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Resumen
México es el segundo pais con mayor numero de especies de hongos comestibles
silvestres documentadas, mismas que historicamente han estado presentes en la
alimentacion de comunidades rurales y grupos étnicos quienes poseen y transmiten
saberes en torno a la identificacion, recoleccion y uso de los hongos. Asi mismo, estas
comunidades recolectoras generan ingresos econdmicos a partir de la comercializacion
de hongos comestibles en carreteras, tianguis tradicionales y mercados ubicados en
zonas urbanas, donde los consumidores tienen a su disposicion infinidad de productos,
con los cuales, dada la posmodernidad, se enfrentan a una desconexién con el origen y
formas de produccién. Los estudios que indagan en el aprovechamiento de los hongos
comestibles silvestres han dejado de lado a los consumidores urbanos, por lo que se
desconocen sus niveles de neofilia y neofobia, sus percepciones y motivos de consumo.
Por ello, el objetivo principal de esta investigacion fue estudiar el consumo de hongos
comestibles silvestres en las sociedades urbanas en México, considerando los aspectos
gue influyen en la aceptacion y rechazo por parte de los consumidores, sus percepciones
y motivos de consumo, asi como la diversidad micogastrondémica. El estudio se abordd
desde la sociologia de la alimentacion con un enfoque estructuralista, recurriendo a la
teoria de la modernidad liquida de Bauman y a la sociologia del comensal. El trabajo se
llevé a cabo en dos etapas, a través de dos cuestionarios distribuidos en redes sociales.
Entre los aspectos abordados, dentro del primer cuestionario, estuvo la Escala de
Neofobia Alimentaria (ENA) y la técnica Libre Asociacion de Palabras (LAP). En el
segundo cuestionario ademas de la técnica LAP se incluyo el Food Choice Questionnaire
(FCQ). En ambos cuestionarios se incluy6é un apartado para obtener informacion sobre
los conocimientos que tienen los consumidores sobre los hongos comestibles silvestres,
ademas de un apartado de aspectos socioecondmicos. La ENA se analizé por medio de
cuartiles y la LAP a través de estadistica multivariada utilizando Chi cuadrada, prueba z
y método Bonferroni, asi como a través de un analisis de correspondencias. Para el FCQ
se utilizo analisis de factores y analisis jerarquico de cluster. Para identificar la diversidad
gastrondémica de los hongos la LAP se analiz6 por frecuencias, se identificaron los

alimentos base en la elaboracion de los platillos, los platillos mencionados se agruparon



en categorias y dimensiones. Las caracteristicas socioecondmicas obtenidas con el
primer cuestionario se analizaron con estadistica multivariada, y con el segundo
cuestionario con estadistica descriptiva. Se trabajé con un total de 494 consumidores. La
investigacion generd tres articulos cientificos, donde se muestra que la mayoria de los
consumidores presentan actitudes neofilicas e intermedias inclinadas hacia la neofilia con
respecto a alimentos que no forman parte de su alimentacién diaria. Y que sus
percepciones van de la mano con sus niveles de neofilia y neofobia, donde los mas
Neofilicos e Intermedios asocian a los hongos con vinculos con el bosque y aspectos de
familiaridad como la gastronomia tradicional, mientras que los consumidores Neofobicos
asocian a los hongos con aspectos de temor. Los resultados también muestran el aspecto
gastrondmico como el principal motivo de consumo de hongos silvestres entre los
consumidores urbanos, aspecto que se refuerza en el aprovechamiento gastronémico
donde se observa la versatilidad de los hongos al combinarse con diversos alimentos que
forman parte del sistema alimentario mexicano dando como resultado diversos platillos
tanto tradicionales como introducidos. El consumo de los hongos comestibles silvestres
esta influenciado por las neofilias y neofobias de los consumidores, sus percepciones y

la versatilidad gastronémica de los hongos, lo que sugiere un consumo de placer.

Palabras clave: Alimentos silvestres, consumidores urbanos, neofilia y neofobia

alimentaria, percepciones, motivos de consumo.



Abstract
Mexico is the second country with the highest number of species of wild edible mushrooms
documented, which have historically been present in the diet of rural communities and
ethnic groups who possess and transmit knowledge about the identification, harvesting
and use of fungi. In addition, these harvesters communities generate economic income
from the commercialization of edible mushrooms on roads, traditional tianguis and
markets located in urban areas, where consumers have at their disposal an infinity of
products, with which, given the postmodernity, they face a disconnection with the origin
and forms of production. Studies investigating the use of wild edible mushrooms have left
urban consumers aside, so their levels of neophilia and neophobia, their perceptions and
reasons for consumption are unknown. Therefore, the main objective of this research was
to study the consumption of wild edible mushrooms in urban societies in Mexico,
considering the aspects that influence the acceptance and rejection by consumers, their
perceptions and motives for consumption, as well as mycogastronomic diversity. The
study was approached from the sociology of food with a structuralist approach, drawing
on Bauman’s theory of liquid modernity and the sociology of the eater. The work was
carried out in two stages, through two questionnaires distributed on social networks.
Among the aspects addressed, within the first questionnaire, was the Food Neophobia
Scale (FNS) and the Free Association of Words (FAW) technique. In addition to the FAW
technique, the Food Choice Questionnaire (FCQ) was included in the second
guestionnaire. Both questionnaires included a section to obtain information on the
knowledge that consumers have about wild edible mushrooms, as well as a section on
socioeconomic aspects. The FNS was analyzed by means of quartiles and the FAW
through multivariate statistics using chi square, z-test and Bonferroni method, as well as
through a correspondence analysis. For the FCQ, factor analysis and hierarchical cluster
analysis were used. To identify the gastronomic diversity of the mushrooms, the FAW was
analyzed by frequencies, the base foods were identified in the preparation of the dishes,
the aforementioned dishes were grouped into categories and dimensions. The
socioeconomic characteristics obtained with the first questionnaire were analyzed with

multivariate statistics, and with the second questionnaire with descriptive statistics. We



worked with a total of 494 consumers. The research generated three scientific articles
showing that the majority of consumers have neophilic and intermediate attitudes inclined
towards neophilia with respect to foods that are not part of their daily diet. And that their
perceptions go hand in hand with their levels of neophilia and neophobia, where the most
Neophilic and Intermediate associate mushrooms with links to the forest and aspects of
familiarity such as traditional gastronomy, while Neophobic consumers associate
mushrooms with aspects of fear. The results also show the gastronomic aspect as the
main reason for the consumption of wild mushrooms among urban consumers, an aspect
that is reinforced in the gastronomic use where the versatility of mushrooms is observed
when combined with various foods that are part of the Mexican food system resulting in
various dishes both traditional and introduced. The consumption of wild edible mushrooms
is influenced by consumers' neophilias and neophobias, their perceptions and the

gastronomic versatility of mushrooms, suggesting a consumption of pleasure.

Keywords: Wild foods, urban consumers, neophilia and food neophobia, perceptions,

reasons for consumption.
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Introduccion
A nivel internacional, el aprovechamiento de los hongos comestibles silvestres ha sido
analizado desde distintos enfoques, principalmente desde la etnomicologia que analiza
la relacion entre las comunidades recolectoras y los recursos micoldgicos, sin embargo y
a pesar de que se han reportado ingresos econdmicos para dichas comunidades a partir
de la comercializacion de hongos comestibles en mercados y tianguis tradicionales, se
ha dejado de lado la participacion que tienen los consumidores urbanos en el
aprovechamiento de los hongos, asi como los aspectos que influyen en su consumo. En
ese sentido, el objetivo principal de este trabajo fue estudiar el consumo de hongos
comestibles silvestres en las sociedades urbanas en México, considerando los aspectos
gue influyen en la aceptacion y rechazo por parte de los consumidores, sus percepciones

y motivos de consumo, asi como la diversidad micogastronémica.

El trabajo se estructurd de la siguiente manera: Revision de literatura, Planteamiento de
la investigacion, Elementos teoricos de la investigacion, Metodologia, Resultados,

Discusion general, Conclusion general, Referencias y Anexos.

En el apartado de Revision de literatura se analiza la alimentacién como un fenébmeno
influenciado por aspectos sociales, culturales, simbdlicos, ecoldgicos y psicoldgicos, es
decir que va mas alla de satisfacer una necesidad fisioldgica; se abordan los cambios en
la alimentacién y las nuevas formas de consumo dénde se presenta un creciente interés
en los alimentos de recoleccién como los hongos comestibles silvestres. Al respecto, este
apartado muestra el panorama del aprovechamiento de los hongos comestibles silvestres
a nivel internacional y principalmente en México, asi como la necesidad de indagar en su

consumo en las sociedades urbanas.

En el segundo apartado se presenta el problema de investigacion, las preguntas y
objetivos planteados. En el tercer apartado se abordan los elementos teéricos de la
investigacion. En el apartado de Metodologia se presenta el tipo de muestreo, las técnicas
de recopilacion de informacion utilizadas, asi como las herramientas empleadas para

analizar la informacion.



En el apartado de Resultados se menciona grosso modo los documentos cientificos en
los cuales se plasmaron los resultados obtenidos y por medio de los cuales se dio
respuesta a cada objetivo, asi mismo se muestra el estatus de cada articulo enviado. En
el sexto apartado se presenta la discusion general del trabajo a partir de los resultados
obtenidos y los elementos tedricos que guiaron la investigacion. En seguida se presentan
las conclusiones generales respondiendo a cada una de las preguntas planteadas. Por
ultimo, se muestran las referencias bibliograficas y, en el apartado de anexos, los

cuestionarios empleados.



I. Revision de literatura

1.1 Consumo de alimentos bioculturales

La alimentacién es importante en todas las culturas, la comida refleja limites étnicos,
tradiciones, identidad cultural, emociones y sostenibilidad (Renko y Bucar, 2014), tal es
el caso de los alimentos tradicionales. “Se trata de productos ligados a un medio, a un
paisaje. (...) estan unidos a una forma de vivir y de hacer, a unas personas concretas, es
decir, tienen un aspecto relacional del que carecen los productos de la agroindustria”
(Espeitx, 1996, pags. 92-93). Los alimentos tradicionales son aquellos que persisten en
el tiempo y “tienen dimensiones sociales, psicologicas, fisioldgicas, simbdlicas vy
culinarias” (Renko y Bucar, 2014, p. 1672). Asi mismo, tienen la capacidad de contribuir

al desarrollo rural y al aprovechamiento de los recursos (Galli, 2018).

En México, desde la perspectiva de los consumidores, los alimentos tradicionales “son
percibidos como alimentos conectados a una identidad, a una historia y con
caracteristicas organolépticas definidas, vinculados a un origen geografico y consumidos

regularmente” (Serrano-Cruz et al., 2018, p.5).

Los alimentos tradicionales adquieren nuevos significados en la posmodernidad (Espeitx,
2014), la cual se caracteriza por el consumismo, la sobreabundancia, la individualidad, la
inestabilidad y la incertidumbre (Bauman, 2013), donde la identidad se encuentra en una
constante construccion (Fischler, 1995) y donde se presentan nuevas formas de consumo
(Contreras, 2005). De acuerdo con Antonelliy Vigano (2018), la nueva l6gica de consumo
esta guiada por un compromiso mas ecologico y social donde la eleccion de alimentos
tradicionales esta relacionada con el valor simbdlico y cultural de los alimentos, asi como

a una busqueda de seguridad alimentaria.

El individuo busca autenticidad y significado, atributos que pueden presentarse a traves
de expresiones de nostalgia, es asi, que estudios como el realizado por Lupton (2000),
sugieren que a pesar de la “amplia disponibilidad de alimentos y la creciente difusion de
las cocinas de culturas extranjeras que ofrecen una seleccion casi desconcertante de

alimentos, los habitos y preferencias alimentarias todavia se estructuran a través de



factores como la pertenencia a grupos sociales, la tradicién y los significados culturales

de ciertos alimentos y comidas” (p. 106).

La comercializacion de alimentos tradicionales que suele desarrollarse entre productor y
consumidor genera interrelaciones, confianza y la sensacion de adquirir productos de
calidad (Espeitx, 1996). Cada individuo le otorga valor a los alimentos tradicionales el
cual puede ir vinculado a aspectos intrinsecos como seguridad alimentaria, salud, origen,
simplicidad, gusto, sabor, textura, contenido natural, funcionalidad, conveniencia,
simbolismo social, caracteristicas sanitarias y a aspectos extrinsecos como publicidad,
certificaciones, relacién calidad-precio y disponibilidad en tiendas y supermercados
(Espejel et al., 2014; Breci¢ et al., 2017). Para Galli (2018) ademas de los elementos
mencionados, la informacion a la cual tenga acceso el consumidor sobre los alimentos

tradicionales influird en su eleccién de consumo.

Sumado a los valores intrinsecos y extrinsecos que los individuos otorgan a los alimentos
tradicionales, Espeitx (1996) identificé una serie de valores, entre ellos: |) la valorizacion
de lo rural; Il) la valorizacion del propio territorio; Ill) la revalorizacion de los productos y
los procesos de produccion a través de la diversificacion de actividades; IV) la salud; V)

el placer y; VI) el prestigio.

