosporas

(+) )

Esporas de origen sexual cuyo fin es la reproduccion, que se derivan
de una estructura denominada basidio y son propias de un grupo de
hongos superiores llamados basidiomicetos. A este grupo pertenece el
cuitlacoche y la mayoria de los hongos aprovechados por el hombre.

Estado celular en el cual coexisten dos nucleos apareados pero sin fu-
sionarse; es propio de los basidiomicetos y ascomicetos.

Elemento reproductor generalmente unicelular, de origen sexual o ase-
xual. Las esporas tienen también la capacidad de resistir condiciones
ambientales extremas.

Formacion de grandes cantidades de esporas.

Tubos filamentosos constituidos por células y que son comunes en to-
das las formas de hongos conocidas, con excepcion de las acuaticas y
de algunas levaduras.

Conjunto de hifas que constituyen el cuerpo o talo del hongo.

Cada uno de los agregados o masa de esporas contenidas en el pericar-
pio de los granos de maiz infectado con Ustilago maydiis.

Tipo de espora de hongos, binucleada, con pared gruesa, cuya mision
es resistir periodos cuyas condiciones no son adecuadas para la exis-
tencia del organismo (temperatura, humedad).

Forma de reconocer en los hongos la condicién de compatibilidad

de células y que en plantas y animales es denominada “masculino” y
“femenino”.
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