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Diccionario gastronomico de hongos mexicanos: la relevancia de un diccionario gastronomico cultural
Laura Gabriela Linares Colmenares, Amaranta Ramirez-Terrazo i Marisela Colin Rodea

1 Introduccion

México es el segundo pais en el mundo con mayor
numero de hongos usados como alimento (Garibay-
Orijel, 2009; Ruan, 2007). Ademds, a la amplia diver-
sidad de especies se le asocia una extensa variedad
de nombres, algunos compilados en diccionarios de
cocina mexicana. Sin embargo, se observaron diversos
problemas en estas obras, como son: escasa informa-
cion de cada entrada, informacidn incoherente entre
un articulo y otro, desorganizacion en las variaciones
denominativas, informacion confusa sobre las mane-
ras de cocinar y consumir los hongos, omision de
informacidn relevante y especifica para cocinar cier-
tas especies, entre otros. Por estas razones se toma
la decisidn de plantear un diccionario gastronomico
especializado en hongos alimenticios mexicanos.

Para el diccionario se asumio la propuesta lexicogrd-
fica que toma los planteamientos expuestos en la teo-
ria comunicativa de la terminologia (TCT), de Cabré
(1999), pero eso no lo excluye de ser una obra lexico-
gréfica especializada, sino que supera este conflicto
creando un diccionario que tiene como fin ser util a
un publico especifico que no tiene acceso a este tipo de
obras. Por lo tanto, como afirma Edo-Marz4 (2012): «la
tradicional distincion entre lexicologia y terminologia
y lexicografia y terminografia no resulta vdlida aqui por
ser distinciones artificiales e innecesarias» (p. 111). En
el caso del diccionario que presentamos aqui, mds alld
de caracterizar la obra como lexicogréfica o termino-
légica se buscd definir el tipo de unidades: qué son las
denominaciones de hongos en la gastronomia. A dife-
rencia de otras dreas cientificas, o incluso los propios
nombres cientificos de los hongos, que se han creado
de manera especifica para los estudios en la ciencia,
los nombres de los hongos que se usan en la gastro-
nomia tienen su origen en las comunidades donde los
recogen y consumen. Estas denominaciones son parte
del lenguaje general para esas comunidades rurales,
pero han entrado en el lenguaje gastrondmico por la
relacion que existe entre recolectores, comerciantes-
recolectores y cocineros urbanos.

Debido a este fendmeno lingiiistico y social que ocu-
rre en la denominacion de los hongos en el drea gas-
trondmica, se decidié también hacer un andlisis de la
variacion conceptual y denominativa de acuerdo con:
1) la funcionalidad y 2) los factores sociales. El objetivo
no fue buscar las causas de la variacion, sino observar
cOmo existen correlaciones entre diversos factores que
pueden incidir en tal variacion. Para el andlisis, que se
realizo en Linares (2021), se tomaron cinco géneros:
Agaricus, Amanita, Ramaria, Russula y Morchella, lo que
representa el 10 % de los géneros totales recopilados
en la investigacion y un 38 % de las especies. En el pre-
sente articulo se exponen dos fendmenos del género
Agaricus: 1) el caso del san juanero y 2) la influencia
de la unidad terminoldgica cultural (UTC) champifién
y dos fendmenos del género Morchella: «(Quién reco-
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noce las morillas?» y «Los olonandcatl existian antes
que las morillas».

El andlisis de variacion de los cinco géneros per-
mitié conformar un corpus de 599 denominaciones
correspondientes a 124 especies, entre las cuales se
pudieron contabilizar 393 UTC diferentes. De este
corpus se realizd la obra prototipica sistematizada y
con rigor lexicogrdfico que presentamos, de cincuenta
entradas y sus variaciones denominativas: el Diccionario
gastronémico de hongos mexicanos (DIGAHONMEX), volu-
men I. La obra tiene una propuesta de macroestruc-
tura y de microestructura innovadora que responde a
la necesidad de la comunidad gastronémica mexica-
na, al incluir las caracteristicas bioldgicas bdsicas de
las especies de los hongos, ademds de informacion
cultural y gastrondmica, como: usos frecuentes de
cada hongo en las cocinas, niveles de coccion idea-
les, preparaciones recomendadas y recetas (las cuales
se presentan de manera detallada en el articulo).

2 El Diccionario gastronomico de hongos
mexicanos y las UTC

Elaborar un diccionario de hongos comestibles o ali-
menticios abre el panorama a la diversidad de tipos
de diccionarios (culturales, enciclopédicos, cientifi-
cos, etnobioldgicos, etc.) y, ante estas posibilidades, el
DIGAHONMEX se propone como un diccionario ter-
minoldgico cultural.

Para el planteamiento del diccionario, aunque se
denomina como una obra terminoldgica, resultd
innecesario hacer distinciones estrictas entre si el dic-
cionario era un diccionario de lexicografia especiali-
zada o uno terminoldgico, tal como plantea Alves da
Conceicdo Costa (2015): «existen mds similitudes que
diferencias entre la Lexicografia y la Terminologia, lo
que prueba que son dreas complementarias y no exclu-
yentes» (p. 276).

Si bien la razon por la que se denomina como termi-
noldgico se debe a que su teoria de base para la con-
cepcion, asi como el andlisis de las UTC, vienen de los
postulados de la terminologia —especificamente, de
la TCT—, esto no excluye que el diccionario también
se encuentre posicionado como una obra lexicografica
especializada. Por lo tanto, a pesar de otras diferencias,
concordamos con lo que demuestra Alves da Conceicdo
Costa (2015) en su investigacion al afirmar que «los tér-
minos diccionario terminoldgico y diccionario especializado
son sindnimos y que la variaciéon denominacional se
produce sin consecuencias cognitivas, dado que el uso
de una u otra UT [unidad terminoldgica] no interfiere
en la forma en que el consultante recibe informacion
sobre ellas, ni en la comprension que se obtiene del
concepto transmitido» (p. 148).