Por su parte, Antonelliy Vigano (2018), Galli (2018) y Serrano-Cruz et al. (2018) recalcan
la importancia de realizar estudios que aborden la percepcién y comportamiento de los
consumidores y que permitan identificar estrategias que contribuyan a mejorar los
procesos de comercializacion y valorizacion de los alimentos tradicionales, para con ello

beneficiar a los productores.

La valorizacion de los alimentos tradicionales en conjunto con la preocupacion por el
impacto de la biotecnologia en la produccion de alimentos y el interés por los alimentos
ecolégicamente responsables, guia la eleccién de los consumidores hacia el consumo de

alimentos naturales. Entre ellos los productos de recoleccién del bosque.



1.2 Consumo de productos de recoleccién: el bosque

Entre los productos que los bosques ofrecen se encuentran los forestales no maderables,
entre ellos: plantas medicinales, lefia, hojas, aceites, corteza de arboles, resina y
productos utilizados para la alimentacion como plantas, raices, miel, carne, frutales,
insectos y hongos (Yang et al.,, 2015; Jiménez et al.,, 2017). Para fines de esta
investigacion, nos acotaremos en los productos de recoleccion utilizados con fines

alimenticios.

Diversas investigaciones han abordado la importancia que tienen los productos forestales
no maderables para las comunidades rurales debido a su aprovechamiento para el
autoconsumo y su comercializacién, ya que proveen beneficios econdémicos a las familias
(Seeland et al., 2007; Yang et al., 2015; Chakona y Shackleton, 2019).

Chakona y Shackleton (2019) aseguran que el consumo de alimentos silvestres permite
diversificar la dieta y enfrentar los desafios de alimentacion, funcionando como una red
de seguridad especialmente para las poblaciones mas pobres. Por su parte Broegaard et
al. (2017) mencionan que la disponibilidad de alimentos silvestres para las comunidades
rurales se ve afectada debido a los cambios en el uso de suelo con fines de agricultura
comercial y de los programas de conservacion de recursos que modifican y disminuyen

Su acceso y aprovechamiento.

Yang et al. (2015) mencionan que el aprovechamiento de los recursos forestales depende
en gran medida de los valores que los individuos les otorguen, clasificandolos dentro de
su estudio en 3 categorias: econdmicos, ecolbgicos y sociales. Los valores econdmicos
se relacionan con la recoleccion de alimentos para consumo y comercializacion, para la
elaboracion de articulos para el hogar como cestas, para la construccion, la agricultura y
la diversificacion de actividades econdmicas; entre los valores ecolégicos se encuentran
la conservacion y fertilidad de suelos y; en cuanto a los valores sociales, estos se
relacionan con la importancia de los bosques para la recreacion familiar y la generacion

y transmisién de conocimientos.



En su estudio Seeland et al. (2007) identificaron que los motivos por los cuales los
consumidores urbanos adquieren productos forestales no maderables estan relacionados
con los aspectos de tradicion dentro de las comunidades rurales, calidad y cuidado del

medio ambiente.

Por otro lado, Chakona y Shackleton (2019) identificaron que el consumo de alimentos
silvestres en Sudéfrica estaba relacionado con los grados de pobreza, ya que son en su
mayoria los hogares mas pobres los que recolectaban alimentos silvestres, mientras que,
para algunos consumidores de las zonas urbanas, los alimentos silvestres eran

considerados alimentos para pobres.

Espeitx (1996) menciona que el consumo de productos de la tierra puede considerarse
como una forma de anclaje a un territorio, aunque no necesariamente a un territorio
especifico o a uno propio ya que existe el deseo de descubrir las raices de otros pueblos
a través de los alimentos. Entre los alimentos silvestres que mas se recolectan y
consumen se encuentran la miel, las bayas, las raices, las plantas y los hongos (Seeland
et al., 2007; Peintner et al., 2013; Yang et al., 2015).

1.2.1 Consumo de hongos comestibles silvestres

Los hongos comestibles silvestres han sido estudiados por diversas areas de
conocimiento, especialmente por la etnomicologia que tiene sus raices en México, pais
gue ocupa el segundo lugar a nivel internacional con un consumo de mas de 450 especies
(Pérez-Moreno et al., 2020).

La recoleccién de estos recursos micoldgicos solia ser exclusivamente para fines de
consumo especialmente para las comunidades con escases de alimento ya que los
hongos proporcionaban elementos nutricionales a la dieta (Hayes, 1976). Garibay-Orijel
y Ruan-Soto (2014) mencionan que “Los hongos comestibles silvestres son un recurso
forestal, alimenticio y econédmico muy importante, especialmente para las comunidades
rurales” (p. 91) debido a que son ricos en nutrientes y bajos en grasas. Asi mismo juegan
un papel importante en el equilibrio de los bosques, la presencia de estos recursos

micoldgicos esta determinada por las lluvias y por una elevada humedad (Moreno, 2014).



Son un alimento importante dentro de la seguridad alimentaria ya que poseen elementos
nutricionales diferentes a los que provienen de los animales y los vegetales (Mayett y
Martinez-Carrera, 2010). El aprovechamiento de estos recursos forestales se lleva a cabo
en varias partes del mundo (De Frutos et al., 2019a). Su consumo para algunas
sociedades continta siendo un elemento béasico importante dentro de la alimentacion,
mientras que para otras el consumo de hongos comestibles silvestres es considerado un
lujo, de alli que las percepciones y actitudes hacia estos recursos micolégicos sean

diferentes entre las sociedades (Hayes, 1976).

La demanda de hongos comestibles silvestres ha incrementado en diversos paises
(Peintner et al., 2013) y con ella los procesos de produccion de hongos cultivados, incluso
se han disefiado diversas técnicas para mejorar e incrementar la produccion de hongos
(Hayes, 1976). La comercializacién de estos recursos micologicos en el 70% de paises
europeos ha generado importantes ingresos econémicos para las zonas rurales (Peintner
et al., 2013; Buntgen et al., 2017; De Frutos et al., 2019b).

Peintner et al. (2013) afirman que el aprovechamiento culinario de los hongos esta
influenciado por las tradiciones culturales. Existen diversos estudios en torno al consumo
de hongos a nivel internacional, entre ellos el de Aisala et al. (2018) quienes identificaron,
con ayuda de consumidores, las diferencias entre los perfiles sensoriales de hongos
comestibles silvestres y hongos cultivados, asi mismo mencionan que los consumidores
gue evitan comer hongos se estan privando de los beneficios que los hongos pueden
proporcionar a la salud. En otro estudio, Aisala et al. (2020) identificaron que los perfiles
sensoriales y los aspectos quimicos son elementos que inciden en la eleccion de
consumo y aseguran que cada especie de hongos comestibles silvestres tiene olores y
sabores diferentes y por ello, no todos los hongos son agradables para todos los

consumidores.

Goyal et al. (2015) mencionan que los hongos son bajos en calorias y que algunos
hongos como el Agaricus bisporus son altos en fibra dietética. Por su parte, Ogwok et al.

(2017) senalan que las propiedades nutricionales de los hongos comestibles silvestres



entre ellas carbohidratos, proteinas, vitaminas y minerales, en conjunto con sus
caracteristicas organolépticas son factores que influyen en su consumo, asi mismo
identificaron que los hongos Amanita spp y T. microcarpus tienen bajo contenido en grasa

por lo que son buenos para la salud.

Por su parte, Vunduk et al. (2018) abordaron la percepcion de los consumidores sobre la
calidad de dos variedades de Agaricus bisporus (blanco y marrén) cultivados en Serbia e
identificaron algunos de los aspectos que son mas importantes para los consumidores en
cuanto a calidad intrinseca y extrinseca,; la integridad del hongo y el color destacaron en
la calidad intrinseca, mientras que los aspectos de seguridad alimentaria, salud y
nutricionales son parte de las sefiales de calidad extrinseca percibidas por los
consumidores, ademas identificaron que el sabor, el olor, la firmeza, la frescura y la
jugosidad forman parte de la calidad que los consumidores esperan encontrar en los
hongos. En este sentido, Kortei et al. (2018) coinciden con Vunduk et al. (2018) al
asegurar que, entre otros aspectos, la textura, el gusto, la apariencia y el costo inciden

en el consumo de los hongos.

El estudio realizado por Tsitsipati y Athanasios (2014) en el que identifican ciertas
especies entre ellas las trufas como productos alimenticios especializados debido a que
son productos que requieren cuidado especial en su manejo y mencionan que la
demanda de estos productos ha crecido debido a los cambios en los patrones de
consumo de alimentos, donde los consumidores tienen acceso a sabores gourmet y
étnicos. Por su parte, Hayes (1976) menciona que un segmento de las personas que
consumen hongos comestibles silvestres lo hacen debido a que conocen los aportes

nutricionales.

Savelli et al. (2019) abordaron el consumo de la trufa vista como un alimento local
tradicional donde, entre las principales actitudes de los consumidores jovenes por el
consumo de estos hongos se encuentran la facilidad de conservacion y preparacion, el
origen del producto y la importancia de la experiencia de consumo en la cual destacan

eventos, restaurantes y espacios de recoleccion.
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Otros estudios abordan el consumo a partir de la incidencia que tienen los procesos de
recoleccion de hongos en el medio ambiente y la importancia de generar politicas
ambientales que gestionen los recursos micoldgicos considerando la venta de permisos
que regulen las actividades de recoleccion (De Frutos et al., 2016; De Frutos et al.,
2019b).

Varios estudios mas, abordan su aprovechamiento gastronémico en la diversificacion de
platillos gourmet, asi como su importancia nutrimental en proteinas, fibras y antioxidantes
(Arora et al., 2017); en actividades recreativas como el micoturismo y su importancia para
el desarrollo econémico y conservacion ecoldgica de las zonas rurales y de las regiones
donde se desarrolla (Buntgen et al.,, 2017); asi mismo, hay estudios en torno a la
importancia de los hongos comestibles (considerando hongos comestibles como
genérico) en la seguridad alimentaria de un pais y las estrategias y programas de accion
necesarios para educar a la poblacion sobre el consumo de los hongos (Cuesta y Castro-
Rios, 2017).

1.3 El consumo de hongos comestibles silvestres en México

Los estudios sobre los hongos comestibles silvestres en México muestran que son un
recurso forestal no maderable importante para la alimentacion de las comunidades
rurales y grupos étnicos, siendo por mucho tiempo parte importante dentro de su
alimentacion (Garibay-Orijel y Ruan-Soto, 2014; Moreno, 2014) principalmente en

temporada de lluvias.

Si bien el intercambio o venta de los hongos no es una actividad de inicios recientes
(Moreno, 2014), se ha incrementado debido a las modificaciones productivas de las zonas
rurales, sumadas al creciente interés de los habitantes de las zonas urbanas por consumir
elementos que conforman el capital rural, entre ellos los productos silvestres como los

recursos micoldgicos.

El proceso de recoleccion de hongos comestibles silvestres es una actividad que implica
varias horas de trabajo y al formar parte del patrimonio biocultural de México, requiere de

la intervencion de un conjunto de elementos entre ellos los conocimientos ecoldgicos
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tradicionales que resultan de la relacion entre los seres humanos y la naturaleza, son
transmitidos generacionalmente (Ruan-Soto, 2018; Molina-Castillo et al., 2019) y deben
ponerse en constante practica a fin de lograr una mayor incorporacion y la adquisicion de
otros conocimientos empiricos (Molina-Castillo, 2017), a través de los cuales las y los
recolectores diferencian los recursos micol6gicos comestibles de los téxicos, identifican
los paisajes naturales y la temporada de fructificacion, asi como las formas de
aprovechamiento culinario (Jiménez-Ruiz et al., 2016; Molina-Castillo, 2017).

Los estudios en torno al consumo de los hongos comestibles silvestres en México
abordan aspectos como el aprovechamiento culinario, especialmente para las
comunidades rurales y grupos originarios (Garibay-Orijel y Ruan-Soto, 2014; Moreno,
2014; Molina-Castillo, 2017), su aprovechamiento en actividades recreativas como el
micoturismo que puede fungir como un importante detonador de desarrollo, de
conservacion del medio ambiente y de las tradiciones culturales (Thomé-Ortiz, 2016;
Thome-Ortiz et al., 2016; Jiménez-Ruiz et al., 2017).

El aprovechamiento culinario de los hongos comestibles silvestres por parte de los
pueblos originarios de México ha sido registrado en varios estudios, entre ellos el
realizado en el estado de Chiapas (Ruan-Soto, 2018) que, debido a su riqueza micoldgica
y a la presencia de diversos grupos étnicos, sus pobladores han utilizado los hongos

silvestres en la alimentacion familiar durante generaciones.

En cuanto al estado de México, se ha registrado el aprovechamiento culinario de los
hongos por parte de grupos originarios que habitan en las cercanias del Area de
Proteccion de Flora y Fauna Nevado de Toluca, entre ellos los Matlatzincas quienes
consumen 24 especies en 15 platillos (Molina-Castillo et al., 2019) entre las especies que
consumen como alimento se encuentra la Helvella lacunosa que se prepara en salsa
verde, en tamales, deshebrada en tortitas de huevo y en mole rojo; la especie Gomphus
floccosus preparada en salsa verde o roja, en tamal, frita o asada; la Amanita caesarea

preparada en quesadillas o en caldo; la especie Boletus Barrowsii preparada en
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guesadilla, caldo o con chile guajillo; los hongos Morchella esculenta rellenos con queso

y capeados (Molina-Castillo, 2017).

