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INTRODUCIÓN 

La etnobotánica urbana, rama de la etnobotánica que 
estudia las relaciones entre el ser humano y su entorno 
vegetal en contextos pluriculturales, como son las áreas 
urbanas. Uno de sus aportes son los estudios llevados a 
cabo en el área periurbana de Buenos Aires, Argentina 
donde se caracteriza el conocimiento botánico local 
vinculado a los productores hortícolas y las plantas 
que cultivan. Estos estudios de etnobotánica urbana 
pertenecen a una línea de investigación pionera en 
Argentina, llevada a cabo por el Laboratorio de 
Etnobotánica y Botánica Aplicada (LEBA), de la 
Universidad Nacional de La Plata. Recientemente se 
han registrado plantas ligadas a las tradiciones chinas 
que son cultivadas en el periurbano bonaerense y 
comercializadas en distintos puntos de venta del área 
urbana (Puentes et al., 2019a). Esta comercialización 
puede contribuir a la difusión de estas plantas y su 
conocimiento asociado, lo cual amplia las posibilidades 
de elección de los consumidores al momento de 
seleccionar alimentos en el contexto urbano (Hurrell 
et al., 2019; Puentes et al., 2019b). Se presentan dos 
ejemplos de estas plantas ligadas al acervo cultural 
chino: Brassica juncea (L) Czern. “mostaza china” y 
Brassica oleracea var. gongylodes L. “colinabo”, cuyos 
productos son comercializados en distintos puntos de 
venta del área de estudio, principalmente, en el Barrio 
Chino de Belgrano de la Ciudad Autónoma de Buenos 
Aires (CABA).

MATERIAL Y MÉTODOS 

Para el trabajo de campo se visitaron huertos donde 
se cultivan diversas plantas ligadas a las tradiciones 
chinas y cinco supermercados del Barrio Chino en los 
cuales son comercializadas. Se emplearon distintas 
técnicas cualitativas usuales en etnobotánica como 
entrevistas abiertas y semiestructuradas, y también 
caminatas etnobotánicas en los huertos (Martin, 1995; 
Albuquerque et al., 2014). Los huertos se encuentran 
ubicados en el Partido de Monte Grande, Buenos Aires 
(34°49´42.38” latitud Sur, 58°27´42.95” longitud 
Oeste) mientras que los supermercados se encuentran 
en el Barrio de Belgrano en CABA (34°33´45.98” 
latitud Sur, 58°27´21.68” longitud Oeste). Las plantas 
y sus productos derivados fueron registrados a través 
de las entrevistas y fotografías, y luego las plantas se 
identificaron botánicamente por medio de sus caracteres 
morfológicos externos.
 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Se registraron los usos y los productos comercializados 
de los dos taxones etnobotánicos (Figura 1). De la 
“mostaza china” (Brassica juncea) se comercializan sus 
hojas frescas enteras y hojas encurtidas envasadas, y se 
cultiva en huertos de inmigrantes chinos durante todo 
el año. Las hojas se comen crudas, hervidas, sofritas, 
salteadas o encurtidas, mayormente en ensaladas y 
en guarniciones de platos diversos, y es una de las 
especies con más frecuencia observada en el Barrio 
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Chino (Hurrell et al., 2019; Puentes et al., 2019a). Por 
otro lado, la planta entera del “Colinabo” (B. oleracea 
var. gongylodes), también es cultivada en el periurbano 
bonaerense y es de reciente ingreso al circuito 
comercial urbano. Esta variedad es menos conocida 
que la “mostaza china” por los consumidores locales y 
no había sido registrada en trabajos anteriores (Puentes 
et al., 2019 a,b). Esto evidencia la  rápida dinámica que 
existe entre la producción y comercialización de plantas 
ligadas a inmigrantes en los contextos pluriculturales. 
El “colinabo” se vende en forma fresca y entera, cuyo 
bulbo se emplea para múltiples preparaciones: se 
puede consumir fresco o hervido, en ensaladas, pickles 
(conservas) y diversos platos. Los taxones cultivados 
en el sector del periurbano no solo aumentan la 
agrobiodiversidad de la región, también la diversidad del 
conocimiento botánico local vinculado a estos taxones. 
Los productos son comercializados principalmente en 
el Barrio Chino, lo que provoca que tengan una baja 
visibilidad ante la mayoría de la población local. Sin 
embargo, tanto el cultivo de taxones ligados a las 
tradiciones chinas como la circulación de los productos 
derivados, representan un aumento de la etnobotánica 
local y quizás en un futuro cercano, una diversificación 
de las estrategias alimentarias en la región.
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Figura 1. Brassica juncea en supermercado asiático (Arriba) 
y Brassica oleracea var. gongylodes cultivada en la región 
(Abajo).
Foto: Arriba. Jeremías Puentes, Barrio Belgrano, Buenos 
Aires, febrero 2020.
Foto: Abajo. Daniel Bazzano, Monte Grande, Buenos Aires, 
septiembre 2019.
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INTRODUCCIÓN

La relevancia cultural que se ha dado a la fauna silvestre a 
través de generaciones radica por lo general, en su valor 
utilitario, esta asignación se evalua empleando variables 
que describen precisamente ese carácter utilitario, por 
ejemplo, su roll como alimento, ornamento, medicina, 
comercio, entre otros (Amador y De la Riva, 2016); 
estás categorías de aprovechamiento dependen en gran 
medida de las condiciones y necesidades locales de 
diferentes comunidades (Herrera-Flores et al., 2019). 
En muchas comunidades se mantiene el conocimiento 
ecológico tradicional hacia la fauna silvestre (Monroy-
Vilchis et al., 2008; Amador y De la Riva, 2016), por 
lo general se menciona que perdura en comunidades 
denominadas originárias o tradicionales. Respecto al 
papel que la fauna silvestre poseé para muchas zonas 
tradicionales, está su relevancia como uso alimentario, 
se considera que la fauna silvestre es un importante 
aporte de nutrientes de origen animal en la dieta de los 
pobladores. Hablando particularmente de los reptiles, 
se cuenta con poca información sobre su relevancia 
cultural, por lo que es de suma importancia documentar 
el conocimiento tradicional sobre su aprovechamiento, 
utilizándolos como una herramienta etnozoológica que 
permita llevar a cabo una gestión sostenible de este 
grupo de vertebrados.

MATERIAL Y MÉTODOS

Los municipios de Huichapan (20° 22’ 24” N y 99° 
38’ 56” O) y Chapantongo (20° 17’ 16” N y 99° 24’ 
50” O) se localizan geográficamente al este del Valle 
del Mezquital, dentro de la ecorregión conocida como 
el Matorral Central Mexicano, formando parte de la 
zona árida del estado de Hidalgo. Ambas localidades se 
sitúan por encima de los 2000 msnm, el municipio de 

Huichapan se caracteriza por tener un clima semiseco 
templado (88%) y en menor porcentaje un clima 
templado; mientras que el municipio de Chapantongo, 
por su parte, cuenta con un clima templado subhúmedo 
con lluvias en verano, así como semiseco templado. La 
vegetación predominante es el matorral xerófilo seguido 
de bosque de encino y pastizal. La información sobre el 
uso que se les da a las tortugas se documentó en una 
localidad en Chapantongo y dos localidades ubicadas 
en Huichapan, en el periodo comprendido entre julio 
de 2015 y junio-agosto de 2018, respectivamente. La 
consulta se llevó a cabo mediante preguntas directas 
sobre el conocimiento y uso hacia las tortugas, en algunos 
casos se les mostraron fotografías y/o organismos in 
situ para especificar las especies (estímulos visuales). 
La importancia de estos organismos fue clasificada de 
acuerdo con el uso que les dan los pobladores.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Para las dos especies de tortugas caja: Kinosternon 
integrum Le Conte, 1854 y Kinosternon hirtipes 
(Wagler, 1830) se reporta en ambas comunidades su uso 
comestible, esto referido por 30 de los informantes. Por 
otra parte, 15 personas comentaron un uso medicinal en 
padecimientos de anemia o malestares estomacales, la 
forma de administración es una preparación en caldo, 
la cual debe consumirse la mayor cantidad de veces 
posible hasta que la persona se recupere. Es más o 
menos constante que dentro del grupo de los reptiles, 
el género Kinosternon es representativo en los usos 
alimenticios y medicinales, sin embargo, en algunas 
comunidades rurales, es utilizada mayormente con 
fines medicinales ocupando todo el organismo o partes 
de este, según el padecimiento que se pretende curar 
(Monroy-Vilchis et al., 2008; Amador y De la Riva, 
2016). Asimismo, el 50% (27 personas) de la población 
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entrevistada mencionó un uso artesanal utilizando el 
caparazón como decoración ya sea natural o pintado y 
como instrumento musical ocupando éste después de 
prepáralas en alimento, o bien, de organismos muertos 
encontrados en el campo; esto también coincide con 
lo registrado por algunos autores quienes mencionan 
que en varias regiones del país utilizan los caparazones 
vacíos para pintarlos para ser ocupados como adornos 
de jardín (Amador y De la Riva, 2016). De este modo, 
se entiende que la extracción de estos organismos 
se debe principalmente por autoconsumo y/o como 
forma de subsistencia generando un bajo impacto en 
las poblaciones silvestres, ya que usualmente son 
utilizados cuando las familias no cuentan con los 
recursos suficientes para adquirir otro tipo de productos 
alimenticios o medicinales. Las comunidades originarias 
de alguna manera pueden contribuir en la conservación 
de una buena cantidad de especies, identificando estas 
actividades como prácticas tradicionales sustentables 
(Ramírez-Barajas y Naranjo, 2007; Monroy-Vilchis et 
al., 2008). Dado que los recursos naturales, en este caso 
la fauna silvestre es importante para las comunidades 
rurales, resultan necesarios los estudios etnozoológicos 
que reporten el aprovechamiento que le dan a este 
tipo de fauna, dado que aunque el uso de vertebrados 
terrestres no representa una actividad principal entre 
los habitantes, si puede ser una vía de aporte energético 
y medicinal importante y por lo tanto, una manera de 
aprovechamiento que puede ser perdurable.

Figura 1. Tortugas con valor de uso comestible, 
medicinal y artesanal utilizadas en dos municipios de 
Hidalgo. A) Kinosternon integrum, B) Kinosternon 
hirtipes, C) Matorral Xerófilo en Huichapan, D) 
Matorral Xerófilo en Chapantongo
Fotos: Sandra Fabiola Arias Balderas; Huichapan y 
Chapantongo, Hidalgo, México. Julio, 2015-Agosto, 
2018.
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INTRODUCCION

La región Huasteca la conforman los estados de Hi-
dalgo, San Luis Potosí, Tamaulipas y Veracruz, donde 
existe una gran riqueza cultural debido a la presencia 
de grupos originarios como los nahuas, teenek y mes-
tizos; que a través del tiempo estos grupos étnicos han 
sabido usar sus recursos naturales para el desarrollo de 
múltiples actividades socioeconómicas. Una actividad 
importante y emblemática en la región es la celebra-
ción del día de muertos a la cual denominan Xantolo, 
donde se combina la música viva de huapangos con las 
danzas que hacen los habitantes por todas sus calles 
disfrazados de calaveras, diablos, vaqueros, mujeres y 
demás caracterizaciones tipo carnaval; mientras que en 
los hogares la amplia gastronomía y la colocación de 
altares en forma de arco son la esencia de esta cele-
bración (Jurado-Barranco, 2014). Para la decoración de 
estos arcos compran diversos recursos naturales como 
hojas de palma, flores de cempasúchil y mano de león, 
maíz, cacao, plátanos, naranjas, mandarinas, manzanas 
y dulces (Basurto et al., 2018); mientras que para su 
construcción se usan ramas de árboles que tienen la 
característica de ser flexibles para poder doblarse y al 
mismo tiempo dureza para soportar toda la decoración. 
Jurado-Barranco (2014) menciona que el arco es el um-
bral, el paso de los difuntos de la muerte a la vida; en 
el momento de su partida, que da el paso de la vida a la 

muerte; por lo que en la creencia de los pobladores se 
debe optar por un elemento natural en su construcción 
para tener esta conexión con la tierra. En este sentido, 
este trabajo identificó taxonómicamente la especie fo-
restal que usan para la construcción de los arcos de los 
altares de día de muertos y a su vez se trató de obtener 
una aproximación de valor económico que representa 
este recurso natural y tener una perspectiva de sus po-
blaciones naturales.

MATERIAL Y MÉTODOS

El estudio se realizó a finales del mes de octubre y 
principios de noviembre del 2021 en el municipio 
de Tantoyuca, ubicado en la Huasteca Veracruzana.
La población es de 106,382 habitantes donde el 
66% pertenecen al grupo étnico teenek y el resto son 
mestizos. Su principal ecosistema es la selva baja 
perennifolia, un clima cálido subhúmedo, su rango de 
temperatura es de 22-26°C y un rango de precipitación 
1100-1300 mm (SIEGVER, 2020). Para la obtención 
de la información etnobotánica se realizaron entrevistas 
abiertas (Hernández-Sampieri et al., 2010) con dos 
familias que habitan en la cabecera municipal y que 
tienen la tradición de Xantolo por más de 50 años 
(Fig. 1), esto con el objetivo de conocer el proceso de 
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construcción del arco y saber el nombre local de las 
ramas que utilizan para su elaboración. De igual forma, 
se platicó de manera aleatoria con diez personas que 
vendían las ramas en el mercado y parque principal, 
mismas que provenían de diferentes comunidades 
cercanas a la cabecera municipal; se obtuvieron datos 
del costo al que se expenden cada rama, además, se 
les preguntó sobre alguna estrategia para su manejo, 
producción y comercialización. Finalmente, para 
corroborar la entidad taxonómica, se visitó la localidad 
de Jacubal Limón del municipio de Tantoyuca, donde 
se preguntaron a los pobladores locales sobre el 
árbol y se procedió a colectar muestras de individuos 
adultos, realizando también su registro fotográfico.
La identificación taxonómica se llevó acabo en el 
Laboratorio de Ecología de Poblaciones del Instituto 
de Ecología Aplicada de la Universidad Autónoma de 
Tamaulipas, siguiendo la descripción de Orwa et al. 
(2009).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Las familias entrevistadas comentan que la elaboración 
del arco inicia el 28 de octubre, como lo señala Jurado-
Barranco, 2014, se usan aproximadamente 5 ramas de 
palo sol. El procedimiento consiste en amarrar cada 
rama de 2.5 mts de largo en las cuatro patas de una 
mesa. Posteriormente se entrelazan las puntas de las 
ramas y se amarran con un mecate para formar dos 
arcos, con la otra rama se cortan tramos de 50 cm que 
se usan para unir los dos arcos y así logran tener una 
estructura capaz de soportar el peso de los elementos 
etnobotánicos que lo adornarán, Basurto et al (2018). 
(Fig. 1). Por otro lado, los vendedores de las ramas de 
palo sol indican que cada rama se expende a un costo 
promedio de 25 pesos M.N., por lo que al utilizar cinco 
ramas para construir un arco por cada casa, se tiene un 
estimado aproximado de 125 pesos M.N. La cantidad 
de ramas que llegan a vender cada persona es entre 80 
y 100, siendo una cantidad considerable que pueden 
extraer del campo y llevar en el transporte comunitario 
hasta el lugar de venta, lo que representa un ingreso 
aproximado de 2500 pesos M.N. (datos obtenidos a 
partir del costo promedio y el mayor número de ramas). 
Respecto a las estrategias de manejo y/o producción, se 
documentó que se usan arboles de palo sol previamente 
cortados, ya que las ramas que se utilizan para la 
elaboración de los arcos, deben ser jóvenes, por su 
flexibilidad y rigidez (Fig. 2). Tradicionalmente cada 
árbol es cortado por el fuste a una altura de un metro 
de altura para que en un lapso un año pueda llegar a 
producir hasta 20 ramas, que son las que cortan y llevan 
a vender. Por otra parte, y considerando los datos del 
SIEGVER (2020) donde mencionan que en la cabecera 
municipal de Tantoyuca se tiene un registro de 7,600 
casas habitación, y la relación de las familias con el 
desarrollo de sus tradicionales culturales asociadas al 
Xantolo, podemos suponer que sí al menos en la mitad 

de las casas del municipio realizan esta actividad (3,800 
casas), se tiene un estimando de derrama económica 
por el uso de este recurso natural de 475,000 pesos 
M.N. aproximadamente. A partir del material colectado 
y los registros fotográficos del árbol de palo sol se 
identificó la especie Gliricidia sepium, perteneciente a 
la familia de las leguminosas. De acuerdo a Niembro et 
al. (2010) es una especie que se distribuye de México 
hasta Costa Rica y que ha sido introducida en muchos 
países del mundo. En la República Mexicana habita en 
15 estados y forma parte de la vegetación secundaria 
de distintos tipos de selvas, es común encontrarla 
en las orillas de los caminos, potreros y campos de 
cultivo abandonados. Los árboles pueden alcanzar 
los 12 mts de altura y diámetros hasta de 35 cm, la 
madera es dura y resistente; se emplea como leña y 
carbón, en estacas, postes, mangos para herramientas 
agrícolas y construcción de viviendas rurales; también 
se ha utilizado para durmientes de vías de ferrocarril, 
construcción de muebles y manufactura de artesanías. 
En este sentido, es importante resaltar el saber de la 
cultura teenek ya que al tratarse de una especie común 
y que el manejo que le han dado para obtener las ramas 
para mantener la tradición de los arcos en los altares 
de muertos, no pone en riesgo sus poblaciones; ya que 
al cortar el fuste promueven la propagación de ramas, 
las cuales son un importante ingreso económico para 
los habitantes de las comunidades locales consideradas 
de alta marginación (SIEGVER, 2020), por lo que esta 
actividad cultural, económica y ambiental es sostenible.

Figura 1. Altar de la familia Rocha del Ángel donde 
usaron el palo sol para la construcción del arco, el cual fue 
posteriormente fue adornado.
Foto: Francisco Reyes-Zepeda; Tantoyuca, Veracruz, 
México; noviembre 2021.
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RESUMEN

La investigación colaborativa basada en metodologías participativas, es una 
herramienta valiosa para construir puentes entre culturas y ofrecer soluciones 
ante problemáticas socioambientales. El presente artículo aborda la ejecución 
de diferentes estrategias participativas para el fomento y revalorización de lo 
relacionado al conocimiento, uso y prácticas tradicionales, que los habitantes 
tutunakú (totonacos) de la comunidad de San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz; 
tienen con respecto a los hongos silvestres. Para el desarrollo del estudio se 
usaron diferentes herramientas de la Investigación Acción Participativa (IAP), 
el Diálogo de Saberes (DS) y la metodología de Campesino a Campesino (CaC); 
utilizando herramientas etnográficas como la observación participativa, la 
aplicación de entrevistas abiertas y semiestructuradas, el desarrollo de plenarias, 
talleres, intercambios culturales y recorridos en campo. Se desarrollaron 
satisfactoriamente una serie de eventos co-participativos: intercambios 
culturales, feria gastronómica basada en la promoción de los hongos silvestres 
y cultivo de algunas especies. Las metodologías de IAP en general son 
herramientas que ayudan a las comunidades a revalorizar sus recursos naturales, 
en el caso particular de los hongos silvestres, como medios de nutrición, y como 
alternativa de desarrollo rural sustentable.

ABSTRACT

Collaborative research based on participatory methodologies is a valuable tool for 
building bridges between cultures and offering solutions to socio-environmental 
problems. This article addresses the implementation of different participatory 
strategies for the promotion and revaluation of what is related to traditional 
knowledge, use and practices, that the tutunaku (totonaco) inhabitants of the 
community of San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz; have with respect to wild 
mushrooms. For the development of the study, different tools of Participatory 
Action Research (PAR), the Dialogue of Knowledge and the Peasant-to-
Peasant methodology were used; using ethnographic tools such as participatory 
observation, the application of open and semi-structured interviews, the 
development of plenary sessions, workshops, cultural exchanges and field 
trips. A series of co-participatory events were successfully developed: cultural 
exchanges, a gastronomic fair based on the promotion of wild mushrooms and 
the cultivation of some species. PAR methodologies in general are tools that 
help communities revalue their natural resources, in the particular case of wild 
mushrooms, as means of nutrition, and as an alternative for sustainable rural 
development.
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INTRODUCCIÓN

Los niveles actuales de deterioro ambiental, social 
y cultural, requieren de herramientas que permitan 
establecer diálogos entre diferentes actores para 
afrontar los desafíos de la crisis socioambiental. En 
este sentido, las metodologías interdisciplinarias, 
como la Investigación Acción Participativa (IAP) y 
Campesino a Campesino (CaC), basadas en el Diálogo 
de Saberes (DS) constituyen valiosas herramientas 
para ofrecer soluciones a diferentes problemáticas 
socioculturales y socioecológicas (Ford 2011; Silva-
Rivera et al. 2016). Para un análisis de esta índole, 
es preciso tener en cuenta qué tipo de relación existe 
entre los índices culturales y socioeconómicos de cada 
población (Cecchini, 2005). Mediante el examen de los 
componentes sociales se puede llegar a un conocimiento 
profundo sobre prácticas y saberes que involucran 
diferentes dinámicas, principalmente las relacionadas 
con los recursos naturales, donde al abordar un objeto 
desde un andamiaje teórico que convoca a los ámbitos 
social, económico y ecológico, es posible acceder a 
una interpretación que analice de manera integral el 
conocimiento y aprovechamiento de recursos (Quiroga-
Martínez, 2007). Dicha estructuración teórica-
conceptual puede ser aplicada al estudio de los hongos 
silvestres (Estrada-Martínez y Palacios-Rangel, 2014; 
Robles-García et al., 2021). Los hongos silvestres son 
parte fundamental del acervo cultural mexicano desde 
tiempos prehispánicos (Moreno-Fuentes, 2014). Por 
el gran arraigo de aprovechamiento entre las diversas 
poblaciones locales, México es considerado un país 
micófilo, a tal punto que se le ha reconocido como 
el segundo país con el mayor consumo tradicional 
de hongos silvestres, después de China (Moreno-
Fuentes y Garibay-Orijel, 2014). El uso de sus diversas 
especies pervive en el medio rural; sin embargo, 
bajo el modelo de desarrollo económico dominante 
y en el actual escenario de deterioro ambiental, 
estas prácticas y conocimientos tradicionales se ven 
amenazados hasta el punto en que, dentro de ciertos 
grupos sociales, parecen estar en detrimento (Toledo, 
2013). Este trabajo se diseñó desde una perspectiva 
participativa e incluyente, con la finalidad de explorar 
de forma interdisciplinaria del aprovechamiento de 
los hongos en el entorno biocultural de San Antonio 
Oijtal, para obtener un panorama más integral de éste 
y extrapolarlo hacia la transformación de la realidad 
local. La investigación colaborativa se plantea como 
una estrategia descolonizante que tiene la finalidad de 
examinar las relaciones entre sujetos colonizadores y 
colonizados, teniendo en cuenta que el pensamiento 
colonialista aún se halla vigente, incluso de manera 
inconsciente, en muchas esferas de la vida cotidiana, 
con palabras, conceptos y patrones de conducta que 
reproducimos (Sandoval, 2017). Como Sandoval 
(2017), opinamos que “la colonialidad persiste como 
estructura de la percepción, conceptualización y 

práctica de la diversidad” y, por ende, esta circunstancia 
vuelve imprescindible contar con una metodología 
de investigación donde el habitante de la comunidad 
sea visto como un sujeto político, para a partir de 
esta perspectiva construir tanto una teoría particular – 
contextualizada en los escenarios sociales de una gran 
parte de las comunidades indígenas latinoamericanas – 
como una perspectiva decolonialista. La investigación 
acción participativa, la metodología de campesino 
a campesino y el diálogo de saberes, son enfoques 
metodológicos que coinciden en dar reconocimiento a 
los sujetos que participan en los procesos. Los sujetos 
son los protagonistas; ellos viven la experiencia 
según sus intereses y necesidades. Dichos enfoques 
son herramientas valiosas para la resolución creativa 
de problemas, la configuración de vínculos sociales, 
la revitalización cultural y especialmente para la 
transformación social (Ghiso, 2000; Martínez et al., 
2010). Siendo la base de este trabajo, en el que a 
partir de la aplicación de dichas metodologías fue 
posible la documentación sobre el conocimiento y 
aprovechamiento de los hongos silvestres, como medios 
de descolonización y revaloración de los sistemas 
micológicos tradicionales.

