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municipios de Boyacá (Colombia)

Cultural Significance of Wild Edible Mushrooms in Four Municipalities of Boyacá
(Colombia)
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Resumen

La importancia cultural de un organismo está determinada por su valor para un grupo de individuos. En el caso de los hongos,
se ha evaluado utilizando indicadores precisos que permiten comparar el conocimiento etnomicológico entre comunidades. En
Colombia el conocimiento etnomicológico es cobijado por las comunidades campesinas e indígenas y se estima que 70 especies son
consumidas. En este trabajo se estimó la importancia cultural de los hongos silvestres comestibles (EMCSI) en cuatro municipios de
Boyacá (San Mateo, Miraflores, Togüí y Pauna). Los hongos se utilizan como alimento y raramente como medicina; de un total
de 20 especies reportadas, se evidencia el uso local de 12 especies. Los hongos con mayor EMCSI fueron Crepidotus palmarum,
Auricularia fuscosuccinea, Ramaria spp., Agaricus aff. trinitatensis y Pleurotus sp. 1. Las variables culturales que describen el
conocimiento tradicional incluyen ocho de las consideradas en el EMCSI, a excepción del índice económico. Este trabajo construye
una relación de conocimiento de forma dinámica; la participación de la comunidad involucra un intercambio de saberes que debe
verse reflejado en la conservación de los bosques, la apropiación de este servicio ecosistémico de provisión y el fortalecimiento del
interés por el conocimiento tradicional en los jóvenes y niños.

Keywords: etnomicología, hongos comestibles, región Andina, diversidad fúngica.

Abstract

The cultural significance of an organism is determined by its value to a group of individuals. In the case of fungi, it has been evaluated
using precise indicators that allow comparing ethnomycological knowledge between communities. In Colombia, ethnomycological
knowledge is sheltered by peasant and indigenous communities and it is estimated that 70 species are consumed. In this work, the
cultural importance of wild edible mushrooms (EMCSI) in four municipalities of Boyacá (San Mateo, Miraflores, Togüí and Pauna)
was estimated. Mushrooms are used for food and rarely for medicine; of a total of 20 reported species, the local use of 12 species is
evidenced. The fungi with the highest EMCSI were Crepidotus palmarum, Auricularia fuscosuccinea, Ramaria spp., Agaricus aff.
trinitatensis and Pleurotus sp. 1. The cultural variables that describe traditional knowledge include eight of those considered in the
EMCSI, except for the economic index. This work builds a relationship of knowledge in a dynamic way; Community participation
involves an exchange of knowledge that should be reflected in the conservation of forests, the appropriation of this provisioning
ecosystem service, and the strengthening of interest in traditional knowledge among young people and children.
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1 Introducción

La importancia cultural de un organismo está de-
terminada por su valor para un grupo específico de
individuos. En México, país de naturaleza micofílica,
de gran diversidad fúngica y de conocimiento etno-
micológico, la importancia de los hongos silvestres
comestibles se ha evaluado utilizando indicadores
precisos, tales como el número y frecuencia de usos,
el conocimiento de la biología, ecología y fenología
de las especies y la palatabilidad de los hongos. La
importancia de las especies varía según los indicado-
res determinados como subíndices, sugiriendo que
las personas valoran los hongos por diversas razo-
nes; esta valoración diferenciada permite comparar
la importancia cultural de los hongos entre diferentes
comunidades [1, 2, 3].

Diversos grupos humanos asentados en los terri-
torios han tenido, y tienen, un importante medio de
subsistencia y de expresión cultural alrededor de los
hongos silvestres comestibles que crecen en diver-
sos ecosistemas [4]; varias especies silvestres se han
apreciado con el pasar de los siglos, por sus propieda-
des nutritivas únicas frente a las aportadas por otros
alimentos ampliamente consumidos [5, 6, 7, 8]. En el
siglo XXI, la tendencia al consumo de alimentos na-
turales, de buen sabor, nutritivos y con propiedades
benéficas para la salud, representa el estilo de alimen-
tación humana y se hace el llamado para que esta sea
adecuada, suficiente, equilibrada y que garantice una
completa satisfacción biológica, psicológica y social.
Por su excelente sabor, aroma, y textura, el consumo
de hongos comestibles se ha dado de manera crecien-
te en las últimas décadas [9]. Es así como, gracias a
sus propiedades organolépticas, nutricionales y me-
dicinales, los hongos constituyen uno de los reinos
de la naturaleza más exitosos; aportan al beneficio
de la salud, siendo utilizados para la erradicación de
la desnutrición alrededor del mundo, garantizar la
seguridad alimentaria y en la generación de ingresos
a través de su comercialización [10].

En Colombia se ha estimado que existen 7241
especies de hongos, de las cuales por lo menos el
6% (441 especies nativas y no nativas) tienen usos
reportados en la literatura y son aprovechados en
diferentes campos o poseen potencial de uso. De es-
ta diversidad de hongos útiles, cerca de 70 especies

registran uso alimenticio en el país [11]. Sumado a
esto, la documentación etnomicológica es cada vez
mayor, está centrada principalmente en las comuni-
dades indígenas y campesinas del país y se extiende
a regiones poco exploradas desde este enfoque [12,
13, 14, 15, 16, 17]. El roble (Quercus humboldtii
Bonpl.), un árbol de la familia Fagaceae clasificado
como vulnerable, se distribuye sobre los tres ramales
de la cordillera de los Andes en el país, entre los
750 y 3450 ms.n.m. [18]; asociada a los bosques
dominados por esta especie se ha registrado una di-
versidad fúngica importante [19, 20, 21, 22, 23, 24],
razón por la que podría considerarse como uno de los
ecosistemas mejor conocidos en número de especies
macromicetos.

