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Se tienen registros de que se cultivo por primera vez un hongo macroscépico comestible
(Auricularia auricula-judae) en China cerca del afio 600 de nuestra era. En Europa se sabe
que el champifion (Agaricus campestris) se cultivé inicialmente en Francia hacia el afio 1650.
Muchas son las teorias dadas sobre el lugar de inicio del cultivo comercial de los hongos, pero
la mas generalizada es la que tiene como origen las cercanias de Paris, Francia. Se menciona
que en la Francia del Rey Luis XIV, el jardinero de la corte, Olivier de Serres, aunado a los
conocimientos del cientifico botanico Tournefort permitieron se realizara lo que puede
considerarse como el primer cultivo moderno. Se sefiala que posterior a esto y durante
muchos afios los agricultores fueron recogiendo este tipo de hongo (champifién), que luego
vendian en los mercados mayoristas y por iniciativa de algunos de ellos, por el afio de 1852
surgié la idea de recoger trozos de "blanco de hongo* (el micelio del champifion), y
sembrarlos en los hoyos donde posteriormente depositaban semilla de melon para su
germinacion; El resultado fue bueno, los hongos se desarrollaron acompafiados del
crecimiento del meldn que con sus grandes hojas lo protegian del sol y las lluvias. En 1987
Steineck menciona que fue a finales del siglo XVIII cuando se comprobo que el cultivo
realizado en galerias subterraneas, bodegas y minas proporcionaban resultados excepcionales.
Los resultados de las investigaciones de Constantin y Matruchot en 1894, permitieron obtener
la calidad 6ptima que daria a la fungicultura el caracter de industria agraria (Fernandez,
2009).

En el intento de repetir la experiencia francesa, en situaciones ambientales muy distintas, el
jardinero del Zar de Rusia llamado Oldaker, ide6 un sistema de cultivo especial en
invernaderos a finales del siglo XIX. Posteriormente emigra a Inglaterra en donde inicia en
este pais la fungicultura. Este sistema es el mismo que fue adoptado por los emigrantes
Ingleses a Estados Unidos, donde fue perfeccionado a altos niveles mediante el Ilamado
"Sistema Americano”. En Alemania comenz0 a practicarse con gran intensidad a finales del

siglo XIX también, siendo en Renania, donde se encuentra el 50 % de las instalaciones


mailto:ssg@fciencias.unam.mx�

alemanas dedicadas al cultivo del champifién. Constantin y Matruchot mantuvieron en secreto
su método haciendo de esto un monopolio por parte del Instituto Pasteur de Francia, hasta que
en 1902, Ferguson, un Estadounidense, publico la descripcion de las condiciones controladas
para la germinacion de las esporas del champifion y el mantenimiento del micelio. Esto
significé el fin del monopolio del mercado de cepas. Para 1903, Louis F. Lambert, inmigrante
Belga (o Francés), crea un laboratorio de cultivos puros en St. Paul, Minnesota. Hasta
entonces los productores Estadounidenses importaban la composta inoculada desde Inglaterra.
En 1907, la Lambert's American Spawn Company puso a la venta 7 diferentes cepas de
Agaricus bisporus para venta a los productores Estadounidenses. En 1932, James W. Sinden,
entonces director del programa de investigacién en hongos de la Pennsylvania State
University patenta la produccion de “inoculo en grano”. El sudeste de Pensilvania fue (y ain
es) el mayor centro de produccion de hongos de los Estados Unidos. En 1924, el
Departamento de Agricultura de Pensilvania informo que el 85% de los hongos de ese pais se
cultivaban en Pensilvania. En 1930, la Oficina de Censos de los Estados Unidos revel6 que
habia 516 cultivadores en aquel pais y que 350 estaban ubicados en el Condado de Chester,
Pensilvania (Mushroom Council, 2000-2006).