MATERIAL Y MÉTODOS

Área de estudio
San Antonio Ojital es una comunidad perteneciente 
al municipio de Papantla, ubicada en la Sierra Madre 
Oriental, particularmente en la Sierra de Papantla, en 
el estado de Veracruz, México. Se localiza en el límite 
nororiental de la poligonal de la zona de monumentos 
arqueológicos El Tajín, la cual abarca 1,221 hectáreas 
e incluye cinco comunidades: Congregación El Tajín, 
San Lorenzo Tajín, San Antonio Ojital, Ojital Nuevo y 
Zapotal (Bringas, 2015).

Población
A partir de las observaciones en campo y de la 
información obtenida en las entrevistas, se realizó la 
caracterización socioeconómica de la comunidad, la 
cual se complementó y contrastó con fuentes oficiales y 
sociohistóricas (INEGI, 2010; IMSS, 2015; CONAPO, 
2019). Se creó un perfil comunitario que delimita de 
manera sucinta la composición y organización de la 
comunidad y algunos aspectos socioeconómicos de 
la población, como educación, salud y ocupación. 
San Antonio Ojital es una comunidad totonaca 
(autodenominación tutunakú) con un alto grado de 
marginación (CONAPO, 2010). Conformada por 201 
habitantes agrupados en 50 familias (IMSS, 2015). Gran 
parte de la población mayor a 12 años la conforman las 
amas de casa, los voladores (nombre que reciben los 
danzantes tradicionales) y personas con empleo informal 
(47%). Sólo una cuarta parte de la población se dedica 
a actividades relacionadas con la agricultura (26%). 
Otro cuarto a actividades de comercio, vinculadas en su 
mayoría con el turismo (25%). Mientras que únicamente 
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el 2% se dedica a la elaboración y venta de artesanías 
(IMSS, 2015). La proporción de la población que sabe 
leer y escribir español (28%) es igual a la considerada 
analfabeta por no dominar este idioma (español). El 
resto de la población (26 personas) terminó la primaria, 
mientras que sólo 3 son profesionales (IMSS, 2015). 
La comunidad cuenta con preescolar y primaria, una 
casa de salud para primeros auxilios y una capilla. Se 
rige por una subagencia municipal que tiene a cargo 16 
policías auxiliares y tres topiles (personas que hacen la 
función de correo). Además, tienen conformados siete 
comités diferentes que cubren las funciones básicas 
comunitarias como: asistente rural, promotora de 
educación, de salud y vigilancia, fondo legal, capilla, 
cementerio, preescolar, primaria y pozos públicos.
En general respecto a la lengua, el tutunakú (totonaco 
de la región de Papantla) solo lo hablan los adultos. 
El traje tradicional se conserva parcialmente entre los 
mayores de 60 años. Ninguna vivienda conserva por 
completo el estilo original. Sólo 11 viviendas conservan 
la estructura tradicional de un solo cuarto donde se 
cocina, come y duerme. Del total de 50 viviendas, 37 
mantienen parte del estilo de las paredes tradicionales 
con carrizos, ramas y tablas. Ninguna mantiene el techo 
de zacate a dos aguas, en la actualidad todos los techos 
son de zinc y losa (IMSS, 2015).

Métodos etnográficos
En septiembre de 2014 se realizó una visita prospectiva 
a la zona de estudio, en la que se hizo el reconocimiento 
de la comunidad y se estableció contacto con la 
autoridad local, solicitando los permisos necesarios 
para la realización del estúdio, con la finalidad de 
obtener un consentimiento previo e informado basados 
en los Código de Ética de la Sociedad Etnobiológica 
Internacional (ISE, 2006) y el Código de Ética para 
la Investigación Etnobiológica en América Latina 
(Contreras et al., 2015). Durante el periodo comprendido 
entre octubre de 2014 y abril de 2017 se realizaron visitas 
a la comunidad, cubriendo los meses de temporada de 
hongos en la región (octubre-enero) y durante otras 
fechas en las cuales había eventos importantes (fiesta 
patronal, Todos Santos y celebraciones comunitarias). 
Para conocer a fondo la realidad sociocultural y 
económica de la comunidad y explorar el conocimiento 
tradicional y las practicas asociadas a los hongos, así 
como para incentivar la revalorización de los mismos 
a nivel comunitario, se usaron diferentes herramientas 
de la Investigación Acción Participativa, el Diálogo de 
Saberes y la metodología de Campesino a Campesino; 
desarrollando actividades como la observación 
participativa, la aplicación de entrevistas abiertas y 
semiestructuradas, plenarias, talleres, intercambios 
culturales y recorridos en campo (Ander-Egg, 2003; 
Pérez, 2004; Rodríguez et al., 2010;  Albuquerque et 
al., 2014; Berraquero-Díaz, 2016). Se realizaron 50 
entrevistas semiestructuradas, una por unidad familiar, 
correspondiendo a 25% de la población total. De éstas, 
38 fueron aplicadas a madres de familia (36% de la 
población femenina, equivalente al 19% de la población 

total), con edades comprendidas entre los 20 y 78 años; 
y a 12 hombres jefes de hogar (12.5%, equivalente al 6% 
de la población total), con edades comprendidas entre 
los 27 y 78 años. Además, se aplicaron 10 entrevistas 
abiertas en comunidades aledañas, con campesinos de 
San Antonio (7 entrevistados), en la zona arqueológica 
El Tajín (1 entrevistado), en la comunidad de San 
Lorenzo (una al líder representante de los voladores, 
danzantes tradicionales) y al director de la zona de 
monumentos arqueológicos El Tajín. Dichas entrevistas 
se reforzaron con recorridos en campo con los expertos 
locales (campesinos y dueños de milpas).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Se identificaron en total nueve especies de hongos 
macroscópicos con importancia cultural en la 
comunidad tutunakú de San Antonio Ojital; 7 especies 
son hongos silvestres y 2 a hongos cultivados. Los 
hongos reportados se clasificaron en cuatro categorías 
de aprovechamiento: alimento, medicina, cosmético y 
lúdico. Las especies alimenticias fueron: Schizophyllum 
commune (malhat), Pleurotus djamor (sakgakga 
malhat), P. albidus (sakgakga malhat), Ustilago 
maydis (ix katsasa tlaktla), Auricularia auricula, A. 
fuscosuccinea, A. delicata (ix takgen tsiyuna, ix takgen 
chat, ix takgen chichi), y la dos especies comerciales son 
Agaricus bisporus (champiñón) y P. pulmonarius (seta 
comestible). En la categoría medicinal y cosmética se 
registró a Pycnoporus sanguineus (tsutsokgo malhat), 
su uso medicinal era para la eliminación de manchas 
en la cara, para lo cual se frotaba el himenóforo sobre 
la zona afectada, además, con lo que respecta a su uso 
cosmético las mujeres de la región lo utilizaban como 
colorante para las mejillas. Finalmente, en la categoría 
lúdico se documenta al complejo de Auricularias 
empleadas por los habitantes como juguete, debido a 
su consistencia gelatinosa. La diversidade de hongos 
silvestres aprovechados por las comunidades tropicales 
es baja (Ruan-Soto et al., 2009), sí lo comparamos 
con trabajos de alta diversidad de hongos en bosques 
templados (Montoya et al., 2008; Bello-Cervantes et al., 
2009; Estrada et al., 2009). Derivado de las metodologías 
participativas y como base para la revalorización de 
los hongos silvestres como una fuente de alimentación 
saludable y como un medio de fortalecimiento cultural, 
se llevaron a cabo diversas actividades de acción 
conjunta que derivan en las siguientes propuestas de 
trabajo.

Intercambio cultural durante la XV Feria Regional 
del Hongo en Cuajimoloyas, Oaxaca
Se llevó a cabo un intercambio cultural (Meentzen, 
1991; Bienert et al., 2010), a través de la participación 
de dos representantes (hongueras: conocedoras de los 
hongos silvestres) de San Antonio Ojital, Papantla, 
Veracruz; en la XV Feria Regional del Hongo en San 
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Antonio Cuajimoloyas en el estado de Oaxaca; el 
evento fueron los días 18 y 19 de julio de 2015 (Figura 
1a). La feria de Cuajimoloyas constituye uno de los 
eventos micoturísticos más relevantes en el país, por 
su alta diversidad de hongos silvestres (Jiménez-Ruiz 
et al., 2013), por su larga trayectoria y por el número 
de visitantes locales, nacionales y extranjeros. El 
micoturismo hoy en día, es una actividad de turismo 
ecológico alternativo, que fomenta la revalorización de 
los hongos silvestres comestibles, la gastronomía local 
y hasta la elaboración de productos de valor agregado 
con diversas especies de hongos, generando actividades 
económicas y manejo de recursos sustentables (De 
Azagra Paredes y De Rueda, 2001; Robles-García 
et al., 2021). Las hongueras de Cuajimoloyas están 
organizadas en dos organizaciones comunales de 
mujeres, han sido capacitadas y cuentan con una amplia 
experiencia en el manejo y aprovechamiento de los 
hongos silvestres. Durante tres días previos al evento, 
las mujeres de Ojital participaron con las hongueras 
de Oaxaca en actividades de recolección, selección y 
procesamiento de hongos, adquiriendo conocimientos 
para su deshidratación y conservación; así como 
para su identificación de los hongos en campo. El 
intercambio cultural es la herramienta medular de la 
metodología de campesino a campesino (Diaz, 2000), 
funciona para revelar aspectos cotidianos de otros 
contextos sociales (Meentzen, 1991). Por lo tanto, 
bajo este esquema, el encuentro brindó a las mujeres 
de Ojital un panorama amplio de la importancia y el 
valor del uso de los hongos y los beneficios sociales, 
culturales y económicos asociados. Lo cual sirvió para 
que ellas mismas implementaran posteriormente un 
esquema semejante en su comunidad, surgiendo así 
la 1er Muestra Gastronómica de Hongos Silvestres de 
San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz. Este esquema 
colaborativo ha sido desarrollado en otros países 
con resultados exitosos, por ejemplo, en Perú se han 
realizado intercambios culturales entre mujeres de 
comunidades aymara y quechua, con la finalidad de 
compartir sus experiencias de vida y de organización 
social (Meentzen, 1991). Los intercambios son tan 
relevantes, que sirven como espacios para la solidaridad 
y el desarrollo de las autoestimas comunitarias ante 
problemas o situaciones en común (Bienert et al., 2010). 
El contacto intercultural entre Ojital y Cuajimoloyas 
como una herramienta metodológica participativa 
relaciona a dos culturas originarias diferentes (totonacos 
y zapotecos), además, distantes geográficamente. En el 
caso de los hongos, se relacionan conocimientos sobre el 
aprovechamiento de especies muy distintas. En la región 
tutunakú solo se utilizan hongos lignícolas asociados 
a la milpa, característicos de ecosistemas tropicales, 
como Schizophyllum commune (hongo de chaka) y 
Pleutorus djamor (hongo de jonote), constituyendo una 
diversidad biocultural micológica baja como en otras 
zonas tropicales (Ruan-Soto et al., 2009). Mientras 
que en Cuajimoloyas los hongos aprovechados son 
terrestres de hábitos ectomicorrícicos, como Amanita 
secc. caesarea (yemita) y Boletus edulis (nanacate de 

pan) o Boletus edulis, los cuales son abundantes en las 
regiones de bosques templados (Jiménez-Ruiz et al. 
2013).

Primera muestra gastronómica de hongos silvestres 
de San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz
Tomando el modelo participativo Campesino a 
Campesino (Díaz, 2000) y de la experiencia entre 
hongueras, se llevó acabo el día 17 de enero de 2016 
la “1er Muestra Gastronómica de Hongos Silvestres de 
San Antonio Ojital”, en el marco de la fiesta patronal. 
En dicho evento se tuvo una presencia de 300 personas 
aproximadamente, quienes participaron de una nueva 
experiencia culinaria a base de hongos silvestres; lo 
que constituye una forma de ecoturismo sustentable, 
conocido como etnomicoturismo o micoturismo, 
realizado en varias regiones del país y de otros países 
(Frutos-Madrazo et al., 2011; 2012; Jiménez-Ruiz et al. 
2017; Figura 1b,c,d; Fustó-Forné 2018). La realización 
del evento fue aprobada mediante una asamblea 
comunal obteniéndose el consentimiento previo e 
informado (ISE 2006, Cano-Contreras et al., 2015). 
Los preparativos estuvieron a cargo de los pobladores 
locales, se tuvieron algunos inconvenientes como la 
escasez de hongos silvestres en esa época; las lluvias ese 
año fueron escasas y, con esto, la producción de hongos 
muy limitada, por ende, se recurrió a conseguir los 
hongos con campesinos aledaños a la comunidad y con 
diferentes vendedores del tianguis en Papantla, llegando 
a pagar hasta $150 mx por kilo de hongo de chaka (S. 
commune) necesarios para la preparación de los platillos 
tradicionales. Este factor hizo que aumentara el gasto 
de la inversión; por lo que lo recaudado sólo alcanzó 
para cubrir la aportación inicial de los organizadores. 
A pesar de las limitaciones de hongos, las cocineras 
tradicionales totonacas, prepararon 8 comidas 
diferentes: huatape de hongo de chaka, púlakles de 
chaka con pipián, empanadas de hongo de chaka con 
ajonjolí, molotes de hongo, mole rojo de hongo blanco, 
tacos de chaka a la mexicana, hongo blanco en salsa 
verde y cueritos de oreja de abuelita (Figura 1b, Tabla 
1). Uno de los productos obtenidos de la experiencia 
gastronómica fue la elaboración de un recetario 
tradicional tutunakú a base de hongos silvestres, en el 
que participaron mujeres de la comunidad, como se ha 
realizado con otras comunidades rurales (Díaz-Cano 
et al., 2016). Este proceso de recopilación de la cocina 
tradicional, ayudó a documentar el interés de continuar 
desarrollando eventos que fomente el consumo de los 
hongos y como medios de sustento económico, como se 
ha visto en otras comunidades con tradiciones micófilas 
(Robles-García et al. 2021).

La realización de la muestra gastronómica fomentó el 
diálogo de saberes entre los habitantes de San Antonio 
Ojital. Se reconoció a las mujeres como poseedoras y 
transmisoras de la tradición culinaria, esto subrayó el 
roll social trascendental que desempeña la mujer en 
las comunidades agrícolas rurales y su importancia 
en los sistemas de alimentación tradicional (van der 
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Hammen, 2014), en ese sentido, la mujer constituye 
un vínculo más entre la cultura y la naturaleza, pues 
la acción de alimentarse es un puente entre el hombre 
y su entorno (Leyva y Pérez, 2015). La actividad 
desarrollada permitió resaltar la importancia de los 
alimentos tradicionales, destacando a los hongos 
silvestres, como elementos de revalorización de la 
cultura local; constituyendo un medio para rescatar 
la identidad cultural, en un entorno donde los 
alimentos tradicionales están siendo remplazados por 

los alimentos procesados (Leyva y Pérez, 2015). La 
cocina regional tradicional funciona como un archivo 
histórico de conocimiento comunitario, no sólo por lo 
concerniente al aprovechamiento que el hombre hace 
de su entorno natural, sino porque allí se revela hasta 
qué punto ese aprovechamiento encubre una estrategia 
comunitaria de creación de un catálogo gastronómico, 
que en última instancia puede emplearse como un factor 
de desarrollo económico para la comunidad (Meléndez 
y Cañez, 2009).

Tabla 1. Especies de hongos silvestres comestibles de la comunidad de San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz, 
México.
 

Especie Nombre en 
tutunakú Forma de preparación gastronómica tradicional

Schizophyllum commune Fr. 1815 malhat empanada, fritos, a la mexicana, pulakles, caldo

Pleurotus djamor (Rumph.ex Fr. Boedijin 
(1959) y P. albidus (Berk.) Pegler 1983

sakgakga malhat mole, salsa, asados, huatape, pulakle, caldo

Auricularia auricula (L.) Underw. 1902; 
A. fuscosuccinea (Mont.) Henn. 1893; A. 
delicata (Mont. ex Fr.) Henn. 1893

ix takgen tsiyuna, 
ix takgen chat, ix 
takgen chichi

cocinados con frijoles, a la mexicana, asados o fritos 
como chicharrón.

Ustilago maydis (DC) Corda 1842 ix katsasa tlaktla quesadillas, frito, a la mexicana.

Tabla 2. Conocimiento y diferencia nomenclatural de los hongos silvestres por pobladores de las comunidades 
totonacas. La nomenclatura de la comunidad de Zongozontla se obtuvo del trabajo de Becerril-Medina, 2017. 
La traducción nomenclatural de la comunidad de San Antonio Ojital fue realizada por el profesor Juan García 
Elias experto en lengua tutunakú.

Especies en ambas 
comunidades

Nombre tradicional en Zongozotla, 
Nanacatlán, Puebla

y su significado

Nombre tradicional
en San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz y 

su significado
Pleurotus djamor (Rumph.ex 
Fr. Boedijin (1959) pawak tonkgolo, hongo blanco sakgakga malhat, hongo blanco

Schizophyllum commune Fr. 
1815 malakasilh, tiene muchas rayas malhat, hongo

Auricularia auricula (L.) 
Underw. 1902 xtakgen tsiya, oreja de ratón

ix takgen tsiyuna (su oreja de abuelita); ix 
takgen chat (su oreja de mujer), ix takgen 
chichi (su oreja de perro)

Auricularia fuscosuccinea 
(Mont.) Henn. 1893 xtakgen tsat, oreja de abuela

ix takgen tsiyuna (su oreja de abuelita); ix 
takgen chat (su oreja de mujer), ix takgen 
chichi (su oreja de perro)
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Figura 1. a) Mujeres de San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz; participantes en el intercambio cultural en la XV Feria 
Regional del Hongo en San Antonio Cuajimoloyas, Oaxaca. b) Guisos tradicionales de la región tropical tutunakú. 
c) 1er Muestra Gastronómica de Hongos Silvestres de San Antonio Ojital. d) Presentaciones sobre el conocimiento y 
aprovechamiento de los hongos silvestres en la muestra gastronómica.
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Participación en el II Festival por la Cultura de los 
Hongos Silvestres.- El II Festival por la Cultura de 
los Hongos Silvestres se realizó en el municipio de 
Nanacatlán en el estado de Puebla, el 16 de septiembre 
de 2016. El evento cultural gastronómico contó con 
representantes de los estados de Hidalgo, Querétaro, 
Veracruz y Tlaxcala. Este evento tuvo como objetivo 
principal el de reunir a expertos hongueros de distintas 
regiones culturales y académicos, ambos sectores con 
diferentes conocimientos sobre el aprovechamiento 
de los hongos silvestres. Se desarrollaron diversas 
actividades en torno a la cultura de los hongos como 
conferencias, degustación gastronómica, concurso de 
gastronomía totonaca, concurso de narrativa, concurso 
de fotografía, talleres y concursos de dibujo infantil 
y exposición de hongos silvestres de las diferentes 
regiones; convirtiendo el foro en un modelo de acción 
participativa conjunta, que fomenta el diálogo de 
saberes como medio de transmisión y conservación 
del conocimiento tradicional micófilo (Figura 1d). 
La relevancia de la aplicación de metodologías 
participativas para la revalorización de los recursos 
naturales, en este caso los hongos silvestres se basa 
en el compartimiento de distintas experiencias y 
conocimientos.  Por ejemplo, a pesar de que los 
participantes de la comunidad anfitriona (Nanacatlán) 
y de nuestra comunidad de estudio (San Antonio 
Ojital) son pertenecientes al mismo grupo sociocultural 
(totonacos, INALI 2008), están geográficamente 
distantes, y además, establecidos en regiones con 
distintas características ecológicas y ambientales. 
Lo que genera diferencias en el conocimiento y uso 
sobre la diversidad fúngica, lo primero documentado 
en la nomenclatura tradicional, y lo referente al uso, 
documentado en sus formas de aprovechamiento (Tabla 
2). Por ejemplo, en Nanacatlán se consumen especies 
características de los bosques de encino, derivando en 
una mayor cantidad de espécies, o como em otras zonas 
templadas del país (Montoya et al. 2008; Estrada et al., 
2009; Bello-Cervantes et al., 2019); mientras que en 
Ojital los hongos aprovechados son característicos de 
ecosistemas tropicales, siendo menos las especies de 
macromicetos comestibles, como lo reportado en otras 
regiones tropicales de México (Ruan-Soto et al. 2009).

Taller sobre los beneficios nutricionales y medicinales 
de los hongos.- Basado en los principios del Diálogo 
de Saberes (Argueta 2011), se desarrolló un taller sobre 
la importancia nutricional y medicinal de cada uno 
de los hongos que, por medio de las entrevistas y los 
recorridos en campo, se habían identificado previamente 
como parte del acervo biocultural de la comunidad. A 
través del diálogo de saberes entre las pobladoras y la 
investigadora, la exposición estuvo enmarcada en la 
investigación acción participativa. Talleres semejantes 
se han impartido bajo las mismas modalidades en otros 
sitios, fortaleciendo el conocimiento y aprovechamiento 
de los hongos por las comunidades rurales, arrojando 
resultados positivos. 

Durante la actividad se contó con la participación de 44 
mujeres, las cuales ayudaron a corroborar los nombres 
en tutunakú y la forma tradicional de preparación 
(Tabla 1). Asimismo, mostraron interés y sorpresa ante 
la información que estaban recibiendo, pues expresaron 
que desconocían todos los beneficios que aportan los 
hongos que habitualmente consumen en sus hogares. 