En los Andes Nororientales en Boyacá, varias
investigaciones etnomicológicas se han adelantado.
Rochereau en 1959 [25] registró que los indígenas
U’wa usaban como alimento hongos silvestres, com-
pilando los nombres tradicionales de las especies en
un diccionario. Así mismo, indagaciones hechas en
torno a la costumbre de comer hongos silvestres en
algunos municipios del departamento han eviden-
ciado el conocimiento que poseen los campesinos
que viven aledaños a bosques de roble en Arcabuco y
Moniquirá [12], en el sector de Iguaque [13] y en Pai-
pa [14]. Sumado a esto, en el trabajo etnomicológico
realizado por Peña & Henao [16] se resalta que, en
sectores de los municipios de Pauna y Chiquinquirá,
la relación de las comunidades locales con los roble-
dales y a su vez con los hongos silvestres comestibles
es un sincretismo de saberes dinámico, ya que, los
campesinos cobijan saberes tradicionales orales en
torno al consumo de hongos silvestres. Para ampliar
la documentación de las formas tradicionales de uso
de los hongos silvestres comestibles en Boyacá y po-
sibilitar la comparación con otras comunidades y/o
regiones micofílicas se estima la importancia cultu-
ral de las especies de hongos usados como alimento
en cuatro municipios del departamento.

2 Metodología

El trabajo etnomicológico se realizó con comunidades
campesinas de cuatro municipios del departamento
de Boyacá (Colombia) (Figura 1). En la vertiente
del Magdalena: San Mateo (SM) (3000 m s.n.m.)
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localizado en la provincia Norte, presenta dos tipos
de paisajes, zona seca y zona de páramo, donde pre-
domina el roble (Q. humboldtii); la economía de San
Mateo gira en torno a la agricultura, el turismo y la
apicultura [26]; a 2020 el municipio contaba con 3220
habitantes, 1476 en la cabecera municipal y 1744 en
el área rural [27]. Pauna (PN) (1500 m s.n.m.) ubi-
cado en la provincia Occidente presenta varios pisos
térmicos entre ellos el frío y subpáramo, donde se
ubican las microcuencas que abastecen de agua al
municipio y los bosques nublados, algunos de ellos
dominados por el roble andino. En este municipio, la
agricultura es la actividad económica más importante
y la ganadería es una actividad complementaria, sin
embargo, la vereda Monte y Pinal se ha especializado
en la producción de leche [28]; a 2020 el municipio

contaba con 10820 habitantes, 2632 en la cabecera
municipal y 8193 en el área rural [27]. Togüí (TG)
(2300 m s.n.m.) ubicado en la provincia Ricaurte, se
caracteriza por poseer bosques andinos dónde hace
presencia el roble (Q. humboldtii). Los ingresos de
los habitantes de Togüí se sustentan en la explotación
agrícola y ganadera [29]; a 2020 este municipio con-
taba con una población de 4777 habitantes, 765 en la
cabecera municipal y 4012 en el área rural [27]. En
Miraflores (MF) (2600 m s.n.m.), municipio locali-
zado en la vertiente del Orinoco, provincia Lengupá,
existen fragmentos de bosque de roble en proceso de
restauración. Este municipio basa su economía en la
agricultura y la ganadería [30]; a 2020 el municipio
contaba con 9812 habitantes, 5982 en el área urbana
y 3830 habitantes en la zona rural [27].

Figura 1. Localización de los municipios donde se realizó el trabajo etnomicológico.
Fuente: Valoración de servicios ecosistémicos a partir de cuatro componentes esenciales para la biodiversidad Norandina,
2020. Elaborado por Franco Albaluz.

Se registró la diversidad de hongos silvestres co-
mestibles (HSC) asociados a bosques de Q. hum-
boldtii y ecosistemas aledaños realizando recorridos
con el acompañamiento de guías locales, durante las
épocas de lluvia de abril a junio y de septiembre a
noviembre de 2019 en los municipios de Pauna, Mi-
raflores y San Mateo; la recolección de especímenes,
transporte, descripción morfológica, macro y micros-

cópica, y preservación de los especímenes se realizó
de acuerdo con Franco-Molano & Uribe-Calle [31].
Los ejemplares se identificaron utilizando claves ta-
xonómicas [32, 33, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42,
43, 44, 45]; igualmente, la información se corroboró
con la revisión bibliográfica de Largent et al. [46],
Pérez & Piragauta [12], Henao-M & Ruiz-Ramírez
[13], Ruiz-Roa et al. [14] y Peña & Henao [16];
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los especímenes se depositaron en el Herbario de la
Universidad de Antioquía (HUA) (228431-228479,
228481, 220936 y 229035) y los metadatos asocia-
dos se encuentran en Rosero et al. [47]. En Togüí
no se realizaron salidas de campo ni se recolecta-
ron especímenes por la pandemia provocada por la
Covid-19, no obstante, los campesinos de las veredas
Carare Alto y Hatillo, tomaron registros fotográficos
y georreferenciaron las especies de hongos silves-
tres comestibles usadas por ellos que fructificaron
entre abril y junio de 2020, y usando la plataforma
Naturalista. Las especies registradas por los campe-
sinos fueron aquellas que encontraron durante sus
recorridos habituales por los bosques.

