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OBSERVACIONES SOBRE LOS HONGOS COMESTIBLES

POR EL Sr. DON ALFONSO HERRERA, SOCI0 DE NUMERO.

No hay afio en que no se verifiquen algunos accidentes por el uso de los
hongos; v sin embargo de que en algunos casos la terminacion es fatal, no
se ha tratado de remediar el mal, ni de dedicarse al estudio de una cuestion
de tan grave importancia. Invitado por mi distinguido amigo el Sr. D. Juan
Maria Rodriguez, para clasificar un hongo que origin6 accidentes toxicos 4
una cliente suya, asi como para exponerle mis ideas sobre el particular, he
ereido conveniente no limitarme 4 esto, sino reunir tambien en esta Memo-
ria todas aquellas observaciones que sean interesantes bajo el punto de vista
de la higiene publica. )

La especie & que se atribuyen los accidentes referidos, es el Agaricus ely-
peolarius (Bull. et Fries), 4. procerus et A. colubrinus, Pers. Tribu Le-
piota. Sec. Leucosporias. Fam. Agaricineas. Sub-orden Ectobasideas.
Orden Basidospéreas. Aunque Fries dice que los hongos comprendidos en
la tribu Lepiota son comestibles, el Dr. Leveille, y posteriormente Mr. Leon
Marchand, consideran esta especie como muy sospechosa: generalmente se
le atribuyen propiedades toxicas, aunque hasta ahora no se ha hecho nin-
gun experimento con objeto de comprobarlas, lo que seria de mucha impor-
tancia, pues se asemeja extraordinariamente al Agaricus procerus, Bull. no
Person.; A. scoriatus, Scheef. Krombtn.; Hypophyllum globoso-camera-
tum, Paul., que es una de las especies comestibles que en union del 4. cam-
pestris, L., se encuentra en nuestros mercados.

Se podria atribuir esta divergencia entre las opiniones de sabios tan distin-
guidos, 4 la diferencia de clima, de terrenos, ete., en que han vegetado los
hongos observados por ellos. En efecto; autores respetables, Pallas entre otros,
aseguran que especies nocivas en una localidad, se comen impunemente en
otras; pero observaciones posteriores de myecologistas no ménos concienzu-
dos y eminentes, demuestran, que ¢ se han confundido especies distintas, 6
que el diverso modo de condimentarlos ha modificado de una manera muy
notable sus propiedades.
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Algunas lactarias venenosas cuando sé toman crudas, cocidas son comple-
tamente inofensivas. Las gallinas que se alimentan con el huitlacoche (ure-
do maydis) ponen los huevos sin cascaron, y 4 los cerdos se les caen las
eerdas, segun Mr. Berton. Hace poco tiempo se observo en Bélgica que las
vacas abortaban 4 consecuencia de la ingestion del mismo hongo, y sin em-
bargo, vemos que en México se usa como alimento despues de haber sufri-
do la accion del calorico.

De estos hechos se deduce, que el modo de condimentar los hongos in-
fluye de una manera muy notable sobre sus propiedades toxicas.

No por esto se niega la influencia que el terreno, el clima, la exposicion
y la edad del hongo tienen no solo sobre sus caractéres botinicos, sino tam-
bien sobre su composicion quimica, y por consiguiente, sobre su accion fi-
siologica.

El Agaricus campestris que vegeta espontineamente en los campos, con-
tiene mayor cantidad de materias grasas y volatiles que el mismo agarico
cultivado, y éste, en cambio, encierra mayor proporcion de albumina. La-
bourdette ha notado que los hongos cultivados en un terreno rico en salitre,
son mucho mas grandes, diferencia que se nota tambien en individuos sil-
vestres de la misma especie, nacidos en distintas localidades.

Aunque no se ha hecho una anilisis comparativa de ellos, es probable
que las diferencias no se limiten al tamafio, sino que se extiendan hasta la
composicion quimica, sino en la naturaleza de los principios constitutivos,
por lo ménos en las proporciones en que se encuentre. '

La edad del hongo debe tambien influir mucho sobre sus propiedades: juz-
gando por analogia y atendiendo 4 lo que pasa en los vegetales fanerogamos,
es probable que los hongos jévenes sean inocentes 6 ménos nocivos que
cuando lleguen 4 su completo desarrollo.