Cultivo de setas.- Se desarrollo un taller teórico-práctico 
en el marco de la Investigación Acción Participativa 
(Silva-Rivera et al. 2016), tomando como eje central 
el cultivo de hongos comestibles (Pleurotus ostreatus 
y P. pulmonarius), la finalidad era la de promover la 
sustentabilidad nutricional y el autoconsumo, se contó 
con la participación de 12 mujeres. Inicialmente se 
realizó una prueba piloto de cultivo de setas (Pleurotus 
ostreatus), a partir de paquetes previamente inoculados 
con micelio, para esto se entregaron tres paquetes 
con 16 días de inoculación (de 3 kg, 5 kg y 8 kg, 
respectivamente) a tres mujeres de la comunidad. Cada 
participante obtuvo solo dos cosechas de setas, puesto 
que con el paso de los días las participantes descuidaron 
sus cultivos, dejándolos de humedecer diariamente, 
por tanto, éstos se deshidrataron y no produjeron más 
cosecha. El taller formal se realizó con la siembra de 
46 bolsas de 3 kg cada una, con rastrojo de maíz como 
sustrato y micelio de P. pulmonarius (Figura 2a,b,c). 
Los resultados del cultivo no fueron los esperados por las 
mujeres participantes, esto debido a problemas técnicos 
y falta de organización. Durante nuestra experiencia el 
cultivo de hongos no fue exitoso ya que por cuestiones 
organizativas y de la dinámica interna del grupo no 
logramos sostenerlo a largo plazo; otro de los factores 
que afectó la continuidad de la iniciativa fue el acceso 
a la semilla o inóculo, por lo que sería importante 
capacitar a los pobladores en la producción de semilla 
para garantizar el abastecimiento de este insumo. 
En la literatura se registran casos exitosos de cultivo 
rural de hongos comestibles en el país en diferentes 
comunidades de los estados de Puebla, Estado de 
México, Yucatán, Hidalgo, Guerrero, Oaxaca, Chiapas, 
Tlaxcala, Morelos, Veracruz, Jalisco y Querétaro 
(Martínez-Carrera y López-Martínez de Alva, 2010; 
López et al., 2012). Asimismo, en otros entornos sí 
ha sido factible vincular los hongos con el desarrollo 
económico local, como es el caso de dos asociaciones 
comunitarias de origen maya en Guatemala, que 
accedieron a financiamiento externo para construir 
módulos de cultivo con infraestructura adecuada que 
les ha permitido aumentar la producción y sostenerla 
desde el 2005 hasta el presente (Bran et al., 2012). De 
la relación que establecemos entre la caracterización 
socioeconómica de las participantes y la experiencia del 
cultivo de setas, se pueden inferir los siguientes rasgos: 
en general, son familias numerosas conformadas por 
la madre, el padre, los hijos y, en algunos casos, los 
suegros o los abuelos. Según los índices del Consejo 
Nacional de Población, la comunidad se caracteriza 
por tener una alta marginalidad (CONAPO, 2010). En 
este grupo de mujeres esto se evidencia en los limitados 
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ingresos económicos, que van desde $200 mx a $1,200 
semanales (sólo cuando hay trabajo o venta diaria), y 
también en el bajo nivel educativo. Las familias, en 
general, tienen pequeñas parcelas de 20 m x 20 m, donde 
levantan sus casas, pero ya no disponen de terrenos para 
cultivar, han vendido sus tierras a pobladores de otras 
comunidades, quienes han instaurado en la comunidad 
grandes extensiones de potrero para la cría de ganado, 
así como cultivos de cítricos, plátano y pimienta. Al 
analizar la respuesta de las mujeres sobre cuáles fueron 
su motivación y expectativa para la implementación del 
cultivo de setas, destaca lo siguiente: 1) Motivación: en 

general, todas las mujeres se interesaron en la actividad 
después del taller en el que se compartió sobre los 
beneficios de los hongos a nivel nutricional y medicinal. 
2) Expectativa: las participantes esperaban que con la 
implementación del cultivo podrían disponer del hongo 
en su casa sin tener que comprarlo, recurriendo a él 
para alimentar a sus hijos. Algunas de las participantes 
asimismo expresaron tener una expectativa de ingreso 
económico derivado del cultivo.

CONCLUSIONES

Las diferentes experiencias comunitarias basadas en 
la IAP son herramientas para el trabajo en campo y 
el establecimiento de proyectos de desarrollo rural 
sostenible, en el caso de los hongos, estas experiencias 
son un motor para promover el autoconsumo e insertar 
a los hongos en el desarrollo de la comunidad. Sin 
embargo, para que una iniciativa de esta naturaleza se 
mantenga a largo plazo se deben superar ciertas barreras 
y factores externos como la apatía y desinterés de la 
gente, lejos de un interés económico. Las IAP ayudan 
a evaluar las necesidades y requerimientos locales lo 
cual garantiza el éxito del proyecto y su continuidad 
una vez concluido el proceso de co-participación entre 
el investigador y la población local. Generalmente el 

Figura 2. a) Grupo de mujeres que participaron en el taller sobre el cultivo de hongo seta en la comunidad tutunakú en la 
comunidad de San Antonio Ojital, Papantla, Veracruz. b) Paquetes a base de rastrojo de maíz como substrato, inoculados 
con micelio de Pleurotus pulmonarius (setas comerciales). c) Mujeres elaborando el sustrato para la inoculación y 
producción de hongo seta.

éxito de los proyectos, se relaciona cuando estos se 
gestan desde el interior del grupo, cuando la actividad 
responde al interés colectivo, cuando surge como 
una necesidad o una propuesta de equidad social y 
remuneración colectiva. Aunque todas las actividades 
y estrategias realizadas fueron importantes y arrojaron 
resultados positivos, algunas de ellas en este caso no 
fueron funcionales, debido a la falta de interés, de 
organización y disponibilidad de tiempo, por parte de 
los pobladores. Podemos concluir que en un modelo 
ideal los proyectos derivados de la IAP deben gestarse 
desde el interior de las comunidades. Sin embargo, las 
reglamentaciones de gestión, promueven el impulso 
de proyectos ya establecidos, con pocas oportunidades 
para el desarrollo del modelo adecuado. Nuestros 
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resultados apoyan el desarrollo de ferias gastronómicas 
como una de las estrategias más factibles por la buena 
aceptación que tuvo en la población en general. En 
nuestro caso el cultivo de hongos comestibles no 
funcionó porque no tuvimos un control adecuado de las 
variables ambientales y no realizamos un buen esquema 
de seguimiento y monitoreo del cultivo; para que esta 
iniciativa prospere en un futuro, se debería diseñar una 
estrategia de seguimiento desde el centro del grupo 
para dar continuidad, además se deberá diseñar un plan 
de monitoreo y de manejo postcosecha. 

Para la reflexión final, cabe preguntarse cuáles son 
las mejores maneras de afrontar los problemas del 
aprovechamiento de los recursos alimenticios naturales 
en comunidades con la configuración social de la 
comunidad estudiada; asimismo, aún debe indagarse 
a mayor profundidad cómo las estructuras sociales 
propias de las comunidades afectan la ejecución de 
un proyecto de introducción del consumo de hongos, 
o más aún, cómo sortear los posibles obstáculos que 
dichas estructuras puedan imponer. La estructura social 
actual está hecha para marginar a ciertos grupos y 
favorecer a otros, en las comunidades rurales hay falta 
de oportunidades y poco acceso a la educación, muchas 
comunidades campesinas e indígenas como San Antonio 
Ojital están sumidas en un tipo de inercia del oprimido, 
bajo una dinámica social que hace complicado mejorar 
el estatus social y que orilla a las personas a mantenerse 
sumidas en la pobreza.
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INTRODUCCIÓN

México se distingue por su riqueza gastronómica, 
sus platillos exóticos y sus múltiples sabores, pero 
entre los alimentos más exuberantes se encuentran 
los insectos, los cuales se degustan desde los tiempos 
precolombinos. El término entomofagia se refiere al 
consumo de insectos por el hombre como ingredientes 
principales, así como de sus derivados (Costa-Neto 
y Ramos-Elorduy, 2006). Para México se tienen 
registradas 549 especies de insectos comestibles en 
la actualidad (Ramos-Elorduy, 2004). La importancia 
de los insectos en los pueblos pequeños destaca 
sobre todo por los nutrimentos que aportan a la dieta 
como aminoácidos, ácidos grasos, sales minerales y 
vitaminas. El objetivo de esta investigación es dar a 
conocer el aprovechamiento entomofágico en la zona 
de estúdio.

MATERIALES Y MÉTODOS

La localidad El Chalahuite se encuentra en el municipio 
de Pisaflores dentro de la región Sierra Gorda, se localiza 
al norte del estado de Hidalgo. Esta localidad se ubica 
en las coordenadas 21° 14’ 32.1’’ latitud norte, 98° 56’ 
43.9’’longitud oeste, a una elevación de 850 msnm, 
el clima es Cálido Subhúmedo con lluvias de verano 
(Aw2) de acuerdo a García (1998). Su vegetación es de 
selva mediana perennifolia principalmente. 

La información fue obtenida de manera directa 
mediante la consulta a un poblador de sexo femenino 
con una edad de 80 años, realizada en el mes de 
marzo de 2020. Dicha consulta formó parte de una 
investigación etnoentomológica más amplia. La 
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identificación de la especie Polistes fuscatus se 
realizó a través de registros fotográficos tomados 
con el consentimiento previo e informado de nuestra 
colaboradora, haciendo la comparación con la base 
de datos de Naturalista, CONABIO (https://www.
naturalista.mx/) y la corroboración del Dr. Enrique 
Ruiz Cancino, especialista de Hymenoptera.

Figura 1. a) Informante, b) Larva de Polistes fuscatus y c) 
Adulto de P. fuscatus. 
Fotografía por Mayra Licona-Almora, Chalahuite, 
Pisaflores, Hidalgo, México; marzo de 2020.
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La entomofagia se ha ido perdiendo a lo largo de los 
años en El Chalahuite, aunque la informante refiere 
consumir estas larvas desde hace aproximadamente 70 
años, siendo de las pocas personas en la localidad que 
aun preserva esta práctica. El consumo de esta especie 
coincide con otros miembros del género, como es el 
caso de P. instabilis, el cual se encuentra entre las diez 
especies de insectos comestibles con mayor aporte 
energético (Kcal/1000g), confirmando su importancia 
en el aporte energético de los pobladores de las 
comunidades rurales (Ramos-Elorduy y Pino-Moreno, 
1990).

En otro estudio de composición nutricional por 
Rumpold y Schlüter (2013), determinaron que tres 
especies de avispas del mismo género aquí mencionado 
Polistes instabilis, P. canadenses y P. major contienen 
entre 31 y 64 % de proteína. Es conveniente recordar 
que los insectos han sido un alimento en el pasado 
y lo son aún en el presente y se visualizan como un 
alimento del futuro. Incluso, la FAO ha propuesto a los 
insectos como una alternativa viable para garantizar la 
alimentación de la población en el mundo. La recolecta 
de las larvas deben realizarse cuando los panales 
midan aproximadamente 20 cm, siendo la mejor epoca 
el inicio de la primavera debido a que en esta epoca 
su abundancia es mayor. Cada uno de estos panales 
contiene aproximadamente 50 larvas de 1.5 cm de 
longitud, lo cuales pueden ser preparados al comal y 
servidos en tortilla de maíz acompañados con una 
salsa de acuerdo con los pobladores consultados: “-La 
manera de cocinarlas es muy sencilla, solo se ponen a 
asar en el comal, se prepara una salsa de chile morita 
con tomate y ajo, se hacen tortillas de maíz y si uno 
tiene dinero, se compra un queso y a comer se ha 
dicho-.” Se recomienda realizar futuras investigaciones 
tanto en larva como en pupa que permitan determinar el 
contenido nutricional de la especie.
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RESUMEN 

En la presente revisión se aborda el papel que tienen las plantas silvestres 
comestibles como parte del patrimonio biocultural, haciendo énfasis en el caso de 
México, país con gran riqueza y complejidad en torno a este patrimonio, debido 
a su condición como un territorio megadiverso y su gran diversidad cultural. La 
revisión de literatura permite sugerir que de las más de 22 mil plantas vasculares 
mexicanas reportadas, el 32% son útiles (considerando diversos usos) y el 9% 
son comestibles (cultivadas y silvestres), estimándose que entre estas últimas el 
89% son silvestres. A esta riqueza de especies silvestres se le suma la variedad 
de formas de manejo implícitas en su aprovechamiento, las cuales pueden 
originar procesos de domesticación incipiente, siendo un componente que le 
otorga complejidad al patrimonio biocultural. Asimismo, con la finalidad de 
dar una idea sobre la gran riqueza de plantas silvestres comestibles mexicanas, 
vale la pena mencionar que dicha cifra estimada cuadruplica el total de especies 
silvestres reportadas con este uso para España; e incluso supera lo reportado 
para toda Europa, y es cercana o similar a la de otros países megadiversos y 
multiculturales como Ecuador. Por otro lado, también se presenta información 
sobre la importancia de estos recursos en términos de seguridad y soberanía 
alimentaria, así como de algunos factores socioculturales que erosionan 
el conocimiento tradicional asociado a su uso. La presencia de este vasto 
patrimonio en México es un privilegio, cuya conservación representa una enorme 
responsabilidad que debe ser asumida por todos los sectores de la sociedad.   

ABSTRACT

This review addresses the role of wild edible plants as part of the biocultural 
heritage, emphasizing the case of Mexico, a region of the world with a great 
richness and complexity around this heritage, due to its status as a megadiverse 
territory and its great cultural diversity. The literature review suggests that of 
the more than 22 thousand Mexican vascular plants reported, 32% are useful 
(considering various uses) and 9% are edible (cultivated and wild), estimating 
that among the latter 89% are wild. In addition to this richness of wild species, 
the variety... in their use can originate incipient domestication, which can origin 
incipient domestication processes, being a component that gives complexity to 
the biocultural heritage. Likewise, in order to give an idea about the great richness 
of Mexican edible wild plants, it is worth mentioning that the forementioned 
estimated figure quadruples the total of wild species reported with this use for 
Spain; and and it is even larger than the figure for whole Europe, and is similar to 
the reported for other megadiverse and multicultural countries such as Ecuador. 
On the other hand, information about the importance of these resources in terms 
of food security and sovereignty is also presented, as well as some sociocultural 
factors that erode the traditional knowledge associated with their use. The 
presence of this vast heritage in Mexico is a privilege, towhich conservation 
represents an enormous responsibility that must be assumed by all sectors of 
society.
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Plantas silvestres comestibles: patrimonio biocultural

INTRODUCCIÓN

A lo largo del linaje evolutivo del humano, las 
plantas silvestres han tenido un papel destacado en 
torno a la alimentación (Milton, 1993). Por ejemplo, 
en el caso del género Australopithecus la evidencia 
paleoantropológica indica una adaptación craneofacial 
a una dieta que incluía partes vegetales duras como 
nueces y semillas (Strait et al., 2009), mientras que los 
chimpancés (género Pan), los organismos vivos más 
cercanos en términos evolutivos al humano moderno 
(Homo sapiens), pueden incluir hasta más de un 80% 
de alimentos vegetales en su dieta (Tutin y Fernandez, 
1993). Por su parte, todas las especies del género Homo 
son omnívoras.

Desde los orígenes del Homo sapiens hace unos 350,000-
260,000 años en África (Schlebusch et al., 2017), este 
ha interactuado con los distintos ecosistemas donde ha 
habitado mediante estrategias de subsistencia como la 
cacería-recolección, siendo esta el modo de vida más 
longevo en la historia de la humanidad y durante la 
mayor parte el único (Lemke, 2018). Aunque existen 
diferencias culturales en cada sociedad de cazadores-
recolectores a través del tiempo (Binford, 1980; Lemke, 
2018), todas comparten una condición nómada durante 
ciertas temporadas del año, como una adaptación para 
aprovechar recursos naturales (Binford, 1980), como 
las plantas. 

Esta necesidad del humano por observar y aprender 
diversos aspectos de sus territorios, como la 
estacionalidad de frutos comestibles, entre otros 
recursos, se refleja en la creación de un amplio y 
profundo conjunto de conocimientos tradicionales sobre 
la naturaleza, los cuales se han transmitido de forma 
oral entre generaciones, siendo perfeccionados incluso 
en la actualidad mediante la continua interacción entre 
la cultura de cada sociedad y su ambiente (Toledo y 
Barrera-Bassols, 2008). A este tipo de saberes se les 
denomina conocimiento ecológico tradicional (CET) 
(Berkes et al., 2000).

Un episodio trascendental en la historia de la 
interacción humano-naturaleza, tuvo lugar entre un 
período de tiempo de unos 10,000-6,000 años, según la 
región del mundo, el cual es conocido como revolución 
neolítica. Este período se caracteriza por la aparición 
independiente de diversos centros de domesticación en 
el mundo, dando pauta por primera vez a la producción 
de alimentos (Ember et al., 2004). De esta manera, el 
origen de la agricultura pudo ser un factor que permitió 
depender en menor grado de la disponibilidad de recursos 
del ambiente (Flannery, 1986); aunque, en definitiva, 
la recolección de plantas continuó complementando la 
dieta de sociedades agrícolas, como las que habitaron 
Mesoamérica (McClung-de Tapia et al., 2014) (Fig. 1). 
Posteriormente, el desarrollo científico y tecnológico 
a través del tiempo ha incrementado la capacidad de 
producción de alimentos mediante el uso de fertilizantes, 

plaguicidas, entre otros insumos, dando paso a la 
agricultura industrial. No obstante, este desarrollo ha 
tenido severos impactos negativos en el ambiente y en 
las estructuras sociales (Odum, 1972; Horton, 2017).

Asimismo, el comercio internacional ha permitido la 
oferta de plantas útiles en áreas geográficas donde antes 
era imposible conseguirlas. De acuerdo con Procheş et 
al. (2008), actualmente las personas tienen acceso a 
más plantas comestibles que en ningún otro momento 
de la historia. Como un ejemplo de esto, dichos autores 
argumentan que, en una hamburguesa acompañada de 
papas fritas y café, de cierto restaurante transnacional 
famoso, están representadas cerca de 19 especies y 12 
familias botánicas, provenientes de los 8 centros de 
origen de plantas cultivadas, identificados por Nikolai 
Vavilov durante la primera mitad del siglo XX; siendo 
esto en palabras de los autores “un símbolo bastante 
apto de la globalización” (Procheş et al., 2008: 157). Sin 
embargo, el corte global que adquieren cada vez más 
los alimentos no significa necesariamente una mejora 
en términos nutricionales, e incluso tampoco garantiza 
siempre su fácil acceso, pues en algunos casos se han 
desarrollado monopolios que controlan su distribución 
(Horton, 2017).

Figura 1. Imagen del mizquitl (mezquite, género Prosopis) 
en el Códice Florentino (libro XI), ejemplo de árbol silvestre 
cuyas vainas dulces complementaban la dieta mesoamericana 
según fray Bernardino de Sahagún (1577).

Ante los problemas implícitos en torno a la producción, 
comercialización y calidad nutricional de los alimentos 
alrededor del mundo, el aprovechamiento y estudio de 
las plantas silvestres comestibles (PSC) han cobrado 
cada vez más importancia; sin embargo, frecuentemente 
su potencial alimenticio es menospreciado, e incluso 
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el CET ligado a dichos recursos está en riesgo de 
desaparecer por factores culturales y socioeconómicos 
asociados a la globalización. Por lo tanto, en el presente 
ensayo se expone la importancia de las PSC como parte 
del patrimonio biocultural, haciendo énfasis en el caso 
de México. 

Plantas silvestres comestibles: piezas clave del 
patrimonio biocultural

El concepto de patrimonio cultural se suele asociar en 
primera instancia con bienes materiales, como lo son 
edificios con interés arquitectónico, histórico e incluso 
estético. Además, por mucho tiempo la concepción de 
lo que podía ser considerado patrimonio sólo englobaba 
cuestiones artísticas e históricas relativas al desempeño 
de las clases socioeconómicas altas del mundo 
occidental; siendo hasta el apogeo del romanticismo, 
en el siglo XIX, cuando se comenzó a considerar como 
patrimonio otro tipo de expresiones provenientes de 
las culturas populares (Pardo-de Santayana y Gómez-
Pellón, 2003). 

Hoy en día la acepción del patrimonio cultural desde una 
perspectiva antropológica es muy amplia. La cultura 
de cada grupo humano es dinámica, es decir, cambia 
constantemente, por lo que cada uno de sus rasgos 
pueden: 1) conservar su significado y función original; 
2) perder su vigencia pasando a ser parte de la memoria 
colectiva; o 3) ser eliminados y olvidados (Bonfil-
Batalla, 1993). De esta manera, a partir de la selección 
de algunas particularidades culturales relevantes en 
términos de identidad colectiva, ya sea porque continúan 
reproduciéndose socialmente o mantienen una 
pertinencia histórica, se forma el patrimonio cultural; 
mismo que engloba las dimensiones de lo material 
(bienes muebles e inmuebles) e inmaterial (cuestiones 
intangibles u orales, como saberes, celebraciones, etc., 
incluyendo objetos y espacios ligados en su desarrollo) 
en que se expresa una cultura (Bonfil-Batalla, 1993; 
Cottom, 2001; UNESCO, 2014; Medina, 2017). 

Para Matos-Moctezuma (2013: 90) el patrimonio 
cultural de México “son nuestros vestigios tanto 
prehispánicos como coloniales e históricos, todo lo que 
las generaciones anteriores nos legaron y que forman 
parte sustancial de nuestra historia. También lo son las 
tradiciones y leyendas; lo que comemos y la manera de 
hablar, las lenguas indígenas y el dejo del castellano; 
los productos de nuestros artesanos y las grandes 
manifestaciones de nuestros artistas”.

Por otro lado, el conocimiento y las prácticas 
tradicionales ligadas al aprovechamiento de la 
biodiversidad, como en el caso de la alimentación, 
quedan inmersas en la parte intangible del patrimonio 
cultural (UNESCO, 2014), pues, aunque se reconoce 
el papel de diversos objetos tangibles en la obtención, 
preparación y consumo de alimentos (los cuales, por 

sí mismos pueden considerarse un patrimonio cultural 
material), en su amplitud cultural, la alimentación según 
Torres et al. (2004: 59-60) “traduce hechos materiales 
como la comida, la elección de determinados alimentos 
y ciertas formas de preparación y distribución en 
significaciones que permiten la adscripción social y 
regulan las interrelaciones al interior de la sociedad, 
[…] es en última instancia un sistema simbólico”. 