Para documentar los usos tradicionales de los hon-
gos silvestres se reunió el mayor número de conoce-
dores locales y/o recolectores en cada municipio, a
quienes se le realizó una entrevista semiestructura-
da de acuerdo con lo propuesto por Ruan-Soto et al.
(2004) [48]. En total se entrevistaron 42 conocedores
locales de hongos de las veredas Buenos Aires, Mo-
rro Arriba (MF), Monte y Pinal (PN) y La Peñuela
(SM) en visitas domiciliarias y en las veredas Carare
Alto y Hatillo (TG) a través de llamadas telefónicas;
participaron 17 mujeres y 25 hombres, en un rango
de edad entre 17 y 93 años y cada entrevista fue
grabada con su consentimiento. Se indagó sobre el
uso, sustrato, abundancia, nombres comunes y época
de aparición de los hongos, así como la preferencia
por algunas especies. A través del consentimiento
informado se dio a conocer a los participantes el
tratamiento de datos e información suministrada.

Para estimar el Índice de Importancia Cultural
de las especies de Hongos Silvestres Comestibles
(EMCSI por sus siglas en inglés) se siguió la meto-
dología de Garibay-Orijel et al. [1] que establece un
modelo de ocho índices: mención (QI), abundancia
percibida (PAI), frecuencia de uso (FUI), puntuación
de gusto o sabor (TSAI), alimentos multifuncionales
(MFFI), transmisión de conocimientos (KTI), salud
(HI) y económico (EI); todos los índices están basa-
dos en una escala de 0 a 10 y tienen el mismo peso.
PAI, FUI, TSAI, MFFI, KTI, HI y EI son el porcen-
taje de todos los reportes de los informantes para una
especie en particular como respuesta al cuestionario
propuesto por los autores, con modificaciones hechas

por Peña & Henao [16]. La fórmula para calcular el
índice fue: EMCSI = (PAI + FUI + TSAI + MFFI +
KTI + HI + EI) * QI y los detalles del cuestionario y
la puntuación de las respuestas pueden consultarse
en Garibay-Orijel et al. [1]. En total, se realizaron
50 encuestas, ya que algunos de los participantes res-
pondieron a más de una de acuerdo con las especies
conocidas por ellos. Los índices se calcularon por
especie, no obstante, la comunidad campesina no
distingue R. aurea de R. flava, por tanto, se definie-
ron como el etnotaxón Ramaria spp. Las especies
Auricularia fuscosuccinea “carupas” y Crepidotus
palmarum “nacumas” se incluyeron para calcular el
EMCSI dado su alta mención por la comunidad, a
pesar de no haberse colectado durante el estudio.

Se realizó un Análisis de Componentes Principa-
les (ACP) para explicar los subíndices que aportan
a la importancia cultural de los hongos silvestres
comestibles y los grupos de especies formados a par-
tir de las variables que aportan mayor variabilidad.
Los grupos de especies conformados se ratificaron
mediante la prueba de elaboración de un Clúster. Adi-
cionalmente se realizó un Análisis de Escalamiento
Multidimensional (MDS) para identificar los grupos
de especies con mayor similaridad y la correlación
de los subíndices; los procedimientos estadísticos se
realizaron con el software RStudio [49].

3 Resultados y discusión

Los campesinos utilizan los hongos silvestres co-
mo alimento y raramente como medicina, como se
evidencia para otras regiones de Boyacá [16, 50],
Colombia [15, 17, 51] y el mundo [52, 53, 54]. Se
registraron 20 especies de HSC asociados a bosques
de roble y ecosistemas aledaños en SM, PN, MF
y TG (Figura 2), distribuidas en siete órdenes y 14
familias del filo Basidiomycota, siendo Pleurotaceae
y Auriculariaceae las más representativas (Tabla 1).
El 20% de las especies eran ectomicorrizas, 55%
lignícolas, 10% crecían en el suelo en bosque y 15%
en pastizales. La comunidad diferencia los sustra-
tos de los hongos comestibles, señalan que crecen
sobre troncos en descomposición, en el suelo del
bosque o en pastizales; existe una preferencia por
especies lignícolas, sin embargo, Ruan-Soto et al.
[55] indican que en tierras altas la inclinación es por

34 Revista Ciencia en Desarrollo, Vol. 14 No. 2, julio-diciembre de 2023



i
i

“CDv14n2_Biologia_3v1FINAL” — 2023/11/28 — 17:57 — page 35 — #5 i
i

i
i

i
i

E. R. Peña Cañón, et al.

taxones con sustrato terrícola y en tierras bajas por
especies lignícolas. De las especies reportadas co-
mo comestibles la comunidad campesina consume:
Auricularia auricula-judae, Auricularia sp. 2, Aga-
ricus aff. trinitatensis, Pluteus cervinus, Lentinula
boryana, Schizophyllum commune, Ramaria aurea,
Ramaria flava, Lentinus crinitus y tres especies de

Pleurotus. Estos hongos tradicionalmente consumi-
dos son catalogados como un servicio ecosistémico
de provisión ofrecido por los bosques de roble y re-
conocido en otros ecosistemas como uno de los más
apreciados [56].