Desde tiempos muy remotos los hombres han comido hongos y han co-
nocido tambien que algunas de sus especies son venenosas. Dioscérides,
Matthiolo, y multitad de autores antiguos consideraban como venenosos to-
dos aquellos que nacian junto & la madriguera de las viboras, junto 4 un cla-
vo oxidado ¢ & un drbol venenoso: decian, ademas, que las especies nocivas
se corrompian inmediatamente que se las cortaba, cambiando desde luego
de color y poniéndose verdes, negras, rojas, ete. Mis tarde, 4 fines del si-
glo XVII, se recomendaba colocar sobre una cuchara de estaiio ¢ de plata la
especie sospechosa; si el metal se ponia pardo, el hongo era venenoso, co-
mo negras las cebollas y aplomada la clara de huevo en las propias circuns-
tancias. Inutil es decir que estas aserciones son otros tantos errores que aun
hoy cree el vulgo con perjuicio suyo, pues fiado en estos tan falsos signos,
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toman como alimento venenos horribles. Por lo mismo, es del deber de to-
da persona ilustrada, procurar destruir esas creencias. En nuestros tiempos
se han querido dar reglas generales para conocer la buena ¢ mala calidad de
los hongos, mas por desgracia éstas ofrecen multitud de excepeiones para
poder aplicarlas con plena seguridad.

Veamos lo que enseiia sobre este particular Mr. Boudier, uno de los my-
cologistas mis distinguidos. «Dicese que es necesario desechar los hongos

“que tengan la carne coridcea, suberosa, asi como los que la tengan muy blan-
da y se descompongan produciendo una agua negruzca. Esto es cierto en
cuanto & la primera parte, pues ficilmente se comprende que una especie
coridcea debe ser de dificil digestion, y por consiguiente, capaz de originar
accidentes aun 4 personas que tengan un buen estémago.

En algunos paises se comen ciertos polyporos coridceos, tales como el Aid-
num auriscalpiwm, pero es mas prudente no tomarlos aunque ciertamen-
te no sean venenosos. La segunda parte no es cierta: muchas especies del
género boletus, tales como el aurantiacus y el suber se comen sin el me-
nor peligro, aunque su carne es muy blanda y mas jugosa que la de es-

«pecies muy venenosas. En cuanto 4 las coprinas, unicas especies que se
descomponen produciendo una agua negra, 4 nadie se le ocurriria comerlas
cuando ya estin muy avanzadas en su desarrollo, y se dice que tiernas son
inofensivas. Se aconseja tambien desechar 4 aquellos que téngan un olor vi
roso, desagradable, ¢ fuerte y repugnante. Aunque esto sea exacto, hay
tambien algunas excepeiones. ;Se reconocerd siempre el olor viroso apénas
notable en la amanita bulbosa cuando todavia esté tierna? Sin embargo, es
el hongo tal vez mas venenoso que se conoce. Lo mismo puede decirse de
la amanita pantherrina y de la falsa oronga, en la que el olor es todavia
ménos notable. Se dice por el contrario, que se pueden tomar los hongos
de olor agradable, sin indicar que algunas especies venenosas presentan esta
cualidad. Tal es el agaricus nebularis (pileolarius de Buillard) que con
frecuencia he encontrado sobre las hojas amontonadas en los claros de los
bosques. Recuerdo haberle cosechado los dos afios ultimos y notado la fine-
za y blancura de su carne, asi como su olor suave y agradable, analogo al
del azahar; y sin embargo, esta especie ha causado graves accidentes 4 un
mycologista distinguido, el Dr. Cordier, quien lo experiment6 sobre si mis-
mo fiado sin duda en estos falaces caractéres. ! jCudntos otros pueden dar
lugar 4 semejantes accidentes! Se dice tambien que los que tienen un color
brillante, abigarrado, ete., son venenosos, refiriéndose sin duda & la falsa

1 Leveille. Dict. univ. ' Hist. nat. d’ Orbigny. Art. AGARICO.
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oronga; pero tambien hay especies comestibles que presentan estos caracté-
res; la oronga verdadera, por ejemplo. El agaricus vernus es completa-
mente blanco, y 4 pesar de eso muy venenoso.