La decision de denominarlo terminoldgico estd mds
relacionada con la TCT que se toma para la propuesta,
asi como con el uso de otras lineas de investigacion
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de la terminologia, como la socioterminologia, que
aportaron claridad para la caracterizacion de los nom-
bres de los hongos en la gastronomia como unidades
terminoldgicas (UT). En este caso se consideraron los
planteamientos de Faultish (1995), en los cuales afirma
que las UT tienen un «contexto social determinante»
y que muchas veces se encuentran en la frontera entre
el lenguaje especializado y el general. No existe una
linea rigida entre ambos; en el caso de las UT de los
hongos gastrondmicos, estas unidades tienen actores
lingiiisticos y extralingiiisticos que las diferencian, des-
de su origen, porque, a diferencia de las UT usadas en
la ciencia, no fueron creadas especificamente para una
disciplina. En el caso de la micogastronomia, el con-
tacto tan estrecho que existe con el trabajo del campoy
con comerciantes rurales hizo que se fueran heredando
denominaciones de comunidades de hongueros y se
empezaron a emplear en la gastronomia urbana. Asi,
es imposible abordar de la misma manera un dicciona-
rio de UT que fueron creadas por cientificos y para uso
de cientificos, que un diccionario de UT que se here-
dan de conocimientos vivos y son empleadas en dreas
de especialidad relacionadas con dindmicas culturales.

Se proponen los nombres de los hongos como una
UTC, ya que responden a un hecho cultural como men-
ciona Lara (2016): «el significado de las palabras no es
efecto de la imputacidn de un significante a una idea,
un concepto, una cosa, sino que se forma junto a él,
durante el proceso real de la adquisicion de la lenguay
en el crisol de la experiencia histdrica y cultural» (p. 66).

En funcion de estas caracteristicas de la UTC, tam-
bién se buscd definir o redefinir qué era una obra ter-
minoldgica, gastrondmica y cultural. Se considerd
como una obra donde se conservan sabores, olores y
costumbres que han configurado la vida social del ser
humano desde la cocina. Un diccionario gastronémi-
co de una comunidad se convierte en un archivo social
de la region, una memoria a corto y largo plazo a la
cual el cocinero y gastronomo puede ir para entenderla
y, si desea, recrearla en sus platos. Este tipo de obras
no requiere una informacion bioldgica tan detallada
como en el caso de diccionarios académicos o cienti-
ficos, aunque si datos bdsicos que permitan compa-
rar ciertas caracteristicas taxondmicas, propiedades
organolépticas e informacion sobre los métodos de
coccion, maneras de consumo o propiedades de las
especies para determinadas recetas.

Otro tema que resalta a la hora de elaborar un diccio-
nario gastrondmico cultural es que en la gastronomia
existe una gran variedad de cocinas, por lo tanto, no
solo fue necesario conceptualizar qué era un dicciona-
rio gastronomico cultural, sino cudl era el publico del
diccionario. Se establecieron tres categorias en el tipo
de cocinas existentes: cocina rural, cocina doméstica y
cocina profesional,!y a partir de alli se determind que
el DIGAHONMEX va dirigido a un publico con cono-
cimiento medio sobre la preparacion de hongos, en
cualquiera de estas categorias. Puede haber cocineros
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y gastronomos con alto nivel de instruccion que desco-
nozcan la cocina micoldgica.

Tener claro en el tipo de publico al que va dirigido
un diccionario gastronomico cultural permite cohe-
rencia en la informacidn incluida en cada entrada, y
mejor seleccion de preparaciones y recetas que tengan
grados de dificultad acordes al usuario.

También se debe recordar que las obras terminolo-
gicas, gastronomicas y culturales que se enfocan en
alimentos silvestres —en este caso, los hongos— no
son guias para reconocimientos de especies, pero si
una herramienta con informacién importante para
cualquier chef o cocinero que no esté relacionado de
manera profunda con el producto.

2.1 Partes del DIGAHONMEX

2.1.1 Elcorpus

El corpus estd compuesto por cincuenta y seis tex-
tos: dieciocho son textos recolectados de cuestiona-
rios, catorce de entrevistas; cuatro, de conversaciones
semidirigidas, y veinte, de investigaciones etnomico-
légicas. En total se utilizaron dieciocho textos orales
(32 %) y treinta y ocho textos escritos (68 %).

Se realizo la recoleccion de datos para crear este cor-
pus y extraer las UTC de las especies que se utilizarian
para la obra. Ademds, no existia un corpus del ambi-
to de la cocina ni habia datos previos de registros de
cocineros en la zona metropolitana que hablaran sobre
hongos, razon por la que es fundacional en cuanto a
este tipo de informacidn en el campo lingiiistico y ter-
minoldgico en México.

Los registros orales se recogieron especificamente
para la investigacidn, y para los registros escritos se
usaron investigaciones etnomicoldgicas, ya que apor-
tan informacidn social y cultural pertinente para ana-
lizar la variacion.

A suvez, de acuerdo con las subdreas de especiali-
dad —que se concretaron en: recoleccion (R), recolec-
cién y comercio (RP), comercio (P) y cocina (C)—, se
obtuvieron ocho textos de R (14 %), diez textos de RP
(20 %), cinco textos de P (g %) y treinta y dos textos
de C (57 %).

Una vez recopilados todos los datos, se elaboré un
catdlogo del corpus compuesto de la siguiente mane-
ra: 1) tipo de registro, 2) cddigo, 3) titulo del registro,
4) autor, 5) afio, 6) seleccion de informacion y 7) tipo
de texto.

2.1.2 Macroestructura

El DIGAHONMEX se confecciond a partir de las carac-
teristicas de libro impreso. Se consideré como un dic-
cionario fisico con la funcion de ser un vehiculo para
que los hongos tomaran su espacio en la cocina y en
la mesa urbana contempordnea de manera tangible,
haciendo honor a la gastronomia rural y ancestral.
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A partir de estos principios, el diccionario presenta
la siguiente macroestructura:

1. Advertencia: se da una breve explicacion de los obje-
tivos del diccionario y el riesgo que implica desviar-
se de estos. En ninguna circunstancia se puede usar
como una guia para la recoleccion de hongos.

2. Los hongos en la gastronomia mexicana: un ensayo
producto de la investigacion realizada que descri-
be la importancia de los hongos en la cultura y la
gastronomia mexicanas, su historia y relacion con
los diccionarios y el impacto positivo, tanto social
como cultural, que genera incluir hongos en el
hecho alimentario.