Figura 2. Hongos silvestres comestibles registrados en los municipios de San Mateo, Pauna, Miraflores y Togüí. A-B.
Agaricus aff. trinitatensis. C. Lepista nuda. D. Lycoperdon aff. pratense. E-F. Lentinula boryana. G. Pleurotus sp. 1. H.
Pleurotus sp. 2. I. Pleurotus sp. 3. J-K. Pluteus cervinus. L. A. Schizophyllum commune. M. Laetiporus sulphureus. N.
Lentinus crinitus. O. Auricularia auricula-judae, P. Auricularia sp. 1. Q. Suillus luteus. R-S. Hydnum repandum. T. Lactifluus
hallingii. U. Russula brevipes. V. Ramaria aurea. W. Ramaria flava.

En San Mateo se registran cinco especies de HSC
creciendo en los bosques de roble y ecosistemas ale-
daños, no obstante, no se documenta tradición de
consumo; una forma de aprovechamiento es el uso
de las esporas de Lycoperdon sp. “pedos de bruja”
para aliviar síntomas de afecciones en la piel. En Co-
lombia, este uso medicinal se ha reportado por los
indígenas Kokonuko [17]; en el área maya se recono-
cen 40 especies de hongos para combatir problemas
en la piel, gracias a sus propiedades antihemorrági-
cas y antisépticas [33]. En Miraflores se reportaron
tres especies comestibles, de estas dos se consumen
tradicionalmente, A. auricula-judae y Pleurotus sp. 1.

En Pauna se registran siete especies comestibles
entre ellas R. aurea, R. flava y Pleurotus sp.1 son
apetecidas por los campesinos; cuatro especies no son
consumidas y llama la atención que no se consume

Lentinula boryana, conocida como “oreja de roble”
o “panas” y valorada en Arcabuco y Paipa [12, 14].
En México, el uso tradicional y el cultivo de L. bor-
yana se ha estudiado ampliamente [57]. En Togüí se
reportan diez especies de HSC y A. aff. trinitatensis
es la más buscada. Suillus luteus, Hydnum repandum,
Laetiporus sulphureus, Lactifluus hallingii, Pluteus
cervinus, Lepista nuda y Russula brevipes, son espe-
cies comestibles no utilizadas que podrían incorporar-
se a la dieta de la comunidad; R. brevipes, L. nuda
y H. repandum se usan como alimento en México e
integran la lista de 371 hongos consumidos en este
país [58].
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[!htb]
Tabla 1. Especies de hongos silvestres comestibles registrados en Miraflores, Pauna, San Mateo y Togüí (Boyacá).

Especie Nombres comunes Localidad Sustrato Altitud*

Agaricus aff. trinitatensis
R.E.D. Baker & W.T. Dale

Cuaresmeros, hongo
mojicón

TG Tp -

Auricularia auricula-judae
(Bull.) Quél.

orejas MF L -

Auricularia sp. 1 orejas de perro, orejas TG L -

Auricularia sp. 2 orejas TG L -

Hydnum repandum L. - SM/ MF Th (EM) 2952/2215

Lactifluus hallingii Delgat & De Wilde NR PN Th 2906

Laetiporus sulphureus (Bull.) Murrill NR SM/PN L 2471

Lentinus crinitus (L.) Fr. Chitas TG L -

Lentinula boryana (Berk. & Mont.) Pegler roblas PN/ TG L 2456

Lepista nuda (Bull.) Cooke NR PN Tp 2565

Lycoperdon aff. pratense Pers. - TG Tp -

Pleurotus sp. 1 Congos, orejas blancas MF L 1954

Pleurotus sp. 2 Orejas blancas PN L 2458

Pleurotus sp. 3 Parques TG L

Pluteus cervinus (Schaeff.) P. Kumm. - SM/TG L 2698

Ramaria aurea (Schaeff.) Quél. Manos, manitas PN Th 2506

Ramaria flava (Schaeff.) Quél. Manos, manitas PN Th (EM) 2461

Russula brevipes Peck NR PN Th (EM) 2478

Schizophyllum commune Fr. - TG L -

Suillus luteus (L.) Roussel - SM Th 2699

Nota: Municipios: TG = Togüí, PN = Pauna, MF = Miraflores, SM= San Mateo. Sustrato: Tp = Terrícola en
pastizal, Th = Terrícola entre hojarasca, L = Lignícola. EM = Ectomicorrízico. *Altitud en m s.n.m.

Índice de importancia cultural de hongos comes-
tibles (EMCSI): las especies con mayor EMCSI
fueron C. palmarum, A. fuscosuccinea, A. aff. tri-
nitatensis, Ramaria spp. y Pleurotus sp. 1 y las de
menor valor L. crinitus, P. cervinus y Auricularia sp.
2 (Tabla 2).