La presencia de un jugo lechoso acre, tampoco tiene gran valor: en varias
localidades se comen ciertas lactarias, aun el mismo agaricus acris, sin ex=
perimentar accidente alguno.

El sabor desagradable no puede servir de regla. En efecto; muchas espe-
cies inofensivas dejan en la garganta un resabio acre 6 de pimienta cuando
se les come crudas, cual sucede con el girolio canthorellus cibarius, la
pata de borrego blanco, hydnum repandum, ete. Algunas runulas com-
pletamente inofensivas son tan acres como las lactarias. El cambio de color
que puede presentar la carne de un hongo cuando se le rompe, no ofrece
ningun cardcter cierto: el boletus aurantiacus presenta en este Caso una
coloracion rosada 6 violeta cuando ha llegado & su completa madurez; el
agaricus delitiosus se pone de un verde pronunciado cuando se le frota; el
mismo agaricus édulis presenta en muchas de sus variedades, cuando se les
corta, un color azafranado 6 rojizo més intenso hécia los bordes del sombrero.

Se ha querido dar gran importancia 4 los caractéres tomados de la presen~
cia de los insectos 6 caracoles que se alimentan con hongos. Merat ! dice:
«que el agarico bulboso y la falsa oronga estin intactos siempre, cualquiera
que sea su edad, miéntras que no hemos podido encontrar una cepa que no
estuviese en parte devorada por los caracoles, etc.» Es verdad que los hon-
gos comestibles son por lo eomun atacados de preferencia por estos anima-
les, pero tambien las dos especies citadas por Merat, y otra multitud de hon-
gos venenosos son devorados por larvas de dipteros, por estafilinos y otros
insectos. El Dr. Leveille ha alimentado algunos caracoles con la amanita
muscaria, sin que hayan muerto. Las diferencias que existen entre los ani-
males superioves y los inferiores bajo el punto de vista de la alimentacion,
son tan grandes, que nunca se podrdn sacar deducciones seguras cuando la
propiedad inocente 6 toxica de una sustancia sobre el hombre, se funde en
la accion que ella ejerza sobre un insecto, un molusco, ete.

Se ha querido dar tambien mucha importancia 4 la localidad en que ve-
getan estas plantas; y aunque es cierto que por lo comun, en los llanos, en
las praderas, y en general en los lugares descubiertos abundan las especies
inofensivas, tambien es innegable que al lado de éstas, muchas veces se des-
arrollan especies venenosas, que el mismo hosque, la misma localidad, que
en una estacion ofrece en abundancia hongos comestibles, en otras los brin-

1 Diccionario de materia médica.
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da venenosos. El color de las liminas, la reaccion ejercida sobre el tornasol,
la presencia 6 ausencia de una volva, se han designado como caractéres pa-
ra distinguir las especies; pero ademas de presentar todavia mayor nimero
de excepciones que las anteriores, algunos de ellos, como el de la volva, no
es ficil de apreciarse por toda clase de personas.

Hace algunos afios, el Dr. Leveille, autoridad de gran peso en esta mate-
ria, ha dicho terminantemente estas palabras: «Es evidente que semejantes
« caractéres no pueden ser de ninguna utilidad: es necesario para comer hon-
« gos seguir la rutina del pais en que viven ¢ conocerlos por sus caractéres
« particulares; de otra manera se expone uno 4 los mayores accidentes.» !
~ De lo expuesto se deduce, que los caractéres generales que se han pro-
puesto para distinguir los hongos comestibles de los venenosos, son insufi-
cientes; debiendo desconfiar aun de aquellos que los tengan. Se ha recomen-
dado mucho el siguiente procedimiento para quitar 4 los hongos sus propie-
dades venenosas. Dividanse en pequefios fragmentos y déjense macerar por
espacio de dos horas en agua de vinagre 6 salada (dos 6 tres cucharadas de
vinagre 6 de sal para un litro de agua, cuya cantidad basta para quinientos
gramos de hongos frescos). En seguida laveseles muy bien en agua fria,
despues de lo cual se les debe hervir durante media hora en una poca de
agua; luego se les enjuga con un lienzo.