3. (Qué es el DIGAHONMEZX?: en este texto se hace
una breve descripcion del concepto de un dic-
cionario terminoldgico en el drea gastrondmica
y se explica la razon por la cual el DIGAHONMEX
se caracteriza como este tipo de obra.

4. ¢Como se elabord el diccionario?: se presenta un
resumen de la metodologia utilizada para realizar
la investigacion.

5. Manual de uso: se explica de manera detallada
la informacién que compone la microestructu-
ra; se describen y presentan todos los campos del
articulo para que los lectores puedan consultar
el diccionario de manera eficaz. Una parte muy
importante del manual es la ilustracion de «Par-
tes del hongo», ya que es indispensable tener este
conocimiento para entender la informacidon con-
tenida en el diccionario.

6. Conjunto de entradas: del total de las especies
que aparecieron en el corpus se hizo una seleccién
con base en aquellas que tuvieron una aparicion
de, al menos, 5 % en los textos, y que por lo tanto
representan las de mayor importancia cultural. El
corpus total resultante es de cincuenta entradas.
La informacién de entradas y variaciones denomi-
nativas se sistematizd en cuadros de acuerdo con
el indice variacion, y se descartaron las especies
sin la minima aparicion.

La organizacion de las entradas es mixta. La prime-
ra division estd hecha a partir de los géneros y, dentro
de cada género, se organizan en orden alfabético las
entradas correspondientes a cada especie.

Una vez seleccionadas las cincuenta especies, se
escogio, por especie, la UTC con mayor ocurrencia para
determinarla como la correspondiente a la entrada. En
el caso de las UTC que eran las de mayor ocurrencia
en dos 0 mds especies, se seleccioné como entrada la
especie en que la UTC tuviera el mayor nimero de apa-
riciones en total y, para las otras especies, la UTC que
seguia con el indice mds alto en cada una de ellas.

La obra se consideré monolingiie, por lo tanto,
las entradas corresponden a términos del esparfiol de

Crudo

México y, de los vocablos que etimoldgicamente son
de lenguas originarias, se han tomado solo los que se
reconocen como préstamos.

7. Lista general de consulta de especies alimenticias:
se agregd una lista de ciento veinticuatro especies, el
total de las especies encontradas en la investigacion,
y sus variaciones denominativas.

8. Conoce al equipo DIGAHONMEX: en la parte
final de la obra se presenta a cada uno de los miembros
que participaron en la elaboracion del diccionario.

2.1.3 Microestructura

De acuerdo con lo propuesto por Cabré (1999), las UT
tienen caracteristicas esenciales y adicionales. Las
esenciales son intrinsecas a la definicion del concepto
de la UT, mientras que las adicionales se determinan de
acuerdo con los intereses de la obra terminografica o
lexicogrdfica.

Asi, considerando ambas caracteristicas, el conteni-
do de la microestructura del diccionario se ha dividido
en tres componentes de contenido y la ilustracion:

a) Informacion lingtifstica: estd integrada por la entra-
da, la marca de variacion conceptual («VC») y dos
campos: el nombre cientifico y la variacién deno-
minativa. Si los términos del campo de variacion
denominativa también tienen variacion conceptual
tendrdn la marca «VCn». Al final de la pdgina se
indicard con «VC» la variacidn conceptual del tér-
mino de la entrada y con «VCn» la variacion concep-
tual de los términos de variacién denominativa.

b) Informacion bioldgica: describe las caracteristicas
macromorfoldgicas y de hdbitat de cada una de las
especies. Asi mismo, la informacidn bioldgica se
refuerza con una ilustracion elaborada por Julia
Arvelaiz que permite apreciar detalladamente las
especies y las caracteristicas principales que las
definen.

¢) Informacidn culinaria: en esta seccion se agru-
pan los datos del tipo de cocina donde se emplea
el hongo, momento ideal para su consumo, olor,
sabor y técnicas de preparacion. Se debe recordar
que existe subjetividad por parte de los investiga-
dores en cuanto a las percepciones: tal es el caso de
olory sabor. Por tal razén es importante destacar
que la informacion puede diferir de otros estudios.

Con el fin de lograr la estandarizacion se elaboro,
con la colaboracién de los especialistas en gastronomia
Juan Escalona y Cristina Rubio, un sistema de cédigos
que permite tener pardmetros claros del nivel de coc-
cion de cada una de las especies. Debido a la importan-
cia de la informacidn sobre el consumo, cada entrada es
de un color segtin si se puede comer crudo, con coccién
ligera o con doble coccidn (figura 1).

Coccion ligera

FIGURA 1. Cddigos de nivel de coccién adecuada para cada una de las especies. Figura tomada de Linares-Colmenares (2021)
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Asi mismo, se estandarizaron siete técnicas prin-
cipales aplicables a los hongos: asado, frito, sopa,
tamal, quesadilla, guisado y conserva. De esta mane-
ra se puede brindar informacién estdndar, y no tan
extensa, en la que también se consideran preparacio-
nes derivadas (tabla 1).

Por lo general, si en la definicion aparece una sola
técnica, como el caso de «frito», se sobreentiende que
se le puede aplicar cualquiera de las tres preparacio-
nes derivadas: capeado, tempura o deep-fried. En algu-
nos casos, como el de «guisos», si se especifica en el
articulo la técnica con la variante de su preparacion, ya
que hay recomendaciones especificas para cada hon-
go. Algunos quedan bien en guisos como el mole, pero
no con salsa verde, por lo tanto, es indispensable deta-
llarlo. También, se agregd «guiso familiar» porque se
reconoce que cada cocinero tiene una manera especifi-
ca para cocinar de acuerdo con su contexto y/o heren-
cia familiar o cultural.

Toda la informacion que contiene cada articulo se
organizod en campos de la siguiente manera: entrada
y color del hongo de acuerdo con el nivel de coccidn,
marca de variacion conceptual (si es el caso), nombre
cientifico, variacion denominativa, definicion e ilustra-
cion y especies de variacion conceptual. En el caso de
los nombres cientificos, también se incluyeron mar-
cas especificas: aff. (afin) se refiere a que puede ser
la especie u otras que no estdn totalmente determina-
das bioldgicamente, pero son morfolégicamente muy
similares, y gpo. (grupo), al conjunto de especies que
tienen caracteristicas bioldgicas y organolépticas simi-
lares y han sido agrupadas por métodos micoldgicos.