Sin embargo, debido a que estas manifestaciones 
culturales, al igual que el resto de las formas de uso 
de la biodiversidad (ceremonial, medicinal, etc.), 
suelen ser sumamente diversas e importantes, siendo 
un reflejo directo de la larga historia de interrelaciones 
entre la humanidad y el ambiente; que además le 
otorgan elementos para la creación y apropiación de 
una identidad a cada uno de sus colectivos (Toledo y 
Barrera-Bassols, 2008), se ha planteado la necesidad 
de conceptualizar estas bajo el término de patrimonio 
biocultural, puesto que su comprensión ha implicado 
la creación de marcos teóricos y metodologías 
provenientes del quehacer interdisciplinario y la 
transdisciplinariedad, como la etnobiología. Así, 
el patrimonio biocultural está constituido por el 
uso y manejo de la biodiversidad, desde especies a 
ecosistemas, incluyendo la agrobiodiversidad, así como 
por el papel e interpretación de la misma naturaleza 
dentro de aspectos culturales como la cosmovisión 
y simbolismo, entre otros (Boege, 2008; Sánchez-
Álvarez, 2012).

México es un buen ejemplo de un país poseedor de un 
vasto patrimonio biocultural. Esto es producto de dos 
factores: su condición como país megadiverso, ya que 
es uno de los 12 países que albergan alrededor del 70% 
de la biodiversidad mundial (CONABIO, 2017); y su 
gran diversidad cultural, debida a la presencia de grupos 
indígenas, mestizos y afrodescendientes, existiendo 
actualmente para el caso de los pueblos indígenas 62 
grupos etnolingüísticos (Navarrete-Linares, 2008). 
Esta combinación de situaciones se refleja en el registro 
de 7,461 plantas útiles (Mapes y Basurto, 2016), cifra 
que representa alrededor del 32% de las 22,969 plantas 
vasculares mexicanas reportadas por Ulloa-Ulloa et al. 
(2017). 

Parte fundamental del patrimonio biocultural mexicano 
es el aprovechamiento de la fitodiversidad para fines 
de alimentación, para lo cual se han registrado 2,168 
especies comestibles (Mapes y Basurto, 2016), es decir, 
el 9% del total de sus plantas vasculares, las cuales de 
una u otra forma hacen de la cocina tradicional mexicana 
una expresión cultural muy diversa, considerada como 
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad por la 
UNESCO (Iturriaga, 2012). 

Por otro lado, aunque las plantas cultivadas con gran 
frecuencia son la base de los ingredientes de una buena 
parte de los platillos y bebidas de diversas dietas, las 
plantas silvestres no dejan de estar presentes en las 
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tradiciones culinarias de México, y en general del 
mundo (Caballero y Mapes, 1985; You-Kai et al., 
2004; Lulekal et al., 2011; Łuczaj et al., 2012; Shaheen 
et al., 2017). De esta manera, cabe mencionar que se 
sugiere que cerca del 89% de las plantas comestibles 
mexicanas son silvestres, si se considera que en dicho 
país Ashworth et al. (2009) reportan 236 plantas 
cultivadas con este uso. Además, esta riqueza de 
recursos comestibles también está compuesta por 
especies arvenses y ruderales, siendo las primeras 
aquellas que crecen sin la intervención controlada del 
humano en agroecosistemas, mientras que las segundas 
son típicas de ambientes con disturbio, como los bordes 
de carreteras y zonas urbanas (Vibrans, 2016). De 
hecho, entre estos dos tipos de hábitat se encuentran los 
quelites (del náhuatl quilitl = hierba comestible), grupo 
notable de plantas de diversa composición taxonómica 
cuyas hojas tiernas, tallos y flores, son consumidas 
desde tiempos prehispánicos (Bye y Linares, 2000) 
(Fig. 2).

recursos disponibles a nivel local” y “presentan una 
dimensión diacrónica en la que dependen del tiempo y 
de sus variaciones estacionales”. 

Este patrimonio biocultural y culinario se torna mucho 
más complejo, si además de la gran riqueza de plantas 
silvestres se toma en cuenta que la dieta de cada grupo 
humano no sólo se ve regida por los recursos que le 
proporciona el ambiente, ni por su misma fisiología, 
ya que en esta la cultura también ejerce una notoria 
influencia al momento de decidir que es apto para comer 
(Harris, 1994; De Garine y De Garine, 1999). Así, los 
criterios más comunes en la selección de alimentos 
son (De Garine y De Garine, 1999): el gusto (sabores, 
olores, texturas); valores nutricionales; prestigio; 
disponibilidad de recursos alimenticios y monetarios; 
así como la comodidad (tiempo para su preparación, 
etc.). 

Sin duda, la elección de plantas silvestres para fines 
gastronómicos es una de las prácticas más notorias 
donde la remota relación entre distintos aspectos de la 
cultura y la naturaleza siguen convergiendo. 

Formas de manejo de las plantas silvestres: algo más 
que sólo colectarlas 

En la interacción continua entre la humanidad y 
la naturaleza están implícitas toda una serie de 
intervenciones, transformaciones y/o decisiones con 
respecto a la biodiversidad, es decir, se realiza un manejo 
en búsqueda de un determinado propósito (Casas et 
al., 2014), como puede ser el aprovechamiento de la 
diversidad vegetal para fines de alimentación. 

Según Casas et al. (1994, 2001) existen cuatro formas 
de manejo de la diversidad vegetal:

A) Recolección: extracción de plantas directamente de 
la vegetación primaria o secundaria, las cuales pueden 
o no ser también consideradas como arvenses y/o 
ruderales, así como plantas domesticadas escapadas de 
los agroecosistemas.

B) Tolerancia y protección: en esta categoría se 
incluye aquellas plantas que se decide dejar en pie 
durante un desmonte. Por ejemplo, algunos árboles 
no son removidos durante la construcción de una casa 
o adecuación de un terreno para campos agrícolas 
porque proporcionan sombra y frutos comestibles (Fig. 
3). También se incluyen aquellas que son protegidas 
mediante la remoción de competidores, siendo un 
ejemplo de esto las plantas arvenses que por su utilidad 
se decide mantener durante los deshierbes en una milpa. 

C) Fomento: promoción del crecimiento, distribución 
y dispersión de plantas por acciones antropogénicas, 
como la propagación vegetativa o sexual dentro de sus 
poblaciones naturales para aumentar su disponibilidad. 

Figura 2. Amaranthus hybridus, un ejemplo de quelite 
mexicano (Imagen: R.E. Narváez-Elizondo).

La riqueza estimada de PSC mexicanas es notoria a la 
luz de su comparación con cifras reportadas para otros 
países y regiones del mundo (Tabla 1). Para dar una 
idea sobre la gran riqueza del patrimonio biocultural 
mexicano, vale la pena mencionar que España, el país 
con la mayor biodiversidad de plantas vasculares en 
toda Europa, tiene 419 especies silvestres comestibles 
(Tardío et al., 2006), cifra cuadruplicada por la estimada 
para México, a reserva de sus diferencias culturales y 
geográficas. Asimismo, incluso esta cifra es mayor a la 
reportada por Schulp et al. (2014) para todo el continente 
europeo; y cercana o similar a la de Ecuador (según 
Van den Eynden y Cueva, 2008), país megadiverso y 
multicultural (Tabla 1).

Por su naturaleza, el consumo de plantas silvestres, y 
en general todo lo que sea considerado como dietas 
tradicionales, de acuerdo con De Garine y De Garine 
(1999: 24) “tienen una dimensión geográfica, es decir, 
están ubicados en un medio ambiente específico, 
regional, y por lo tanto dependen en gran parte de los 
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D) Cultivo: propagación o trasplante fuera de sus 
poblaciones naturales, en condiciones ambientales 
totalmente modificadas, como pueden ser campos de 
cultivo o jardines. 

Cabe mencionar que el cultivo no engloba 
necesariamente al concepto de domesticación, ya 
que esta forma de manejo es alusiva a la acción de 
propagar una planta ex situ, mientras que el proceso 
de domesticación implica toda una serie de cambios a 
nivel genético y morfofisiológico como consecuencia 
de la selección artificial, por lo que el cultivo puede 
incluir plantas no domesticadas (Casas et al., 1994). De 
esta manera, algunas especies silvestres pueden estar 
sujetas a más de una sola forma de manejo in situ a 
la vez, e incluso a ser cultivada en un mismo espacio 
geográfico (Casas et al., 1994, 2002). 

Además, aunque los procesos de selección artificial 
y domesticación generalmente solo se asocian con 
plantas cultivadas, en las distintas formas de manejo in 
situ las personas pueden colectar solo las partes útiles 
de una planta con las características que les parezcan 
más convenientes para satisfacer una necesidad (como 
el tamaño y sabor de un fruto); por lo que este tipo 
de selección artificial podría favorecer un aumento 
en la frecuencia de los fenotipos con características 
deseables, ocasionando un cambio en la estructura 
poblacional de una especie, dando así pauta a un proceso 
de domesticación incipiente (Casas et al., 1997, 2002, 
2007).

Figura 3. Stenocereus queretaroensis tolerado por su fruto 
comestible (pitaya), en un cultivo de agave al sur del estado 
de Durango, México (Imagen: R.E. Narváez-Elizondo).

Tabla 1. Cifras sobre la riqueza de plantas silvestres comestibles en algunos países y regiones del mundo. *La cifra estimada 
para México se basa en el total de plantas comestibles (silvestres o no) reportadas por Mapes y Basurto (2016) menos el total 
de cultivadas con este uso según Ashworth et al. (2009).
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Un ejemplo de los efectos del manejo in situ de una 
especie silvestre es reportado por Carmona y Casas 
(2005). En este estudio se documenta que en las 
poblaciones de la cactácea Polaskia chichipe de algunas 
localidades de la Reserva de la Biosfera Tehuacán-
Cuicatlán (México), los fenotipos con las mejores 
características según el criterio de las personas, como 
frutos, semillas y flores más grandes, aparecen con 
mayor frecuencia en poblaciones que tienen un manejo 
in situ, así como en las que son cultivadas, siendo en 
promedio más grandes en esta última; por lo tanto, 
se concluye que un proceso de domesticación se está 
efectuado en ambas poblaciones.

Este patrón de cambios significativos en aspectos 
de germinación, morfología y variación genética, 
atribuidos por la selección artificial implícita en las 
formas de manejo in situ ha sido documentado en otras 
especies, tanto arvenses como en algunas arborescentes 
perennes (Casas et al., 2002; Tinoco et al., 2005; Zárate 
et al., 2005; Casas et al., 2007), por lo que se sugiere 
que el proceso de domesticación puede estar ocurriendo 
en una amplia diversidad de especies vegetales (Casas 
et al., 2007).

Asimismo, el nivel de intensidad con el que es 
manejada una especie vegetal según Casas et al. (2001) 
está influido por cuatro factores: 1) su papel en la 
subsistencia humana; 2) la disponibilidad de productos 
de origen vegetal con respecto a su demanda; 3) la 
calidad de los productos y 4) la viabilidad de que estos 
sean manipulados dadas sus características biológicas. 
En el caso de las plantas comestibles se ha sugerido que 
la causa principal que incentiva su manejo son aspectos 
relacionados a la seguridad alimentaria, como lo es 
la incertidumbre de acceder a estos recursos debida 
a posibles cambios ecológicos que puedan afectar en 
un sentido negativo su disponibilidad (Blancas et al., 
2013).

El estudio de las distintas formas de manejo tradicional 
de las plantas puede resultar de gran valor para 
comprender posibles escenarios sobre el origen de la 
domesticación en el pasado y para encontrar estrategias 
que conlleven a la conservación in situ de la diversidad 
vegetal (Casas et al., 2007). Además, en lo que respecta 
a México, se estima que por lo menos 542 especies de 
plantas son fomentadas, toleradas y/o protegidas in 
situ, de las cuales 243 son comestibles (Caballero et al., 
1998), siendo esto un componente más que contribuye 
a la riqueza y complejidad del patrimonio biocultural 
mexicano.

Plantas silvestres y sus aportes a la seguridad y 
soberanía alimentaria 

Según la FAO, FIDA, UNICEF, PMA y OMS (2018: 
175) la seguridad alimentaria es una situación “que se 
da cuando todas las personas tienen, en todo momento, 
acceso físico, social y económico a suficientes alimentos 

inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades 
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos 
a fin de llevar una vida activa y sana. Con arreglo a esta 
definición, pueden determinarse cuatro dimensiones de 
la seguridad alimentaria: disponibilidad de alimentos, 
acceso físico y económico a los mismos, utilización de 
los alimentos y estabilidad a lo largo del tiempo.”

No obstante, se ha señalado que el concepto de seguridad 
alimentaria no siempre aborda toda la realidad ambiental 
y sociocultural inmersa en los sistemas alimentarios, por 
lo que en respuesta a esto, el movimiento internacional 
de organizaciones campesinas, rurales y de productores 
agrícolas autodenominado La Vía Campesina 
desarrolló el concepto de soberanía alimentaria, mismo 
que se empleó por primera vez en el año 1996 durante 
la Cumbre Mundial sobre la Alimentación de Roma (La 
Vía Campesina, 2018). 

De acuerdo con La Vía Campesina, la seguridad 
alimentaria “no distingue de dónde provienen los 
alimentos o las condiciones en las que se producen 
y distribuyen. Los objetivos de la seguridad 
alimentaria nacional a menudo se cumplen mediante 
el abastecimiento de alimentos producidos bajo 
condiciones de explotación y que son destructivas para 
el medio ambiente y están apoyadas por subsidios y 
políticas que destruyen a las productoras y productores 
locales de alimentos, pero que benefician a las empresas 
del agronegocio” (Comunicado de Nyéléni núm. 13, 
citado en La Vía Campesina, 2018: 8). Por esta razón, 
la seguridad alimentaria se define como “el derecho 
de los pueblos a alimentos nutritivos y culturalmente 
adecuados, accesibles, producidos de forma sostenible 
y ecológica, y su derecho a decidir su propio sistema 
alimentario y productivo” (Declaración de Nyéléni, 
2007: 1).

El alcance de un estado pleno de seguridad y soberanía 
alimentaria es una tarea que constantemente se ve 
obstaculizada por diversos problemas de carácter 
global, como pueden ser el crecimiento desmesurado de 
la población humana, las crisis económicas, el cambio 
climático, entre otros.

Actualmente las dos formas de la malnutrición, la 
subnutrición y el sobrepeso son parte de los problemas 
de salud pública más serios que diversas sociedades 
alrededor del mundo enfrentan. Por un lado, la 
subnutrición continúa siendo un problema en los 
países más pobres, ya que en el año 2017 se reportaron 
cerca de 821 millones de personas con algún grado de 
subnutrición, es decir una de cada nueve en todo el 
mundo; mientras que el sobrepeso también ha tenido un 
incremento, pues para el mismo año se estimaron 672 
millones de adultos (uno de cada ocho) y 38 millones 
de infantes menores de 5 años con esta condición 
(FAO, FIDA, UNICEF, PMA y OMS, 2018). De este 
modo, la malnutrición coexiste en muchas regiones con 
condiciones de inseguridad alimentaria, aumentando la 
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frecuencia de enfermedades cardiovasculares, diabetes, 
algunos tipos de cáncer, así como la desnutrición (FAO 
y OPS, 2017).  

Por su parte, la urbanización y la integración de las 
economías locales a los mercados internacionales, 
procesos derivados de la globalización, conllevan 
generalmente a la creación de patrones alimenticios 
que se ajustan a las nuevas dinámicas de los estilos 
de vida, los cuales suelen implicar la aparición y 
aumento de cadenas transnacionales de supermercados 
y restaurantes de comida rápida (Pingali, 2007). Este 
cambio en los patrones alimenticios con tendencia a 
comer cada vez más fuera de casa, aunado a la reducción 
de la actividad física, es conocido como transición 
nutricional (FAO, FIDA y PMA, 2012), en otras 
palabras, es la sustitución de una dieta tradicional por 
una moderna. Asimismo, generalmente los alimentos 
ofrecidos en estos establecimientos como la comida 
rápida, bebidas gaseosas, frituras, golosinas, entre 
otros, contienen altas cantidades de grasas saturadas, 
azúcares y colesterol, por lo que su consumo frecuente 
puede resultar en efectos negativos para la salud (Rivera 
et al., 2008; Jaworowska et al., 2013; Oliva-Chávez y 
Fragoso-Díaz, 2013). 

Además, para poder satisfacer la demanda de 
producción de alimentos, los sistemas de agricultura 
industrializada desarrollados actualmente destruyen 
una enorme diversidad de ecosistemas, rompen con 
los ciclos biogeoquímicos y contaminan tanto el suelo 
como cuerpos acuíferos al utilizar año con año millones 
de toneladas de fertilizantes, e incluso se llegan a crear 
monopolios que controlan la oferta y demanda de 
alimentos, propiciando un consumo irracional y una 
distribución desigual de alimentos (Horton, 2017). 

Las soluciones de los problemas comentados 
anteriormente (y muchos más) se tornan urgentes, 
considerando que la demanda mundial de alimentos 
puede aumentar hasta un 60% para el año 2050 
(FAO, FIDA y PMA, 2012). Ante este panorama la 
gran diversidad de PSC puede resultar ser un objeto 
de estudio importante para resolver cuestiones de 
seguridad y soberanía alimentaria, puesto que tal como 
se menciona en la revisión de Shaheen et al. (2017), 
este tipo de recursos presenta cuatro características 
generales que los hacen relevantes:

1) Son recursos de fácil acceso, cuya base de uso radica 
en el conocimiento tradicional. 

2) Mejoran la nutrición de las personas invirtiendo 
pocos insumos y recursos para esto, ayudando así a 
reducir gastos monetarios. 

3) Son potencialmente beneficiosas para las familias 
más pobres que se ven afectadas por la incertidumbre 
de catástrofes climáticas.

4) Desempeñan un papel importante en el mantenimiento 

de estilos de vidas, ya que están disponibles durante los 
períodos de hambruna. 

La importancia de las PSC también puede ser inferida 
de algunas cifras de instancias internacionales. Por 
ejemplo, de acuerdo con la FAO (citado en Shaheen et 
al., 2017) por lo menos mil millones de personas, es decir 
una séptima parte de la población mundial, recolectan 
plantas silvestres para consumo diario. Además, en el 
reporte de la Evaluación de los Ecosistemas del Milenio 
(MEA, 2005), se comenta que en 17 países el 22% de los 
ingresos familiares de comunidades rurales que habitan 
en regiones forestales, proviene de la recolección de 
bienes del bosque, como la comida, leña, medicinas, 
entre otros, siendo este porcentaje mayor al de otras 
fuentes de subsistencia, ya sea en tiempos adversos o 
no. 

En la historia de los conflictos bélicos del mundo 
existen varios casos donde las PSC resultaron de suma 
importancia para sobrevivir al ser utilizadas ya sea como 
sustitutos o complementos de otros alimentos, ante la 
escases y hambruna del momento. Algunos ejemplos 
en este tipo de escenarios han sido documentados para 
episodios como la Revolución Mexicana de 1910 a 1917 
(Caballero y Mapes, 1985); la Segunda Guerra Mundial 
(1939-1945) en territorios de Holanda (Vorstenbosch 
et al., 2017) y Noruega (Theien, 2009); en la década 
de 1940 tras la Guerra Civil (1936-1939) en España 
(Tardío et al., 2006); el conflicto armado interno en 
Guatemala entre los años 1960-1996 (REMHI, 1998); 
y el asedio a la ciudad de Sarajevo (1992-1996), capital 
de Bosnia y Herzegovina, por fuerzas militares de lo 
que en su momento fue la República de Yugoslavia 
(Redžić, 2010). En este último conflicto, el botánico 
bosnio Sulejman Redžić vivió en Sarajevo durante 
dicho acontecimiento, creando en 1993 con ayuda del 
Centro de Protección Civil de la República de Bosnia 
y Herzegovina, un programa de sobrevivencia para las 
personas en el cual se registraron 91 PSC que crecen 
en la misma ciudad sitiada, incluyendo aspectos como 
sus formas de preparación, temporadas de recolección, 
entre otros datos (Redžić, 2010).

Por otro lado, entre las especies vegetales silvestres se 
encuentran algunas estrechamente relacionadas a nivel 
genético con ciertas plantas domesticadas, siendo estas 
denominadas como parientes silvestres (Casas y Parra, 
2007). En las áreas donde coexiste la agrobiodiversidad 
y sus parientes silvestres se presenta un flujo genético 
entre ambas, proceso que puede enriquecer la variedad 
del acervo génico de la agrobiodiversidad, ya que la 
diversidad genética de los parientes silvestres es más 
grande que en las plantas domesticadas, pues esta es el 
reflejo de cientos de miles de años de evolución (Casas 
y Parra, 2007). Así, los parientes silvestres pueden 
servir como un reservorio de genes útiles para el 
mejoramiento de cultivos en términos de resistencia a 
plagas, condiciones climáticas, valor nutricional, entre 
otros factores (Gutiérrez-Díez et al., 2015; Dempewolf 
et al., 2017; Flores-Hernández et al., 2017) (Fig. 4).
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En cuanto al valor nutricional que pueden aportar las 
PSC en las dietas tradicionales, algunos estudios revelan 
la importancia y diversidad de micro y macronutrientes 
que se pueden obtener de estos recursos. Al respecto, 
Laferrière (1995) argumenta que las plantas cultivadas 
generalmente son ricas en carbohidratos y proteínas, 
pero pueden carecer de algunas vitaminas y/o minerales, 
mismos que en parte son suministrados por el consumo 
de plantas silvestres. Por ejemplo, Grivetti (1999) 
(citado en Grivetti y Ogle, 2000) comenta que la dieta 
de los otomíes del Valle de Mezquital era limitada en 
carne, frutos y vegetales, sin embargo, las personas se 
encontraban en buen estado de nutrición debido a que 
el consumo de diversas plantas silvestres, junto al maíz, 
chile, frijol y el pulque, mantenían un estado de calidad 
nutricional al complementarse los beneficios aportados 
por cada uno de estos alimentos.

Algunas PSC de valor nutricional en México son: 
el quelite Chenopodium album, cuyas hojas tienen 
altos contenidos de vitamina C, carotenoides y fibra 
(Guil-Guerrero y Torija-Isasa, 1997); la pitahaya de 
Hylocereus undatus, la cual contiene vitaminas C, E 
y licopeno (Mendoza-Mayorga et al., 2018); los tallos 
de varios nopales (Opuntia spp.), como fuente de 
carbohidratos, calcio y hierro (Laferrière et al., 1991; 

Weber et al., 1996); los altos valores de vitamina C 
y carotenoides presentes en las hojas del orégano de 
monte Lippia graveolens (Rivera et al., 2010); los 
tubérculos de algunas especies de Dioscorea spp., los 
cuales son más ricos en proteínas y lípidos que la papa 
común (Solanum tuberosum) (Guízar-Miranda, 2009); 
la harina de vainas de mezquite (Prosopis laevigata) 
cuya cantidad de aminoácidos (como triptófano e 
histidina) es la recomendada para consumo diario tanto 
en adultos como en niños por la FAO (Barba-de la Rosa 
et al., 2006); así como las semillas del pasto marino 
Zostera marina, mismas que son más ricas en proteínas 
que los cereales convencionales (Valencia et al., 1985). 
No obstante, la mayoría de las especies de plantas 
silvestres mexicanas nunca han sido estudiadas desde 
una perspectiva nutricional.