Mr. Girard ha comido en presencia del Consejosuperior de Higiene y Sa-
lubridad de Paris quinientos gramos de falsa oronga preparados de la ma-
nera dicha, y 4 pesar de ser tan venenosa esta especie no experimenté el me-
nor aceidente. Algunos dias despues se repiti6 el experimento, empleando
setenta gramos de la amanita bulbosa cuyas propiedades deletéreas son tan
notables: los resultados obtenidos fueron idénticos. _

Se ha criticado este procedimiento diciendo que disminuye el aroma y la
sapidez de los hongos que a ¢l se someten, asi como sus propiedades nutriti-
vas; estos inconvenientes son de poca monta en México, en donde estos ve-
getales se toman solamente por gusto, y quedarian plenamente compensados
con la seguridad de no envenenarse.

Desgraciadamente no todas las especies venenosas pierden sus propiedades
toxicas cuando se las somete al tratamiento dicho. «No todos los hongos en-
venenan de la misma manera ni con la misma sustancia: como en las fane-
rogamas, hay en ellos grupos naturales que obran de una manera idéntica,

miéntras que en otros algunas especies forman excepcion a la regla gene-
ral.» 2

1 Leveille. Dic. de Hist. nat. de d’ Orbigny.
2 Letellier et Speneux. Annales d’higiene publique 1867.
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Estos mismos mycologistas han demostrado la ineficacia del vinagre y del
agua salada sobre diversas especies venenosas.

Con respecto 4 la composicion quimica de los hongos, aunque sabios emi-
nentes se han ocupado de ella, lo numeroso de los principios que los consti-
tuyen y la alterabilidad de alguno de ellos ha sido causa de que los trabajos
ejecutados hasta hoy dejen mucho que desear.

Los principios comunes & cosa de treinta especies de hongos que han sido
analizados por diversos quimicos, son los siguientes: agua de vegetacion, fun-
gina (despues se ha visto que no es otra cosa que la celulosa), basorina, albu-
mina, inulina, dextrina, muecilago, goma, gelatina, osmazoma, azicar de hon-
go 6 manita, azucar de cafa (?), una materia grasa solida, un aceite fijo, ce-
ra, adipocira, resinas duras'y blandas, acidos bolético 6 fumdrico, fungico 6
mezela de dcidos citrico, fosforico, malico y acético (?), oxilico, liquen ested-
rico. Se ha dicho tambien que existe la anilina en los boletus que tienen la
propiedad de ponerse azules al aire. A pesar de ser tan grande el niimero de
principios inmediatos que entran en la composicion de estos vegetales, es muy
probable que se encuentren otros que se hayan escapado hasta ahora 4 la sa-
gacidad de los quimicos. _

En la amanita bulbosa Letellier y Speneux han hallado dos principios ve-
nenosos; uno acre se encuentra tanto en el extracto acuoso como en el aleo-
holico; otro exclusivamente nareético, incristalizable, muy delicuescente, ca-
si insipido é inodoro, insoluble en el éter anhydro, los aceites fijos y volati-
les y los hydro-carburos, soluble en el alcohol y sobre todo en el agua: ni
los élcalis, ni los dcidos minerales, ni vegetales (con excepcion del tanino)
lo precipitan; tampoco las sales de fierro, de plomo, de mercurio, de plata,
de oro y de platina. Precipita ligeramente por el permanganato de potasa y
por el fosfo-molibdato de sosa, y con abundancia por el ioduro iodurado de
potasio; pero sobre todo por el tanino, bien que este precipitado es algo so-
luble en el agua, poco mas en la solucion de amoniaco, y extremadamente
en el aleohol; propiedades que deben tenerse en cuenta en los casos de enve-
nenamientc por ese hongo.