Para la definicion se tomo en cuenta la metodologia
propuesta por Azevedo (2018), de modo que se dividio
la definicion en dimensiones y se establecio el orden de
estas dimensiones de acuerdo con el interés del publico
al que va dirigido, como se presenta a continuacion:

[descriptor comun] + [uso cultural (gastrondémico)] +
[sabor] + [olor] + [consistencia] + [consumo] + [prepa-
racion] + [color y forma del pileo] + [textura y superficie
del pileo] + [tipo y color del himenio] + [forma del esti-
pite] + [textura del estipite] + [color del estipite] + [orna-
mento en el estipite] + [cambios de color] + [hdbitos y
hdbitat de crecimiento]

Esta es la estructura genérica. En el caso de los géne-
ros Ramaria, no tienen pileo sino ramificaciones, e
igualmente ocurre en la variacion con Calvatia y Lyco-
perdon, que se caracterizan por ser esporomas de for-
ma esférica.

Por otro lado, cuidando el estilo y los recursos lin-
glifsticos, se elabord una plantilla estandarizada de
redaccion para cada una de las dimensiones. Dicha
plantilla se flexibiliz6 de acuerdo con las caracteris-
ticas de los hongos o para los casos extraordinarios;
sin embargo, se considera un recurso ttil para evitar
redacciones confusas. Esta plantilla de redaccidn se
presenta a continuacion:

Hongo (silvestre o cultivado) comestible en su estado
(joven y/o maduro). Empleado en la cocina (doméstica /
rural), (asi como en la restauracion). La consistencia es (
). Tiene sabor () y olor de (). Se puede consumir () y se
recomienda prepararlo (). El pileo es (color) y (textura)
tiene una forma () con el centro (), borde (). El himenio
(forma | textura y color). El estipite es (forma, textura y
color ). Crece en bosques de () y de forma ().

Por ultimo, cada entrada se acompaiia de una ilus-
tracidn, ya que, como parte de la obra lexicogrdfica,
las imdgenes tienen el objetivo de ser un complemen-
to de las definiciones. En este caso la imagen cobra
importancia debido a que el aspecto fisico del hongo
es importante para el publico al que va dirigido el dic-
cionario. La ilustradora, en su proceso creativo, des-
tacd las caracteristicas distintivas de cada hongo para
relacionar de manera muy precisa su aspecto fisico
con la definicidn. Para la ilustracidn, la artista Julia
Arvelaiz empled la técnica de la acuarela. Cada ima-
gen estd inspirada en las fotos de cada especie y en
la literatura micoldgica especializada. Las imdgenes
son Unicas y elaboradas de manera exclusiva para el
diccionario.

Asi, con esta informacion se confecciond la microes-
tructura y se diseflaron los articulos de cada entrada.
En la figura 2 se presenta un ejemplo de los articulos
terminolégicos del DIGAHONMEZX, en donde se apre-
cia de manera clara la organizacion del contenido.

Preparacion principal Variantes

asado alalefia ala plancha al gril

frito tempura capeado deep-fried

sopa caldo a la mexicana con pasta

tamal

quesadilla

guisado mole salsa verde salsa roja guiso familiar
conserva fermentado encurtido

TABLA 1. Diversidad de técnicas aplicables en la coccidn de hongos. Tabla tomada de Linares-Colmenares (2021)
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Amanita basii
v

Fuente: Linares Colmenares (2021)

Hongo silvestre comestible en los estados juvenil y maduro,
pertenece al grupo de Amanita coesarea | } pero en
muchas comunidades se logra reconocer come especie. El
color es una de las principales diferencias que presenta con
respecto a otras especies de este grupo. Lo consistencia es
firme y compacta. Empleade en la cocina doméstica, rural,
asi como en lo restouracién. Tiene sabor y olor ligeramente
afrutades. Se puede consumir sclo el estipite, crude o con
una coccion ligera y se recomienda prepararlo fileteado, si
es crudo, o asado. El pileo es amarillo liso y estriado en el
margen, y se toma de coloracién anaranjoda hasta rojizo
en el centro; convexo cuando joven y plano-convexo en la
mad con los bordes regulares. El himenio es laminar y
amarille brillante. El estipite, mediano y cllindrice, amarilla
palido, presenta un anillo colgante apical y membranaces;
puede llegar a adherirse ol pileo. Crece en bosgues de pino,
encinc y oyamel, solitario o disperso.

FIGURA 2. Modelo de los articulos terminoldgicos en el DIGAHONMEX

3 La sistematizacion de la variacion
denominativa y de la variacion conceptual
en un diccionario gastronomico cultural

Uno de los grandes desafios del diccionario termino-
légico cultural es organizar de manera clara las varia-
ciones terminoldgicas, considerando que las UTC
vienen de contextos dindmicos y suelen tener una
alta variacion. Para el diccionario se consideraron
las variaciones conceptuales y denominativas toman-
do como referencia las definiciones propuestas por
Freixa (2002), que expone que las variaciones denomina-
tivas son «el fenomen pel qual a una mateixa nocié li
corresponen diverses denominacions» (p. 54) y que la
variacién conceptual «significa per a nosaltres variacid en
un mateix concepte: creiem que en el procés de denomi-
nacio, un mateix concepte pot ser abordat de mane-
res diferents i que per aquesta rad poden apareixer
denominacions diferents. I, com hem dit, aquestes deno-
minacions per a un mateix concepte tenen la virtut de
permetre observar la part (o les parts) del contingut con-
ceptual que ha pres més rellevancia en un context deter-
minat». (p. 55)

san juanero

Ve =

Agaricis canipestiis

FIGURA 3. Modelo de marcacién de variacién conceptual
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Marca de variacion conceptual del
término de la entrada san juanero

Para lograr una sistematizacién en cuanto a la varia-
cién conceptual, se utiliz6 la marca «VC» para indicar
si la entrada tenia variacion conceptual, y se ubico en
un campo debajo de la entrada (figura 3).