Burrola-Aguilar y White-Olascoaga (2010) registraron las principales especies que se
comercializan en el estado de Meéxico, entre ellas, Agaricus campestris, Amanita
caesarea, Boletus edulis, Cantharellus cibarius, Clitocybe gibba, Ghomphus floccosus,

Helvella lacunosa, Lyophyllum decastes, Morchella esculenta y Ramaria flava.

1.4 Micetismos por consumo de hongos
Dentro de los estudios sobre el consumo de los hongos comestibles silvestres, se
encuentran aquellos que abordan las intoxicaciones o micetismos por el consumo de

hongos téxicos y hongos comestibles.

El consumo de hongos téxicos o alucindégenos ha formado parte importante en las
ceremonias religiosas de los grupos originarios (De Borhegyi y De Borhegyi-Forrest,
2019). De acuerdo con Ramirez et al. (2014) “el grado de toxicidad de los hongos
depende del tipo de toxinas en cada especie” (p. 114), por su parte, Govorushko et al.
(2019) mencionan que debido al tipo de envenenamiento de los hongos toxicos, estos se
pueden clasificar en tres grupos: I) los que provocan problemas gastrointestinales; ) los
gue dafian el sistema nervioso y pueden ocasionar la pérdida de conciencia y; lll) los que

dafian seriamente los érganos vitales y pueden ocasionar la muerte.

El envenenamiento por consumo de hongos comestibles silvestres es mas frecuente que
por el consumo de hongos téxicos, pero los efectos son de menor riesgo, entre otros
motivos, el envenenamiento suele ocurrir por una mala coccion de los hongos, por
mantenerlos guardados por mucho tiempo antes de consumirlos y por estar en contacto

con metales pesados (Ramirez et al., 2014).

La mayoria de los casos de micetismos por consumo de hongos se presentan en los
paises que por tradicion tienden a ser mas micofilos y en déonde los gobiernos han
generado leyes para regular la comercializacion y consumo de hongos silvestres entre

ellos Austria, Croacia, Francia, Italia, Rumania, Rusia, Espafia y México (Peintner et al.,
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2013; Govorushko et al., 2019) en este ultimo algunas autoridades han prohibido el
consumo de hongos silvestres debido a las intoxicaciones y envenenamiento reportados
(Ramirez et al., 2014).

El aprovechamiento alimenticio de los hongos en las zonas forestales esta directamente
vinculado al grado de aceptacion o rechazo hacia estos recursos. De acuerdo con

Wasson y Wasson (1957) esa actitud es conocida como micofilia y micofobia.

1.5 Micofiliay Micofobia

Los términos micofilia y micofobia fueron desarrollados por Wasson y Wasson (1957)
para diferenciar a los pueblos con acceso a recursos forestales donde el uso y
aprovechamiento de los hongos esta presente en la vida cotidiana, de aquellos pueblos

en doénde existe desagrado, poco interés e incluso temor hacia estos recursos.

Por su parte, Peintner et al. (2013) mencionan que las actitudes micofilicas y micofébicas
estan relacionadas con la cultura, con los grupos linglisticos, con la ubicacién geografica
y los intercambios comerciales. La micofilia y micofobia no deben considerarse conceptos
excluyentes uno del otro, ya que un individuo y un grupo pueden desarrollar gradientes
de ambas (Ruan-Soto et al., 2013; Ruan-Soto et al., 2014).

Estudios como el de Ruan-Soto et al. (2014) muestran la importancia de la micofilia y
micofobia en el aprovechamiento de estos recursos micoldgicos afirmando que los
eventos en los cuales participen los individuos y de los cuales sean conocedores, como
el caso de los micetismos, generan en las personas distintas actitudes y percepciones

tanto positivas como negativas.

Si bien la micofilia y micofobia permiten diferenciar a aquellas comunidades que
aprovechan los recursos micolégicos de aquellas que muestran desagrado o temor, estos
conceptos son aplicables en las comunidades forestales que tienen acceso a los recursos
micologicos, sin embargo, la situacion cambia en las zonas urbanas, donde los hongos
silvestres no forman parte de la alimentacién cotidiana y tampoco existe un desarrollo y

transmision de saberes sobre la identificacion, recoleccion y aprovechamiento de los
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hongos. Siendo asi, que se considera importante recurrir al marco teorico de la neofilia'y
neofobia para poder comprender qué aspectos influyen en la aceptacion y rechazo de
productos nuevos o poco familiares como los hongos comestibles silvestres para los

consumidores urbanos.

1.6 Neofobia alimentaria

La neofobia se refiere a la prudencia, a la desconfianza a alimentos poco familiares o que
no se consumen con regularidad y al temor a la incorporacién de alimentos desconocidos.
Es una caracteristica del comportamiento alimenticio de las personas que puede evitarse

o disminuir por medio de la familiarizacion y de la interaccion social (Fischler, 1995).

Para Pliner y Hobden (1992) el miedo al consumo de alimentos, en especial a los que de
una u otra manera son ajenos 0 nuevos para los consumidores se conoce como neofobia

alimentaria.

La neofobia alimentaria “es la tendencia a evitar alimentos desconocidos; es, por lo tanto,
una construccion universal” (La Barbera et al., 2018, p. 2), que afecta la decisién de

compra y consumo de alimentos (Altintzoglou et al., 2016; Ting et al., 2016).

Pliner y Hobden (1992) mencionan que este rasgo de la personalidad puede llevar a una
alimentacion poco variada y a una mala calidad nutritiva, por ello y con el interés de
analizar los niveles de neofilia y neofobia que las personas tienen hacia alimentos nuevos,
desarrollaron la Escala de Neofobia Alimentaria (ENA) compuesta por 10 items (Véase
Tabla 1) y plantean que las personas neofébicas tienden a evitar alimentos nuevos
porque creen que seran desagradables y, que en tanto eviten consumirlos, esa idea no

cambiara.
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Tabla 1. Escala de Neofobia Alimentaria

items

Constantemente estoy probando alimentos nuevos y diferentes (1)
No confio en alimentos nuevos

Si no sé qué alimento es, no lo probaré

Me gustan las comidas de diferentes culturas (1)

La comida étnica se ve rara para comer

En las cenas, probaré nuevos alimentos (I)

Tengo miedo de comer cosas que nunca antes he probado

Soy muy especial con los alimentos que como

© ©® N O~ 0N PE

Comeria casi cualquier cosa (I)

-
©

Me gusta probar restaurantes étnicos (I)

I: items en los que la puntuacion se invierte.
Fuente: Pliner y Hobden (1992).
(Importancia de la tabla para fines metodolégicos)

La ENA ha sido utilizada para identificar los niveles de miedo hacia el consumo de
alimentos étnicos (Cui et al., 2019), consumo de insectos y de alimentos elaborados con
insectos (La Barbera et al., 2018; Sogari et al., 2019) y de alimentos nuevos (Pliner y
Hobden, 1992; Fernandez-Ruiz et al., 2013; Salgado et al.,, 2016). La ENA ha sido
traducida y adaptada a diversos idiomas entre ellos el chino (Zhao et al., 2020), el italiano
(Guidetti et al., 2018) y el espafiol (Fernandez-Ruiz et al., 2013).

Pliner y Hobden (1992) utilizaron cinco categorias de alimentos (ensaladas, dips (salsas,
aderezos), galletas, snacks y vegetales), para cada una presentaron tres platillos nuevos
y tres tradicionales; Sogari et al. (2019) presentaron dos platillos uno con un insecto
(grillo) y el otro elaborado a base del insecto; por su parte Zhao et al. (2020) en el ajuste
de los items al chino utilizaron imagenes de cuatro categorias de alimentos (granos,
carnes, ensaladas y frutas) para comprobar la validez de la escala, empleando imagenes
de platillos tradicionales o mas comunes y platillos nuevos por cada categoria de

alimentos.

En la adaptacion al italiano Guidetti et al. (2018) presentaron una version modificada de
la ENA original en la que se eliminaron los items 3,4,8 y 9 porque consideran que “la

eliminacion de estos cuatro elementos representd una mejora de la medida, ya que
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deberia estar mas centrado y, por lo tanto, mas sensible a la construccion de interés” (p.
97) y que “eliminar la posible confusién con la selectividad podria producir efectos de
mayor magnitud” (Guidetti et al., 2018, p. 97).

Sin embargo, Morales (2010) menciona que mayor numero de items pueden contribuir a
una mayor fiabilidad de la escala, pero no necesariamente pueden asegurar tal fiabilidad.
Ademas, Guidetti et al. (2018) decidieron utilizar una escala de 5 puntos (1= Me describe
mucho a 5= No me describe nada) basandose en la Teoria de respuestas a items ya que
con 7 puntos se reduce la validez de la escala, ello se suma a lo que menciona Morales

(2010) con respecto a que generalmente las escalas se construyen con cinco respuestas.

Por su parte Fernandez-Ruiz et al. (2013) propusieron una adaptacion de la ENA al
espanol y consideraron que “puede ser probada o comparada con versiones adecuadas

en otros paises donde el espafiol es el primer idioma” (p. 225).

En México Salgado et al. (2016) utilizaron los 10 items de Pliner y Hobden (1992) medidos
con una escala de 5 puntos para identificar los niveles de neofilia y neofobia hacia nuevos
alimentos por parte de los consumidores de tres ciudades del estado de Sonora, entre
sus resultados muestran que ademas de los aspectos ambientales, sociales, culturales y
econdmicos, la edad es un factor que incide en los niveles de neofilia y neofobia,
coincidiendo con Fernandez-Ruiz et al. (2013) que en un estudio realizado para validar
la ENA en consumidores espafioles identificaron la importancia del factor edad en la

neofobia hacia alimentos étnicos.

En sus estudios sobre el consumo de insectos Sogari et al. (2019) y La Barbera et al.
(2018) ademas de recurrir a la ENA para identificar el grado de neofobia alimentaria,
identifican la intencién que tienen los consumidores por consumir insectos y productos
elaborados con estos organismos, porque consideran que la intencién de consumo esta

relacionada con la neofobia alimentaria.

Para Ting et al. (2016) el aprovechamiento comestible de los recursos se vincula a la
intencidn de consumo influenciada por factores psicologicos, sociales y la actitud de los

consumidores. Por su parte, Sogari et al. (2019) y La Barbera et al. (2018) aseguran que
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entre los factores que influyen en la decision de consumo de alimentos silvestres se

encuentran los gustos y disgustos alimenticios.

1.7 Gustos y disgustos alimenticios
Se originan a partir de aspectos culturales (Cervellon y Dube, 2005), aspectos afectivos
(sociales, emocionales y sensoriales) y aspectos cognitivos (consecuencias psicolégicas,

funcionalidad, salud y simbolismo) (Letarte et al., 1997).

El desarrollo del gusto tiene mayor relacion con la funcionalidad del alimento, los aspectos
emocionales y fisiologicos positivos. Mientras que el disgusto alimenticio estd mas
vinculado a aspectos sociales del contexto de consumo, experiencias sensoriales y
respuestas fisioldgicas negativas; siendo la textura, el olor y la apariencia factores

determinantes (Letarte et al., 1997).

Para Cervellon y Dubé (2005) el gusto o disgusto hacia un alimento puede cambiar debido
a razones cognitivas como la salud, que pueden hacer que el disgusto hacia un alimento
se convierta en gusto. Incluso el sentimiento de gusto a un alimento puede pasar a

disgusto si éste entra en contacto con otro alimento (Brown et al., 2012).

A partir de los gustos y disgustos los consumidores desarrollan actitudes positivas o
negativas hacia los alimentos (Letarte et al., 1997). Los aspectos a través de los cuales
se desarrolla el disgusto hacia un alimento como las respuestas filolégicas negativas,

pueden llevar a ese sentimiento a una condicion de miedo o fobia hacia los alimentos.

De acuerdo con Fischler (1995) el gusto puede referirse tanto a la percepciéon de sabores
de los alimentos como a las preferencias y deseos, esta relacionado con las emociones
y permite realizar juicios; se transmite genética y culturalmente y tiene la capacidad de
ser modificado. Mientras que el disgusto es un rasgo de la neofobia, y puede presentarse
desde la dimensién biolégica donde se encuentran los aspectos sensoriales como gusto,
tacto y olfato; o desde la dimension cognoscitiva que esta influenciada por aspectos

sociales y culturales.
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Il. Planteamiento de la investigacion

2.1 Problema de investigacion

En México, el aprovechamiento de los hongos comestibles silvestres ha sido analizado
desde distintos enfoques, por un lado desde la micologia se han identificado las especies
taxondmicamente (Garibay-Orijel y Ruan-Soto, 2014); desde un enfoque etnomicoldgico
y socio-antropologico se han documentado los saberes tradicionales que giran en torno
a la identificacion, recolecciéon y uso de los hongos en rituales (Pifia, 2019), usos
medicinales (Bautista-Gonzalez y Moreno-Fuentes, 2014) y consumo dentro de las
comunidades rurales y grupos étnicos (Molina-Castillo, 2017; Haro-Luna et al., 2019) a
través de esos estudios se observa la conexion que existe entre las personas que habitan
las zonas forestales y los recursos micoldgicos (Molina-Castillo, 2017), asi como la

importancia cultural de los hongos (Ruan-Soto, 2020).