Asimismo, frecuentemente es difícil poder separar la 
relación entre el uso comestible y medicinal que se le da 
a una especie (Ogle et al., 2003; Pieroni y Quave, 2006; 
Ferreira-Júnior et al., 2015). De hecho, esta situación 
ha sido señalada desde tiempos del filósofo griego 
Hipócrates, a quien se le adjudica la frase “que tus 
alimentos sean tu medicina y la medicina tu alimento”.
Pieroni y Quave (2006) señalan que la relación entre 
los usos alimenticios y medicinales de una planta puede 
ser catalogada en tres situaciones: 

1) Plantas utilizadas para ambos propósitos sin que 
estos mismos tengan una relación al momento de 
emplearse. Por ejemplo, algunos vegetales comestibles 
sólo son considerados medicinales cuando se muelen y 
aplican vía tópica. 

2) Plantas consumidas como alimento, cuyo uso es 
asociado con un impacto positivo en la salud, sin que este 
sea un remedio específico contra alguna enfermedad. En 
este caso se les considera como alimentos funcionales.

3) Plantas comestibles cuyo consumo también está 
asociado con la prevención o tratamiento de una o más 
enfermedades específicas.  

De esta manera, resulta interesante destacar que tres 
quelites silvestres de la dieta tradicional mexicana, 
el alache (Anoda cristata), la chaya (Cnidoscolus 
aconitifolius) y el chepil (Crotalaria pumila), han sido 
reportados con actividad inhibitoria del crecimiento de 
Helicobacter pylori, una bacteria que provoca gastritis, 
úlceras e incluso cáncer gástrico, por lo que se sugiere 
que su consumo frecuente puede ayudar a la prevención 
de estas enfermedades (Gomez-Chang et al., 2018); 
mientras que otro estudio demuestra la actividad 
inhibitoria sobre bacterias que provocan enfermedades 
como la diarrea, de los frutos comestibles del nanchi 
o nanche (Byrsonima crassifolia), ayale (Crescentia 
alata) y arrayán (Psidium sartorianum), resaltando 
además su utilidad como potenciales alternativas ante 
bacterias que han desarrollado resistencia a fármacos 
(Pío-León et al., 2013).

Plantas silvestres comestibles: patrimonio biocultural

Figura 4. A) Ejemplar silvestre de Persea americana var. 
drymifolia nativo del sitio El Salto, General Zaragoza, 
Nuevo León; B) fruto del mismo ejemplar y C) fruto del 
cultivar comercial Hass. Escalas: 2 cm. Pese a sus diferencias 
en tamaño y contenido de mesocarpio, las poblaciones 
silvestres de aguacate contienen un importante acervo 
de genes útiles para el fitomejoramiento (Imágenes: R.E. 
Narváez-Elizondo).

Plantas silvestres comestibles: patrimonio biocultural
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Factores relacionados con la pérdida del patrimonio 
biocultural

A pesar de los distintos atributos benéficos de las PSC, 
el conocimiento tradicional ligado a estas, al igual que el 
de otros aspectos sobre la naturaleza, se está perdiendo. 
Una gran parte de los factores causantes de la erosión 
cultural del patrimonio biocultural están asociados 
a cambios culturales, económicos y tecnológicos 
derivados del proceso de globalización, mismos que 
suelen asociarse con la modernidad, y que a su vez 
pueden conllevar al menosprecio del conocimiento y 
uso tradicional de la biodiversidad (Toledo y Barrera-
Bassols, 2008).

Diversos estudios han analizado la asociación negativa 
entre algunos factores y cambios socioeconómicos 
con el CET (Wester y Yongvanit, 1995; Godoy et al., 
1998; Benz et al., 2000; Zent, 2001; Monroy y Ayala, 
2003; Nguyen, 2003; Zent y López-Zent, 2004; Case et 
al., 2005; Reyes-García et al., 2007, 2010; Barreau et 
al., 2016; García-Hilario et al., 2016; Martínez-López 
et al., 2016). Con relación a esto, resulta notorio que 
en una revisión sobre 92 estudios referentes al CET 
alrededor del mundo, publicados ente los años 1992-
2016, Aswani et al. (2018) concluyen que el 77% de los 
estudios señalan la pérdida de este conocimiento.

Entre los factores asociados con la erosión cultural 
está, por ejemplo, la concepción negativa y errónea que 
considera estos recursos como alimentos ligados a la 
pobreza, extraños, o sólo aptos para forraje (Delang, 
2006; Méndez-Cota, 2020). Lo anterior desfavorece 
el arraigo de las PSC como elementos valiosos para 
la construcción de una identidad cultural. En el caso 
de México, esto tiene su origen a partir de posturas 
etnocentricas que se remontan hacia tiempos de la 
colonización. Un ejemplo de esto puede notarse en la 
frase “me importa un bledo”, la cual fue introducida por 
los colonizadores europeos que empleaban los bledos 
(o quelites) como analogía despectiva para referirse 
a cosas que consideraban irrelevantes (Méndez-Cota, 
2020).

Por otro lado, se ha documentado que la transición de 
una agricultura tradicional a una industrializada, donde 
se utilizan herbicidas desmesuradamente y se fomentan 
sólo monocultivos, disminuye la diversidad de especies 
arvenses útiles, como los quelites (García-Hilario et al., 
2016).

La expansión de la mancha urbana u otros tipos de 
cambio de uso de suelo que ocasionan deforestación 
y pérdida de biodiversidad, limitan el acceso a plantas 
silvestres útiles y por lo tanto repercuten negativamente 
en la transmisión del conocimiento tradicional sobre este 
tipo de recursos (Monroy y Ayala, 2003; Barreau et al., 
2016). Además, se ha observado que las personas que 
viven en zonas donde existe una mayor infraestructura 

y servicios públicos tienden a conocer menos sobre 
plantas útiles en comparación con las que viven donde 
no existen estos servicios, pues estas últimas hacen 
uso de las plantas buscando alternativas para satisfacer 
necesidades (Wester y Yongvanit, 1995; Benz et al., 
2000; Zent y López-Zent, 2004; Case et al., 2005). 

La migración hacía zonas urbanas también es un 
fenómeno que puede estar asociado a un cambio en los 
patrones de conocimientos tradicionales, en el cual el 
uso de una planta puede permanecer, desaparecer, o 
bien, ser reemplazada por otra que cumpla la misma 
función (Ceuterick et al., 2011). Un caso de estudio sobre 
esta relación es el de Nguyen (2003), quien encontró 
que entre inmigrantes vietnamitas de Hawái (EUA), 
la capacidad para identificar plantas consumidas en su 
país natal disminuía entre las personas más jóvenes y 
conforme aumentaba el tiempo que tenían las personas 
viviendo fuera de su país.

Algunas actividades económicas igualmente se pueden 
asociar negativamente con el CET, principalmente 
las que poco o nada tienen que ver de manera directa 
con la naturaleza, como aquellas del sector económico 
primario, en el cual se engloban actividades como 
la agricultura, la cacería, el mercado de productos 
forestales (maderables y no maderables), entre otras 
(Godoy et al., 1998; Reyes-García et al., 2007; Saynes-
Vásquez et al., 2013). Asimismo, la integración del 
CET en la economía de mercado, de acuerdo a la 
revisión bibliográfica de Reyes-García (2009), puede 
descontextualizarlo (pérdida de valores, creencias, etc.), 
alentar la sobreexplotación de las especies o recursos 
naturales involucrados, e incluso limitar el acceso al 
patrimonio biocultural a los mismos poseedores del 
CET por cuestiones de biopiratería.

La educación formal también ha sido relacionada con 
la erosión cultural del CET. Los principales argumentos 
de esta idea son: 1) la disminución del tiempo de 
convivencia y aprendizaje en la naturaleza por atender 
actividades académicas; y 2) la marginación del 
contenido referente al CET en los planes de estudio 
(Wester y Yongvanit, 1995; Sternberg et al., 2001; 
Zent, 2001; Voeks y Leony, 2004; Quinlan y Quinlan, 
2007; Srithi et al., 2009; Reyes-García et al., 2010; 
Saynes-Vásquez et al., 2013; Bruyere et al., 2016). De 
igual forma, la pérdida o desuso de lenguas indígenas 
está relacionada con la disminución del conocimiento 
tradicional sobre la biodiversidad (Benz et al., 2000; 
Zent, 2001; Martínez-López et al., 2016).

Otro problema es la falta de un marco legal adecuado 
para conservar las diferentes expresiones del 
patrimonio biocultural. En relación a esto, uno de los 
primeros problemas a enfrentar para realizar esta tarea 
dentro del marco jurídico mexicano, de acuerdo con 
Becerra-Montané et al. (2014: 27), es que el patrimonio 
biocultural “no está incorporado a la legislación 
mexicana como un concepto unitario, […] sino como 
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una serie de conceptos desarticulados”; además, 
los mismos autores comentan que el concepto de 
“patrimonio” en la constitución mexicana es abordado 
únicamente desde posturas que se centran en el valor 
económico-mercantil de estas expresiones, por lo tanto, 
advierten que “en la conceptualización constitucional 
no hay lugar para usar el término patrimonio para 
alcances colectivos donde se impliquen elementos 
naturales, culturales y su interacción desde una óptica 
incluyente e histórica” (Becerra-Montané et al., 2014: 
32).

Asimismo, si bien existen instrumentos legales que 
abordan de forma separada la conservación de diversos 
componentes del patrimonio biocultural mexicano, en 
algunos casos su puesta en práctica puede representar 
más bien un obstáculo. Ejemplo de esto es la Ley Federal 
de Variedades Vegetales, pues se ha señalado que pese a 
su reconocimiento sobre las variedades vegetales como 
producto del manejo tradicional de la biodiversidad, 
no otorga derechos de obtentor para las comunidades 
indígenas y equiparables; permitiendo el libre acceso a 
estos recursos para las instituciones públicas y privadas 
(las cuales sí pueden tener derechos de obtentor) con 
interés en su investigación, sin asegurar que dicha 
actividad no fomente la biopiratería y por ende, se derive 
sólo en intereses mercantiles ajenos a las colectividades 
poseedoras de este patrimonio, siendo una posible señal 
de esto, el que una parte notoria de las solicitudes de 
títulos de obtentor provienen de compañías privadas 
(Becerra-Montané et al., 2014).

A nivel internacional, el Protocolo de Nagoya (puesto 
en vigor en México a partir del año 2014) ha sido 
recibidor de críticas similares a las comentadas en 
el punto anterior. La finalidad de este instrumento, 
es impulsar la participación justa y equitativa en los 
beneficios que se deriven de la utilización de recursos 
genéticos, objetivo planteado desde el Convenio sobre 
la Diversidad Biológica (firmado en 1992 y entrado 
en vigor un año después). Para esto, por ejemplo, 
con base en sus artículos 6 y 7 se establece que los 
países adscritos deberán adoptar medidas legislativas, 
administrativas o de política, bajo la conformidad de las 
leyes nacionales, para asegurar el acceso a los recursos 
genéticos y sus conocimientos tradicionales ligados, 
mediante el previo consentimiento y participación 
tanto de la partes poseedoras y adquisidoras de dichos 
elementos (Secretaría del Convenio sobre la Diversidad 
Biológica, 2011).  

No obstante, en lo que respecta a México (al igual 
que en otros países megadiversos), se ha señalado que 
la implementación de este instrumento, aunado a la 
carencia de leyes secundarias y protocolos comunitarios 
en contra de la biopiratería, convierten a este en un 
potencial paraíso para el despojo de recursos genéticos 
y la biodiversidad en general (Hernández-Ordoñez, 
2009). Además, Boege (2017) suma a la crítica la 
ambigüedad con que se maneja la relación entre los 

conceptos “indígena” y “comunidad” como posibles 
“beneficiarios”, apuntando también las condiciones 
de desigualdad presentes en las negociaciones entre 
agentes externos (empresas, centros de investigación, 
etc.) y grupos indígenas o comunidades locales, 
estos últimos por lo general en desventaja; mientras 
que Silvestri (2017) apunta la dificultad que implica 
la comprensión (y por lo tanto el uso adecuado) 
de conceptos como “recursos genéticos” y “sus 
derivados”, para los funcionarios que se ocupan del 
desarrollo de este protocolo a nivel nacional, debido a 
que frecuentemente no cuentan con una preparación o 
estudios afines a ramas de la ciencia, como la biología, 
genética, etc.

Aunado a todo lo anterior, la mayor frecuencia de eventos 
impredecibles como huracanes, tormentas invernales o 
sequías, provocados por el cambio climático, a su vez 
aumentará las tasas de erosión del suelo, la propagación 
de plagas, entre otros problemas que pueden amenazar 
el patrimonio biocultural de distintas partes del mundo 
(Turner et al., 2013).

Oportunidades en torno a la conservación del 
patrimonio biocultural

Ante los escenarios desfavorables previamente 
mencionados, algunos estudios han documentado y 
discutido algunas medidas que pueden ayudar a detener 
la erosión cultural del CET, e incluso su revitalización. 
En primera instancia, es necesario que se reconozca 
el relativismo cultural en torno al fenómeno de la 
alimentación, como alternativa a las posturas que, por 
ejemplo, califican despectivamente el consumo de PSC, 
pues como señaló el antropólogo Harris (1994: 13) “no 
se debe ridiculizar ni condenar los hábitos alimentarios 
por el mero hecho de ser diferentes”.

En relación al potencial efecto negativo de la educación 
formal, una solución es el desarrollo de la educación 
intercultural, la cual debe incluir contenidos referentes 
al CET en sus actividades y planes académicos. Dos 
investigaciones independientes, entre los tsimane’ 
de Bolivia (Reyes-García et al., 2010) y rarámuri de 
México (Wyndham, 2010), han documentado que 
personas de distintas edades que habían recibido o 
se encontraban cursando programas educativos con 
material contextualizado en sus respectivas lenguas 
indígenas, y con profesores pertenecientes a sus 
mismos grupos étnicos (los cuales comprenden mejor 
diversos aspectos de su cultura), tenían un mayor CET 
con respecto a las personas cuyo sistema educativo no 
contaba con esas características. 

No obstante, Reyes-García et al. (2010) argumentan 
que, si bien la educación formal contextualizada acorde 
a cada cultura local ayuda a la transmisión del CET, 
algunos de sus elementos como los conocimientos 
prácticos pueden seguir siendo erosionados, debido 
a que estos frecuentemente se aprenden fuera de los 
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salones de clases, a diferencia de otras cuestiones 
meramente teóricas (por ejemplo: nombres de plantas). 
Por lo tanto, además del contenido etnobotánico 
teórico y la participación de maestros, científicos 
y gestores de políticas públicas, es necesaria la 
participación de personas poseedoras del CET de las 
mismas comunidades, en el diseño e implementación 
de actividades que promuevan la transmisión de este 
conocimiento (Reyes-García et al., 2010; McCarter y 
Gavin, 2011), como recorridos etnobotánicos en campo, 
cursos y exhibiciones etnogastronómicas, talleres de 
tradición oral, etc.

Por otro lado, si bien es cierto que algunos estudios 
señalan una relación negativa entre el CET y su 
integración en la economía de mercado, también se 
ha documentado que las personas dedicadas al sector 
primario (agricultura, extracción de recursos forestales, 
etc.) poseen un mayor CET con respecto a las que 
tienen otro tipo de trabajos (Godoy et al., 1998; Reyes-
García et al., 2007; Saynes-Vásquez et al., 2013); e 
incluso en algunos casos este tipo de actividades puede 
acelerar el desarrollo y adquisición del mismo CET 
entre las personas (Guest, 2002). De esta manera, la 
mercantilización de las distintas expresiones culturales 
(denomínense CET, patrimonio cultural, etc.) es un 
fenómeno ambivalente, pues, pese a la posibilidad 
de cambios negativos, hay que recordar que en 
comunidades donde imperan situaciones económicas 
adversas y la emigración, esto representa un sustento 
que puede revitalizar ciertos elementos tradicionales de 
una cultura (García-Canclini, 1993).

En el caso de México, numerosas PSC (como los 
quelites) constituyen una fuente de ingresos al ser 
vendidas o intercambiadas por otros productos en 
mercados locales (Basurto-Peña et al., 1998; Arellanes 
y Casas, 2011); mientras que en diversas regiones de 
Europa existe un interés ya sea a nivel individual o 
por parte de restaurantes, en utilizar plantas silvestres 
para diversos platillos y bebidas, debido a que se 
están revalorizando como alimentos saludables, se les 
considera importantes para la seguridad alimentaria e 
incluso por moda y recreación (Łuczaj et al., 2012).

Asimismo, para que la comercialización del 
patrimonio biocultural tenga una menor probabilidad 
de desencadenar situaciones negativas, esta no debe 
centrarse únicamente en la valorización monetaria del 
producto biocultural, sino que, además este proceso 
debe desarrollarse a la par de su valorización y 
contextualización en términos ambientales y culturales. 
Parte de esto es el uso sustentable y restauración de 
los recursos bióticos implicados, así como la creación 
y consolidación de redes sociales como asociaciones, 
cooperativas, entre otras formas de organización 
que permitan a los mismos poseedores locales del 
patrimonio biocultural apropiarse de los procesos 
técnicos y conocimientos necesarios para este tipo 
de aprovechamiento, consiguiendo así una mayor 

autonomía (Mathez-Stiefel et al., 2011). 

Como ejemplo de lo anterior, se puede señalar al 
turismo sustentable (en sus modalidades de turismo 
agroecológico, biocultural y/o rural), en el cual se ha 
propuesto, por ejemplo, que los turistas visiten lugares 
donde se llevan a cabo algunas prácticas bioculturales, 
como la agricultura tradicional y la recolección de 
quelites y hongos silvestres, conociendo así todas las 
acciones y saberes ligados a dichas prácticas locales, 
teniendo incluso la oportunidad de participar en estas  
junto a las personas de la misma comunidad, lo cual 
puede fomentar una mayor conciencia y respeto sobre 
las manifestaciones bioculturales en los turistas, y su 
revitalización entre los actores locales (Mathez-Stiefel 
et al., 2011; Jasso-Arriaga, 2018). 

La continuidad del quehacer científico es otro aspecto 
fundamental que de una u otra forma está vinculado 
a los puntos anteriores. En el caso de México, una 
investigación documental de Camou-Guerrero et al. 
(2016) estima que entre los años 1960-2010, se han 
llevado a cabo estudios etnobotánicos sobre 40 de 
los más de 60 grupos indígenas del país, pero más 
del 50% del total de estudios, se concentran sólo en 
6 grupos de la región centro-sur. A su vez, también 
se señala que el mayor enfoque de estos estudios ha 
sido la etnobotánica descriptiva, el cual engloba la 
creación de inventarios sobre plantas, junto a sus 
usos y nombres vernaculares. Dichos datos resaltan 
la necesidad de: 1) elaborar estudios sobre regiones y 
culturas escasamente estudiadas; 2) continuar con el 
desarrollo de investigaciones con otros enfoques, como 
puede ser el estudio de los procesos de erosión cultural 
y variaciones intraculturales (etnobotánica cultural).

Por su parte, el desarrollo de investigaciones cuyo 
objetivo sea solucionar problemas que amenazan 
el patrimonio biocultural, preferentemente deben 
integrar la participación de distintos sectores de la 
sociedad (comunidades, asociaciones civiles, gobierno, 
empresas, etc.) y el intercambio de datos científicos y 
saberes o experiencias locales como el CET, debido a 
que esto puede ayudar a identificar problemas e intereses 
locales; crear conciencia sobre la situación o contexto 
local; reconocer capacidades locales frente al problema; 
reducción de tiempos en el trabajo de campo; así como 
el empoderamiento y participación de las personas en la 
toma de decisiones (ver ejemplos en Casas et al., 2017). 
En este sentido, vale la pena recordar lo señalado por 
Hernández-Xolocotzi (2007: 113), destacado pionero 
de la etnobotánica mexicana, quien conceptualizaba 
esta disciplina (desde un enfoque que él denominaba: 
“investigación de huarache”) como “aquella que 
empieza por las bases, que va al terreno de los hechos, 
que va con la gente que está realizando las acciones; 
aquella que, con toda la humildad del caso, aprende 
o trata de aprender de esa gente; aquella que está 
consciente de que muchas veces nuestra aculturación 
nos frena, nos inhibe e impide que aprendamos muchas 
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cosas que están en realidad a nuestro alcance”.

Es importante mencionar que etnobiólogas y 
etnobiólogos de distintas partes del mundo, han 
propuesto una serie de pautas éticas plasmadas tanto 
en el Código de Ética de la Sociedad Internacional de 
Etnobiología (ISE, 2006) como en el de la Sociedad 
Latinoamericana de Etnobiología (SOLAE, 2016), en 
aras de procurar que las investigaciones en este campo 
realmente favorezcan la construcción de una relación 
de mayor apoyo, integración, respeto y reconocimiento 
hacía la diversidad de colectividades poseedoras del 
patrimonio biocultural y sus derechos sobre este.

Además, una mayor colaboración entre los encargados 
del quehacer etnobiológico y especialistas procedentes 
de otros ámbitos, como los derechos humanos y el 
derecho ambiental, resulta valiosa para señalar casos 
concretos en los que algún instrumento legal incida 
desfavorablemente sobre el patrimonio biocultural; 
expresar o difundir dicha problemática ante las 
autoridades competentes; y subsecuentemente actuar 
para revertir y cambiar dicha situación (Becerra-
Montané et al., 2014; Boege, 2017).
 

CONCLUSIONES

Las PSC son un reflejo de la continua interacción 
entre la cultura de cada sociedad y su ambiente, por lo 
tanto, conforman parte del patrimonio biocultural. En 
el caso de México, la presencia de estas expresiones 
bioculturales se considera sumamente rica y diversa. 
De esta manera, en dicho país han sido reportadas 
más de dos mil plantas vasculares comestibles, de las 
cuales, cerca del 89% son silvestres; constituyendo así 
una cantidad considerable que, según su comparación 
con otros reportes en la literatura, supera las cifras 
de especies vegetales silvestres con este mismo uso 
documentadas para varios países e incluso de toda 
Europa; y es similar a la de otros en condiciones de 
megadiversidad y multiculturalidad como Ecuador. 
Además, a esta gran riqueza de especies se le suma la 
diversidad de formas de manejo tradicional, resultando 
en una mayor complejidad del patrimonio biocultural 
mexicano.