En el caso de la variacion denominativa, se incluyd
un campo donde van compiladas todas las variacio-
nes denominativas de la especie correspondiente a la
entrada (figura 4).

En el caso de las variaciones denominativas también
se marcaron los términos que tenian a su vez variacion
conceptual. Para indicar este fendmeno se han sefiala-
do con la marca «VC» en fuente regular, en maytscu-
las, en la parte superior de los términos, acompafiada
de un numero (n). Asi, la marca «VCn» indica que esos
términos son una variacion denominativa de la especie
correspondiente a la entrada, pero que también tienen
una variacion conceptual (figura s).

Al final del articulo lexicogrdfico se encontrard una
seccién donde aparecen las marcas «VC» y «VCn»
acompafiadas de los nombres cientificos de las otras
especies que también son denominadas con el térmi-
no de la entrada, y de las especies que corresponden,
igualmente, a los términos de la variacién denomina-
tiva (figura 6).

Fuente: Linares Colmenares (2021)
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san juanero

vc
Agaricus campestris
—

blanquite | champifien champifion de llane

Fuente: Linares Colmenares (2021)

champifion silvestre | champifion de monte | honge blance™
hongo de llane | henge de tierra | hongo sembrillita
juanito | llanere | san juan san juanes | pipila™

pipilita | zacayote

—_—

/

Variaciones denominativas de san juanero

FIGURA 4. Modelo del orden de la variacién denominativa de cada entrada

Marca de variacién conceptual del
término de la entrada san juanero

san juanero

Agaricus canipestris

blanquito | champifion,

champifion de llano

Fuente: Linares Colmenares (2021)

champifion silvestre | champifiop€le monte | hongo blanca 5

honge de llanc | ho
juanito | llaner

Marca de variacién conceptual de los
términos de variacion denominativa
para la especie

FIGURA 5. Modelo de la marcacidn de variacién conceptual de la entrada
y de los términos de la variacién denominativa

san juanero

Agaricus campestris

v

blanquito | champ
champifion

hongo blanca ]
hon. g mbrillita | juanita 1
san juanes | pipila™* |pipilita | zacayate

Hongo silvestre comestible en el estado juvenil y el maduro.
Empleado en la cocina doméstica, rural y en la restaura-
cién. Tiene sabor carnico dulce y olor fuerte a tierramo-
joda e hierba. La consi ia es firme. Se ienda una
coccion ligera y prepararlo asado, en conserva, quesadilla
o sopa. El pileo, globoso y crema cuendo joven, al madurar
llega a ser plano-convexo con el borde regular y el centro
planc. Puede ser escamoso o tener fibrilles finos imegulares
aportando unos tonos rosas o marrones en lo superficie. El
himenio es laminar, rosade cuando joven y marrén oscuro al
madurar. El estipite, mediano, firme, crema, se hace ligera-
mente mas fino hacia la base y tiene un anillo simple. Crece
en llancs, jardines y los espacios de bosques sin arboles,
generalmente en lugares donde hay residuos de estiércol

de algun rumiante. Nombl’es CientiﬁCOS
correspondientes al
e e segundo término del
campo de variacion
denominativa que
tiene a su vez variacion
conceptual

Fuente: Linares Colmenares (2021)

vo: Amanita fulva
velA. bisporus (60 ) v Hygrophorus kypothejus (LG) | v
p2Wy Russula delica (LG | ved: _-mnm..'«jmdn . 8 | vod: 3

Nombre cientifico de la especie que

corresponde a la variacion conceptual Nombre cientifico correspondiente al primer
de la entrada término del campo de variacién denominativa
que tiene a su vez variacion conceptual

FIGURA 6. Modelo de la seccidn de los términos cientificos correspondientes a la variacion conceptual de la entrada
y a las variaciones conceptuales de los términos de las variaciones denominativas
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4 Laimportancia de la variedad terminoloégica
en el diccionario gastronomico cultural:
un analisis socioterminologico

Incluir la variacidn terminoldgica implica tener que
poseer mucho mds que un mero conocimiento lingiifs-
tico, por ello, previo a lograr la organizacidon de las
variaciones en la microestructura, se hizo un andlisis
(Linares, 2021) a partir de las lineas de investigacion de
la socioterminologia y la propuesta de variacion fun-
cional de Cabré (1999).

Para la primera parte del andlisis, la funcional, se
hizo una division en las subdreas de la gastronomia
que ya se han descrito anteriormente: cocina (C), reco-
leccion (R), comercio (P) y recoleccion y comercio
(RP). Una vez hecha esta propuesta, la informacion
del corpus se sistematizd segtin como eran nombrados
los hongos en dichas subdreas.

Por otro lado, se realizaron fichas sociotermino-
l6gicas con los siguientes datos: afio del texto (en
este caso, el texto puede ser tanto oral como escrito),
segunda lengua, zona geogrdfica, contacto con len-
guas originarias, contacto con personas de otras suba-
reas y estudios realizados.

Al tener sistematizada la informacion del corpus
general de la investigacion, de las tablas de las subd-
reas y de las fichas socioterminoldgicas, se seleccio-
naron cinco géneros de hongos: Agaricus, Amanita,
Ramaria, Russula y Morchella (lo que representa el 10 %
de los géneros totales de la investigacion y un 38 % de
las especies) y se hizo un andlisis descriptivo y social
con los datos de las fichas socioterminoldgicas y los
datos de las tablas del andlisis funcional. Es impor-
tante aclarar que el objetivo del andlisis no fue buscar
las causas de la variacion —debido a que este tema ya
ha sido ampliamente tratado por Freixa (2013)—, sino
observar cdmo existen correlaciones entre diversos
factores y como estos pueden incidir en la variacion
terminoldgica. Por lo tanto, se fueron caracterizando
diversos fendmenos, de los cuales presentamos algu-
nos ejemplos de los géneros Agaricus y Morchella.

4.1 Analisis de la denominacion en el género
Agaricus: el caso del san juanero y la influencia de
la UTC champiiion

En este género se agruparon cuatro especies y Agati-
cus biosporus con dos variedades. De las siete, cuatro se
registraron con variacion denominativa y tres no, ya que
solo tuvieron una aparicion en los textos. Tomando las
cuatro especies que presentaban variacion, se observa-
ron diversos fendmenos lingiiisticos que se clasifica-
ron de la siguiente manera: 1. A. biosporus - champifion,
2. El san juanero y la influencia de la UTC champifion y
3. Portobello, champifion y cremini ¢la misma especie?