En afios mas recientes las comunidades han recurrido a sus saberes etnomicoldgicos y
los hongos que fructifican en su entorno como elementos que contribuyan a la
diversificacion de actividades econdémicas principalmente a través de practicas
micoturisticas como recorridos en senderos de recoleccion, ferias y exposiciones

micogastronémicas (Jiménez-Ruiz et al., 2017; Thomé-Ortiz, 2020).

Asi mismo, los estudios han identificado que las familias recolectoras obtienen ingresos
econdmicos por medio de la comercializacion de los hongos comestibles, la cual llevan a
cabo principalmente las mujeres recolectoras en las orillas de las carreteras cercanas a
las comunidades forestales, asi como en mercados y tianguis tradicionales (Moreno,
2014; Farfan-Heredia et al., 2018) donde los consumidores urbanos pueden tener acceso

a estos alimentos silvestres.

Sin embargo, debido a la posmodernidad (Contreras, 2005) los consumidores de
espacios urbanos se enfrentan a gran diversidad de alimentos tanto tradicionales como
introducidos influenciados por culturas extranjeras, sumado a las formas de vida en las
ciudades (Thomé-Ortiz, 2017), y a las formas de producciéon y distribucion, estos

consumidores pueden presentar una desconexion con sus alimentos (Fischler, 2010),
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especialmente con aquellos que no forman parte de su consumo cotidiano como son los

alimentos periféricos (De Garine, 1998), y entre ellos, los hongos comestibles silvestres.

La gran variedad de alimentos que estan al alcance de los consumidores urbanos les
brinda la oportunidad de diversificar su alimentacion, sin embargo, la desconexion con
los alimentos, su produccion y distribucién, puede generar en los consumidores

sentimientos de temor, desconfianza e incluso rechazo (Fischler, 2010).

En ese sentido, dentro de la revision de literatura no se han identificado hasta el momento
estudios que aborden los niveles de neofilia y neofobia alimentaria entre los
consumidores urbanos mexicanos respecto al consumo de hongos comestibles
silvestres, asi como tampoco se han observado trabajos que indaguen en las
percepciones que tienen los consumidores sobre los recursos micolégicos y sus motivos

de consumo.

2.2 Preguntas de investigacion

La presente investigacion busco responder las siguientes preguntas:

¢,Como influyen los niveles de neofilia y neofobia alimentaria de los consumidores

urbanos en México en sus percepciones hacia los hongos comestibles silvestres?

¢ Cudles son las razones de consumo de hongos comestibles silvestres en los

consumidores urbanos en México?
¢,Como es la diversidad gastronémica de los hongos comestibles silvestres en México?

Para ello se plantearon los siguientes objetivos
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2.3 Objetivos de investigacion
Objetivo general

Estudiar el consumo de hongos comestibles silvestres en las sociedades urbanas en
México, considerando los aspectos que influyen en la aceptacion y rechazo por parte de
los consumidores, sus percepciones y motivos de consumo, asi como la diversidad

micogastronomica.
Objetivos especificos

[) Analizar la influencia de la neofilia y neofobia alimentaria en las percepciones de los

consumidores hacia los hongos comestibles silvestres.

Il) Analizar las percepciones y motivos de consumo de hongos comestibles silvestres de

los consumidores urbanos en México, e identificar grupos de consumidores.
) Analizar la gastronomia relacionada con los hongos comestibles silvestres.

Para poder analizar los aspectos que influyen en el consumo de alimentos silvestres
como los hongos en las sociedades posmodernas, el presente trabajo considerd

pertinente recurrir a los siguientes elementos tedricos.
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lll. Elementos tedricos de la investigacion

3.1 Sociologia de la Alimentacion

La alimentacion ha sido abordada desde distintas disciplinas entre ellas la Sociologia de
la Alimentacién la cual busca, en términos amplios, “comprender la alimentacion desde
un punto de vista social para afrontar el estudio del cambio alimentario en las sociedades
actuales” (Diaz y Gémez, 2005, p. 40). Los primeros estudios sobre las personas y la
alimentacion estaban a cargo de la Antropologia (Murcott, 1992). Es solo a partir de los
aflos 80 que surgen los estudios sociolégicos que buscan comprender los
comportamientos alimentarios, ello se debe a que para las sociedades occidentales
desarrolladas el hambre habia dejado de ser considerado un problema social importante
(Goémez, 2008).

Los primeros estudios abordaron aspectos como su relacion con el desarrollo de la
produccioén agraria y la relacion entre la alimentacion y las practicas religiosas, asi mismo,
los estudios sociolégicos sobre el consumo alimentario pasaron a ser interesantes a partir
de su importancia para el sistema econémico y productivo, y de la importancia que tiene
la participacion de la mujer desde las actividades domésticas para el funcionamiento de

la vida social (Diaz y Gémez, 2005).

Para Sanz (2008) “la sociologia de la alimentacién pretende abordar las practicas
alimentarias no sélo como comportamientos o habitos, sino también como practicas
sociales, comportando ello una dimension de significado, simbdlica y comun a diferentes

grupos sociales a los que el individuo pertenece” (p. 532).

Entre los aspectos que han sido abordados por la Sociologia de la Alimentacién, se
encuentra la importancia de la alimentacion dentro de la estructura social vista como un
fendmeno socio-cultural y socio-economico; la funcion social de la alimentacién; su valor
simbdlico; los factores politicos, econdmicos, nutricionales y culturales que influyen en el
consumo de alimentos; los cambios en la eleccion de alimentos derivados de las nuevas

dinAmicas sociales; los patrones de consumo relacionados con el género; y la

22



alimentacion como enmarcador de estatus y diferenciador de clases sociales (Murcott,
1992; Diaz y GOmez, 2005).

Los estudios sobre la alimentacion muestran el desarrollo de una sensibilidad alimentaria
0 consciencia social por parte de los consumidores relacionada con los problemas
nutricionales, los riesgos alimentarios y el cuidado del medio ambiente, dando pie a
nuevos patrones de consumo (Gomez, 2008; Casini et al., 2015). Como mencionan
Casini et al. (2015) las nuevas formas de consumo de alimentos estan influenciadas entre
otros factores, por la creciente informacion a la cual los consumidores tienen acceso.
Dicha informacion es proporcionada por los medios de comunicacion, estos
intermediarios culturales tienen la capacidad de influir de forma positiva y negativa en las
decisiones de consumo, al generar en los consumidores desconfianza, insatisfaccion,
incertidumbre y ansiedad hacia los alimentos tanto naturales como industrializados
(Contreras, 2005).

De acuerdo con Espeitx (1996) los consumidores pueden tener distintos
comportamientos dependiendo del contexto en que se encuentren. Para Contreras (2005)
el interés del consumidor por los productos alimenticios se desarrolla a partir de los
aspectos sensoriales que le evocan recuerdos. Por su parte Fischler (1980) manifiesta
gue ademas de los aspectos sensoriales, el consumidor selecciona sus alimentos

considerando los aspectos fisiol6gicos, cognoscitivos, culturales y sociales.

La conciencia social desarrollada por los nuevos consumidores los lleva a “tener un
interés activo en definir y ejercitar sus preferencias de comida, algo que requiere un
esfuerzo para estar informado no solo sobre qué comida es saludable y suficiente, sino
también sobre las condiciones y los procesos de produccion y distribucion de alimentos
a través de las cadenas alimentarias” (Gomez y Lozano, 2014, p. 152). Para Contreras
(2005), no se consume el producto en si, lo que se consume es lo que el producto ofrece

y representa.
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Existen diversas perspectivas tedricas a partir de las cuales se ha abordado el estudio de
la alimentacion desde el punto de vista social, entre ellas la perspectiva estructuralista
(Poulain, 2019).

3.2 Laalimentacion desde el estructuralismo

En los trabajos de Audrey Richards posteriores a 1932, teniendo como base una
perspectiva funcionalista, Richards refleja su interés en los aspectos culturales que
determinan la alimentacion se empieza a observar un cambio de perspectiva dénde “la
alimentacion se considera una actividad estructural y organizadora de lo social” (Poulain,
2019, p.163).

Sin embargo, es Lévi-Strauss quien recurriendo a la linguistica coloca las bases para una
perspectiva estructuralista de la alimentacion al analizar la cocina de una sociedad como
un universo, como un lenguaje a partir del cual se puede comprender su estructura social
(Ritzer, 1997; Diaz y GOmez, 2005). Para Lévi-Strauss entre los factores que estructuran
la cocina se encuentran los aspectos de oposicion como son los alimentos centrales y
periféricos, lo sabroso y lo insipido, lo bueno y lo malo, lo comestible y lo no comestible
(Thircuir, 2020). En ese sentido, Lévi-Strauss consideraba que dentro de la alimentacion
existen alimentos de base que satisfacen las necesidades bioldgicas de consumo vy, por
otro lado, alimentos que se consideran un lujo, un placer (Poulain, 2019). Si bien los
trabajos de Lévi-Strauss se centraron en las sociedades primitivas ya que creia que ello
le permitiria entender las sociedades modernas o mas desarrolladas (Ritzer, 1997), los
elementos que conforman la cocina pueden observarse tanto en las sociedades primitivas

como en las modernas.

Con el avance de las investigaciones que analizan la alimentacion desde una perspectiva
estructuralista se han ido identificando diversos aspectos que se suman y que permiten
comprender la alimentacion actual. Ejemplo de ello es el trabajo desarrollado por Fischler
(1995). De acuerdo con este autor “las gramaticas culinarias, los principios de asociacion
y de exclusion entre los distintos alimentos, las prescripciones y las prohibiciones

tradicionales y/o religiosas, los ritos de la mesa y de la cocina” (Fischler, 2010, p. 7) son
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elementos de base que estructuran la alimentacion cotidiana. Por su parte, Bourdieu
(1998) afirma que otro aspecto que estructura la alimentacion son los gustos, por un lado,
el gusto por necesidad relacionado con practicas de consumo heredado y por otro el
gusto por distincion vinculado a un gusto adquirido influenciado por diversos factores

sociales.

Por su parte, Contreras (2005) coincide con Fischler (1995) en cuanto a que en la
posmodernidad los sistemas de normas y de control social que articulaban las practicas
alimentarias se han desestructurado y en algunos sectores se han reestructurado bajo
ciertos regimenes, modificando la relacién humano-alimentacién. Ejemplo de ello son las

nuevas alternativas de consumo como el veganismo y vegetarianismo.

Como una forma de entender el consumo en las sociedades posmodernas, Bauman

propone la teoria de Modernidad liquida.

3.3 Modernidad liquida y consumo

Tras los cambios en las experiencias y practicas culturales, la transformacion de la
sociedad contemporanea, la reproduccién y culturalizaciéon de todo lo que nos rodea; en
la segunda mitad del siglo XX surge la posmodernidad, corriente filoséfica que hace
alusion a una ruptura en los elementos que caracterizaban a la modernidad, y que
contribuye a reinterpretar las transformaciones culturales y a comprender la cultura de
consumo a través de la comprensién de los modos de produccién y consumo de bienes
simbalicos, asi como de las practicas y experiencias de grupos sociales que influyen en

la construccién de la identidad (Featherstone, 2000).

De acuerdo con Bauman (2013) “ninguna de las etapas consecutivas de la vida social
puede mantener su forma durante un tiempo prolongado” (p. 17) por ello propone la teoria
de modernidad liquida, donde de acuerdo con Posadas (2013) la cultura se pone a
disposicion de una sociedad de consumo que “define a sus miembros a partir de su

capacidad de consumo” (p. 120).
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El consumo puede ser entendido como resultado de la produccion capitalista en dénde
con ayuda de los intermediarios culturales (Bourdieu, 1998) se educa a los consumidores
por medio de la publicidad, la manipulacion de los signos, la idealizaciéon de la felicidad,
los productos mundanos con valor simbdlico y una linea cada vez menos visible que
divide la ilusién de la realidad, lo cual amenaza la “individualidad y la creatividad”
(Featherstone, 2000, p. 42); como una demarcacién de relaciones sociales por medio de
la adquisicion de bienes durables como las obras de arte, mobiliario y vehiculos y, bienes

no durables como los alimentos.

Los bienes durables y los no durables pueden ser enriquecidos con un valor simbdlico
con capacidad de ser renegociado dentro de la sociedad, este valor, asi como los
productos que brindaran pertenencia e identidad a los consumidores dentro de la
sociedad estaran definidos por el mercado (Posadas, 2013). El consumo en la
modernidad liquida se convierte en “el codigo que determina nuestra politica de vida”
(Bauman, 2004, p. 79). Para Espeitx (1996) el consumo “es un proceso portador y
generador de significados al tiempo que un lenguaje en el que se expresan valores y

comportamientos cambiantes” (p. 86).

Posadas (2013) retoma a Bauman y menciona que entre las principales funciones de la
sociedad de consumo esta la de crear constantemente nuevas necesidades y con ello
provocar deseos inestables logrando que dificilmente los consumidores alcancen un
grado de satisfaccion, ademas menciona que en el momento en que el consumo deja de
atender una necesidad y pasa a satisfacer anhelos o deseos construidos se convierte en

consumismo, dando pie a la cultura de consumo.