El principio activo (amanitina) es un glueésido tan refractario que sele ha
encontrado en hongos que llevaban muchos anos de desecados, en algunos
que se habian sometido 4 la ebullicion con el dcido sulfurico, y en otros que
habian permanecido en el agua por espacio de tres afics despues de haber si-
do hervidos con carbon animal. El unico contraveneno que se le conoce es
el tanino en solucion concentrada y sin aleohol.

Es de desear que el estudio quimico de estos vegetales se prosiga con ac-
tividad, pues tal vez se lleguen 4 encontrar reacciones claras, faciles y senci-
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llas que permitan distinguir, aun por personas extrafias4 la ciencia, los hon-
gos comestibles de los venenosos, quedando asf resuelta una cuestion que des-
de tiempo inmemorial preocupa tanto.

Creo que en México (al menos en la mayoria de los casos), no ha habido
propiamente envenenamientos, sino que 6 bien porla cantidad de hongos que
se han tomado, 6 por no haber sido debidamente preparados, ¢ por cual-
quier otro motivo, han sobrevenido fuertes indigestiones que atendido su ori-
gen se han considerado como envenenamientos, aumentando la gravedad de
los sintomas, la preocupacion de los pacientes.

No estard de mas indicar los medios que deben emplearse en un caso de
envenenamiento por los hongos, miéntras tanto llega el médico, pues en ta-
les eircunstancias no debe perderse un solo momento. Desde luego, si la per-
sona lleva poco tiempo de haber tomado el veneno, se la hard vomitar em-
pleando para esto la ipecacuana ¢ el tartaro emético; si no se tuvieren 4 ma-
no estas sustancias, se recurrird 4 cualesquiera de los medios conocidos, el
aceite, la titilacion de la uvula por medio de una pluma, ete. En seguida,
se deberd tomar una solucion concentrada de tanino ¢ de alguna sustancia
que lo contenga abundantemente, la nuez de agallas, el huisache, por ejem-
plo. Si ya han pasado algunas horas de la ingestion de! veneno, enténces se
recomiendan los vomi-purgantes y las lavativas purgantes tambien, sin per-
juicio de recurrir al médico inmediatamente que aparezcan los primerossin=
tomas.

Voy 4 ocuparme por wltimo de los principales medios que en mi concepto
deben ponerse en prictica para evitar hasta donde sea posible los envenena-
mientos por los hongos.

1.° Deberdn nombrarse personas peritas que se ocupen de reconocer las
especies y variedades de hongos que se venden en los mereados, pues aunque
sean raros entre nosotros los casos de verdadero envenenamiento, sin embar=
go, suelen presentarse de cuando en cuando, lo que seguramente proviene de
que los vendedores confunden algunas especies venenosas con las comestibles.

2.° Deben nombrarse igualmente personas que estudien las especies que
vegetan en cada localidad de la Republica y publiquen una descripeion lo mas
elaro posible de todos los hongos comestibles y venenosos, expresando cud-
les son inofensivos y cuéles no, y acompanando de estampas perfectamente
dibujadas é iluminadas estas descripeiones; porque si es cierto que no hay re-
glas generales para distinguir las especies comestibles delas venenosas, tam-
bien lo es que tratindose del nimero limitado de hongos que vive en una lo-
calidad dada, pueden hallarse caractéres faciles de apreciar y que los distin-
gan perfectamente.
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3.0 Debe excitarse 4 los agrienltores 4 que hagan siembras de las especies
comestibles, cual se acostumbra hacerlo en Europa, ofreciendo premiosa los
que primero lo ejecuten.

4.° Una vez conseguido esto, se impedira la venta de las especies sil-
vestres.

El interes natural que presenta la cuestion, su importancia bajo el punto de
vista de la higiene publica y lo poco conocida que es en México, me han
obligado 4 tratar de un asunto de que sabios tan eminentes se han ocupado;
en sus escritos se hayan muchas de las ideas aqui expresadas. Yo no preten-
do la originalidad de este trabajo; solo he querido llamar la atencion publica
sobre un estudio tan interesante, y vulgarizar algunas ideas de importaneia
practica. {Ojald y ellas sirvan para salvar la vida de algunos de mis seme-
jantes.

México, 25 de Setiembre de 1872.—Awuroxso Herrera.