Históricamente el uso de las PSC ha permitido 
sustentar de varias maneras los sistemas alimenticios de 
diversas sociedades, al funcionar como complementos 
o sustitutos de otros alimentos ante distintas 
problemáticas sociales. Aunado a esto, también se ha 
venido demostrando la gama de potenciales beneficios 
nutricionales, entre otros aportes a la salud derivados 
del consumo de estos recursos, por lo que actualmente 
se les considera importantes para la cimentación de la 
seguridad y soberanía alimentaria.

Pese a lo anterior, el conocimiento tradicional ligado 
al uso de las PSC está en riesgo de desaparecer por 

factores de distinta índole como el uso desmesurado de 
herbicidas en la agricultura industrial contra especies 
arvenses (como los quelites), la desforestación, así 
como la descontextualización del CET por cambios 
inducidos a través de la educación formal y su 
integración a la economía de mercado, entre otros. 
Frente a esto, el objetivo fundamental de disciplinas 
como la etnobotánica, más allá de la documentación 
del CET y sus aportes a la bioprospección (entre 
otras cosas), radica en funcionar como un medio de 
interlocución y gestión de herramientas de distinta 
naturaleza (científica, ética, jurídica, etc.) en función de 
la conservación y defensa del patrimonio biocultural.
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RESUMEN

Los carnívoros y en especial los grandes carnívoros son especies que a nivel 
cultural tienen un lugar preponderante sobre otras especies de animales. 
Su posicionamiento en diversos roles socioecológicos a nivel perceptual, 
cognitivo y pragmático; les permite alcanzar el estatus de especies culturales 
clave. Esta relevancia a nivel cultural se conjuga con su importancia a nivel 
biológico/ecológico, ya que muchas especies de carnívoros son catalogadas 
como especies sucedáneas y objetos de geestión en programas de conservación 
de la biodiversidad. Por tal motivo, la presente revisión está enfocada en 
documentar la percepción, el conocimiento y aprovechamiento que se le da 
a diversas especies de carnívoros (Carnivora, Mammalia) por los distintos 
grupos culturales en México. En total se tienen once especies de carnívoros 
con algún grado de relevancia cultural; de las cuales el coyote (Canis latrans) 
constituye una entidad como especie cultural clave, por las diversas relaciones 
socioecológicas en las que participa. El jaguar (Panthera onca) tiene el papel 
de especie cultural clave por la relevancia sobre su connotación a nivel cultural 
y además como especie sucedánea, por su estatus a nivel biológico. El conjugar 
información etnozoológica histórica y actual para estas especies (especies 
sucedáneas/especies culturales clave) puede ayudar a fortalecer y garantizar el 
éxito de proyectos sobre la conservación de la biodiversidad.

ABSTRACT

The carnivores and especially the large carnivores are species that culturally 
have a preponderant place over other species of animals. Their positioning in 
various socio-ecological roles at the perceptual, cognitive and pragmatic levels,  
allow them to achieve the status of cultural keystone species. This relevance 
at the cultural level is combined with its importance at a biological/ecological 
level since many species of carnivores are classified as surrogate species, 
objects of magnament of biodiversity conservation programs. For this reason, 
the present review is focused on documenting the perception, knowledge and 
use given to various species of carnivores (Carnivora, Mammalia) by different 
cultural groups in Mexico. In total there are eleven species of carnivores 
with some degree of cultural relevance, of which the coyote (Canis latrans) 
constitutes an entity as a cultural keystone species, for the various socio-
ecological relationships in which it participates. The jaguar (Panthera onca) 
has the role of a cultural keystone species for the relevance on its connotation 
at cultural level and is a surrogate species, because of its biological status. The 
combination of ethnozoological information historical and current for these 
species (cultural keystone species / surrogate species) can help strengthen and 
guarantee the success of projects on the conservation of biodiversity.
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INTRODUCCIÓN

La palabra carnívoro proviene del latín carnivõrus 
que significa: el devorador de carne. Se caracterizan 
por ser animales que basan su dieta en el consumo de 
carne para la obtención de energía y sus requerimientos 
nutrimentales, aunque se ha visto que pueden incluir 
otro tipo de alimentos en su dieta. Dentro del grupo de 
los carnívoros están los estrictos, los cuales sí tienen una 
dieta exclusiva en el consumo de carne; por lo tanto los 
carnívoros son un grupo de vertebrados especializados 
en la predación de otros animales (Redford y Eisenberg, 
1992). Algunos ejemplos de carnívoros son felinos, 
cánidos, mustélidos, cetáceos; e incluso peces como 
los tiburones (Ray et al., 2005) y reptiles como los 
cocodrilos. Sin embargo, de manera más común, se 
reconoce como carnívoros a las especies pertenecientes 
al orden Carnívora de la clase Mammalia (Ceballos y 
Oliva, 2005).

Dentro del orden Carnívora sobresalen los grandes 
carnívoros, los cuales se encuentran en la cúspide de la 
cadena trófica. La presencia de grandes carnívoros en un 
área determinada, significa que existen presas suficientes 
para alimentarlos, además que la biodiversidad asociada 
se encuentra en buenas condiciones; puesto que son 
los primeros en desaparecer del hábitat cuando éste 
se enfrenta a algún proceso de degradación. Algunos 
aspectos de su historia natural como sus requerimientos 
de espacio (rango hogareño) y refugio, así como la 
necesidad de variadas y numerosas presas; son un 
indicativo de sus amplios requerimientos para su 
subsistencia, por lo que su presencia puede ser usada 
como un indicador del buen estado de conservación del 
hábitat (Ray et al., 2005). Los grandes carnívoros al tener 
un papel importante como especies reguladoras, son 
muy útiles para la identificación de hábitats hasta cierto 
punto, bien conservados (Noss et al., 1996; Dalerum et 
al., 2008), así como para el establecimiento y desarrollo 
de programas de conservación integral entre la fauna 
silvestre y las personas de las comunidades locales.

En México los trabajos desde el punto de vista 
biológico que han tenido por tema central a los 
carnívoros están enfocados a determinar su presencia, 
distribución, biología reproductiva, asociaciones con 
el hábitat, análisis poblacionales, organización social, 
comportamiento, depredación, conservación, estatus de 
protección (Pérez-Irineo y Santos-Moreno, 2010; Rosas-
Rosas y Bender, 2012; Almazán-Catalán et al., 2013; 
Ávila-Nájera et al., 2015; Soria-Díaz et al., 2016); así 
como estudios que determinan a los grandes carnívoros 
como especies sucedáneas, es decir, especies sombrilla, 
focales, con carácter emblemático, amenazadas y con 
un valor económico (Miller y Rabinowitz, 2002). Otros 
estudios han sido enfocados a determinar la relación 
humanos-carnívoro (Figel et al., 2016). Además, 
sobresale que las investigaciones se han centrado en 
ciertas especies, particularmente de felinos; como por 
ejemplo, el jaguar (Panthera onca) y el puma (Puma 
concolor; Ceballos et al., 2006; Briones-Salas et al., 

2012; Charre-Medellín et al., 2013; Ávila-Nájera et al., 
2015).

La relación humano-carnívoro, está caracterizada por 
el sobrelapamiento de los asentamientos humanos y las 
regiones naturales (Lamarque et al., 2009); derivando 
en complejas dinámicas socioecológicas asociadas a 
aspectos sobre la percepción, el conocimiento, el uso 
y el aprovechamiento de estas especies. Por lo general 
las interacciones socioecológicas establecidas entre los 
humanos y los carnívoros son negativas; en las que se 
considera a estas especies de animales como dañinos 
cuando depredan al ganado u otros animales domésticos 
y por consecuencia existe una actitud de rechazo, 
generalmente derivando en el sacrificio ya sea justificado 
o injustificado pero ilegal de estos animales. Estas 
relaciones negativas principalmente se han generado 
por la competencia del espacio, la transformación 
de hábitats naturales y por la disponibilidad de los 
recursos (Peña-Mondragón et al., 2016). Por lo que, 
desde la biología de la conservación se ha buscado que 
el estudio de estas relaciones socioecológicas tengan 
como objetivo, implementar soluciones que apoyen a 
la conservación y mitigar el impacto negativo de los 
pobladores hacía estas especies (Álvarez et al., 2015; 
Arroyo-Quiroz et al., 2017).

Por otra parte a nivel sociocultural los carnívoros 
tampoco han sido estudiados de manera específica; 
sin embargo, su connotación y relevancia cultural se 
ve reflejada en numerosos estudios de etnozoología 
(Enríquez-Vázquez et al., 2006; Argueta-Villamar, 
2008; Alonso-Castro et al., 2014; Tejeda-Cruz et al., 
2014; Puc-Gil y Retana-Giascón, 2015); así como desde 
el contexto arqueozoológico (Seler, 2004). Recordemos 
que a nivel sociocultural, los animales fungen como 
elementos de construcción perceptual, cognitiva y 
pragmática; y por ello interactúan con los humanos, 
en todos los planos imaginables. Los animales muy en 
particular son elementos de construcción de analogías 
y explicaciones para comprender su papel en los 
ecosistemas y sus relaciones que establecen consigo 
mismos y con otras especies; es decir, son parte de la 
construcción de la cosmovisión (visión estructurada de 
la naturaleza; Descola y Palsson, 2003).

Aparentemente, con particular énfasis en Mesoamérica, 
estos animales son cualquier cosa, excepto una colección 
de seres inferiores explotables por el humano. Sin 
embargo, son pocos los estudios enfocados a determinar 
el papel que jugaban para las culturas prehispánicas o 
bien para los diferentes grupos originarios y mestizos 
rurales actuales. Podemos generalizar que se han 
realizado estudios enfocados a determinar el papel de 
los grandes felinos para estas culturas (Beauregard-
Solís et al., 2005; Guerrero-Martínez, 2010). Pero al 
igual que en los estudios biológicos los más estudiados 
son el jaguar y el puma; y en general los datos provienen 
de estudios etnozoológicos y no con énfasis en las 
especies de carnívoros.
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Principalmente se tiene que el acervo sobre los 
grandes carnívoros mexicanos a nivel sociocultural, 
lo constituyen las representaciones de estas especies 
en los códices, por ejemplo, en el códice Florentino, 
Borgia, Nuttall, Vindobonensis, Dresde; entre otros. 
Así como las interpretaciones iconográficas de estos 
códices (Martín del Campo, 1941; 1961; Seler, 2004), 
o los trabajos sobre murales y/o pinturas (Guerrero, 
2010). La importancia de estas representaciones 
muestran el papel de estas especies en la cosmovisión 
de los pueblos prehispánicos; como un indicativo de su 
estatus en el pasado a nivel cultural. Además, no es de 
dudarse que las constantes representaciones culturales, 
a su vez estén reflejando la relevancia de estas especies 
en los ecosistemas; sus características biológicas; 
por los cuales las diferentes culturas les confirieron 
determinados atributos.

Por lo tanto, análogamente como en los estudios 
biológicos y ecológicos sobre los grandes carnívoros 
(especies sucedáneas), podemos catalogarlas como 
especies culturales clave; Garibaldi y Turner (2004) 
las definen como, aquellas que funcionan como íconos 
culturales, que forman las bases contextuales de la 
cultura, como reflejo directo del rol que juegan; poseen 
un lugar preponderante en la lengua, ceremonias y 
narraciones, etc. La designación de una especie cultural 
clave subyace en su importancia cultural, siendo su 
principal característica la de incrustarse en la cultura por 
la vinculación de los sistemas socioecológicos. Son un 
complejo integrado por más de una especie biológica, 
en ocasiones puede ser sólo una la representante, pero 
por lo general no se trata de una especie aislada, están 
fuertemente asociadas a un complejo de conocimientos, 
técnicas, creencias, acciones, percepciones, usos; y que 
generalmente por sus características se encuentran 
estrechamente relacionadas con actividades de 
subsistencia (Platten y Henfrey, 2009).

Al considerar a los grandes carnívoros como especies de 
alta relevancia cultural, es posible generar información 
para evaluar el estatus cultural que estas especies 
mantuvieron y que aún mantienen en la actualidad 
en las distintas regiones del país. Hay que tomar en 
cuenta que la relación entre los humanos y los grandes 
carnívoros está plagada de múltiples historias, que han 
derivado por lo general en amenazas de extinción para 
muchas de las especies en determinadas zonas (Oropeza 
y Manríquez, 2011). Sin embargo, la percepción que 
los humanos han desarrollado en torno a estas especies, 
responden a cuestiones socioculturales, creencias y 
mitos que son heredados; y que en la mayoría de las 
ocasiones generan una actitud negativa hacia estas 
especies. Sin embargo, también existe la contraparte a 
estas percepciones y actitudes, y no todos los grupos 
humanos desarrollan las mismas connotaciones, lo que 
puede resultar como una acción positiva en el destino 
final de las poblaciones de los grandes carnívoros 
mexicanos.

Si justificamos socioculturalmente su permanencia 
cultural con el fin de mejorar su imagen y así elevar sus 
posibilidades de conservación, es necesario comenzar 
revisando su perspectiva socioecológica; donde los 
grandes carnívoros pueden ser considerados como 
importantes indicadores a nivel cultural y biológico; y 
así poder mostrar su vulnerabilidad, deterioro o pérdida. 
Es entonces sobre esta revisión en la que se centra 
el papel de los grandes carnívoros en las diferentes 
culturas mexicanas para lograr, una mayor aceptación 
de este grupo por parte de la sociedad. Se aborda el 
estatus de los grandes carnívoros desde una perspectiva 
actual a nivel etnozoológico, adicionando información 
etnohistórica; resaltando que a partir de una percepción 
positiva es factible posicionarlos en el papel de especies 
culturales clave.

La presente revisión se desarrolló a partir de la 
información recopilada en la Base de Datos sobre 
la Etnozoología Mexicana 2005-2015 (Gutiérrez-
Santillán, 2018), la integración de la base de datos y los 
criterios establecidos para la selección de la información 
primaria pueden consultarse en Gutiérrez-Santillan 
et al. (2019). Además la información etnozoológica 
se complementó con los datos más sobresalientes 
etnohistóricos, en los que se les ha hecho mención a 
estas especies; revisando principalmente la obra escrita 
por Bernardino de Sahagún (1995), la de Francisco 
Hernández (1959); así como las interpretaciones 
iconográficas de Seler (2004) y Rafael Martín del 
Campo (1941). Para fines prácticos tomaremos a los 
carnívoros como aquellas especies pertenecientes al 
orden Carnívora (Clase: Mammalia), además de hablar 
sobre algunos de los grandes carnívoros se incluyen 
algunos medianos como el leoncillo o yaguarundi 
(Herpailurus yagouarondi), el ocelote (Leopardus 
pardalis), el tigrillo (Leopardus wiedii), el gato montés 
o lince (Lynux rufus), el viejo de monte (Eira barbara) 
y el coyote (Canis latrans).

Datos etnozoológicos actuales de los carnívoros 
mexicanos 
Son once las especies de carnívoros consideradas 
en la presente revisión, pertenecientes a la familia 
Felidae, Canidae, Ursidae y Mustelidae (Base de 
Datos sobre la Etnozoología Mexicana 2005-2015; 
Gutiérrez-Santillán, 2018). La familia Felidae es la 
que cuenta con mayor número de especies (n= 6), las 
cuales corresponden con las especies de felinos que se 
distribuyen en México (Ceballos y Oliva, 2005). Para 
nombrar a los felinos mexicanos hay 27 nombres en 
español y 68 nombres tradicionales en diferentes lenguas 
originarias (Tabla 1). Se puede observar que algunos de 
estos nombres (lengua originaria) corresponden con los 
registrados en los documentos antiguos; por ejemplo, el 
nombre de tecuani (náhuatl) fue registrado por Sahagún 
en el códice Florentino (1985) o el nombre de balam 
(maya) en la Relación de las cosas de Yucatán; estos 
dos vocablos eran utilizados para nombrar al jaguar 
(Panthera onca).
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En el caso de los cánidos se registran 24 nombres 
en diferentes lenguas originarias, de los cuales 21 
son para nombrar al coyote (Canis latrans), por 
ejemplo en náhuatl es llamado coyotl, este vocablo 
fue documentado por Sahagún (1985); mientras que 
para llamar al lobo (Canis lupus baileyi) se utiliza el 
nombre de shee´e en lengua pima, thatkil en kiliwa y 
ungurrhuri en purépecha. Dentro de la clasificación 
de los cánidos se tienen a la zorra o zorro de monte 
(Urocyon cinereoargenteus) al cual en todo México se 
le reconoce con un total de 16 nombres, en diferentes 
lenguas originarias; para esta especie la nomenclatura 
actual originaria no registra similitudes en los registros 
antiguos.

Uno de los grandes carnívoros mexicanos es el oso u 
oso negro (Ursus americanus; Ursidae) al que se le 
conoce con el nombre de judum/jujudumi en lengua 
pima y kwmaqn en kiliwa. Y finalmente dentro de los 
carnívoros incluidos en esta revisión se tiene a Eira 
barbara (Mustelidae) al que se le conoce con los 
nombres de cabeza de viejo, perro de cerro, tayra, viejo 
de monte, tejón cerero y zonista; o emuch/san jo´ol en 
maya, i´ah´teu´yi en chinanteco, sanjor en lacandón, 
yikwinigul zapoteco y tepechichi en náhuatl; esté ultimo 
nombre también documentado por Sahagún (1985; 
todos los nombres en español y en lengua originaria 
registrados para nombrar a las diferentes especies de 
carnívoros se pueden consultar en la Tabla 1).

Con respecto al aprovechamiento que se le da a estas 
especies en México, se documentaron 14 diferentes 
categorías de uso; donde las principales son: ornamental 
(18%), cacería recreativa (13%), comestible (11%), 
dañino (11%) y medicinal (9%; Fig. 1). En las diferentes 
categorías se tienen registradas a todas las especies con 
excepción del lobo (Canis lupus baileyi) y el oso (Ursus 
americanus); muy probablemente esto, asociado a que 
el lobo en la actualidad se encuentra en el estatus de: 
probablemente extinta en el medio silvestre (E) y el 
oso en la categoría: en peligro de extinción (P; NOM-
059-SEMARNAT, 2010). Las nueve especies restantes, 
están representadas en la mayoría de las categorías de 
aprovechamiento; a pesar del estatus de protección en 
las que están clasificadas por la legislación mexicana 
(NOM-059-SEMARNAT, 2010; Tabla 2). 

Sobre el lobo y el oso negro no se cuenta con datos 
etnozoológicos, sin embargo, para el caso de Ursus 
americanus se tiene información no académica (vía 
internet) en la que se informa sobre avistamientos por 
pobladores locales de oso negro en diferentes regiones 
en norte del país; observándose que cada vez es mayor 
la incidencia de esta especie en zonas pobladas (Fig. 
2a; 2b).

Canis latrans es la especie que cuenta con registros en 
todas las categorías de aprovechamiento, por lo que 
podríamos decir que a nivel etnozoológico el coyote 
es el carnívoro más relevante en México; a pesar de 

no pertenecer a la categoría de los grandes carnívoros. 
Sin embargo, sí nos basamos en el concepto de especie 
cultural clave (Garibaldi y Turner, 2004; Platten y 
Henfrey, 2009); el coyote funge como ícono entre 
las diversas culturas mexicanas, juega distintos roles, 
posee un identificador (nombre tradicional en diferentes 
lenguas originarias); está presente en las narrativas, 
aspectos mágicos-religiosos y además se encuentra 
relacionada con cuestiones de aprovechamiento, por 
ejemplo, en la medicina tradicional o en la fabricación 
de artesanías.

Figura 1. Distribución de frecuencias para las diferentes 
categorías en las que se aprovechan las diferentes especies 
de carnívoros (representación del jaguar “tecuani” tomada 
del Códice Florentino).
I= ornamental, II= cacería (actividad recreativa), III= 
comestible, IV= dañino, V= comercio, VI= medicinal, 
VII=artesanal, VIII= servicios ambientales, IX= mascota, 
X= ceremonial / mágico religioso, XI= narrativas / historias, 
XII= prognosticadores, XIII= utensilios / herramientas y 
XIV= amuletos / trofeos.

La segunda especie con mayor relevancia cultural es 
el jaguar (Panthera onca), además de tratarse de una 
especie sucedánea; porque es parte del conjunto de las 
especies que integran a los grandes carnívoros (Ray et 
al., 2005). El jaguar es considerado como un símbolo 
de la cultura mexicana (Saunders, 2005); sin embargo, 
esa connotación en la sociedad actual puede ser distinta 
(Beauregard-Solís et al., 2005). Al igual que el coyote, 
el jaguar está inmerso en diferentes roles culturales, 
este aspecto principalmente asociado a las categorías 
de aprovechamiento, siendo 12 de 14 en las que destaca 
(Tabla 2). Otro ejemplo de su relevancia cultural es 
la nomenclatura en las distintas lenguas originarias 
(maya, zapoteco, lacandón, chinanteco, tsotsil, pima, 
huasteco y náhuatl), lo que le otorga una identidad a 
nivel cultural en el pensamiento colectivo. Su presencia 
en las narrativas es constante y además es protagonista 
de diferentes manifestaciones culturales, como, por 
ejemplo; la danza del jaguar (Lujano-Marín, 2013), la 
danza del tlacolorero y la danza del tigre; además de 
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Los demás felinos: Herpailurus yagouaroundi, 
Leopardus wiedii, L. pardalis y Puma concolor cuentan 
con registros en categorías de aprovechamiento similares, 
por ejemplo; en la cacería (actividad recreativa), 
como comestible y ornamental, para la elaboración de 
artesanías, como prestadores de servicios ambientales 
y con un valor comercial (Tabla 2). En general no se 
tiene una revisión etnozoológica que incluya a todos 
los felinos, pero al integrar la información disponible 

Figura 2. Reportes de avistamientos de oso negro (Ursus 
americanus) en los estados de Tamaulipas y Nuevo León, 
información obtenida vía internet. a) Carretera Rumbo 
Nuevo, Tamaulipas. b) Avistamiento en Chipinque, Nuevo 
León. Imágenes consultadas 2 de junio de 2019; 
(https://www.facebook.com/watch/?v=329150197643321, 
https://www.youtube.com/watch?v=Jiz6rIPO944)

Figura 3a) Cacería ilegal del jaguar (Panthera onca) 
sierra de Guerrero, fotografía: Rogelio Arcos, 2017. 
3b) Informante en el estado de Hidalgo, quien confirma 
reporte de comestibilidad del puma (Puma concolor) y 3c) 
Ocelote como mascota en la zona náhuatl de la Huasteca 
Hidalguense; Fotografías 3b y 3c: Tania Vianney Gutiérrez-
Santillán, 2013; durante la toma de las fotografías se contó 
con el consentimiento de los informantes.

Por otra parte, el resto de los carnívoros: Urocyon 
cinereoargenteus y Eira barbara son las especies que 
cuentan con menos registros de aprovechamiento; pero 
ambos participan en categorías similares y compartidas 
con el resto de las especies de carnívoros, por ejemplo 
en la cacería, como comestible, ornamental y al ser 
considerados dañinos (Tabla 2). Por los datos de carácter 
etnozoológicos, estás dos últimas especies se pueden 
considerar como las de menor relevancia cultural. 