En este sentido, Featherstone (2000) coincide con Bauman en cuanto a que la cultura de
consumo tiene entre sus rasgos centrales “la disponibilidad de una amplia gama de
mercancias, bienes y experiencias que la poblacion general debe consumir, poseer y
anhelar” (p. 188). Entre los actores que intervienen en la cultura de consumo se
encuentran los nuevos intermediarios culturales como son la radio, television, periodistas

y criticos (Bourdieu, 1998), estos intermediarios se hacen pasar por expertos y con
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autoridad necesaria para abordar un tema y proporcionar informacion “legitima” a los
consumidores, tienen la capacidad de hacer llegar dicha informacion a las masas, asi

como de influir en sus decisiones de consumo (Bourdieu, 1998).

La vida cotidiana se desenvuelve en torno a su estetizacion donde, la cultura de consumo
se centra en la “busqueda de nuevos gustos y sensaciones y la construccion de estilos
de vida distintivos” (Featherstone, 2000, p.119). Esa busqueda de gustos y sensaciones
suele convertirse en un proyecto de vida que requiere una constante inversion en capital
econdmico y cultural, dénde el habitus como un sistema esencial que teniendo como base
los valores adquiridos en la familia sumados a las experiencias vividas, contribuye a
definir practicas, preferencias, gustos y percepciones que se distinguen a través del
conocimiento, comportamiento y modos de vida de los consumidores, y que a su vez

diferencian a los individuos entre unos y otros (Bourdieu, 1998).

De acuerdo con Fischler (2010), quien sigue una linea estructuralista, la alimentacion
esta conformada por un sistema de normas a lo que él llama gastro-nomias, que al entrar
en crisis dentro de la posmodernidad el sistema se debilita, permitiendo a los individuos

la libre eleccion y el individualismo llevando a la gastro-anomia.

Influenciado por los trabajos de Edgar Morin, Claude Fischler marca el punto de partida
en los estudios del consumidor en donde busca responder la pregunta ¢Por qué
comemos lo que comemos?, analizando la alimentacion desde las dimensiones
biologicas, psicologicas y sociales, dando asi inicio a la sociologia del comensal (Poulain,
2019).

3.4 Sociologia del comensal

En la sociologia del comensal las practicas alimentarias estan inmersas en el proceso de
construccion de la identidad (Fischler, 1988). De acuerdo con Fischler (1995) el
comportamiento alimentario esta regido por tres premisas: 1) pensamiento clasificatorio;
2) principio de incorporacién; y 3) paradoja del (h)omnivoro. Estas premisas o leyes

cambian constantemente de acuerdo a los contextos culturales (Poulain, 2019).
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El pensamiento clasificatorio se refiere al sistema de clasificacién que disefia y utiliza una
cultura para seleccionar entre una variedad de productos vegetales y animales que por
sus caracteristicas nutricionales tienen la posibilidad de ser considerados un alimento
(Fischler, 1995). Ademas, esos productos deben cumplir con logicas y racionalidades de
la cultura. De esta forma, los productos son clasificados en dos categorias: comestible y
no comestible (Poulain, 2019).

El principio de incorporacion implica un riesgo y una oportunidad, se refiere a que al
consumir un alimento se estan incorporando sus caracteristicas positivas y negativas
(Fischler, 1988). Esa incorporacion se presenta desde dos puntos de vista: el fisioldgico,
donde los nutrientes del alimento se vuelven uno con el cuerpo del comensal; y el
psicolégico, donde al consumir el alimento el comensal esté incorporando las cualidades
simbdlicas del producto, por ejemplo, al consumir un animal, el individuo incorpora de
manera subjetiva la fuerza, inteligencia, sabiduria y habilidades (Poulain, 2019). En
cuanto a las caracteristicas negativas, los consumidores tienden a rechazar el alimento
para evitar contaminarse por sus cualidades. La incorporacion es la base de la identidad
individual y colectiva, permitiendo el sentido de pertenencia a un grupo (Fischler, 1995).
Sin embargo, la identidad de los comensales en las sociedades modernas urbanas ha
sido afectada por la desconexion con los alimentos y con los lazos familiares, sociales y

culturales tradicionales (Fischler, 2010).

Como indica Fischler (2010) el aumento del individualismo y el hedonismo, la
industrializacion de la produccién de alimentos y los procesos de comercializacion, que
generan una desconexion entre los individuos y sus alimentos, provocan también
sentimientos de ansiedad y desconfianza, de alli la premisa de la paradoja del

(h)omnivoro.

De acuerdo con Fischler (1995) la condicion bioldgica de las personas les impulsa a una
busqueda interminable de alimentos que le aporten los nutrientes que necesita, esta
misma condicion les coloca entre lo familiar y lo desconocido, entre la monotonia y la

diversificacién, entre la seguridad y la precaucién alimentaria, entre la neofilia y la
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neofobia. Las caracteristicas sensoriales, los aspectos cognoscitivos, sociales y
culturales son factores que influyen en la neofilia y neofobia. La familiaridad percibida
dentro de ella la influencia de la familia, asi como las experiencias del comensal, son un
aspecto que influye en la aceptacion del alimento, por el contrario, la poca o nula
percepcion de familiaridad representa un posible riesgo para el comensal contribuyendo
a la neofobia (Fischler, 1995). De acuerdo con Fischler (1980) la neofilia y neofobia se

reactivan con la posmodernidad alimentaria.

La neofilia se puede entender como la tendencia a satisfacer las necesidades biolégicas
innovando, explorando, diversificando y experimentando con nuevos alimentos, al mismo
tiempo que el comensal se ajusta a los cambios ecoldgicos (Fischler, 2010). Mientras que
neofobia se interpreta como la prudencia, la evasion de riesgos, la desconfianza, el temor
a un alimento desconocido o poco familiar, la cual estd influenciada por el disgusto
sensorial y cognoscitivo, por experiencias del consumidor y de terceros, y por
restricciones sociales y culturales (Fischler, 1995). En ese sentido, Fischler (1980) retoma
a Lévi-Strauss sobre que las cosas deben ser tanto buenas para comer como buenas

para pensar.

De acuerdo con Fischler (2010) derivado de la desconexién con el origen, produccion y
transformacion de los alimentos ocasionados por la produccion y distribucién en conjunto
con la homogeneizacién de los alimentos, esta creciendo el interés de los consumidores

modernos en los alimentos locales, lo que puede favorecer su valorizacion.
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IV. Metodologia

4.1 Recopilacion de la informacion

El presente estudio se considera de tipo exploratorio, se recurrié al método mixto para
recabar y analizar datos cualitativos y cuantitativos (Hernandez et al., 2014). En un inicio
la recopilacion de informacion se habia planteado desde dos vertientes, por un lado, se
realizaria trabajo de campo durante el periodo de lluvias y recoleccién de hongos en dos
tipos de espacios de interaccion: |) tianguis y mercados dénde se llevara a cabo la
comercializacion de hongos comestibles silvestres; vy, Il) espacios recreativos que
propiciaran el consumo de hongos silvestres como eventos micogastrondmicos. Esto
considerando lo propuesto por Altintzoglou et al. (2016) quienes consideran que es
importante llevar a cabo la recopilacibn de datos en el lugar donde se presenta el
fendmeno, debido a que es un contexto espacial que a través de distintos factores influye
en el comportamiento del consumidor y en su eleccibn de consumo; ademas, se
garantizan caracteristicas de la muestra como su reciente participacion en el fenomeno
a estudiar facilitando la obtencion de informacion. Para ello se utilizaria la técnica de
muestreo por conveniencia para interceptar a los consumidores que compraran hongos
comestibles silvestres en los espacios de interaccion y que estuviesen dispuestos a
aportar informacién a la investigacion. Esta técnica de muestreo ha sido utilizada por

Sogari et al. (2019) e Hidalgo-Milpa et al. (2016) en estudios similares.

Por otro lado, se disefiaria un cuestionario en una plataforma en linea y se distribuiria en
internet con la finalidad de llegar a consumidores urbanos de todo el pais. Sin embargo,
debido a la pandemia del SARS-COV-2, se decidio trabajar Gnicamente con cuestionarios
en linea. Este método para promover el cuestionario permitié recopilar informacién en el
periodo de mayor distanciamiento social, medida tomada por diversos paises, entre ellos,

México.

La recopilacion de informacion a traves de cuestionarios en linea fue intensificada durante
la pandemia (Espinoza-Ortega et al., 2021). Asi mismo, dicho método ya habia sido

utilizado en diversas investigaciones como la de Vo Thanh y Kirova (2018) quienes con
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el objetivo de comprender el enoturismo en Cognac, Francia, identificando las paginas
web sobre las experiencias de los endlogos, como TripAdvisor; por su parte Guidetti et
al. (2018) recurrieron a sitios de internet como Facebook y correos electronicos para
identificar los grados de neofobia alimentaria; en su estudio sobre el consumo de trufas
Savelli et al. (2019) aplicaron sus cuestionarios utilizando correos electronicos; Asraf et
al. (2014) recurrieron a Google Docs para identificar los motivos de eleccidn de alimentos
y las diferencias entre grupos étnicos; Hardy et al. (2018) utilizaron una encuesta en linea
para identificar lo que significa el envejecimiento saludable para la poblacién de baby
boomers en Australia, la encuesta fue enviada a sus contactos a través de Facebook y
correos electronicos, y se les solicitaba que reenviaran el link de la encuesta a otras
personas, asi mismo, enviaron la encuesta a grupos en linea integrados por la poblacion

de interés.
La recopilacion de informacién se dividio en dos etapas:

En la primera etapa se identificaron las percepciones que tienen los consumidores
mexicanos sobre los hongos comestibles silvestres y la influencia que tienen la neofilia y
neofobia alimentaria en dichas percepciones. La informacion se obtuvo a partir de un
cuestionario distribuido en linea en la red social Facebook, se invitd a las personas
interesadas en contestar el cuestionario que compartieran la liga con sus contactos. Para
responder el cuestionario no era necesario que las personas consumieran hongos
comestibles silvestres. El cuestionario fue distribuido en un periodo de dos meses que
comprendié del 18 de abril al 18 de junio de 2020 coincidiendo con el inicio de la
temporada de lluvias con la finalidad de evitar que la temporada de mayor fructificacion

de especies micologicas influyera en las percepciones de los consumidores.

En la segunda etapa se identificaron los motivos por los cuales los consumidores
mexicanos incluyen dentro de su alimentacion hongos comestibles silvestres. La
recoleccion de la informacion fue similar al ejercicio anterior, ademas, en esta ocasion se
tomaron en cuenta grupos con presencia de personas interesadas en los hongos

comestibles silvestres considerando lo recomendado por Hardy et al. (2018). El
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cuestionario fue distribuido entre los meses de julio a septiembre de 2020 coincidiendo
con el periodo de lluvias y de mayor fructificacién de hongos comestibles silvestres.

A partir de los cuestionarios empleados en las dos etapas, se identifico la diversidad

gastrondmica ligada a los hongos comestibles silvestres percibida por los consumidores.

4.2 Muestreo

Siguiendo lo propuesto por Mohd-Any, Mahdzan y Cher (2014) y Guidetti et al. (2018) se
recurrio a un muestreo no probabilistico de bola de nieve. Se pidié a las personas
interesadas en responder el cuestionario que compartieran la liga con sus contactos.
Ademas de que debian ser personas con acceso a internet, las caracteristicas de los
participantes para el primer cuestionario fueron las siguientes: ) ser personas mayores
de 18 afios; Il) ser mexicanos y vivir en México; para el segundo cuestionario, ademas de
las caracteristicas anteriores, era necesario que los participantes consumieran hongos

comestibles silvestres.

4.3 Cuestionarios

La informacion se colecté a través de dos cuestionarios de acuerdo con lo establecido
por Hernandez et al. (2014) y Lafuente y Marin (2008). Al inicio de cada cuestionario se
especificd lo siguiente: La informacion proporcionada es anénima y su uso es exclusivo
para fines académicos. Al dar respuesta al cuestionario la o el participante esta otorgando

su consentimiento para hacer uso de la informacion proporcionada.

Los cuestionarios fueron sometidos a pruebas previo a la recopilacién de la informacion
definitiva, lo que permitié su mejora, ejemplo de ello es la variacion en la frecuencia de
medicién entre las escalas, esto debido a que cada escala se ajust6 para que fueran

sencillas de contestar para los participantes.
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Cuestionario 1: Consumidores generales con acceso a internet. El primer

cuestionario se dividié en cinco apartados (Ver Anexo 1):

1)

Escala de Neofobia Alimentaria (ENA). Esta escala fue desarrollada por Pliner y
Hobden (1992) para obtener informacidn referente a la actitud que tienen los
consumidores sobre alimentos nuevos 0 que no suelen estar presentes dentro de
su alimentacion cotidiana. La ENA fue medida en una escala Likert de frecuencia
de cinco puntos donde 1 = nunca; 2 = casi nunca; 3 = me es indiferente; 4 =
algunas veces; 5 = siempre (Véase Tabla 2) (Morales, 2010; Hernandez et al.,
2014), asi como en la version original se invirtié la codificacion de los items de
actitudes filicas, algunos de los items fueron adaptados al vocabulario y contexto

mexicano.