Índice de mención: Crepidotus palmarum fue la
especie más mencionada por la comunidad con el
20% de las menciones, seguida de A. fuscosuccinea
(18%) y Ramaria spp. (16%) de acuerdo con Peña
& Henao [16]. A. fuscosuccinea y C. palmarum son
especies consumidas tradicionalmente por campe-
sinos en Chiquinquirá y Pauna y promisorias para
cultivo [59]. A. aff. trinitatensis y Pleurotus sp. 1
fueron mencionadas por el 10% de los entrevistados,
A. auricula-judae, Pleurotus sp. 2, Pleurotus sp. 3,
L. boryana y S. commune por más del 4% de la po-
blación y P. cervinus, L. crinitus y Auricularia sp. 2,
únicamente por cerca del 2%. Entre los campesinos
de Togüí, A. aff. trinitatensis y L. crinitus son de

gran interés, así como en Arcabuco [12]. Asimismo,
la mención de uso como comestibles de S. commune
“nipurche” y A. fuscosuccinea “orejas rojas”, también
se ha evidenciado en Otanche [50]. En Colombia, los
indígenas Uitoto, Muinane y Andoke en el Caquetá
usan tres especies Auricularia [60]. Por su parte, A.
auricula-judae se distribuye en Antioquia, Caldas y
Chocó [21]; en Miraflores se reporta el uso de esta
especie como alimento y en el mundo es de interés
gastronómico y medicinal por sus propiedades antitu-
morales y antioxidantes [61]. R. flava y R. aurea son
consumidas y muy apreciadas por los conocedores
de hongos en PN; Peña & Henao [16] reportan nueve
especies de Ramaria como los hongos de mayor im-
portancia cultural en la región. En México, Ramaria
es el género con más especies de hongos comestibles
reportados [58]. Caso contrario ocurre en recetarios
europeos donde las especies de Ramaria ocupan un
tercer o cuarto lugar de preferencia [13].
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Tabla 2. Valor de los subíndices y valor del Índice de Importancia Cultural de hongos comestibles en los municipios de
Miraflores, Togüí y Pauna (Boyacá).

Especie QI PAI FUI TSAI MFFI KTI HI IE EMCSI

Crepidotus palmarum 3,57 55 47,5 90,01 35 93,34 63,36 6,66 1395,96

Auricularia fuscosuccinea 3,21 52,5 45 80,01 30 80 60,03 16,66 1170,64

Ramaria spp. 2,85 42,5 42,5 73,34 27,5 60 53,36 23,33 921,51

Agaricus aff. trinitatensis 1,78 25 30 50 32,5 43,33 33,35 16,66 412,21

Pleurotus sp. 1 1,78 37,5 25 46,67 17,5 30,01 36,68 0 345,28

Pleurotus sp. 2 0,71 15 10 16,67 7,5 13,34 13,34 0 54,17

Pleurotus sp. 3 0,71 10 12,5 13,33 5 20 13,34 0 52,97

Auricularia auricula-judae 0,71 10 2,5 20 10 13,34 13,34 0 49,41

Schizophyllum commune 0,71 7,5 0 0 0 20 6,67 0 24,40

Lentinula boryana 0,71 5 0 0 0 30 6,67 0 22,62

Lentinus crinitus 0,35 2,5 2,5 10 5 10 6,67 0 13,09

Auricularia sp. 2 0,35 5 2,5 3,33 2,5 10 6,67 0 10,71

Pluteus cervinus 0,35 0 0 0 0 10 0 0 3,57

Nota: QI: índice de mención; PAI: índice de abundancia percibida; FUI: índice de frecuencia de uso; TSAI:
puntuación de gusto o apreciación; MFFI: índice de alimentos multifuncionales; KTI: índice de transmisión
del conocimiento; HI: índice de salud; IE: índice económico; EMCSI: Índice de Importancia Cultural de
hongos comestibles.

La mayoría de las especies de Pleurotus son co-
mestibles, medicinales y representan una importan-
cia tradicional en las comunidades [62]. En Colom-
bia las especies comestibles y comercializadas a ni-
vel mundial, P. djamor y P. ostreatus se registran en
Antioquia, Chocó y Caldas [21]. Las tres especies
de Pleurotus, con ocurrencia en Miraflores, Pauna
y Togüí son consumidas por los campesinos y se
preparan en diferentes platillos.

Índice de abundancia percibida: con mayor abun-
dancia percibida se encontraron A. fuscosuccinea,
Pleurotus sp. 2 y C. palmarum (PAI < 10). P. cer-
vinus, L. crinitus y Pleurotus sp. 3 son distinguidas
como escasas (PAI ≤ 2,5). Las demás especies de
hongos se encuentran en una abundancia percibida
media (2,5 < PAI > 10). Las comunidades asocian
la abundancia de hongos con las lluvias intensas y la
caída de truenos; mencionan que los hongos salen
de abril a mayo o de octubre a noviembre (vertiente
del Magdalena) y de marzo a octubre (vertiente del
Orinoco); así lo destacan comunidades indígenas y
campesinas del sur del país, quienes reconocen las
épocas en las cuales hay mayor fructificación de hon-
gos [15, 17]. La comunidad resalta que la costumbre
de recolectar hongos para prepararlos y comerlos se
ha ido perdiendo porque menos troncos caídos se
encuentran. Esta percepción se comparte con los in-

dígenas Saraguros que manifiestan que las especies
antiguamente utilizadas, han perdido la importancia
de colecta y consumo, debido probablemente a la ex-
pansión de la frontera agrícola, la degradación de los
bosques nativos y la pérdida de los valores culturales
[63].

Si bien, el reconocimiento de características mor-
fológicas de los hongos es sustancial para el con-
sumo de estos, existen otros componentes de igual
importancia, como reconocer el lugar de crecimiento
de cada especie [54]; para los campesinos, los hon-
gos comestibles crecen en lugares llamados “minas”
y se deben conocer estos sitios para salir a buscarlos.
Así mismo, para que la explotación del recurso fún-
gico sea adecuada y el manejo del bosque integral,
los campesinos indican que se recolectan sólo los
hongos de mayor tamaño, al igual, que recolecto-
res de hongos del Pueblo Otomí comentan que los
hongos se deben cortar maduros [64].