El American Mushroom Institute (AMI) fue creado por los cultivadores del Condado de
Chester, Pensilvania. Desafortunadamente, la primera asamblea para el desarrollo del AMI
fue celebrada el 4 de diciembre de 1941, sélo tres dias antes de que los japoneses atacaran
Pearl Harbor. Con la Estados Unidos involucrados en la Segunda Guerra Mundial, esta nueva
organizacion de los cultivadores de hongos fue dejada en espera. EI 14 de enero de 1955, el
AMI fue legalmente registrado como una organizacion sin fines de lucro.

Su propdsito era promover el consumo de todos los hongos cultivados por medio de la
investigacion, la publicidad, la comercializacion, la educacion a los consumidores y las
relaciones con el gobierno, asi como por medio de ayudar a la industria a desarrollar mejores
métodos de cultivo y de manejo. En 1985, la National Mushroom Growers' Association fue
creada en lllinois para promover la venta de hongos frescos a nivel nacional. Ellos
desarrollaron un programa de promocion en periddicos y revistas. A pesar de su pequefio
presupuesto, el programa fue muy exitoso al recibir cobertura de revistas nacionales para
mujeres y periodicos. Hacia 1990, la Ley sobre promocidn, investigacion e informacién al
consumidor de hongos fue aprobada por el Congreso para reforzar la posicion de la industria
del hongo en el mercado, mantener y expandir los mercados existentes y los usos de los
hongos, y para desarrollar nuevos mercados y usos de los hongos. En 1993, el Mushroom
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comenzd con un pequefio presupuesto y mucha inspiracion acerca de la promocion de los
hongos. Comenzaron realizando investigaciones para definir en detalle usuario de hongos que
se convertiria en la base de todos sus esfuerzos de comunicacion. Una vez que el campo de
trabajo fue establecido, un exitoso programa de promociones comenzé a tomar forma.

En 1996, el Mushroom Council estuvo presente en mas de diez revistas nacionales para
mujeres, incluso Family Circle, Women’s Day y Good Housekeeping. En la actualidad, el
Mushroom Council juega un rol muy importante en la promocion nacional de hongos frescos
mediante las relaciones publicas con los consumidores, las comunicaciones de los servicios de
comida y las comunicaciones con los vendedores al por menor. Gracias al Mushroom
Council, los hongos tienen su propio mes para ser honrados y comidos. Septiembre es el Mes
Nacional del Hongo en los Estados Unidos. En la actualidad, los hongos se producen
comercialmente en casi todos los estados de aquel pais. Sin embargo, Pensilvania aun tiene el
61% de la produccion total de los EE.UU, que en 2006/07 alcanzo los 827 millones de libras
(Mushroom Council, 2000-2006).

Para los afios 70’s el “inoculo en grano” o “semilla” desplaza por completo al estiércol
inoculado de la mayoria de los paises productores de hongos. Actualmente la fungicultura se
practica en mas de setenta paises y junto al clasico cultivo del champifidn, se han multiplicado
las investigaciones para poder producir en los paises Orientales otras especies de hongos
gastronomicos muy apreciados (Fernandez, 2009).

El cultivo de hongos en nuestro pais se remonta a la llegada de José Leben Zdravie a México
en 1931. Leben Zdravie provenia de Trieste, Italia, donde nacié en 1905 y habia emigrado a
México para atender y administrar una hacienda de vacas lecheras.