Tabla 2. items de la Escala de Neofobia Alimentaria

items

© © N o g A~ w NP

=
©

Constantemente estoy probando alimentos nuevos y diferentes (I)
Desconfio de alimentos que no me son familiares

Si desconozco el alimento, lo rechazo

Me gustaria probar comidas de diferentes culturas (I)

La comida de otras culturas se ve rara para comer

Si tengo oportunidad, probaria nuevos alimentos (1)

Tengo miedo de comer cosas que nunca antes he probado

Soy muy quisquilloso/a con los alimentos que como

Soy capaz de comer casi cualquier cosa (1)

Me gustaria comer comidas diferentes a las que consumo cotidianamente (I)

2)

3)

(I): items en los que la puntuacion se invierte
Adaptada a partir de Pliner y Hobden (1992)

Gusto, desagrado, consumo y conocimientos sobre hongos comestibles silvestres.
A través de una serie de preguntas se abordd el gusto o desagrado hacia los
hongos comestibles silvestres, los conocimientos de los participantes sobre
hongos, asi como las especies mas consumidas.

Libre Asociacion de Palabras (LAP). A través de la palabra estimulo “hongos

comestibles silvestres”, esta técnica permiti6 identificar la percepcion que tienen
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los consumidores sobre los hongos y los platillos elaborados con hongos silvestres
gue los participantes identifican. Esta técnica ha sido utilizada por diversos
autores, entre ellos Cerjak et al. (2014), Wang et al. (2016), Sdnchez-Vega et al.
(2018), Roascio et al. (2019) y Rojas-Rivas et al. (2019) para identificar la
percepcion de los participantes sobre el consumo de alimentos.

4) indice Micofilia y Micofobia (IMM). Teniendo como referencia el IMM de Ruan-Soto
et al. (2013) medido en una escala Likert de 3 puntos, donde 1 = en desacuerdo,
2 = me es indiferente y 3 = de acuerdo, se abordaron los conocimientos que tienen
los consumidores sobre hongos comestibles silvestres. Sin embargo, este
instrumento estd planteado para abordar aspectos como el conocimiento y
aprovechamiento de especies comestibles y toxicas, la cosmovision, el
conocimiento de la importancia ecosistémica de los hongos y la transmision de
saberes etnomicologicos, aspectos que por sSus propias caracteristicas,
dificilmente podrian abordarse en zonas urbanas. Por ello, la informacion se
descarto.

5) Caracteristicas socioeconémicas. En el Ultimo apartado se abordaron las
caracteristicas socioeconémicas de los participantes como son: género, edad,
nivel de estudios, estado civil, estado de origen y de residencia del consumidor,

asi como los ingresos mensuales familiares.

Cuestionario 2: Consumidores de hongos comestibles silvestres con acceso a

internet. El cuestionario se dividio en cinco apartados (Ver Anexo 2):

1) Compra, consumo, valor econdmico Yy conocimientos sobre los hongos
comestibles silvestres. A través de una serie de preguntas se abord6 informacién
sobre los espacios de compra de hongos comestibles silvestres, las especies que
se consumen, su percepcion hacia el valor econdmico de los hongos, sus
conocimientos sobre el aprovechamiento culinario de los hongos, el lugar de
consumo, asi como su conocimiento sobre la zona de procedencia de los hongos

gue consumen.
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2)

3)

4)

Libre Asociacion de Palabras (LAP). Al igual que en el cuestionario anterior, se
utilizoé la LAP para identificar la percepcion que tienen los consumidores sobre los
hongos comestibles silvestres y los principales platillos que los participantes
asocian a estos recursos micoldgicos.

indice Micofilia y Micofobia (IMM). Asi como en el primer cuestionario, se
abordaron los conocimientos que tienen los consumidores sobre hongos
comestibles silvestres tomando como referencia el IMM de Ruan-Soto et al. (2013)
medido en una escala Likert de 3 puntos, donde 1 = en desacuerdo, 2 = me es
indiferente y 3 = de acuerdo.

Food Choice Questionnaire (FCQ). Para identificar los motivos que tienen los
consumidores para incluir hongos comestibles silvestres en su alimentacion se
recurrié al Food Choice Questionnaire (FCQ) disefiado por Steptoe et al. (1995)
que en palabras de sus creadores “brinda la oportunidad de evaluar una amplia
gama de factores percibidos como relevantes para la seleccion de alimentos”
(Steptoe et al., 1995, p. 282). Esta herramienta ha sido utilizada en diferentes
estudios que abordan los motivos y percepciones de los consumidores sobre los
alimentos, entre ellos los realizados por Asraf et al. (2014), Espinoza-Ortega et al.
(2016), Brecic¢ et al. (2017), Escobar-Lopez et al. (2017), Cunha et al. (2018),
Serrano-Cruz et al. (2018) y Rojas-Rivas et al., (2019), y ha sido adaptado a los
objetivos de cada una de las investigaciones (Cunha et al., 2018). En la presente
investigacion el FCQ estuvo integrado por nueve variables y 27 items (Véase Tabla
3) y fue medido en una escala Likert de importancia de tres puntos donde 1 = nada
importante, 2 = poco importante y 3 = muy importante. Esta técnica se midié en
escala de tres puntos debido a que después de una prueba piloto se observé que
es mas conveniente para los consumidores responder el FCQ en una escala Likert

de tres puntos.
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Tabla 3. items del Food Choice Questionnaire

Variables items
1 | Los consumo por su efecto antioxidante
Salud 2 | Los hongos contienen vitaminas y minerales
3 | Consumo hongos porque son un alimento sano
4 | Al comprarlos estoy apoyando a los recolectores de hongos
Etica social 5 | Su consumo beneficia a las comunidades rurales
6 | Me hace sentir bien el comprar a pequefios vendedores
7 | Los consumo porque se preparan facilmente
Practicidad 8 | Se pueden preparar muchos platillos
9 | Combinan con otros ingredientes
10 | Los consigo faciimente
Accesibilidad 11 | Estan disponibles en mi localidad
12 | Los encuentro en tianguis y mercados cercanos
13 | Los consumo por su sabor
Sensorial 14 | Me agrada su olor
15 | Me gusta su textura
16 | Los hongos silvestres son caros
Precio 17| Alserun producto de recoleccion tienen un precio justo
18 | Los hongos son baratos
19 | Los como por tradicion
Familiaridad 20 | Lo consumia cuando era nifio (a)
21 | Se consumian en mi casa
22 | su recoleccién beneficia al ecosistema del bosque
Aspectos 23 | Su recoleccidn contribuye a diversificar los ingresos econémicos
medioambientales del bosque
24 | Los consumo porque no son cultivados
25 | Los consumo porque es un alimento alternativo no industrializado
zjt%?ﬁ;m/%i, 26 | cuando los consumo me siento conectado (a) con la naturaleza
27 | Consumir alimentos naturales esta de moda

5) Caracteristicas socioecondmicas. Asi como en el primer cuestionario, se

abordaron las caracteristicas socioeconomicas de las y los consumidores

participantes.
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4.4 Analisis de la informacion

La informacion de cada cuestionario se colocé en bases de datos de Excel para su
posterior analisis a través de estadistica multivariada y estadistica descriptiva (Field,
2013; Hernandez et al., 2014). Los andlisis estadisticos se realizaron en el paquete SPSS
version 24. La informacién se analizd con respecto a los objetivos especificos. La edad
de los consumidores se agrup6 en cada articulo de acuerdo a lo propuesto por la OECD
(2019).

Neofobia alimentariay percepciones hacia los hongos comestibles silvestres

Para identificar los niveles de neofilia y neofobia alimentaria entre los consumidores,
primero se invirtieron las puntuaciones de los items de actitudes filicas de la ENA,
posteriormente se identifico el puntaje total para cada participante. Se utilizaron los
cuartiles como punto de corte para identificar a los consumidores con respecto a sus
niveles de neofobia alimentaria. Se recurrié al coeficiente de Cronbach para identificar la

fiabilidad de la escala.

Para identificar la percepcion de los consumidores a través de la técnica LAP teniendo
como estimulo “hongos comestibles silvestres”, las palabras proporcionadas se
analizaron de manera independiente y se agruparon por sinonimias en categorias y
posteriormente en dimensiones a través de la interpretacion de expertos en el area de
estudio del consumidor y del aprovechamiento de hongos comestibles silvestres
(Guerrero et al., 2009; Roascio et al., 2019; Rojas-Rivas et al., 2019). Posteriormente se
analizaron las dimensiones de acuerdo con los grupos identificados a partir de la ENA
utilizando la prueba Chi cuadrada y la prueba z con el método Bonferroni, fijando el valor
de significancia en 5%. En cuanto a las categorias estas fueron analizadas a partir de los
grupos de consumidores y por medio de un andlisis de correspondencias. Las

caracteristicas socioeconémicas se analizaron con la prueba Chi cuadrada.
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Motivos de los participantes para consumir hongos comestibles silvestres:

Los datos obtenidos a través del FCQ se examinaron mediante andlisis de factores
utilizando analisis de componentes principales (Espinoza-Ortega et al., 2016; Brecic et
al., 2017; Hair et al., 2017). Se tomaron en cuenta los items que cumplian con una
comunalidad superior a 0.5 (Field, 2013). Se utilizé la medida de adecuacion muestral de
Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) y la prueba de Bartlett para verificar el analisis factorial y la
matriz de correlacion. Asi mismo, se uso6 una rotacion ortogonal de maxima verosimilitud
(Varimax) (Field, 2013). Los factores extraidos se utilizaron en un analisis jerarquico de
conglomerados que permitié agrupar a los consumidores con respecto a las variables que
inciden en el consumo de hongos comestibles silvestres (Asraf et al., 2014; Escobar-
Lopez et al., 2017; Rojas-Rivas et al., 2019) para ello fue necesario recurrir al método
Ward y la distancia euclidiana (Pérez, 2004), para identificar la distancia entre cada grupo
se utilizé el programa estadistico Statgraphics ya que el programa SPSS no muestra los

saltos exactos.

Posteriormente se recurrio a las pruebas no paramétricas de Kruskal Wallis y de U Mann-
Whitney para identificar las diferencias estadisticamente significativas entre los grupos
(Field, 2013). El coeficiente de Cronbach se utiliz6 para definir la fiabilidad del FCQ. Las

caracteristicas socioeconémicas se analizaron con estadistica descriptiva.
Diversidad micogastronémica:

Para el tercer articulo se recurrié a la informacion obtenida en los dos cuestionarios a
partir de la LAP donde se les pidio a los consumidores que mencionaran los primeros tres
platillos que venian a su mente con “hongos comestibles silvestres”. Se identificaron los
hongos mencionados dentro de los platillos, los nombres cientificos se obtuvieron a partir
de trabajos previos (Franco-Maass y Burrola-Aguilar, 2010; Garibay-Orijel y Ruan-Soto,
2014). Se identificaron los alimentos base para la elaboracién de los platillos y se
agruparon en categorias y dimensiones siguiendo a De Garine (1998). Los distintos

platillos fueron agrupados en categorias y dimensiones (Guerrero et al., 2010) de acuerdo
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con las formas de elaboracién. Las caracteristicas socioecondmicas se analizaron con

estadistica descriptiva (Espinoza-Ortega, 2021).
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V. Resultados
Los resultados obtenidos se plasmaron en tres articulos cientificos. Por motivos de
derechos de autor, los articulos no se incorporaron en este documento, pero si se

proporcionaran de forma separada para su evaluacion a los miembros del sinodo.

El primer articulo se titul6 “Los hongos comestibles silvestres: Entre las neofilias y
neofobias de los consumidores mexicanos” cuyo objetivo fue analizar las percepciones
gue tienen los consumidores urbanos mexicanos del consumo de hongos comestibles
silvestres desde la perspectiva de las neofilias y neofobias, contribuyendo al primer y
segundo objetivo especifico de la tesis. El articulo fue aceptado para su publicacién por

la revista Bosque.

L1}

El segundo articulo se titulé “Reasons of urban consumers to eat wild edible mushrooms”,
Su objetivo fue analizar los motivos de consumo de hongos comestibles silvestres en
consumidores urbanos en México, contribuyendo de esta forma al segundo objetivo
especifico. El articulo se envi6 a la revista Culture, Agriculture, Food and Environment, y

fue aceptado con modificaciones menores, mismas que fueron atendidas.

En cuanto al tercer articulo, se tituld “Gastronomic diversity of wild edible mushrooms in
the Mexican cuisine”, su objetivo fue analizar y documentar la diversidad gastronémica
del uso de los hongos comestibles silvestres en la gastronomia mexicana de la poblacion
urbana, contribuyendo asi al tercer objetivo especifico de la tesis. El articulo se envio al
International Journal of Gastronomy and Food Science y ha sido aceptado con

modificaciones menores.
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VI. Discusién general

El objetivo principal de la investigacion fue estudiar el consumo de hongos comestibles
silvestres en las sociedades urbanas en México, considerando los aspectos que influyen
en la aceptacion y rechazo por parte de los consumidores, sus percepciones y motivos
de consumo, asi como la diversidad micogastronémica. Para cumplir con dicho objetivo
se plantearon dos objetivos especificos: el primero fue analizar la influencia de la neofilia
y neofobia alimentaria en las percepciones de los consumidores hacia los hongos
comestibles silvestres; el segundo fue analizar las percepciones y motivos de consumo
de hongos comestibles silvestres de los consumidores urbanos en México, e identificar
grupos de consumidores. Conforme se fue desarrollando la investigacion fue necesario
la incorporacion de un tercer objetivo, que fue analizar la gastronomia relacionada con

los hongos comestibles silvestres.