Índice de frecuencia de uso: Ramaria spp., A. aff.
trinitatensis, A. fuscosuccinea, C. palmarum y las
tres especies de Pleurotus fueron consumidas más de
una vez al año (FUI > 5) y P. cervinus, L. boryana y
S. commune solamente una vez (PAI < 2,5). En To-
güí los adultos mayores han preservado la tradición
de comer A. aff. trinitatensis en la época de sema-
na santa, que coincide con los primeros meses de
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lluvia del año. Aunque los hongos son un alimento
de preferencia en la temporada de lluvias, el pueblo
Chinanteco en México, reconoce que comer hongos
en exceso o frecuentemente puede ocasionar afeccio-
nes digestivas [54].

Índice de puntuación de reconocimiento de sa-
bor: para los campesinos, en su mayoría los hongos
recolectados y consumidos son de buen sabor. A.
auricula-judae, A. fuscosuccinea, A. aff. trinitaten-
sis, L. crinitus, Ramaria spp. C. palmarum y las tres
especies de Pleurotus fueron catalogadas como de
muy buen sabor (TSAI ≥ 6,6); las especies de me-
nor gusto para los campesinos fueron P. cervinus, L.
boryana y S. commune (TSAI < 3,33). Las personas
mayores reconocen con más agrado las especies de
mejor sabor haciendo que los más jóvenes las inclu-
yan en su dieta. De acuerdo con Alonso-Aguilar et
al. [2] existen especies de hongos más importantes
culturalmente dada su versatilidad a la hora de ser
preparados; en Miraflores, Pauna y Togüí los facto-
res que influyen son el gusto individual, las recetas
tradicionales y la abundancia de las especies.

Índice de alimentos multifuncionales: para P. cer-
vinus, L. boryana y S. commune (MFFI = 0) no se
mencionan formas de preparación; los campesinos
aclaran que hace años no se consumen, por tanto, no
recuerdan la forma de prepararlos. Una vez recolec-
tados los hongos se lavan, cocinan y mezclan con
ingredientes al gusto. Las tres especies de Pleurotus,
A. fuscosuccinea, Auricularia sp. 2, C. palmarum, R.
flava y R. aurea son preparadas en guiso con leche,
huevos o pan (MFFI < 2,5). A. auricula-judae, A.
fuscosuccinea, L. crinitus, C. palmarum, Pleurotus
sp. 1, Pleurotus sp. 2 y ocasionalmente Ramaria spp.
pueden prepararse fritas y mezcladas con huevos
(MFFI = 5). Un estudio demostró que R. flava pre-
senta concentraciones de nutrientes y bioactividades
más altas al ser cocinada [65]; algunas especies del
género son tóxicas o producen efectos gastrointesti-
nales fuertes, siendo importante identificar muy bien
las especies comestibles [66]. A. aff. trinitatensis se
consume preferiblemente asada o al igual que A. fus-
cosuccinea puede cocinarse y comerse acompañada
de ají (MFFI = 10). La costumbre de comer hongos
con ají (Capsicum sp.) también es reportada en Igua-
que, Arcabuco, Moniquirá y Chiquinquirá [13, 16,

12]. Esta práctica es indudablemente indígena, los
muiscas asentados en la actual región de Cundina-
marca y Boyacá cultivaban abundantemente el ají y
lo usaban como unos de los condimentos esencia-
les en su gastronomía. Capsicum sp. forma parte de
los sistemas alimentarios de los pueblos indígenas
colombianos Ticuna (Amazonas), Sikuani (Orino-
quía) y Barí (Norte de Santander) [67]. Entre los
pobladores de Togüí existe la creencia que si A. aff.
trinitatensis es cocinado en la brasa, el lugar donde
son recolectados deja de producir hongos; por esta
razón, esta preparación se evita.

Índice de transmisión de conocimientos: tres o
más generaciones están implicadas en transmitir el
conocimiento sobre el uso, fenología, ecología y
formas de preparación de los hongos comestibles:
padres, abuelos, hijos y en ocasiones nietos (KTI ≥
6,67). No obstante, algunos informantes indican que
el conocimiento sobre Pleurotus sp. 1, A. aff. trinita-
tensis, A. fuscosuccinea y Ramaria spp. también fue
comentado en charlas o intercambios culturales con
alguna persona de la comunidad (KTI ≤ 3,33), co-
mo lo señalan Peña & Henao [16]. Los recolectores
de hongos saben dónde se desarrolla cada especie y
visitan los mismos sitios [3]; así, lo primero que se
enseña a los más jóvenes son los lugares donde los
hongos pueden ser encontrados y la principal reco-
mendación es identificar muy bien las características
para evitar confusiones o accidentes por intoxicación.
No obstante, algunos jóvenes muestran desinterés
en los conocimientos micológicos. Al igual que en
otras comunidades campesinas e indígenas de Méxi-
co, los conocimientos tradicionales se conservan aún
[3], pero la transmisión de ese conocimiento no es
continua. Tibuhwa [52] evidencia que existe un gran
declive del conocimiento micológico entre los más
jóvenes, lo que implica que la principal herramienta
de la taxonomía en las zonas rurales está en peligro.
Asimismo, Robles-García et al. [53] señalan que los
mestizos poseen menor conocimiento etnomicológi-
co que los indígenas Otomíes. En este sentido, existe
la necesidad de documentar las costumbres de uso
de HSC y promover la creación de grupos de cono-
cedores de hongos en las comunidades rurales para
transmitir el conocimiento a las nuevas generaciones.
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Índice de salud: P. cervinus, L. boryana y S. com-
mune no habían sido consumidas recientemente y pu-
dieron ser confundidas con hongos tóxicos (HI = 0).
Las tres especies del género Pleurotus, C. palmarum,
Ramaria spp., Auricularia sp. 2, A. aurícula-judae,
A. aff. trinitatensis y L. crinitus son considerados
comida “sana” encontrada de forma silvestre. Lara-
Vázquez et al. [64] y Tibuhwa [52], recalcan que los
hongos se reconocen por su forma, tamaño, hábitat,
entre otras características que tienen en cuenta los
campesinos para recolectarlos. Para la comunidad
campesina una forma de reconocer si un hongo es
comestible, es observar si hay un cambio de colora-
ción al manipularlos, si es así, no recomiendan su
consumo.