El fenémeno denominado «el san juanero y la influen-
cia de la UTC champiiién» involucra dos especies: A.
campestris y A. bisporus, este ultimo conocido generalmen-
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te como champifién, con caracteristicas organolépticas
muy similares al A. campestris, pero su principal diferen-
cia reside en que uno es silvestre y el otro, cultivado.

Durante la recoleccién de datos se obtuvo como
resultado que en la subdrea cocina era mucho mds
conocido y usado A. bisporus, con veinticinco aparicio-
nes, frente al A. campestris, con tan solo tres. Lo inte-
resante es que el A. bisporus no es un hongo que tenga
mejores propiedades que el A. campestris para cocinar,
sino que estd relacionado con su disponibilidad en el
mercado e industrializacién, que ha hecho que coci-
neros y chefs —contemplando que gran parte de los
informantes del corpus de cocina provienen de la coci-
na profesional— conozcan el de mds fdcil obtencion y
opten por él. Es cierto que el A. campestris, al ser silves-
tre, solo se puede usar durante la temporada de lluvias,
pero no deberia influir en el conocimiento de la especie
en si, aunque solo se cocine en una época del afio.

Ademds de esta diferencia de aparicion, se obser-
va el fendmeno sobre la estandarizacién de los nom-
bres. Los hongos que forman parte de la despensa de
la cocina urbana o profesional y estdn industrializa-
dos presentan mayor estandarizacidn. Tal es el caso
del A. bisporus, el mds usado en la cocina dentro del
género Agaricus. A pesar de su alta aparicion, solo se
registraron tres UTC diferentes en todas las subdreas:
champiiidn, regular y paris. Es importante destacar
que muchos de los comerciantes y recolectores de los
hongos silvestres también venden hongos cultivados,
pero, como se puede concluir por los datos recogi-
dos, han conservado el término que se les ha asigna-
do en la industria. A diferencia de la pequeiia variacion
denominativa de A. bisporus, el A. campestris, con solo
dieciséis apariciones como especie, tuvo un registro
de diecisiete UTC diferentes: blanquito, champifion,
champifion silvestre, champifion de llano, champifion
de monte, hongo blanco, hongo de llano, hongo de
tierra, hongo sombrillita, juanito, llanero, san juan,
san juanes, san juanero, pipila, pipilita y zacayote. De
estas UTC que se obtuvieron, se resalta que aparece
también el término champifidn, y al contrario de lo
que se podria creer de que estos usos corresponden a
la subdrea cocina, las UTC como champifion, cham-
piiion silvestre, champifion de llano y champiiion de
monte aparecieron en comercio y recoleccion y en
comercio. La iinica que aparecio en cocina fue cham-
piiion silvestre.

Por lo tanto, se hizo un acercamiento a los datos de
las comunidades de recoleccion donde se habian obte-
nido estas UTC y se encontrd que en algunos de los
textos donde estd registrado champiiidon o donde esta
UTC forma parte de una UTC compuesta, se presentan
también los usos hongo blanco y hongo de llano, de
tal manera que no se utiliza exclusivamente el térmi-
no champifién, sino que este forma parte de la variacion
denominativa, de manera que coexisten champifion,
hongo blanco y hongo de llano como términos en una
misma comunidad.
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El uso de la UTC champifion parece tener relacion
con la frecuente comercializacion del hongo cultiva-
do A. bisporus, que es el denominado champifién ori-
ginalmente. Aunque las comunidades que usan estas
UTC no reportan comercio directo con personas de la
urbe, si se encuentran aledafias a otras comunidades
que venden sus hongos para personas externas a su
territorio. Por lo tanto, el uso del término champifién
para el A. campestris se extiende en la zona, ya que los
comerciantes lo usan para entenderse con los compra-
dores, y asi ha empezado a formar parte de los térmi-
nos utilizados por recolectores y comerciantes de las
zonas, sin sustituir a las UTC propias de las comuni-
dades originarias.

Tanto el uso de hongo blanco y hongo de llano pare-
cen ser traducciones literales de las denominaciones
en otom{ y mazahua que forman parte de las lenguas
de estas comunidades, en otomi-pame: r taxi ju (‘hon-
go blanco’) y k' e charak’'u (‘hongo de llano’).

Resulta importante evidenciar que cuando un hon-
go proviene del lado occidental prevalece como UTC
Unica la asignada desde la industria, que se estanda-
riza; tal es el caso de uso de la UTC champifion para el
A. bisporus, aun en las zonas de recoleccion y comer-
cio. Al contrario que cuando se introduce un hongo de
comunidad originaria como el A. campestris a la cocina
urbana: en tal caso, aunque se adopte el uso de alguna
UTC de los recolectores y comerciantes, se sigue dan-
do mayor uso en la urbe a la que ha sido propuesta en
la cosmovision occidental.

Uno de los casos particulares en donde se eviden-
cia la interaccion entre lo occidental y lo originario es
la UTC champifion de llano. Destaca porque, aunque
esta construccion pareciera muy genérica del espafiol,
integra una unidad léxica de influencia del espafiol
peninsular (champifién) y otra que es usada en el espa-
flol de América o del espafiol de México (llano), y que
en muchas ocasiones es traduccion del término ori-
ginario en diferentes lenguas.

Para analizar este caso se tomaron como referencias
las UTC que compila Etnomicologia en Castilla-La Man-
cha, una investigacion etnomicoldgica que lleva mds
de veinte afios recabando datos en el sector, asi como
portales web espafioles como Guia de Setas y Hongos de
Navarra, Fichas micoldgicas de la Cofradia Gastronomi-
ca Vascay la pdgina comercial Cestas y setas. En esta
busqueda se encontro que el A. campesttis se denomina
champiiidn silvestre o champiiidn de campo, mien-
tras que no se documenté la UTC champifion de lla-
no. Incluso cuando se busca llano en el Diccionario de la
lengua espafiola no es hasta la acepcion dieciséis que se
encuentra solo una hipervinculacion a llanura y es en
esta entrada donde se define el concepto de lo que se
entiende como llano en México.
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Lo que se observa es que llano no es un vocablo
comun en el espafiol peninsular, al menos, en las
fuentes consultadas. Por lo tanto, en el caso de los
hongos es muy curioso este fendmeno: surgen UTC
que combinan tantas palabras del espafiol peninsular
con una del espafiol de México. Este fendmeno tam-
bién se da en otras especies con un uso muy extendido
en el dmbito urbano o en la cocina occidentalizada, tal
como ocurre con el quismon de huevo: quismdn, una
palabra que ingresa al espafiol de México del otomi{'y
se une con huevo, una palabra comun para la denomi-
nacién de hongos en el espafiol peninsular.