Los cuestionarios fueron contestados por un total de 524 personas, se descartaron 30
por ser menores de edad y por no proporcionar la informacién requerida. En total se
trabajé con 494 consumidores provenientes de las zonas centro y sur del pais,
principalmente del Estado de México, Ciudad de México, Jalisco, Veracruz y Oaxaca. El
60% fueron mujeres, el grupo etario con mayor participacion fue de 18 a 37 afos (64%),
el 87% mencionaron tener educacion superior (licenciatura y posgrado), poco mas del
50% de los consumidores eran solteros y el 40% casados, poco mas del 50% pertenece

a un nivel socioeconémico medio.

Por medio del primer objetivo especifico y recurriendo a la Escala de Neofobia Alimentaria
(Pliner y Hobden, 1992) se identificaron tres grupos de consumidores que se diferencian
por sus niveles de neofobia hacia alimentos que no suelen estar presentes en su
alimentacion cotidiana. Los grupos fueron nombrados como Neofilicos, Intermedios y
Neofdbicos. Mientras que con el uso de la técnica Libre Asociacion de Palabras (Guerrero
et al.,, 2010) se identificaron las percepciones de los consumidores sobre los hongos
comestibles silvestres. Las principales asociaciones hacia los hongos son las

dimensiones Vinculos con el bosque, Sensoriales, Cultura gastronémica, seguidas de
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Salud, Temor, Desconocido, Otras especies y Otros. Dichas asociaciones cambian entre
los grupos de consumidores dependiendo de su nivel de neofobia.

Desde la sociologia del comensal (Fischler, 1995) y recurriendo a la paradoja del
omnivoro, los resultados permiten distinguir tres vertientes que inciden en el consumo de
los hongos comestibles silvestres. La primera vertiente es la neofilia, la cual esta
influenciada por los rasgos de familiaridad relacionados con la cultura gastronomica como
son los platillos tradicionales, la identidad y la familia; por la percepcion de conexién con
el bosque con categorias como naturaleza, recoleccion y temporada; asi como por
aspectos sensoriales como el sabor. La segunda vertiente es el nivel intermedio donde
los platillos tradicionales, los aspectos de salud, nutricion, disponibilidad y apariencia
influyen en la aceptacién de los hongos por parte de los consumidores urbanos. La
tercera vertiente es la neofobia, misma que esta influenciada por el uso ludico de los
hongos, la textura y la precaucion ya que los consumidores muestran temor de exponerse
a una intoxicacion. Siendo la primera y la tercera las mas opuestas y en dénde se puede
observar claramente que las asociaciones positivas y negativas contribuyen a la

estructura del consumo de hongos comestibles silvestres.

Los resultados coinciden con lo mencionado por Fischler (1995) en cuanto a que la
familiaridad percibida, asi como los aspectos sensoriales percibidos positivamente como
el sabor, favorecen la aceptaciéon de alimentos poco comunes. Recurriendo a lo
mencionado por Poulain (2019), se observa que el consumo de hongos implica una
incorporacion objetiva positiva para los consumidores ya que los hongos proporcionan
beneficios nutricionales y, negativa relacionada con la toxicidad de las especies lo cual
para los consumidores representa un riesgo a su salud, dicha percepcion de peligro es a
lo que Fischler (1995) se refiere con disgusto cognoscitivo. Asi mismo, los hongos
comestibles silvestres estan asociados a incorporaciones subjetivas positivas
relacionadas con el vinculo con la naturaleza, al respecto Fischler (1995) menciona que
la incorporacion implica la oportunidad de construirse asi mismo a partir de la

alimentacion. En ese sentido, los resultados coinciden con Contreras (2005) y Espeitx
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(1996) quienes sugieren que los alimentos se consumen tanto por lo que ofrecen como

por lo que representan.

Otro aspecto de suma importancia que favorece la aceptacion de consumo de hongos
comestibles silvestres y es la disponibilidad de las especies y en ese sentido, la cercania
gue tienen los consumidores con las zonas de recoleccién, dicha cercania posibilita el
acceso a mayor cantidad de hongos, asi como a una mayor diversidad de especies, este
aspecto se observa alo largo de los resultados bajo cada uno de los objetivos especificos,
ya que la mayoria de los consumidores participantes provienen de las regiones centro y
sur del pais, las cuales se caracterizan por tener mayor registro de consumo de hongos

silvestres debido a la presencia de comunidades rurales y grupos étnicos (Moreno, 2014).

En cuanto a las caracteristicas socioeconémicas, los resultados muestran que el género,
la edad, el nivel educativo y el nivel socioeconémico influyen en los niveles de neofobia
hacia los hongos. En ese sentido, las mujeres se muestran mas neofdbicas a diferencia
de los hombres quienes presentan actitudes mas neofilicas, ello se relaciona con su
interés por disfrutar de nuevas experiencias gastronomicas como se vera mas adelante.
Los consumidores mas jovenes estan mas inclinados hacia la neofilia, mientras que a
partir de la mediana edad la neofobia va en aumento, esto se relaciona con que a medida
gue la edad de los consumidores avanza, éstos se vuelven mas cautelosos con su
alimentacion. El alto nivel de ingresos y el alto nivel de escolaridad favorecen la

aceptacion de alimentos diversos.

Una vez identificados los niveles de neofilia y neofobia de los consumidores y la influencia
gue tienen sobre las percepciones hacia los hongos comestibles silvestres, era necesario
identificar y analizar los motivos por los cuales los consumidores urbanos incluyen hongos
silvestres en su alimentacion. Para ello se recurrié a una adaptacién del Food Choice
Questionnaire (Steptoe et al., 1995), con el cual se identificaron ocho factores de
consumo, donde los principales fueron gastronomia, tradicion, alimento saludable, social

y conciencia ecologica.
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Los resultados muestran que el aprovechamiento gastrondmico es el principal motivo de
consumo, aspecto que se empezaba a visualizar en los resultados del primer objetivo
especifico. Asi mismo, los resultados refuerzan la percepcion de conexién con la
naturaleza de los consumidores a partir del consumo de hongos, la cual, recurriendo a
Fischler (1995), se interpreta como una incorporacién subjetiva que refuerza la identidad

del consumidor. Dicha conexion dificilmente se observa en otros productos.

Fischler (2010) menciona que la conexion consumidores-alimentos-territorio se ha
deteriorado a partir de los procesos de produccion y distribucion de alimentos y, que por
ello existe un creciente interés en alimentos locales, en ese sentido, el presente trabajo
muestra que para el caso del consumo de hongos comestibles silvestres dicha conexion

se fortalece.

Los resultados muestran tres grupos de consumidores, de los cuales, dos se diferencian
principalmente por su interés gastrondémico, por un lado, existe un interés, principalmente
por parte de las mujeres, en la gastronomia tradicional, dénde las caracteristicas del
grupo y demas motivos de consumo sugieren, como menciona Bourdieu (1998), un gusto
heredado, ya que este grupo dijo haber consumido hongos comestibles silvestres durante
su infancia. Por otro lado, se observa, principalmente por parte de los hombres, un interés
gastrondmico heddnico vinculado a nuevas experiencias gastronémicas y sensoriales
influenciados por aspectos sociales como las nuevas tendencias alimentarias, ello

sugiere un gusto adquirido (Bourdieu, 1998).

En los resultados anteriores es evidente que el aprovechamiento gastronémico es el
principal motivo por el cual los hongos comestibles silvestres estan presentes en la
alimentacion de los consumidores urbanos, por ello, se considerd necesario plantear
como tercer objetivo especifico analizar la gastronomia relacionada con los hongos

comestibles silvestres.

A través de la técnica Libre Asociacion de Palabras se identificé la versatilidad de los
hongos en la gastronomia ya que se combinan con diversos productos que forman parte

de la estructura del sistema alimentario (De Garine, 1998), entre ellos con alimentos
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centrales vinculados a la cultura mexicana; con alimentos centrales de origen animal y
con alimentos de origen vegetal; con alimentos secundarios; asi como con otros

alimentos periféricos de origen ancestral.

Los resultados muestran que los hongos se consumen en preparaciones tanto
tradicionales como introducidas cuyos procesos de elaboracion van de sencillos a
complejos. En ese sentido, los hongos estan presentes en la comida dentro de los
hogares tanto en los platillos de entrada como sopas y caldos y, en platillos fuertes de
elaboracion més compleja como moles, incluso en alimentos de preparacion mas sencilla
como los antojitos mexicanos que suelen consumirse en las calles, asi como en platillos

introducidos como pizzas, pastas y postres.

Tanto la combinacién de los hongos con alimentos centrales y secundarios en platillos
tradicionales e introducidos, asi como los procesos de elaboracién, son un ejemplo de
los aspectos de oposicion que, de acuerdo con Lévi-Strauss, forman parte de la estructura

de la alimentacion.

De acuerdo con Poulain (2019) el sistema culinario esta compuesto por reglas que
definen las préacticas alimentarias y permiten la introduccion de nuevos alimentos y su
aceptacion como base en la preparacion de diversos platillos. Ello se observa en la
introduccion de productos, asi como en la influencia extranjera en la preparacion de
platillos. Asi mismo esa adaptacion de lo culinario da pie a la introduccion de alimentos
de consumo poco habitual como los hongos comestibles silvestres donde la combinacién
con alimentos de consumo cotidiano, en conjunto con las formas de preparacion

presentes en la gastronomia de los consumidores favorecen su consumo.

En ese sentido, Fischler (1988) menciona que un alimento crudo implica mucho peligro,
mientras que cuando es domesticado a traves de lo culinario, dicho alimento se ve menos
peligroso, al respecto menciona que la cocina “ayuda a resolver la paradoja del omnivoro
o a hacerla manejable y a regular la ansiedad de la incorporacion” (Fischler, 1988, p.
287). Esto refuerza la importancia del uso gastronémico de los hongos comestibles

silvestres y como a partir de las practicas culinarias éstos se vuelven mas aceptables
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para los consumidores urbanos. Ello se observa a lo largo de los resultados, donde la
gastronomia es el principal impulsor del consumo urbano de hongos silvestres,
destacando su uso en preparaciones familiares como los antojitos mexicanos y en
aquellos platillos que forman parte de la identidad de los mexicanos como el mole. Incluso
la preparacién de hongos en platillos tradicionales es un aspecto que favorece las
actitudes neofilias tal como lo muestran los resultados del primer objetivo especifico.

De acuerdo con Fischler (1995) el gusto se puede transmitir de forma intergeneracional
donde la familia y la cultura a través de las normas sobre lo que se puede o0 no comer
tiene un papel fundamental, aspecto propio de las comunidades recolectoras de hongos
pero que también se observa en el interés por consumir hongos en platillos tradicionales;
ademas en el gusto influyen los grupos sociales y otros actores como los intermediarios
culturales (Bourdieu, 1998), aspecto que se relaciona con los motivos de consumo de los
consumidores heddnicos mostrados en los resultados del segundo objetivo especifico,
donde se observa la influencia de aspectos sociales como la moda de consumir alimentos
amigables con el ambiente y, con la introduccion de hongos silvestres en platillos cuya
elaboracién esta influenciada por culturas extranjeras asi como por la modernizacién de
los utensilios de cocina y la introduccién de nuevas herramientas como el horno o la
sustituciéon del molcajete por la licuadora. Lo anterior es, ademas, un reflejo de los

cambios alimentarios en las sociedades posmodernas.

De acuerdo con Fischler (2010) los lazos familiares, sociales y culturales tradicionales de
los consumidores en las sociedades urbanas se han visto afectados por la
posmodernidad alimentaria, o que provoca dudas en los consumidores sobre sus
elecciones alimentarias y al mismo tiempo sobre su propia identidad, ya que suelen
desconocer el origen de sus alimentos y por ende lo que estan incorporando a partir de
su consumo Yy, por lo tanto, desconocen dénde ese alimento los sitta. Sin embargo, en
este estudio se observa que, al introducir hongos comestibles silvestres dentro de su
alimentacion, los consumidores urbanos recuperan vinculos familiares, sociales y

culturales tradicionales, especialmente a partir de la transformacion de los hongos, es
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decir, en el aprovechamiento gastronémico. Ademas, el vinculo con la naturaleza a partir

del consumo de hongos silvestres contribuye a la identidad de los consumidores.

En cuanto a los aspectos econdmicos, los hongos comestibles silvestres son un producto
caro en comparacion con alimentos de consumo cotidiano, sin embargo, tal y como se
observa en los resultados de los ultimos dos objetivos especificos, el alto costo no impide
que los consumidores los adquieran, esto en suma con que son un alimento periférico
sugiere, como menciona Bourdieu (1998), un gusto de lujo por parte de los consumidores

urbanos.

Los resultados mostrados a lo largo del presente trabajo coinciden con Fischler (1980)
en cuanto a los aspectos que influyen en la seleccion de alimentos, ya que en el consumo
de hongos comestibles silvestres influyen aspectos sensoriales, cognoscitivos, culturales

y sociales.