Las categorías de aprovechamiento y la riqueza 
de nombres tradicionales constituyen variables 
socioecológicas que reflejan la relevancia cultural de las 
diferentes especies de carnívoros mexicanos. Se observan 
generalidades compartidas entre estas variables, así 
como información etnozoológica particular; que 
depende directamente de la región geográfica y/o grupo 
étnico. Esta información es relevante para comprender 
su estatus cultural, el cual puede servir para diseñar 
estrategias de conservación; por lo tanto, se describen 
las percepciones y conocimientos locales para cada una 
de las especies.

podemos saber cuáles son los usos semejantes que les 
dan los diferentes grupos originarios (Méndez-Cabrera, 
2005; Victoria-Chan, 2008; Uc-Piña, 2010; Martínez-
Pech, 2011; Puc-Gil y Retana-Guiascón, 2012); o en 
diferentes regiones geográficas (Torres-García, 2006; 
Ramírez-Barajas y Naranjo-Piñera, 2007; Monroy-
Vilchis et al., 2008; Gutiérrez-Santillán, 2013).

Connotación en carnivoros mexicanos

ser considerado un símbolo sagrado y tener un papel 
importante en los aspectos mágicos y religiosos. Aunado 
a su papel o relevancia cultural, en la actualidad es un 
ícono para fomentar la conservación de la biodiversidad 
mexicana. Sin embargo, la contraparte de la percepción 
positiva y de la educación ambiental enfocada a esta 
especie; se ve reflejada en la información no académica 
disponible vía internet sobre algunos eventos locales en 
México sobre su cacería ilegal (Fig. 3a).
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Tabla 1. Nomenclatura tradicional en español y en diferentes lenguas originarias utilizadas para reconocer a las 
diferentes especies de carnívoros en México. Los datos sobre la nomenclatura tradicional se obtuvieron de la Base 
de Datos sobre la Etnozoología Mexicana 2005-2015 (Gutiérrez-Santillán, 2018), cabe hacer mención que los 
nombres se transcribieron como fueron documentados en los textos originales.

Familia Especie Nombre en español Nombre en lengua originaria

Felidae
Herpailurus 
yagouaroundi 

yaguarundi,leoncillo, 
onza, gato de monte

ca coj / alcoyote / ek much / kaaco (maya), ek barum (lacandón), 
i´mi´shen´naum / lé güío (chinanteco), kuamistoj / sacamixtle 
(náhuatl), thintsoj (huasteco), xa jcha (mazateco)

Leopardus pardalis tigrillo, onza, ocelote, 
xaltigrillo, mijilote, 
winduri

bedxe´yaga / mèedz-yâg (zapoteco), ek xux (lacandón), 
i´mi´shen´naum / lé guín (chinanteco), kuamejmiki (náhuatl), píyó 
(mazateco), sak xikin / zacxicin (maya), y’aa (cuicateco)

Leopardus wiedii  gato montés, 
margay, tigrillo, 
pinto, tecuancillo, 
pichingueta, 
champolillo

báalam / chulul / sacxikín (maya), bedxe´yaga / mèedz-yâg 
(zapoteco), cuametamixto / xaltigriyoj (náhuatl), lé güío (chinanteco), 
mam bore´ (lacandón), thintsoj (huasteco), uinduri (purépecha), xa 
chito (mazateco)

Lynx rufus lince, gato montés, 
gatillo

cuametamixto (náhuatl), gevho (pima), juyya missi (mayo), mèedz-
ràbôn (zapoteco), misitu papu (purépecha), n^mi (cucupá), nimi 
matuyák (paipa), xujul padhum (huasteco)

Puma concolor puma, gato grande, 
león, león de 
montaña, lión

bellguishlli / mèedz-miě (zapoteco), chaak barum (lacandón), coh 
(maya), i´ecuo / lé güío (chinanteco), imit (paipai), mamvid (pima), 
nmt’ay (kiliwa), nt´unts´i (tlahuica), púki (purépecha), tecuani 
(náhuatl), tsoj (huasteco), xa izó (mazateco), yincá (cucupá), yó´oco 
(mayo)

Panthera onca jaguar, tigre, tigre 
real, tigre grande, 
pantera, tigre 
colorado

báalam / chak mo’ol (maya), bedxe´ / mèedz-tîgr/ xa indó 
siné(zapoteco), hax barum (lacandón), i´elí (chinanteco), muk’ta 
bolom (tsotsil), o´oshad (pima), padhum (huasteco), tecuani (náhuatl)

Canidae

Canis latrans coyote, perro coyote, 
coyote de monte

bam (pima), běw / gueu´ (zapoteco), chuch (huasteco), coyotl / 
coyochichi / piotekuani (náhuatl), deg / güinú / tse´mou (chinanteco), 
jiuatsi (purépecha), kesár / esel (paipai), kwsan / milti´i (kiliwa), ok’il 
(tseltal/tsotsil), peki cash (lacandón), tze én (mazateco), wóhi (mayo), 
xtpa (cucupá), xuyo (tlahuica)

Canis lupus baileyi lobo/lobo gris shee´e (pima), thatkil (kiliwa), ungurrhuri (purépecha)
Urocyon 
cinereoargenteus

zorra, zorra gris, 
zorro de monte

aayes (mayo), buesá / mæ̀z (zapoteco), cayochi / itzcayuchi / ostotl 
(náhuatl), chámak (lacandón), ch’omac (maya), chuávi / chuchuavi 
(pima), i´dji´nou/qui it (chinanteco), kumu jiuatsi (purepecha), 
màtkawá (cucupá), ninda (mazateco), ok (huasteco), vet (tsotsil)

Ursidae

Ursus americanus oso, oso negro judum / jujudumi (pima), kwmaqn (kiliwa)
Mustelidae

Eira barbara cabeza de viejo, 
perro de cerro, tayra, 
viejo de monte, tejón 
cerero, zonista

emuch / san jo´ol (maya), i´ah´teu´yi (chinanteco), sanjor (lacandón), 
tepechichi (náhuatl), yikwinigul (zapoteco)
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El coyote (Canis latrans)
Los tlahuicas en el estado de México tienen una amplia 
relación humanos-carnívoros con el coyote, puesto 
que es “considerado un animal muy inteligente; por lo 
que su cabello y colmillos se utilizan como amuletos 
para protegerse o para traer buena suerte a las mujeres 
o para ganar un partido de fútbol. La magia asociada 
con ciertas partes del animal reside en la creencia de 
que las cualidades del coyote pueden transmitirse al 
poseedor del amuleto. El pelo del coyote por ejemplo, 
se usa para proteger a los bebés del mal de ojo. Se 
cree que cuando un coyote aúlla, anuncia cuándo va a 
suceder algo malo. El coyote también está implicado en 
cuestiones relacionadas con el parto; cuando una mujer 
tiene problemas durante el parto, se le puede pedir que 
se acueste sobre la piel de un coyote o que beba agua 
de las tripas de un coyote” (Aldasoro-Maya, 2012; 
Guerrero-Ortiz, 2013). 

El papel de esta especie dentro de la medicina 
tradicional es muy extendió, por ejemplo, los huastecos 
utilizan la grasa para curar la anemia (Alonso-Castro et 
al., 2011), los zapotecos para aliviar diferentes tipos de 
enfermedades (Chávez-Ruíz y Gómez-Álvarez, 2010). 
Los mestizos de la región del Tepozteco en Morelos 
utilizan para curar reumas y dolores musculares 
(García-Flores et al., 2014), mismo uso extendido 
entre los habitantes de la zona del Corredor Biológico 
Chichinautzin (Monroy-Martínez et al., 2011) o en la 
cuenca del río Grande Amacuzac (Monroy et al., 2011). 
Los tlahuicas utilizan las tripas, carne, piel, colmillos, 

grasa, pelo, cola, uñas y patas; para curar diversas 
enfermedades como las convulsiones, el empacho, 
infecciones, dolor de cuerpo, problemas reproductivos 
(parto e infertilidad); así como algunas enfermedades 
de filiación cultural como el mal del ojo y del corazón 
(Aldasoro-Maya, 2012; Guerrero-Ortiz, 2013). Los 
mestizos de la región de Mapimi, Durango; utilizan 
al coyote (grasa) para aliviar el dolor crónico y para 
los problemas de infertilidad (Jacobo-Salcedo et al., 
2011). Mientras que los naguas de Milpa Alta (Ciudad 
de México) aún el coyote se es utilizado para curar las 
reumas y proteger de la brujería (Serrano-González, 
2014).

Un aspecto importante que refleja su relevancia cultural 
es lo documentado en el estado de Puebla, donde 
algunos mestizos utilizan a las crías del coyote como 
mascotas para obtener híbridos al cruzarlos con el perro 
doméstico; esto se hace porque se dice que son mejores 
que los perros cuidando, ya que siempre están alerta y 
tienen mayores cualidades para la cacería. La piel, cola 
y colmillos; se utilizan en rituales mágicos para atraer 
la buena suerte como un talismán protector, se dice 
que la magia del coyote está en los pelos de su cola y 
espinazo; por lo que se pueden comercializar las piezas 
en un costo de $250 y $500 pesos mexicanos (el precio 
corresponde a los datos de trabajo original). A pesar 
de tener varios usos, el coyote es percibido como un 
animal nocivo, que se come a los animales de traspatio 
(Cossío-Bayúgar, 2007). 

Tabla 2. Categorías de uso o aprovechamiento detectadas para las especies de carnívoros. El número de categorías 
en las que participan las especies son un reflejo de su relevancia a nivel cultural.
I= cacería recreativa, II= ceremonial/ mágico religioso, III= comestible, IV= mascota, V= medicinal, VI= 
ornamental, VII= dañino, VIII= narrativas, IX= utensilios, X= artesanal, XI= servicios ambientales, XII= amuleto, 
XIII= prognosticadores, XIV= comercio.
A= Amenazada, P= En peligro de extinción 

Especie NOM-059 I II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII XIV

Herpailurus 
yagouaroundi A

Leopardus pardalis P

Leopardus wiedii  P

Lynx rufus

Puma concolor

Panthera onca P

Canis latrans

Urocyon 
cinereoargenteus

Eira barbara P
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El papel cultural del coyote para los nahuas de la 
Huasteca en el Estado de Hidalgo, es igual de relevante 
que para otros grupos; es esta zona es el mamífero 
y carnívoro que recibe mayor número de nombres 
tradicionales en español y en náhuatl; además tiene 
varios usos como medicinal, ornamental, artesanal, 
mágico-religioso, comestible, mascota y en el comercio. 
Se tiene la creencia que el coyote sirve para atraer la 
buena suerte por lo que sus colmillos, patas y cola se 
usan como amuleto; además se dice que el coyote sirve 
para atraer el amor, para ello la persona que desea ser 
“enamorada” por alguien debe de usar la cola del coyote, 
debe esconderla bajo sus ropas y pasar por la persona y 
mágicamente se enamorará de ella (Gutiérrez-Santillán, 
2013). O bien en la zona Huasteca pero en el estado de 
San Luis Potosí es el uso de las pieles de coyote en la 
medicina tradicional practicada por los curanderos, en 
las que las pieles de esta especie alcanza un costo de 
hasta $1,000 pesos mexicanos (Torres-García, 2006).

En la comunidad de San Mateo Yetla en Oaxaca se 
tiene la creencia que cuando el coyote se escucha es 
porque Chikon Nanguí (entidad conceptualizada como 
el dueño del monte) está cerca; aunque la gente comenta 
que desde hace muchos años ya no se le ha escuchado 
(Reyes-Trigos, 2010). Por otra parte también hay grupos 
humanos para los que el coyote no tienen relevancia 
cultural, por ejemplo, la relación de algunos pobladores 
chinantecos con el coyote es mínima, se le reconoce y 
se menciona el sonido que emite, pero no hay ninguna 
interacción con él; se expresa que “se oye en el monte, 
allá en el acahual, a veces baja, se he ha visto por acá, 
pero no hace nada, solo va” (Galindo-Aguilar, 2012).

Es importante recalcar que para los antiguos 
mesoamericanos el coyote era el animal por excelencia 
usurpador, ladrón, la fiera que se encontraba 
emparentada con el jaguar, también era el animal con 
un apetito sexual muy desarrollado, y era el dios de la 
danza y del canto; también se le veía como un animal 
guerrero (Seler, 2004). Esta connotación se ve reflejada 
hoy en día en las múltiples percepciones, conocimientos 
y aprovechamiento que se le da en la actualidad a la 
especie.

El jaguar (Panthera onca)
Una de las manifestaciones culturales actuales que 
prevalecen sobre la connotación que tiene el jaguar en 
la actualidad es la “danza del jaguar” que practican los 
amuzgos de Xochistlahuaca en el estado de Guerrero; 
esta danza está relacionada con el calendario agrícola 
y la temporada de lluvias; al mismo tiempo conjuga 
el pensamiento religioso y los sistemas ganaderos 
que impusieron los españoles desde el siglo XVI. 
El contexto religioso de esta danza están enfocada 
en Santiago Apostol, en la danza se busca pagar las 
penitencias de cada uno de los danzantes y sirve de 
intermediaria para pedir la buena cosecha, la salud y el 
trabajo; es un sincretismo entre las creencias católicas 
con las ideas prehispánicas para proteger la siembra y 

el ganado de los depredadores. El tigre es el personaje 
principal de esta danza, los danzantes usan máscaras de 
jaguar y trajes amarillos con manchas (Lujano-Marín, 
2013). En algunas otras regiones del estado de Guerrero 
como en los municipios de Chilapa y Zitlala, donde 
se han conservado aún vestigios de antiguos rituales 
sangrientos en los que jóvenes y adultos vestidos 
de jaguar luchan hasta sangrar como ofrenda para la 
petición de lluvia (Saunders, 2005), o en el municipio 
de  Chilpancingo; y en la comunidad de Chichihualco 
municipio de Leonardo Bravo, donde se realiza la danza 
de los tlacoloreros. Estas danzas no son exclusivas 
de los amuzgos o del estado de Guerrero, también 
se tienen registros para los estados de Michoacán, 
Oaxaca, Veracruz, Puebla, Morelos, Tlaxcala, Estado 
de México, Tabasco y Chiapas; además en cada lugar 
donde se practican estas danzas se han desarrollado 
sus variaciones que las hacen únicas y particulares 
(Sánchez-Hernández, 1999; González-Villalobos, 
2005).

A pesar de ser alta la frecuencia del jaguar en los 
documentos revisados (Base de Datos sobre la 
Etnozoología Mexicana 2005-2015; Gutiérrez-
Santillán, 2018), estos datos se restringen únicamente a 
mencionar los usos en alguna de las categorías, siendo 
poca la información detallada. Fenómeno posiblemente 
asociado a que el jaguar es una especie catalogada en 
peligro de extinción (NOM-059-SEMARNAT, 2010). 
Por lo que es razonable que las personas locales 
no proporcionen la información a detalle sobre sus 
percepciones, conocimientos y usos que se le estén 
dando en realidad a la especie.

De la información detallada se tiene, que en la Chinantla 
se reconoce al jaguar como el animal más grande y 
feroz, su piel es hermosa; es muy difícil verlo; pero se 
han escuchado sus gemidos y rugidos alguna vez por 
la noche y lo hace cuando anda buscando hembra. Se 
dice que hace apenas algunos años cuando la gente iba 
a las milpas, era más común toparse con algún rastro de 
jaguar, sus rastros se distinguen perfectamente porque 
no marcan la uña solo la pata. Algunos pobladores 
locales de esta zona ejercen la caza furtiva del jaguar 
y comercializan sus pieles, con un costo entre $1,000 y 
$2,000 pesos mexicanos (Galindo-Aguilar, 2012). 

Otros estudios sobre aspectos de cacería, documentan 
que es una de las especies más afectadas por esta 
actividad en el estado de Yucatán (Hernández-
Betancourt y Segovia-Castillo, 2010). Lo mismo 
sucede en el estado de Campeche; por ejemplo, los 
cazadores en Nunkiní comentan que “la presión de caza 
ha alejado a algunas especies como el jaguar (P. onca) 
de zonas donde antes se veía, retirándolo hacia zonas 
más aisladas” (Cruz-Mass, 2010). A pesar de la presión 
en algunas zonas de la Península de Yucatán está 
expresamente prohibido cazar jaguares (Tejeda-Cruz, 
2009). Por lo que estas estrategias que se gestan desde 
las mismas comunidades locales son favorables para 
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la especie, e incluso estudiar el papel cultural de este 
gran carnívoro es un elemento importante, por ejemplo: 
“el jaguar para los huastecos se considera un animal 
sagrado, porque se cree que los nahuales son hombres 
transformados en ese gran depredador y son vinculados 
con la brujería” y por ello no se les caza (Torres-García, 
2006). En otras regiones de la huasteca (Estado de 
Hidalgo) los nahuas tienen un reconocimiento hacía la 
especie, se mantienen en el pensamiento colectivo de 
las comunidades y está presente en su tradición oral; 
incluso su nombre tradicional “tecuani” concuerda con 
los reportados en la literatura etnohistórica; aspectos 
culturales que prevalecen a pesar de que probablemente 
la especies se encuentre localmente extinta (Gutiérrez-
Santillán, 2013).

Pero no sucede los mismo en otras zonas del país, por 
ejemplo los mestizos del municipio de Hueytamalco 
en el estado de Puebla, en Atoyac, Chilpancingo y 
Técpan, Guerrero, en algunas comunidades tienen la 
precepción que el jaguar es un animal nocivo y que es 
depredador de ganado (lo cual en ocasiones ha podido 
ser confirmado) y también de personas; por ello la gente 
les tenía miedo y los mataba (Cossío-Bayúgar, 2007); 
o en otros sitios como en el parque estatal de La Sierra, 
Tabasco; se le caza por su importancia en la medicina 
tradicional y como un elemento ornamental (Centeno-
Pérez y Arriaga-Weiss, 2010).

Por la presión que se ejerce sobre esta especie, se opina 
que a pesar de que en tiempos remotos el jaguar fue 
el señor de los animales y un símbolo divino; en el 
simbolismo y la connotación cultural actual, esta especie 
únicamente se percibe en las zonas arqueológicas, en 
los museos, zoológicos, en el arte y el folclor mexicano 
(Beauregard-Solís et al., 2005).

El puma (Puma concolor)
Algunos zapotecos y chinantecos reconocen al puma 
como un animal más grande que el jaguar, al cual llama 
el león, se dice: “este león que hay por acá es diferente, 
su piel es más oscura y es más grande que el tigre”. Se 
dice que hace tiempo había mucho león por la sierra, 
se cazaba y se comía, porque su carne es muy sabrosa 
(Galindo-Aguilar, 2012). El uso comestible del puma 
(yó´occo) también se reporta para los mayo-yoreme en 
el norte se Sinaloa (Cortés-Gregorio et al., 2013) y para 
algunos mestizos en el estado de Hidalgo, donde se 
comenta: En tiempos antiguos se cazaba y comía para 
celebrar, ahora es muy raro encontrarlo por aquí. Hace 
tiempo había un lión, que se comía a los animales de la 
gente, así que salimos a cazarlo; después se cocinó en 
barbacoa (como un borrego), toda la gente del pueblo 
fue a comer, es como si fuera una fiesta (Gutiérrez-
Santillán in person; Fig. 3b).

También se han documentado usos medicinales con 
respecto a esta especie, por ejemplo, los tlahuicas utilizan 
la grasa de puma para curar problemas de huesos y de 
columna, la grasa se calienta y se pone directamente en 

la zona afectada (Guerrero-Ortiz, 2013); o para aliviar 
dolores musculares y torceduras (La Encrucijada, 
Chiapas; Barrasa-García, 2012). Otro aspecto 
importante es su uso peletero y su comercialización en 
algunas comunidades mayas de estado de Campeche 
(Cruz-Mass, 2010); y la elaboración de artesanías, en 
especial llaveros con los colmillos en la región del 
Tepozteco en Morelos (García-Flores et al., 2014).

Felinos medianos (yaguarundi, tigrillo, ocelote y gato 
montés)
Al yaguarundi u onza, se le conoce por ser una animal 
dócil (Chinantla, Oaxaca; Galindo-Aguilar, 2012), 
sin embargo, en otras zonas se le considera altamente 
depredador y nocivo (Cossío-Bayúgar, 2007). Los 
nahuas de la Huasteca Hidalguense y los mestizos en la 
sierra de Guerrero, reconocen a este felino como el más 
oportunista de todos, se sabe que se adapta fácilmente 
a las zonas perturbadas y es común encontrarles por el 
camino, incluso en la carretera; aunque su presencia en 
la zona es escasa, además se les caza porque representan 
un daño para sus animales domésticos, principalmente 
a las aves de corral (Gutiérrez-Santillan, 2013). En 
algunas comunidades de origen maya la grasa de este 
animal se utiliza para curar las reumas y los problemas 
de la garganta, la grasa se calienta y se pone directamente 
en la zona afectada; mismo remedio en la misma zona 
cultural ha sido reportado para el tigrillo (Leopardus 
wiedii; Niño-Gómez, 2009; Dardón-Espadas, 2011). 
Los teenek de la Huasteca Potosina solían utilizar las 
pieles del tigrillo de manera ornamental y artesanal, sin 
embargo, estas pieles se han ido sustituyendo por pieles 
de mapache (Procyon lotor; que también es considerado 
un gato de monte) porque afirman que prácticamente ha 
desaparecido este felino del área (Torres-García, 2006); 
lamentablemente es una especie bastante presionada 
por la cacería recreativa por los mestizos en el estado 
de Puebla (Cossío-Bayúgar, 2007).

El ocelote (Leopardus pardalis) es reconocido por los 
zapotecos como un animal más pequeño que el jaguar 
(Galindo-Aguilar, 2012), y también hay reportes en 
comunidades mayas donde se utiliza su grasa para curar 
diferentes enfermedades como el asma, los dolores 
reumáticos y del cuerpo (Dardón-Espadas, 2011); esta 
especie es altamente cotizada en la región de la Huasteca 
Hidalguense por los nahuas como mascota (Gutiérrez-
Santillán 2013; Fig. 3c). En la misma región pero para 
el gato montés (Lynx rufus) se reporta un uso cultural 
diferente, su piel se utiliza para la fabricación de un 
tambor (instrumento musical) que se emplea en una 
danza llamada la “danza de Cuachompiatinis o danza de 
las varitas”; los danzantes no recuerdan el motivo por el 
cual es indispensable que la piel del tambor sea de gato 
montés y no de otro felino (Gutiérrez-Santillán, 2013); 
esta misma especie pero en la región de la Huasteca 
Potosina los teenek, usan su grasa para curar la artritis 
(Alonso-Castro et al., 2011) y como reporte adicional 
al norte del país para los mayo-yoreme, el juyya missi  o 
gato montés tiene usos alimenticios, artesanales y como 
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controladores de fauna perjudicial (Cortés-Gregorio et 
al., 2013).