Ya instalado en el pais, un amigo suyo, nativo de Trento Italia, que habia visto como se
cultivaba el champifion en Europa, estimul6 a Leben Zdravie para llevarlo a cabo. Sin contar
con capital disponible, en 1933 Leben Zdravie inicio los primeros ensayos del cultivo del
champifién en México, en el rancho ganadero conocido como "Tolimpa", cercano a Texcoco.
Esos intentos dieron resultado y se llevaron a cabo utilizando el sistema de camellones. El
micelio o "semilla” empleado procedia de la empresa estadounidense Mushroom Supply Co.
de Pensilvania, la cual ya venia funcionando desde 1924. En 1939, después de notables
esfuerzos y ensayos constantes, Leben Zdravie logré establecer en el rancho "Tonalco" la
primera planta productora de hongos en México. La planta quedd ubicada donde actualmente
se encuentra la zona Industrial de Vallejo, en México, D.F. La "semilla” utilizada en este caso
provenia de Francia. Sin embargo, dicha planta era muy rustica y todavia funcionaba en un
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camellones de sustrato formados debajo de una tejavana. Dado que las condiciones de cultivo
en esta planta eran muy precarias y por la alta incidencia de plagas que lo afectaban, Leben
Zdravie decidio trasladarse al rancho "La Patera” en 1945, cedido por un amigo suyo, quien
contaba con un terreno mas amplio (2,000 m2) y estaba localizado en el mismo barrio de
Vallejo. La produccion de esta pequefia planta era de 10-15 Kg. de hongos frescos diarios.
Inicialmente, el mercado del champifién era muy restringido, ya que solo se podia vender en
las embajadas estadounidense y francesa, asi como en algunos restaurantes exclusivos de la
ciudad de Mexico. Conforme fue abriéndose el mercado, se hizo posible comercializarlo en
diversas carnicerias del barrio de Vallejo y en el mercado de San Juan de Letran. A partir de
ese momento, el cultivo se volvio rentable y se obtuvieron las primeras ganancias (Martinez-
Carreraetal., 1991).

En 1947, Leben Zdravie se asocié con los sefiores Victor Cano Faro, José Cano y Antonio
Pacheco. Una vez asociados, alquilaron una planta de champifidn que estaba junto a la
refineria de Azcapotzalco México. Esta planta pertenecia al sefior Onsgard y correspondia a
un disefio de tipo estadounidense. Onsgard habia cultivado champifiones con bastante éxito en
forma paralela a Leben Zdravie; sin embargo, debido a una severa enfermedad le fue
imposible continuar su empresa. Los locales de cultivo eran mas o menos de 20 m de largo, 6
m de ancho y 4 m de altura; en su interior, cada local contaba con dos anaqueles de madera de
seis camas (aproximadamente 0.5 m entre cada cama) de 1.5 m de ancho por 16 de largo. La
sociedad mencionada cultivé champifiones durante un par de afios y también realiz0 a
pequefia escala los primeros enlatados de hongos comestibles de México. Posteriormente,
debido a que la produccion de champifiones era bastante inestable, se procedié a la disolucion
de la sociedad. Después de la disolucion formada en 1947, Victor Cano Faro decidio
continuar en la produccion de champifion. A finales de 1949, fund6 en Cuajimalpa D.F. su
propia empresa denominada “Hongos de México” con la marca comercial “Monteblanco”
(Martinez-Carrera et al., 1991).
En 1954, en esta planta se construyé el primer laboratorio de produccién de micelio o
"semilla” en México, el cual fue disefiado por el doctor Crespo Cortina. Su construccion
permitio eliminar la enorme dependencia que se tenia del extranjero en el suministro de
"semilla”. También este afio Cano Faro invitd nuevamente a Leben Zdravie a trabajar como
técnico encargado del proceso de produccion en su empresa. Los rendimientos obtenidos eran
ya de 5 a 6 Kg. de champifion / m2. En 1974 por primera vez en Meéxico, se cultivo en
Cuajimalpa una especie de hongo comestible diferente al champifion cuyo nombre cientifico
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compra de cuatro pacas de paja de trigo previamente inoculadas, las cuales fueron adquiridas
por Cano Faro en Europa. Se trasladaron por avion a México, donde se incubaron y
desarrollaron sus primeras fructificaciones. Inicialmente, como habia ocurrido antes con el
champifién, la venta de este hongo era bastante dificil, ya que poca gente lo conocia. Sin
embargo, en la actualidad su distribucion en el mercado es bastante amplia y se le
comercializa curiosamente con el nombre de "setas", a pesar de los diferentes nombres
vernaculos que en México existen para esta especie. Después de trabajar durante seis afios
como tecnico de produccion en la planta del Sr. Victor Cano, José Leben Zdravie decidio
reiniciar su propia planta. En 1960, construyd en un terreno propio de los alrededores del
pueblo de Ticom&n México (cerca de “La Villa de Guadalupe”, en México D.F. ), una planta
productora de champifiones con diez locales que abarcaban aproximadamente 3,000m2. Esta
planta conocida como "La Pastora™ producia inicialmente entre 500-600 Kg. de champifiones
frescos diarios, empleando el sistema de camas. Esporadicamente, también se producian setas
empleando paja como sustrato y cepas procedentes de Italia. La "semilla” necesaria para el
funcionamiento de la planta era proporcionada por la empresa del Sr. Cano Faro. Con el
tiempo, dicha planta crecid y llego a tener 16 locales con una produccion aproximada de
1,000 Kg/dia. Todos los hongos producidos se vendian por convenio directamente a “Hongos
de México”. En 1977 se suspendio la actividad de esta planta, debido a que la zona ya estaba
muy poblada, a la creciente contaminacion y a ciertos problemas laborales, Leben Zdravie
vendio el terreno y las construcciones a un fabricante de mofles. Los materiales, la maquinaria
y el equipo se trasladaron a la planta de "Hongos Leben”, la cual estaba comenzando a
funcionar en Guadalupe Victoria, municipio de Capulhuac en el Estado de México. Aunque
fundada en 1975, la planta "Hongos Leben" se inicio en 1974, bajo la direccion de Rodolfo
Leben Stavar (hijo de José Leben Zdravie). Lo primero que se construyo fue el laboratorio de
produccion de micelio o "semilla”, el cual seria posteriormente el mas moderno del pais
(Martinez-Carrera et al., 1991).