Índice Económico: en Togüí, A. aff. trinitatensis
es apreciado y comprado por personas del pueblo
y puede ser comercializado esporádicamente a ba-
jos precios (IE ≤ 6,67). A. fuscosuccinea, Ramaria
spp. y C. palmarum, en alguna ocasión fueron ven-
didas a precios bajos por conocedores de hongos en
Pauna. La venta de hongos silvestres comestibles en
Boyacá ha sido documentada en los mercados de
Arcabuco, Moniquirá [12] y Chiquinquirá [16]. Esta
actividad puede contribuir a la economía familiar
de las comunidades campesinas, ya sea por la venta
o autoconsumo, sin embargo, el potencial de este
recurso no es aprovechado y los beneficios económi-
cos son pocos para los conocedores de hongos, así
como lo señala Guzmán-Márquez et al. [68] para la
comunidad matlatzinca en México.

4 Análisis multivariado

El Análisis de Escalamiento Multidimensional (Fi-
gura 3) mostró la formación de tres grupos con un
ligamiento completo. El grupo A, está conformado
por Ramaria spp. (R. aurea y R. flava), Auricularia
fuscosuccinea y Crepidotus palmarum, las especies
más conocidas y mencionadas por los informantes
y las más importantes culturalmente de acuerdo con
el EMCSI. El grupo B, lo integran Pleurotus sp. 2,
Pleurotus sp. 3, Auricularia auricula-judae, Schi-
zophyllum commune, Lentinula boryana, Lentinus
crinitus, Auricularia sp. 2 y Pluteus cervinus, espe-
cies con menor importancia cultural en la comunidad
estudiada. En el grupo C, Agaricus aff. trinitatensis

y Pleurotus sp. 1, comparten el hecho de ser especies
consumidas más de una vez al año y que siguen en
importancia cultural a las especies que integran el
grupo A. Los grupos formados a partir de las va-
riables culturales (subíndices), también fueron apo-
yados por el Análisis de Componentes Principales
(ACP) (Figura 4a). En este método, los dos primeros
componentes explican acumulativamente el 90,6%
de variación de los datos. Las variables que más apor-
tan al factor 1 (PC1) son: índice de mención, índice
de abundancia percibida, índice de frecuencia de uso,
índice de puntuación del sabor, índice de alimentos
multifuncionales, índice de transmisión de conoci-
mientos e índice de salud. El factor 2 (PC2) estuvo
compuesto únicamente por el índice económico. Es
decir, las variables que evidencian el conocimiento
tradicional que tienen los campesinos de los munici-
pios de Miraflores, Togüí y Pauna sobre los hongos
comestibles son las que conforman el PC1, probable-
mente por la casi nula comercialización de especies.

Figura 3. Agrupación de las especies de hongos silves-
tres comestibles de acuerdo con las distancias euclidia-
nas, formación de grupos por enlace completo (k = 4).
A, B, C: grupos formados como resultado de la esti-
mación del Índice de importancia cultural de hongos
comestibles (EMCSI por sus siglas en inglés).
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a

b

Figura 4. Análisis multivariado: a. Análisis de Compo-
nentes Principales (ACP). Grupos A, B y C. b. Análisis
de Escalamiento Multidimensional no métrico (NMDS)
Grupos X, Y y Z. 1. QI: índice de mención; 2. PAI: índi-
ce de abundancia percibida; 3. FUI: índice de frecuencia
de uso; 4. TSAI: puntuación de gusto o apreciación; 5.
MFFI: índice de alimentos multifuncionales; 6. KTI:
índice de transmisión del conocimiento; 7. HI: índice
de salud; 8. IE: índice económico.