Con respecto a la UTC que tiene registro en la subd-
rea cocina, se observa como san juan y los demads deri-
vados de este término —hongo san juanero, hongo de
San Juan, juanito— se relacionan mds con el campo
y se mantienen por su importancia cultural, mds alld
del sector profesional. Es curioso que el término con
mayor ocurrencia para A. campestris precisamente sea
san juan, un neologismo que se origina en los sectores
rurales y estd asociado a fiestas religiosas en la época
de lluvias, cosa que también indica que el A. campestris
tiene mayor importancia en la cocina rural.

En la época contempordnea algunos de los hongos
se denominan con términos relacionados con el cato-
licismo, pero investigaciones etnomicoldgicas, como
la de Moreno Fuentes (2013), e investigaciones alimen-
tarias, como las de Gufa-Zaragoza (2016) y Bak-Geller
(2013), reconocen que en el desarrollo de lo que seria
la «cocina mexicana» existieron alimentos que fueron
expulsados de los fogones porque no eran parte de
la cosmovision catdlica, entre ellos, los hongos. Sin
embargo, su consumo se mantuvo de manera muy dis-
creta y terminaron por adoptar nombres relacionados
con el periodo de la colonizacion.

El nombre de san juan, san juanero, etc. se asocia al
A. campestris por la fiesta de San Juan, pero incluso esta
fiesta estd intimamente relacionada con las tradiciones
prehispdnicas como la fiesta de Tlaloc (Broda, 2019).
El Sistema de Informacion Cultural de México estable-
ce que la fecha oficial de la fiesta de San Juan Bautista
es el 24 de junio. Sin embargo, cada poblacidn estable-
ce, de acuerdo con las otras, unos dias para celebrarla.
En todos los casos se trata de fechas cercanas, las cua-
les coinciden, segun Broda (2019), con el inicio de las
fiestas de Huey Tozoztli, que se celebran en el cuarto
mes del calendario solar mexicano y que dan inicio
a las fiestas de peticiones de lluvias y otras ceremo-
nias relacionadas con los ciclos agrarios, hasta llegar
a las propias fiestas de Tlaloc. Este tipo de ceremo-
nias y rituales se realizaban en el Valle de México, que
corresponde al sector tomado para la investigacion.
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4.2 Analisis de la variacion denominativa en el
género Morchella: los casos «;Quién reconoce las
morillas?» y «Los olonanacatl existian antes que
las morillas»

4.2.1 Los olonanécatl existian antes que las morillas

En el género Morchella se encuentran seis especies, de
las cuales dos, M. costata y M. deliciosa, no presentan
variacion y tuvieron solo una aparicion en el corpus;
otra, M. rufobronea, solo tuvo una variacion individual,
y las otras cuatro especies, M. elata, M. esculenta, M.
angusticeps y Morchella sp.1/ sp.2, si presentaron varia-
cion denominativa.

La especie que tuvo mayor aparicion en el corpus
fue M. esculenta, la cual se encontro en algunos textos
registrada cientificamente como M. cénica, aunque se
refiere a la misma especie. El porcentaje de variacion
denominativa en esta especie tan solo fue del 32 %;
resultados similares se dan en las especies de los
otros géneros analizados, en los cuales las especies
con mayor uso presentan tendencia a estandarizarse.
Se debe recordar que no es un factor determinante,
pero si se revela en el corpus una correlacion entre
una mayor aparicion de las especies. Sin embargo, las
caracteristicas del género y la subdrea donde se use la
especie también influyen en el fendmeno.

La UTC morilla fue la que tuvo mayor ocurrencia en
M. esculenta, con catorce apariciones, doce de las cua-
les fueron recogidas en la subdrea cocina. Es impor-
tante destacar que de las doce encontradas en cocina
nueve corresponden a textos de la prueba piloto, en
donde la imagen de esta especie se aportaba como esti-
mulo para que los encuestados respondieran qué UTC
usaban para dicha especie. Este detalle es importante,
porque si se observan las Morchella spp. aparece tam-
bién morilla como la UTC con mayor registro. Lo que
se evidencié durante las entrevistas es que la mayoria
de los cocineros no distinguen las diversas especies
del género Morchella y las denominan con el etnotaxén
morilla, lo que lleva a suponer que, en el caso de la
prueba piloto, si se les hubiese mostrado alguna foto
de una M. elata u otra especie de Morchella, también la
habrian llamado morilla.

El término morilla refleja la cocina occidental, tal
como se muestra en las Fichas micoldgicas de la Cofra-
dia Vasca de Gastronomia, en la Guia de hongos y setas
de Navarray en la pdgina Cestas y setas. Incluso el uso de
la UTC morilla también se relaciona con otras lenguas,
como el inglés morels, tal como lo reporta EncicloVida.

En la denominacion general de todas las especies
del género Morchella, morilla tuvo aparicion en veintitin
textos de cocina frente a cinco en las otras subdreas.
En el caso de la subdrea de recoleccion y comercio, en
todos los registros que se tiene su ocurrencia (el tér-
mino morilla) todos los usos se dan como variacién de
otras UTC relacionadas cognitivamente con referentes
del campo como el maiz y la panza (en este caso refie-
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re a la panza de res, que también es comestible). No se
registrd ningun texto en recoleccién y comercio, reco-
leccidn o comercio en las que solo se usara morilla
de manera estandarizada. Eso es porque parte de la
variacién denominativa que incluye morilla se origi-
na por la influencia extranjera de la cocina de hongos,
tal como se patentiza en algunos registros histdricos
como el de Melchor Ocampo, en su texto Cocina francesa
o en los apuntes del Nuevo cocinero mexicano.