A principio de los noventas, se construyeron varias empresas en diferentes estados de la
Republica Mexicana, tales fueron los casos de:

-PROVEMEX S.A. de C.V. hoy Champifiones de los Altos, del Grupo Monteblanco y
Champifiones de Occidente en el Edo. de Jalisco,

-Gigante Verde hoy Champifiones San Miguel, en el Edo. de Guanajuato,

-Champifiones de Camargo en el Edo. de Chihuahua

-Champifiones las Capillas en el Edo. De San Luis Potosi.

-Agroindutrias MARVEL, en Toluca, Edo. de México



-Michoacana de Champifiones en el Edo. de Michoacéan

-Alimentos Selectos de Tlaxcala en el Edo. de Tlaxcala

Entre algunas otras que estan en vias de construccion y rehabilitacion en los estados de
Jalisco, Nuevo Ledn, Tlaxcala, Puebla, Oaxaca, Veracruz, Hidalgo, Chiapas.

El interés por el cultivo comercial de hongos comestibles hoy en dia esta en casi todos los
estados de México y lo mismo esta sucediendo en paises de centro y Sudamérica porque han
visto en este cultivo no solamente una opcion de inversion sino también una excelente
alternativa alimenticia por su valor nutricional (Martinez-Carrera, 2002).

Se menciona que de las 10,000 especies de hongos macroscépicos que conocemos, 5,000
tienen algun grado de comestibildad. Y de estas 5,000 cerca de 2,000 especies pertenecientes
a 31 géneros son consideradas a nivel mundial excelentes comestibles. De estas 2,000 solo
cerca de 100 se cultivan experimentalmente, 50 de ellas con valor econdémico, 30
comercialmente cultivadas y solo 5 o 6 cultivadas a nivel industrial (Shu-Ting, 2002).

Por su parte Boa (2005) menciona que el nimero de especies saprotrofas cultivadas esta
creciendo constantemente y la generacion de informacidn y consejos practicos son necesarios
en cada una de las especies que se planee desarrollar su cultivo.

Este mismo autor menciona que existen catalogadas 2327 especies de hongos silvestres; 2166
son comestibles y el solo toma en cuenta 1069 utilizadas como alimento y al menos otras 100
también reconocidas como “alimento” pero que aun hace falta mayor informacion de éstas.

Se reporta que la cantidad global recolectada de hongos silvestres comestibles es de varios
millones de toneladas con una derrama economica de cerca de los 2 mil millones de US
dolares (Boa, 2005).