El análisis de escalamiento multidimensional no
métrico (NMDS) (Figura 4b), agrupó las especies de
acuerdo con la incidencia de los índices y varió la
formación de los tres grupos de hongos silvestres co-
mestibles resultantes en los anteriores análisis (A, B,
C en el clúster y en el ACP); como producto de este
análisis de NMDS se conformaron tres grupos (X,
Y, Z) de acuerdo con los índices que influenciaron
de manera directa la formación de cada uno. El gru-
po X, lo conforman A. fuscosuccinea, C. palmarum,
Ramaria spp. y A. aff. trinitatensis, especies consu-
midas más de una vez al año (FUI) y que reportan
haber sido comercializadas en alguna época (IE). El

grupo Y, está integrado por las especies Auricularia
sp. 2, L. crinitus, A. auricula-judae y las tres espe-
cies de Pleurotus; su formación se vio influenciada
por la abundancia percibida de las especies (PAI)
y el beneficio a la salud ofrecido por estos hongos
silvestres comestibles y percibido por la comunidad
estudiada (HI). Finalmente, en el grupo Z, se mostra-
ron agrupadas las especies P. cervinus, L. boryana y
S. commune de menor importancia cultural dada la
baja mención por parte de la comunidad campesina
encuestada (QI) y su consecuente desconocimiento
en las nuevas generaciones (KTI). El cambio en las
agrupaciones no revela una diferencia marcada, ya
que, la disgregación del grupo B se dio para formar
tres nuevos grupos, donde una de las especies, A.
aff. trinitatensis se arregló junto con otras especies
acerca de las cuales se mencionó por los informantes
un proceso de comercialización y Pleurotus sp. 1
se agrupó por los valores obtenidos para los índices
de abundancia percibida (PAI) y de salud (HI); así
mismo la formación de los grupos con el NMDS
jerarquizan la importancia cultural de las especies y
consideran la incidencia particular de cada índice.

Los análisis de correlación mostraron que todos
los subíndices estuvieron significativamente corre-
lacionados a excepción del índice económico; en la
Tabla 3, se muestran los resultados obtenidos de las
correlaciones entre subíndices. Esto confirma que
casi todos los subíndices contribuyeron de manera
similar para determinar la importancia cultural de
los hongos silvestres comestibles, es decir, que la
percepción de abundancia de las especies, frecuencia
de consumo, gusto por el sabor y preparaciones culi-
narias, la forma como se transmite el conocimiento
tradicional y la apreciación sobre la incidencia en la
salud de los conocedores fueron muy importantes a
la hora de definir los valores de EMCSI; la comer-
cialización de hongos silvestres comestibles incide
en menor medida considerando que esta actividad
se realizó tiempo atrás pero no se conserva en la
actualidad.
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Tabla 3. Valores de la correlación de los subíndices que conforman el Índice de Importancia cultural de Hongos silvestres
comestibles (EMCSI).

PAI FUI TSAI MFFI KTI HI IE
PAI 1,0000000 0,9136809 0,9252113 0,8862767 0,8777913 0,9832857 0,7249049
FUI 0,9136809 1,0000000 0,9609088 0,9370712 0,7675100 0,9518757 0,7751874
TSAI 0,9252113 0,9609088 1,0000000 0,9819203 0,7548776 0,9662930 0,7708688
MFFI 0,8862767 0,9370712 0,9819203 1,0000000 0,7266395 0,9295530 0,7617845
KTI 0,8777913 0,7675100 0,7548776 0,7266395 1,0000000 0,8602244 0,7730191
HI 0,9832857 0,9518757 0,9662930 0,9295530 0,8602244 1,0000000 0,7372271
IE 0,7249049 0,7751874 0,7708688 0,7617845 0,7730191 0,7372271 1,0000000

5 Conclusiones

La vertiente del Orinoco es el límite de distribución
de Q. humboldtii, donde los bosques son relictos
pequeños, con árboles viejos, conservados y respe-
tados; el conocimiento y uso de hongos silvestres
por comunidades locales en la cuenca del Lengupá
(Miraflores) existe de especies no asociadas a roble
y si a ecosistemas aledaños. En la vertiente hacia el
Magdalena el conocimiento y uso de hongos en la
alimentación son más amplios en los municipios de
Pauna y Togüí con diferencias en el número de espe-
cies usadas e involucra un intercambio de saberes; en
San Mateo el conocimiento sobre los hongos silves-
tres comestibles es nulo por parte de la comunidad.
Considerando lo anterior, las comunidades de los
municipios de Pauna, Togüí y Miraflores, podrían
involucrarse en la conservación de los bosques de ro-
ble, como el ecosistema que les provee este recurso
alimenticio y dada la vulnerabilidad de la especie;
la apropiación de este servicio ecosistémico de pro-
visión puede fortalecerse aumentando la demanda
alimenticia a partir de las especies comestibles no
aprovechadas.

El mapa de utilización de hongos por comunida-
des en Andes Nororientales incluye a los municipios
de Miraflores, Togüí y Pauna, donde se debe reforzar
su uso y manejo; se hace evidente que por varias
generaciones se han mantenido estas costumbres en
las comunidades, la tarea de mantener el consumo
de hongos silvestres comestibles en las generaciones
jóvenes no debe recaer únicamente en la población
mayor; se deben estudiar y ejecutar estrategias pun-
tuales para continuar con el uso de estos recursos
forestales no maderables entre los más jóvenes de
las comunidades. Es de importancia mencionar la re-

lación del ser humano con los hongos en esta región,
teniendo en cuenta que en los cuatro municipios se
aportó algún tipo de uso de los hongos ya sea como
alimento o como medicina, lo cual indica que en
Boyacá una gran parte de la comunidad es micofí-
lica, representada en cerca de ocho municipios en
los cuáles se reportan conocimientos ancestrales en
torno al uso de los hongos silvestres comestibles.
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