Generalidades etnozoológicas de los felinos 
Los felinos en su conjunto a nivel cultural comparten 
aspectos perceptuales, cognitivos y pragmáticos; entre 
las distintas culturas y en las distintas regiones del 
país. Se ha visto que a veces las propiedades atribuidas 
a una especie en particular son transmitidas a otra, 
cuando la original está extinta a nivel local. Por lo que 
las propiedades culturales no se pierden, más bien son 
heredadas a la especie considerada como hermana. 
Por ello es que a veces se observan similitudes entre 
los conocimientos y prácticas; generando patrones 
socioecológicos.  

En general el jaguar y el puma en algunas comunidades 
mayas se consideran altamente dañinos para la ganadería 
local (Segovia-Castillo et al., 2010). Mismo fenómeno 
se reporta en diferentes comunidades establecidas en la 
Sierra Gorda en el estado de Querétaro (Arroyo-Quiroz 
et al., 2017) y en la Sierra Madre de Guerrero. En el 
caso de Oaxaca (Tuza de Monroy), donde además del 
ocelote (Leopardus pardalis; Lira-Torres et al., 2012); 
causan riesgo y perjuicios económicos, percibidas por 
los pobladores locales como mayores; pero que en 
conjunto son menores al impacto generado por todos 
los carnívoros (Selva Zoque en la zona de Chimalapa, 
Oaxaca; Lira-Torres et al., 2014). Contrariamente, 
los pobladores de la selva Lacandona promueven la 
regulación de la cacería local ya que a estas especies se 
encuentran bajo protección oficial (Guerra-Roa et al., 
2010).

En la misma región de la selva Lacandona se han 
registrado conflictos con las especies de felinos y los 
humanos, donde la mayor incidencia está dada por el 
jaguar, seguida del yaguarundi y el puma (García-Alaniz 
et al., 2010), en esta misma zona automáticamente se 
legitima la cacería cuando las especies se vuelven un 
peligro para la ganadería (Tejeda-Cruz, 2009; Tejeda-
Cruz et al., 2014). Misma situación es reportada para la 
región de Los Petenes en Campeche (León-Martínez, 
2006) y Sierra Madre de Guerrero; fenómeno semejante 
reportado para la Huasteca Potosina; por lo que se 
busca la implementación de programas de desarrollo 
sustentable, tomando al jaguar como especie sucedánea 
(González-Sierra, 2011).

Respecto a las prácticas culturales en general, todos 
los felinos en diferentes zonas del estado de Guerrero, 
tienen un uso (Almazán-Catalán et al., 2013); así 
como en las zonas culturales zapotecas (Chávez-Ruiz 
y Gómez-Álvarez, 2010) y chinantecas (Contreras-
Díaz y Pérez-Lustre, 2010). El aprovechamiento por 
lo mayas lacandones; de todas las especies de felinos 
es como: comestible, en la elaboración de artesanías, 
en la zooterapia, como elementos importantes dentro 
de las narrativas orales, como mascotas y un extendido 
uso ornamental (Tejeda-Cruz, 2009; García-Alaniz 

et al., 2010; García del Valle et al., 2015). Mismo 
fenómeno reportado para distintas regiones del estado 
de Campeche (Méndez-Cabrera, 2005; Victoria-Chan, 
2008; Uc-Piña, 2010; Martínez-Pech, 2011; Puc-Gil y 
Retana-Guiascón, 2012), de Quintana Roo (Ramírez-
Barajas y Naranjo-Piñera, 2007) y para la región de 
la Huasteca Potosina (Torres-García, 2006). En la 
Sierra Nanchititla se reconocen a todas las especies de 
felinos excepto al jaguar, estas se emplean de diferentes 
maneras, en especial las pieles de gato montés y 
leoncillo como ornamentales (Monroy-Vilchis et al., 
2008). 

La zorra (Urocyon cinereoargenteus)
Los tlahuicas consideran a este animal muy astuto, que 
engaña a los cazadores fingiendo su muerte, haciéndola 
difícil de cazar. Cuando se caza todo el animal se 
aprovecha desde la carne (cocina); hasta la piel y patas, 
que se utilizan con fines ornamentales (Aldasoro-Maya, 
2012) y para curar los ataques epilépticos (Guerrero-
Ortiz, 2013). Para la cultura de los mayo-yoreme la 
piel de la zorra gris es cotizada para la fabricación de 
artesanías (Cortés-Gregorio et al., 2013). Sobre sus 
aspectos medicinales, la grasa de la zorra se usa para 
curar el salpullido (Brindis-Badillo, 2010); su carne se 
dice, tiene un valor nutricional alto y combate la anemia 
(mayas).

Respecto a la percepción sobre su impacto en las 
relaciones conflictos humanos-carnívoros es un animal 
considerado como dañino, los mestizos en el estado 
de Puebla comentan que se le mata para mantener el 
control de las poblaciones, ya que depreda a las gallinas 
y pollos; además transmite la rabia (Cossío-Bayúgar, 
2007). La zorra es cazada para evitar daños a las 
aves de corral, para enseñar a los perros de cacería y 
como una diversión en Huatusco, Veracruz; y a pesar 
de considerarse como dañina esta es una especie 
importante como depredador, controlador de plagas 
(Tlapaya y Gallina, 2010) y dispersor de semillas.

Actualmente aún se mantienen ciertos usos sobre 
esta especie en las zonas muy cercanas a las grandes 
ciudades, como es el caso de Milpa Alta (Ciudad de 
México); los nahuas de esta región utilizan a la zorra 
para curar diversas enfermedades como es la caspa y la 
alopecia, los daños oculares, epilepsia, la gota, facilitar 
el parto; e incluso enfermedades de filiación cultural 
como el susto o la fatiga. Para ello se utilizan diversas 
partes del animal como la hiel, el ojo, la sangre, la carne, 
el excremento y los huesos (Serrano-González, 2014).

Tepechichi o viejito de monte (Eira barbara)
En la zona de la Chinantla en donde se establecen 
grupos chinantecos y zapotecos, se considera a este 
animalito como muy tranquilo (Contreras-Díaz y Pérez-
Lustre, 2010); le gusta descansar durante el día en los 
árboles y se dice que “cuando pasa el viejo de monte 
deja un aroma dulce en el lugar” (Galindo-Aguilar, 
2012). En algunos sitios no se aprovecha de ninguna 
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manera, sin embargo, en poblaciones mestizas cercanas 
a estas localidades, sí se utiliza sus pieles y además 
es comestible (Contreras-Díaz y Pérez-Lustre, 2010); 
de igual forma para algunas localidades mestizas del 
estado de Puebla también se registra su comestibilidad 
(Cossío-Bayúgar, 2007).

Algunos aspectos etnohistóricos sobre los carnívoros
Al jaguar en náhuatl se le conoce con el nombre de 
ocelotl o tecuani que quiere decir: animal que muerde 
y devora, o fiera, en zapoteco se le conoce bajo el 
seudónimo de péche-táo cuyo significado es: animal 
grande. En maya al jaguar se le llama balam. Para 
los nahuas mesoamericanos el jaguar representaba 
en primera instancia, el animal fuerte y valiente; 
considerado compañero del águila, era visto como 
el representante de la oscuridad y de la tierra (Seler, 
2004). Ha sido convertido en dios, y el hombre en 
jaguar; es símbolo del poder del inframundo, creador, 
devorador; asociado con el agua, la lluvia, la agricultura 
y la fertilidad de la tierra; conocido como el corazón 
del monte y la noche, y asociado a la destrucción y la 
muerte (García, 2005; Matos, 2005; Saunders, 2005).

Fray Bernardino de Sahagún (1985) en su obra: Historia 
General de las Cosas de la Nueva España, describe 
elementos relevantes sobre la biología del jaguar: [El 
tigre anda, y vive en las sierras y entre las peñas, y 
riscos, y también en el agua: es noble y dicen es príncipe 
y señor de los otros animales, y es avisado y recatado 
y regalase, como el gato, y no consiente el trabajo 
alguno, es bajo y corpulento, y tiene la cola larga, y las 
manos son gruesas, y anchas y tiene el pescuezo grueso, 
tiene la cabeza grande: las orejas son pequeñas, el 
hocico grueso y carnoso y corto y de color prieto, y los 
colmillos son grandes y gruesos y la boca muy ancha: 
y tiene uñas largas, y agudas: y tiene el pecho blanco, 
y como crece se va manchando, y crésenle las uñas, y 
garras crésenle los dientes, y las muelas y los colmillos 
y regaña y muerde y araña con los dientes y corta, 
gruñe, y brama sonido como trompeta]. Así como su 
papel ecológico como depredador: De las propiedades 
del tigre: [come animales, como son ciervos y conejos 
y otros semejantes. Es regalado y no es para trabajo, y 
de noche ve a los animales que ha de cazar, tiene larga 
vida, aunque haga muy oscuro, y aunque haga niebla, 
ve las cosas muy pequeñas].

Francisco Hernández (1959; Quatro libros de la 
naturaleza y virtudes de las plantas y animales que 
estan receuidos en el uso de la medicina en la Nueva 
España), documenta respecto al jaguar (Fig. 4a): Del 
tigre y del TLALOCÉLOTL: [Es común en este Nuevo 
Mundo el tigre, pero mayor que el nuestro, y también 
el TLALOCÉLOTL o sea tigre chico, llamado así por 
ser de figura y especie semejantes, aunque de menor 
tamaño; las manchas de éste son pardas y negras, no 
amarillas y blancas como suelen ser en los tigres. Ataca 
a los indios y huye de los españoles, tal es la cobardía 
de esta gente o la fiereza de los nuestros, y la natural 

inteligencia de este animal].

Otro de los grandes carnívoros mexicanos descrito 
por Sahagún es el puma (Puma concolor), al que le 
llama arbitrariamente león y su nombre en náhuatl 
corresponde a miztli (Fig. 5a: [El león es del tamaño 
del tigre, no es manchado; tiene el pelo también lezne 

Figura 4. Imágenes realizadas por Francisco Hernández en 
su libro 1959; Quatro libros de la naturaleza y virtudes de 
las plantas y animales que estan receuidos en el uso de la 
medicina en la Nueva España., 4a) Tlalocelotl (Panthera 
onca) y 4b) Coyotl (Canis latrans).

y en el cuerpo es de la manera del tigre, sino que tiene 
las unas mayores, y también pesuños muy largos; es 
rojo obscuro; hay leones bermejos y otros blanquecinos 
(y) estos se llaman leones blancos]. Esta descripción 
para Martín del Campo (1941) corresponde con el 
puma [Felis azteca azteca, en cuanto se refiere a su 
coloración bermeja]. 

Hernández (1959) lo compara con el león africano e 
incluye a otras especies bajo el nombre genérico de 
miztli: [Es el Miztli un animal igual o congénere de 
nuestro león no crinado, de color pardo en su infancia, 
leonado en su juventud y a veces rojizo o blanquecino, 
pero más corpulento (lo cual se debe tal vez a la 
diversidad de las regiones) y mucho menos feroz. 
También es semejante al león el quamiztli, de donde 
le vino el nombre, pero más manso y más ágil, por lo 
que algunos españoles han creído que es pantera. A las 
mismas variedades pertenece el mazamiztli, que tomó 
su nombre del ciervo y del león, pues recuerda al uno 
o al otro en algunas partes de su cuerpo, y también 
el cuitlamiztli, cuyo nombre se forma de los del lobo 
y del león, y que es más grueso que éste, más chico 
y más manso; vive este animal de la caza de ciervos, 
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de gallinas y huevos, y mata asimismo, mientras no 
se sacia, cuantos animales encuentra; pero cuando 
ha satisfecho su hambre duerme durante dos o tres 
días, y se abstiene de la presa hasta que vuelve a 
estar hambriento. Hay además el tlalmiztli, menor 
que un gato pero con cabeza de león, y cuya imagen 
damos para que se admire el parecido que existe en 
tan pequeño cuerpo con el león, el más feroz casi de 
todos los animales. A esta variedad pertenecía quizá 
el pequeño león que, según me dicen, llevado de la 
isla Margarita al rey Felipe, murió en la travesía]. 
Sahagún (1985) también habla del cuammiztli descrito 
como un animal semejante al león que: [siempre anda 
en los árboles, saltando de unos a otros; y allí busca su 
comida. Pocas veces anda en el suelo]; para Martin del 
Campo (1941) este último corresponde al yaguarundi o 
leoncillo (Herpailurus yagouaroundi). 

Al parecer los antiguos nahuas le confirieron un 
nombre específico a cada una de las subespecies de 
puma, conservando el nombre genérico de especie de 
miztli; por ejemplo, el zacamiztli puma de los llanos 
del Pánuco; el cuitlamiztli (excremento-león) color de 
lobo; el mazamiztli (parecido al venado); el cuamiztli 
(león de los bosques), y que es el que más se parece 
al león ordinario, y, por último, el tlamiztli (león de la 
tierra), pequeño de cuerpo y muy feroz. Cabe hacer 
mención que existen seis subespecies de puma en 
México (Chávez-Tovar, 2005) lo que nos habla del 
amplio conocimiento que los antiguos nahuas tenían de 
la fauna y en especial de este género; y que también nos 
refleja su amplio conocimiento de su papel ecológico.

Clavijero (1958) menciona un problema al nombrar a 
los animales por los primeros españoles (en este caso 
en particular al grupo de los felinos), menciona que 
entre los cuadrúpedos de la Nueva España y el antiguo 
continente se encuentran los leones, tigres y el gato 
montés: [El miztli de los mexicanos no es otro que el 
león sin guedeja, ni el ocelotl diverso del tigre africano, 
los gatos monteses son muy feroces y temidos]. 

Al parecer la palabra miztli, se empleó como un término 
genérico de especie; al que se le añadieron otros 
lexemas para generar nombres para los animales que 
compartían una serie de características morfológicas, 
como es el caso del tzacamiztli, que es el lince o gato 
montés (Lynx rufus). El mazamiztli o cuitlamiztli, los 
cuales son descritos en la obra de Sahagún pero sin una 
descripción precisa. A partir de la información expuesta 
anteriormente, es evidente la complejidad lingüística 
del nombre náhuatl miztli, utilizado como raíz de otros 
nombres de animales que para los antiguos nahuas 
compartían características con el miztli, león o puma.

Para el gato montés, Hernández (1959) tiene por 
nombre ocotochtli y se dice: [Es un animal feroz del 
tamaño del galgo, con cuerpo rollizo, bajo y grueso, 

orejas pequeñas, cara de león o de gato con ojos vivos 
y roja a veces, piernas gruesas, uñas corvas, pelo 
pardo en el dorso, blanco en el vientre y ceniciento en 
el resto del cuerpo, pero salpicado por todas partes de 
manchas negras; hocico y cola cortos, lengua áspera, 
aullido débil y agilidad increíble. Vive en los montes de 
Tetzcoco, y caza ciervos y otros animales semejantes, 
y algunas veces también hombres, lamiéndole o 
tocándoles los ojos con la lengua, la cual es tan 
venenosa que al punto los ciega y aun los mata. Cubre 
los cadáveres de los occisos con yerbas, heno o césped, 
y trepando a los árboles cercanos aúlla; al punto las 
fieras que hay en los alrededores conocen lo que quiere, 
acude corriendo y se ceban en la presa, y después de 
todos el ocotochtli, para que no, comiendo él primero, 
muran por su veneno los demás animales que toquen el 
cadáver].

En cuanto a los felinos que se encontraban en la 
península de Yucatán, Diego de Landa (1994), en su 
libro “Relación de las cosas de Yucatán”, menciona: 
[hay leoncillos y tigres, y mátanlos los indios con el 
arco, encaramados en los árboles].

Otras de las especies de carnívoras que cuentan con 
información etnohistórica es el coyote: El coyotl está 
representado en muchos de los códices mexicanos con 
la piel enmarañada, con un agujero en el estómago; 
lo que denota que esté animal está hambriento (Seler, 
2004).

Sahagún con respecto al coyote (Canis latrans) 
documenta: [cóyotl: al cual algunos de los españoles le 
llaman zorro, y otro, lobo; y según sus propiedades a mi 
ver ni es lobo ni zorro sino animal propio de esta tierra. 
Es muy velloso, de larga lana; tiene la cola gruesa y muy 
lanuda; tiene las orejas pequeñas y agudas, el hocico 
largo y no muy grueso, y prieto, las piernas nervosas, 
las uñas corvadas y negras; y siente mucho, es muy 
recatado para cazar, agazápase y pónese en acecho, 
mira a todas partes para tomar su caza, es muy sagaz 
en acechar su caza]. Hernández (1959) por su parte 
lo describe como: [Del CÓYOTL o zorra de Indias: 
El Cóyotl, que algunos de los españoles opinan que es 
zorra, otros adive y otros cuadrúpedo sui generis, es 
un animal desconocido en el Viejo Mundo con cabeza 
como de lobo, ojos vivos, grandes y amarillos, orejas 
pequeñas y agudas, hocico largo, negro y no muy 
grueso, piernas nervudas, uñas encorvadas y gruesas, 
cola muy peluda y gruesa y mordedura peligrosa; 
parecido, en fin, a nuestra zorra, en cuyo género debe 
tal vez incluirse, y de un tamaño medio entre ésta y el 
lobo. Porque es dos veces mayor que nuestra zorra 
y menor que el lobo, y se dice que ataca y mata no 
sólo ovejas y otros animales semejantes, sino también 
ciervos y a veces al hombre. Está cubierto de pelo largo 
de colores blanco y pardo entremezclados. Es cazador 
astuto, de costumbres como de zorra, y tan pertinaz 
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vengador de los daños que se le hacen, que si le han 
quitado alguna presa no lo olvida y aun después de 
varios días reconoce al raptor, le sale al encuentro y, 
acompañado a veces de otros de su especie, lo ataca, lo 
muerde y aun lo mata si puede, y después de estudiar 
cuidadosamente la disposición de su casa, penetra en 
ella y mata todos los animales domésticos vengando así 
el mal que sufriera y castigando al hombre enemigo. 
Es en cambio agradecido con quienes lo benefician, 
de suerte que, si le dan algunas gallinas, se muestra 
benigno con el resto de ellas. En cuanto a su utilidad 
medicinal, dicen que se calma el dolor de dientes 
limpiándolos con la punta de su cola. Vive en muchos 
lugares de Nueva España, pero principalmente en los 
que no son de clima extremoso. Se sustenta haciendo 
presa en animales más débiles, de maíz y otros granos, 
y de cañas de azúcar cuando las encuentra. Se coge 
con lazos y trampas y se mata con flechas].

Del tepechichi; Hernández (1959) hace mención a otro 
animal que lleva en su nombre el término miztli, aunque 
al parecer los nahuas incluían a otros carnívoros no 
felinos dentro de esta clasificación, por lo que es posible 
que el zacamiztli corresponda al viejo de monte (Eira 
barbara; Fig. 5b) de acuerdo con su descripción: [Es así 
llamado este animal por pertenecer al género de leones 
pequeños o gatos, y porque suele vivir en los juncales. 
Es un cuadrúpedo de cuatro cuartas de largo, pero de 
cuerpo no muy ancho, cubierto de pelo leonado y un 
tanto largo, con orejas pequeñas casi nulas, cabeza de 
eluro y cola larga y más hirsuta. Es tan feroz que ataca 
muchas veces a los ciervos y aun los mata, de donde 
le viene quizá el nombre, a menos que le venga más 
bien de su parecido con el gato, pues miztli entre los 
mexicanos significa a veces eluro y a veces león. Vive 
en Pánuco, donde cuidamos de pintarlo y describirlo].

Del cuetlachtli (Fig. 5c) quien para los nahuas 
mesoamericanos conocían como el lobo, sin embargo, 
en los textos de Sahagún dicho nombre es asignado al 
oso, este animal se considera como guerrero o imagen 
del sol, aunque sus representaciones son casi nulas, 
pero es representado como uno de los animales fuertes 
y valientes. Este animal jugaba un lugar preponderante 
en la festividad a Xipe Totec (nuestro señor el desollado; 
dios de la primavera; Seler, 2004). Y que Hernández 
describe como: [Del CUETLACHTLI o lobo de Indias: 
Es parecido al lobo de nuestra tierra en color, tamaño y 
costumbres, y aun, en mi opinión, de su misma especie 
aunque de cabeza más grande. Ataca al ganado vacuno 
lo mismo que nuestro lobo, y a veces también al hombre. 
Se encuentran algunos blancos cuya imagen damos 
también. Vive en lugares cálidos de Nueva España].

CONCLUSIONES

El jaguar es la especie de los grandes carnívoros 
con mayor relevancia etnozoológica, por ello debe 

establecerse como una especie cultural clave; por su 
importancia cultural histórica y actual. Esta especie 
está incrustada en diversas relaciones socioecológicas a 
nivel perceptual, cognitivo y pragmático; aspectos que 
a su vez reflejan su importancia para la conservación de 
la biodiversidad (especie sucedánea). A pesar de tratarse 
de una especie en el estatus de peligro de extinción 
por la legislación mexicana, los datos etnozoológicos 
indican que se ejerce una fuerte presión sobre ella.

Por otra parte el coyote (Canis latrans) es el carnívoro 
con mayor relevancia cultural en México (aunque 
no pertenece al grupo de los grandes carnívoros); 
constituyendo una especie cultural clave, debido a la 
información etnozoológica que ha sido documentada 
para diferentes grupos étnicos y en distintas regiones 
del país. Se observa que parte de la información en el 
pasado de alguna forma prevalece en la actualidad.

En general los felinos son los carnívoros que cuentan 
con mayor información etnozoológica y etnohistórica. 
Se observa que existe un patrón socioecológico en el que 
participan en varios aspectos culturales, además estos 
atributos no se pierden (en dado caso que la especie sea 
escasa o esté localmente extinta) se transmiten entre las 
especies por considerarse como hermanas.

Con respecto a otras especies de grandes carnívoros 
como el lobo (Canis lupus baileyi) y el oso (Ursus 
americanus) no se documenta información sobre 
su percepción, conocimiento y aprovechamiento, 
fenómeno asociado muy probablemente al estatus de 
conservación por la legislación mexicana. Al igual 

Figura 5. Imágenes tomadas de libro de Fray Bernardino de 
Sahagún (Historia General de la Nueva España o Códice 
Florentino). 5a) Miztli (Puma concolor), 5b) Tepechichi 
(Eira barbara) y 5c) Cuetlachtli (Canis lupus baileyi).
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que en el caso anterior para las especies de carnívoros 
medianos (Urocyon cinereoargenteus y Eira barbara) 
se cuenta con muy poca información cultural.

Se puede resumir que todos los carnívoros (grandes y 
medianos) excepto el lobo y el oso; están presentes en 
la memoria colectiva y son aprovechados de distintas 
maneras en las diferentes regiones del país por las 
diferentes culturas.
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