Durante los ultimos 20 afos, la biotecnologia moderna ha impactado notablemente la
manipulacion genética de diversos microorganismos, plantas y animales. Ya se comercializan
organismos genéticamente modificados y existen grandes programas biotecnoldgicos
internacionales (e. g., el genoma humano o los genomas de diversas especies de interés
econdmico). Tarde o temprano, el paradigma biotecnoldgico (i. e., la bldsqueda de una
propiedad especifica dentro de una serie de organismos seleccionados para generar procesos o
productos comerciales), fortalecido con los grandes avances de la bioinformatica, generara
beneficios considerables para la sociedad. En este contexto, los Centros de Recursos
Bioldgicos han adquirido gran importancia econdmica, ecoldgica y social en virtud de su
interés no tan solo para proveer servicios a la comunidad académica, sino también para la
conservacion de la biodiversidad y el desarrollo de la industria biotecnoldgica (Sobal et al.,
2007).



La falta de recursos humanos de alto nivel y de apoyos econdmicos para la operacion e
infraestructura han limitado el desarrollo de la biotecnologia moderna aplicada a los hongos
comestibles en los paises en desarrollo, sobre todo en Latinoamérica (Martinez-Carrera,
2002). Avances recientes en este campo demuestran la necesidad de modificar tal tendencia.
Por citar sélo algunos ejemplos, ya se han desarrollado sistemas eficientes de transformacion
genética para el champifion (Agaricus; Mikosch et al. 2000), las setas (Pleurotus; Kim et al.
1999), y el shiitake (Lentinula; Sato et al., 1998), que son los hongos comestibles de mayor
importancia social, ecologica y econdmica (citados en Sobal et al., 2007).

México, al ser un pais megadiverso en cuestion bioldgica, posee una cantidad increible de
recursos fangicos, de los cuales apenas conocemos un bajo porcentaje de ellos. Entre esta
gran diversidad encontramos a los macromicetos, de los cuales algunas especies son
consideradas comestibles y pueden ser aprovechadas como un recurso no maderable para las
comunidades cercanas a bosques y selvas, ya sea para autoconsumo O para Ssu
comercializacion. El estudio mas a fondo de estas especies podria, en un futuro no muy
lejano, dar pie a su cultivo (in vitro) o semicultivo (in situ).

El Colegio de Postgraduados, campus Puebla, es la Institucion a la vanguardia en estudios de
cultivo de hongos comestibles en nuestro pais. En su Centro de Recursos Genéticos de
Hongos Comestibles (CREGENHC) cuenta con un programa de mantenimiento, conservacion
y caracterizacion del germoplasma nativo. Sus cepas son mantenidas mediante diversas
técnicas. Su coleccidon principal esta representada por cepas de los géneros Agaricus,
Armillaria, Auricularia, Calvatia, Coprinopsis, Ganoderma, Laetiporus, Lentinula,
Neolentinus, Pleurotus, Stropharia y Volvariella. Dichas cepas proceden de diversas regiones
del pais, las cuales incluyen 14 Estados de la Republica (Sobal et al., 2007).

Otra institucion vanguardista en nuestro pais con respecto al cultivo de los hongos
comestibles nativos es el Departamento de Hongos del Instituto de Ecologia, A.C. en Xalapa,
Veracruz, en donde las principales lineas de investigacion son, entre otras, el estudio de las
especies potencialmente cultivables en las zonas tropicales; la colecta, caracterizacion y
conservacion de germoplasma fangico silvestre; experimentacion con especies comestibles y
medicinales de reciente introduccion y otras mas.

Con todo esto el cultivo de especies comestibles silvestres es un campo aun poco explorado y
por consiguiente explotado, por lo que las perspectivas a futuro son muy altas. Esto siempre
haciendo una vinculacion entre productores (rurales y privados), gente de las comunidades
poseedoras del recurso e instituciones de educacion e investigacion. Ademas de estar

controlado y regulado mediante leyes y normas elaboradas en conjunto entre las tres



instancias anteriores y el gobierno federal (SEMARNAT, INECOL, o quien tenga injerencia
en este ambito) con el propdsito de fortalecer la conservacion, el estudio, la utilizacion vy el

acceso a estos recursos geneticos.
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