En el caso de la subdrea de recoleccidn se encontro la
especie M. esculenta en cinco textos de recoleccién y dos
textos de comercio. En estas subdreas, el término que
tuvo mayor ocurrencia para la especie fue pancita. En
otro texto de recoleccidn y comercio se tiene el uso de
morilla, pero con la variaciéon denominativa en ndhuatl:
olonanacatl, olo (‘mazorca’) y nanacatl (‘hongo’).

Este texto de la subdrea recoleccion y comercio don-
de se registraron los dos usos morilla y olonanacatl
proviene de una comunidad donde ciertos poblado-
res hablan su lengua originaria ndhuatl y también
espafiol. Por lo tanto, se observa que, de las veinticin-
co especies de hongos que se usan en la comunidad,
tres se registran como UTC que son préstamos del
ndhuatl (olondnacatl, tlazondnacatl y xoclaclich). El
uso de estos términos en la comunidad para los otros
dos hongos no tiene variacion; solo en el caso de la M.
esculenta tiene las UTC olonandcatl y morilla.

El uso de los préstamos del ndhuatl en este texto
puede estar relacionado con que ciertos hongos tie-
nen un alto valor cultural y por eso se mantienen los
términos originarios; pero, a su vez, la amplia deman-
da, como en el caso de M. esculenta, que representa el
segundo producto con mayor valor econémico de la
comunidad de donde se toma el texto, de acuerdo con
Arteaga Martinez et al. (2006), ha hecho que se impon-
ga el término morilla.

Otro fendmeno que se observa es la aparicion de
la UTC olondnactl, que permite evidenciar como en
otras comunidades, para denominar a las especies de
Morchella, se usan UTC que tienen origen en el recurso
metafdrico del maiz; provienen del mismo proceso
cognitivo y referente cultural, pero el vocablo en si
cambia. En estos casos se encuentra la UTC mazorca
con su derivativo apreciativo, mazorquita; las UTC que
provienen del ndhuatl, como olote, con su sufijo apre-
ciativo olotitos, y las UTC que se han tomado como
préstamos en el espafiol de México y se han modifica-
do como elote, también con su derivativo apreciativo
elotito.

En el caso del uso de la UTC mazorca solo se tiene
la variacién con su sufijo apreciativo mazorquita, y se
registra en nueve textos. En el caso de las UTC que
vienen de olotl o elotl hay mayor variacidn y se regis-
traron cinco, de las cuales tres no se relacionan con
derivacion apreciativa (hongo de elote, olote y elote).
Del uso de estos términos también se debe destacar
que no parece haber una seleccion o limite tan mar-
cado en cuanto al término en las comunidades; de los
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tres textos donde aparecen, todos se registran con
variacion denominativa correspondiente a mazorca,
mazorquita o morilla. El fendmeno de variacion entre
las UTC de pueblos originarios y vocablos del espa-
flol peninsular en las especies del género Morchella es
similar a las especies del género Amanita, sin embargo,
pareciera existir una influencia menor de lenguas ori-
ginarias en Morchella; una de las evidencias puede ser
la ausencia de UTC compuestas de palabras con eti-
mologia del espafiol peninsular y lenguas originarias
como los casos quismon de huevo u hongo de llano.

Una vez revisados estos datos se puede concluir que
la distincion entre las especies de Morchella estd rela-
cionada con la herencia de la sabiduria cultural de la
comunidad , mientras que el término morilla se usa
para referirse a muchas especies de Morchella. Ade-
mds, aunque Morchella sea un género importante para
la cultura occidental, y eso aumente su demanda, los
pueblos originarios ya lo consideraban un alimento de
valor, por lo que sus UTC siguen formando parte de la
manera de denominarla.

5 Conclusiones

El resultado de la elaboracion del DIGAHONMEX y el
andlisis de la variacidn terminoldgica cultural permitie-
ron un acercamiento a como el lenguaje del dmbito gas-
trondmico, especificamente en un pais bicultural, no se
puede abordar de la misma manera que el lenguaje espe-
cializado de las disciplinas u oficios que estdn solo rela-
cionados con la ciencia. La denominacion de los hongos
en la gastronomia se comporta de una manera diferen-
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Nota:

1. Cocina rural: drea en la que un cocinero o grupo de cocineros ejecuta preparaciones para comensales intimos, en un
contexto semirrural, rural o en comunidades originarias. Los ingredientes empleados se obtienen de sus propias cosechas,
de las cosechas de los vecinos y centros de compras medianos (abarrotes o mercados itinerantes). Los cocineros no suelen
tener escolaridad formal, sin embargo, usan la sabiduria local y familiar para desarrollar sus preparaciones. En la mayoria
de los casos estas preparaciones cumplen el objetivo de cubrir las necesidades diarias de la alimentacién

de su familia, pero también pueden tener fines recreativos y sociales. En algunas ocasiones pueden vender

sus preparaciones para mejorar sus ingresos.

Cocina doméstica: drea en la que un cocinero o grupo de cocineros ejecuta preparaciones para comensales intimos,

en un contexto urbano. Los ingredientes empleados se obtienen de centros de compras industrializados o centros de
compras medianos y se tiene acceso a ingredientes importados, locales y orgdnicos. Los cocineros pueden tener formacién
profesional o no; en algunos casos puede ser la fuente de ingresos si el cocinero trabaja para una familia que no es la suya.
En la mayoria de los casos las preparaciones tienen el objetivo de cubrir las necesidades diarias de alimentacidn, pero
también pueden emplearse con fines recreativos y sociales.

Cocina profesional: drea en la que un cocinero o grupo de cocineros ejecutan preparaciones para comensales que pagan
por este servicio en un centro de consumo rural o urbano. Los ingredientes se obtienen de proveedores, centros de compras
industrializados y se tiene acceso a ingredientes importados, locales y orgdnicos. En algunos casos usan productos de sus
propias cosechas. Los cocineros pueden tener formacién académica o haber adquirido los conocimientos del oficio a través
de experiencia o algtn vinculo familiar. El trabajo es remunerado y generalmente es el ingreso principal del cocinero.
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