Desde el punto de vista metodoldgico, las herramientas utilizadas en el presente trabajo
coinciden con las utilizadas por algunos de los tedricos, como Bourdieu (1998) quien en
su trabajo La distincién. Criterio y bases sociales del gusto abordd dentro de sus
cuestionarios preferencias y conocimientos de aspectos especificos como la pintura y la
musica, ademas de que recurrio a analisis de factores y analisis de correspondencia. Por
su parte, Fischler en su trabajo donde indaga en las perspectivas europeas y americanas
sobre el significado de natural, utilizé la técnica Libre Asociacion de Palabras (Rozin et
al., 2012).
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VII. Conclusion general
El trabajo da cuenta de como alimentos silvestres que estan enmarcados en tradicion y
saberes, que incluso han sido de subsistencia para algunas comunidades, pasan a estar
presentes en la alimentacion de sociedades posmodernas a pesar de la gran diversidad

de alimentos presentes en ellas.

Los hongos comestibles silvestres funcionan como una conexion con la naturaleza y, en
algunos casos, como un retorno a la infancia contribuyendo a la identidad de los
consumidores en una sociedad donde dicha identidad se encuentra en constante

construccion y dénde existe una desconexion con los alimentos.

La versatilidad de los hongos de combinarse con los distintos alimentos que forman parte
de la estructura del sistema alimentario mexicano contribuye fuertemente en su presencia
en la mesa de espacios urbanos, ya que otorga la posibilidad de una gran diversidad de
platillos, que como se observa en los resultados de este trabajo, pueden estar asociados
a préacticas y formas de elaboracion tradicionales, pero que, al mismo tiempo, pueden

estar influenciados por culturas extranjeras.

Si bien existe temor en torno al consumo de los hongos comestibles silvestres dada su
propia naturaleza, aspectos como la familiaridad, la conexion con el bosque y la
diversidad gastronémica ayudan a contrarrestarlo. El trabajo puede contribuir a generar
estrategias que beneficien a las comunidades recolectoras, asi como a la valorizacién de

los alimentos del bosque.

Debido a que el trabajo de investigacion se desarroll6 en tiempos de pandemia, no fue
posible continuar con el trabajo de campo planteado, en ese sentido, la promocién del
cuestionario en linea brindé la oportunidad de continuar con la investigacion en tiempos
en dbénde era dificil tener contacto con otras personas. Al mismo tiempo debido a esa
promocion, la investigacion contd con mayor participacion de consumidores jovenes (18
a 37 afnos), por los que es importante profundizar en el consumo con personas de otros
grupos etarios. Al respecto, se considera necesario continuar indagando en el consumo
de los hongos en las zonas urbanas llevando a cabo trabajo de campo en espacios de

comercializacién y consumo de hongos comestibles silvestres como son mercados,
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tianguis tradicionales y espacios de eventos micogastronomicos como ferias del hongo y
exposiciones.

Aun queda mucho que hacer para comprender, en su totalidad, el consumo de los hongos
comestibles silvestres en las ciudades. Es importante profundizar en aspectos como: las
percepciones sensoriales; el consumo en restaurantes de alta gama; el consumo por
parte de personas que han migrado de comunidades rurales y grupos étnicos a las
ciudades; asi como en el consumo de los hongos silvestres considerando su obtencion a

partir de la recoleccién en espacios verdes urbanos.
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Anexos

Anexo 1. Cuestionario a consumidores generales con acceso a internet

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO ml.."g.
INSTITUTO DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RURALES ICARDM o

El presente ejercicio tiene como finalidad identificar la actitud de los consumidores hacia huevos alimentos,
asi como sus conocimientos sobre los hongos comestibles silvestres. La informacion proporcionada es
anénima y su uso es exclusivo para fines académicos. Al dar respuesta al cuestionario la o el participante
esta otorgando su consentimiento para hacer uso de la informacion proporcionada.

A continuacidon, se presenta una serie de enunciados, no existen respuestas correctas o
incorrectas, Unicamente mencione con qué opcién se identifica mas en una escalade 1 a5, donde
lesnuncay 5es siempre.

2 3 4
1 Casi Me es Algunas >
Nunca 9 Siempre

nunca | Indiferente | veces

Constantemente estoy probando alimentos nuevos
y diferentes

Desconfio de alimentos que no me son familiares
Si desconozco el alimento, lo rechazo

Me gustaria probar comidas de diferentes culturas
La comida de otras culturas se ve rara para comer
Si tengo oportunidad, probaria nuevos alimentos
Tengo miedo de comer cosas que nunca antes he
probado

Soy muy quisquilloso/a con los alimentos que como

Soy capaz de comer casi cualquier cosa

Me gustaria comer comidas diferentes a las que
consumo cotidianamente

Favor de responder a las siguientes preguntas
. ¢Le gustan los hongos? Si No

. ¢Por qué?
. ¢ Cudles hongos consume?
. ¢ Comeria hongos comestibles silvestres? Si No
. ¢ Qué hongos comestibles silvestres conoce?
. ¢, Sabe de algin mito o creencia sobre los hongos comestibles silvestres? Si la respuesta es negativa,
favor de pasar a la pregunta 8.

Si No

7. ¢ Cual?

OO, WN P
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8. Mencione las primeras tres palabras que se le vienen a la mente cuando escucha “hongo comestible
silvestre”

1 2 3
9. Mencione los primeros tres platillos que se le vengan a la mente cuando escucha “hongo comestible
silvestre”

1 2 3

A continuacién, se presenta una serie de enunciados relacionados a los hongos comestibles
silvestres, no existen respuestas correctas o incorrectas, Unicamente mencione con qué opcidn se
identifica mas en una escalade 1 a 3, donde 1 es en desacuerdo y 3 es de acuerdo.

1 2 3
En Me es De
desacuerdo | indiferente | acuerdo

Si los ajos se ponen azules es porque los hongos son
Venenosos

La recoleccién de hongos silvestres solo la realizan personas
expertas en hongos

Los hongos silvestres los encuentro todo el afio

Los hongos silvestres solo crecen en el bosque

Los hongos comestibles silvestres se pueden secar para
consumirlos todo el afio

Los hongos silvestres se encuentran sélo en temporada de
lluvias

La recoleccién de hongos silvestres se aprende de generacion
en generacion

Los hongos silvestres son importantes para los bosques

Para completar su perfil favor de proporcionar la siguiente informacion
1. Poblacién y municipio de origen:
2. Poblacion y municipio donde vive:
3. Género: Femenino Masculino

4. Edad:

5. ¢ Se considera de algun grupo étnico? Si la respuesta es negativa, favor de pasar a la pregunta 7
Si No

6. ¢ Cual?
7. Nivel de estudios:
Primaria__ Secundaria ____ Preparatoria _____ Licenciatura __ Posgrado __ Ninguno
8. Ocupacion:
9. Estado Civil:
Soltero_ Casado Viudo Divorciado Otro_

10. Poblacién y municipio de origen de la madre:
11. Poblacién y municipio de origen del padre:
13. Ingresos mensuales de la familia:

Menos de $5,000 |:|
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Entre $5,001 - $10,000
Entre $10,001 - $15,000
Entre $15,001 - $20,000
Entre $20,001 - $30,000
Mas de $30,000
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Anexo 2. Consumidores de hongos comestibles silvestres con acceso a internet

mllll._

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO |CARDM pe
INSTITUTO DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RURALES

El presente cuestionario es EXCLUSIVO PARA PERSONAS QUE HAN CONSUMIDO HONGOS
COMESTIBLES SILVESTRES, si usted nunca los ha consumido favor de no contestarlo.

El cuestionario tiene como finalidad identificar las percepciones de los consumidores de hongos
comestibles silvestres. La informacion proporcionada es anénima y su uso es exclusivo para fines
académicos. Al dar respuesta al cuestionario la o el participante esta otorgando su consentimiento para
hacer uso de la informacion proporcionada.

Favor de responder a las siguientes preguntas

1. Mencione la diferencia entre hongos comestibles silvestres y hongos comestibles cultivados.

2. ¢, Cudles hongos cultivados consume?

3. ¢, Cuales hongos comestibles silvestres consume?

Al responder las siguientes preguntas, favor de tener en cuenta que se refieren Unicamente a

HONGOS COMESTIBLES SILVESTRES.

4. ¢ En qué lugares ha comprado hongos comestibles silvestres? Seleccione una 0 mas respuestas
Tianguis ___ Mercados fijos Supermercados ___ Carretera Otros

5. ¢ Comi6 hongos comestibles silvestres por lo menos una vez el afio pasado? Si la respuesta es negativa,

favor de pasar a la pregunta 7

Si No

6. ¢, Cuales hongos comestibles silvestres comi6?

7. ¢ Ha comido hongos comestibles silvestres este afio? Si la respuesta es NEGATIVA, favor de responder
la siguiente pregunta, si fue POSITIVA favor de pasar a la pregunta 9

Si No

8. ¢Por qué no?
9. ¢, Cuéles hongos comestibles silvestres ha comido este afio?

10. ¢ Cuando compra hongos los paga por?

Peso Montdn Otra
11. De manera general ¢ Considera que el precio de los hongos comestibles silvestres es?
Justo Bajo Alto

12. ¢ Por qué? Mencione una razon
13. ¢ En qué lugares ha consumido platillos elaborados con hongos comestibles silvestres?

En casa Mercado Puestos a pie de carretera Restaurante/fondas Otros
14. ¢ Sabe el lugar donde se recolectaron los hongos comestibles silvestres que ha consumido?
Se recolectan en mi comunidad De los bosques cercanos a donde vivo No lo sé Otro

15. ¢ Sabe de algin mito o creencia sobre los hongos comestibles silvestres? Si la respuesta es negativa,
favor de pasar a la pregunta 17
Si No
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16. ¢ Cudl?
17. ¢ Ha sabido de algun caso de intoxicacién por consumo de hongos? Si la respuesta es negativa, favor
de pasar a la pregunta 19

Si No

18. Se le agradeceria si compartiera mas informacion sobre la intoxicacién

19. Mencione las primeras TRES PALABRAS que se le vienen a la mente cuando escucha “HONGO
COMESTIBLE SILVESTRFE”

1 2 3
20. Mencione los primeros TRES PLATILLOS que se le vengan a la mente cuando escucha “HONGO
COMESTIBLE SILVESTRE”

1 2 3
21. De los siguientes enunciados sobre los hongos comestibles silvestres responda la opcién con que mas
se identifique, donde 1 es en desacuerdo, 2 me es indiferente y 3 es de acuerdo.

1 2 3
En Me es De
desacuerdo | indiferente | acuerdo

Si los ajos se ponen azules es porque los hongos son
Venenosos

La recoleccion de hongos silvestres solo la realizan
personas expertas en hongos

Los hongos silvestres los encuentro todo el afio

Los hongos silvestres solo crecen en el bosque

Los hongos comestibles silvestres se pueden secar para
consumirlos todo el afio

Los hongos silvestres se encuentran sélo en temporada de
lluvias

La recoleccibn de hongos silvestres se aprende de
generacion en generacion

Los hongos silvestres son importantes para los bosques

22. De los siguientes enunciados sobre los hongos comestibles silvestres responda la opcién con que mas
se identifique, donde 1 es nada importante, 2 es poco importante y 3 es muy importante.

Cuando consume hongos comestibles silvestres, qué de los siguientes aspectos considera como
importantes:

1 2 3
Nada Poco Muy
importante | importante | importante

Los consumo por su efecto antioxidante

Al comprarlos estoy apoyando a los recolectores de
hongos

Los consumo porque se preparan facilmente

Los consigo facilmente

Los consumo por su sabor

Los hongos silvestres son caros
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Los como por tradicién

Su recoleccién beneficia al ecosistema del bosque

Los consumo porque es un alimento alternativo no
industrializado

Los hongos contienen vitaminas y minerales

Su consumo beneficia a las comunidades rurales

Se pueden preparar muchos platillos

Estan disponibles en mi localidad

Me agrada su olor

Al ser un producto de recoleccion tienen un precio justo

Lo consumia cuando era nifio (a)

Su recoleccion contribuye a diversificar los ingresos
econdémicos del bosque

Cuando los consumo, me siento conectado (a) con la
naturaleza

Consumo hongos porque son un alimento sano

Me hace sentir bien el comprar a pequefios vendedores

Combinan con otros ingredientes

Los encuentro en tianguis y mercados cercanos

Me gusta su textura

Los hongos son baratos

Se consumian en mi casa

Los consumo porgue no son cultivados

Consumir alimentos naturales esta de moda

Para finalizar favor de proporcionar la siguiente informacién
23. Municipio de origen:
24. Estado de origen:
25. Municipio donde vive:
26. Estado donde vive:
27. Género: Mujer Hombre Otro

28. Edad (afios):

29. ¢ Se considera de algun grupo étnico? Si la respuesta es negativa, favor de pasar a la pregunta 31.
Si No

30. ¢Cual?
31. Nivel de estudios:
Primaria __ Secundaria ____ Preparatoria ____ Licenciatura ____ Posgrado ____ Ninguno ____
32. Ocupacion:; Estudiante _ Empleado _____ Trabajador independiente _ Hogar __ Otro
33. Estado Civil:
Soltero (a) _ Casado (a) Viudo(a) _ Divorciado(a) _ Otro__

34. Municipio de origen de la madre:
35. Estado de origen de la madre:
36. Municipio de origen del padre:
37. Estado de origen del padre:
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38. ¢, Cuantas personas viven en su hogar?

39. Ingresos mensuales en su hogar:
Menos de $5,000
Entre $5,001 - $10,000
Entre $10,001 - $15,000
Entre $15,001 - $20,000
Entre $20,001 - $30,000
Mas de $30,000
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