El Gobernador Constitucional del Estado de Puebla inaugurd la
Feria de los Hongos Comestibles Saludables 2026 Tianquiztli Nanacat!

El evento culminé con apoyos gubernamentales a la comunidad

La Feria se llevo a cabo el pasado 1-2 de agosto del afio en curso, en Santiago Xalitzintla, Puebla, con el
apoyo del grupo de investigacion multidisciplinario del Centro de Biotecnologia de Hongos Comestibles,
Funcionales y Medicinales (CB-HCFM) del Campus Puebla del Colegio de Postgraduados (CP), como
promotor del desarrollo enddgeno de la comunidad y el manejo sostenible del bosque del ejido. En el grupo
de investigacion participaron el Dr. Daniel Claudio Martinez Carrera, Dr. Miguel Sdnchez Hernandez, Dra.
Maria Eugenia Meneses Alvarez, M.C. lvan Omar Castillo Sebastian, Biél. Wilfrido Martinez Sanchez, Dr.
Gilmar Apolo Rendén Herndndez, M.C. Maria Lorena Zavala Garcia, M.C. Alfredo Guadalupe Morales Juarez,
M.C. Nora Eva Fernandez Veldzquez, Biél. Oscar Francisco Hernandez Ordaz, |.B. Jaime Huehpa Cuautle,
M.C. Alejandro Llaguno Aguiiiaga, y Dra. Angelina Patricia Ramirez Carrasco, con la importante colaboracién
de otros estudiantes de postgrado, alumnos de licenciatura, y técnicos. El grupo de investigacion forma
parte de la Linea de Generacion y/o Aplicacion del Conocimiento (LGAC) sobre Biotecnologia, Desarrollo,
Innovacion y Alimentaciéon Saludable, dentro del Programa de Postgrado en Estrategias para el Desarrollo
Agricola Regional (PROEDAR) del Campus Puebla del CP. EI Comité Organizador de la comunidad estuvo
coordinado por el Sr. Lucio Pérez Castillo y el Sr. Jesus Luna Barrdn, Presidente Auxiliar de Santiago
Xalitzintla, Puebla (ver Figuras 1-2)



En este importante evento también participaron el Dr. Mauricio lvan Andrade Luna, Director
General Interino del CP; el Dr. Ramdn Diaz Ruiz, Responsable de las Funciones de la Direccién del Campus
Puebla; y el Maestro Omar Diaz Abascal, Director de Transformacién, Competitividad y Modernizacion de
la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural del Estado de Puebla (ver Figuras 3-5).

La Feria de los Hongos Comestibles Saludables 2026 Tianquiztli Nanacatl representa un avance
importante en las aportaciones estratégicas del grupo de investigacion al impacto social, econdmico y
ecolégico del campo de conocimiento en México, entre las cuales pueden mencionarse: 1) El
establecimiento de la produccién rural de hongos comestibles, funcionales y medicinales (Martinez-Carrera
et al., 1991, 1998); 2) La creacidén, establecimiento, operacién, e internacionalizacion del Centro de
Biotecnologia de Hongos Comestibles, Funcionales y Medicinales (CB-HCFM) del Campus Puebla del CP
(Martinez-Carrera et al., 2022a); y 3) La innovacién e integracidn sistematica de los hongos comestibles,
funcionales y medicinales en el sistema agroalimentario nacional, la alimentacién saludable, la prevencién
de enfermedades para atender problemas prioritarios de salud publica (obesidad, sindrome metabdlico,
diabetes, hipertensidn, enfermedades cardiovasculares y neurodegenerativas, cancer, secuelas COVID-19),
asi como la seguridad y soberania alimentarias (Martinez-Carrera & Ramirez Juarez, 2016; Martinez-Carrera
et al., 2010, 2022b). En este contexto, la organizacion social fundamentada en la otredad constituye un
elemento fundamental para promover el desarrollo endégeno teniendo como unidad basica a la
comunidad. Se consolida asi un sistema de innovacién institucional que genera biotecnologias, procesos,
productos, conocimientos, servicios, nodos y redes, disponibles para la sociedad mexicana, incluyendo un
portal de internet abierto y especializado (https://hongosmedicinalesytusalud-cb-hcfm.com).

La Feria de los Hongos Comestibles Saludables 2026 Tianquiztli Nanacatl, se desarrollé en el Palacio
Municipal de la comunidad de Santiago Xalitzintla, Puebla (2,567 msnm, ca. 3,000 habitantes),
considerando el concepto unificado de hongos comestibles, funcionales y medicinales propuesto por el
grupo de investigacion (Martinez-Carrera et al., 2007, 2022b), el cual integra tanto las especies silvestres
como cultivadas (ver Figura 6). Esta comunidad es considerada como zona de atencién prioritaria para el
Gobierno Federal (DOF, 2025), integrando la poblacién permanente mas cercana al crater del
volcan Popocatépetl. Se registraron mas de mil participantes, incluyendo publico en general, visitantes
nacionales, miembros de la comunidad, recolectores y recolectoras tradicionales, cocineras y cocineros
tradicionales, expositores, conferencistas invitados, académicos, y estudiantes. Se realizaron muy diversas
actividades desde la recoleccién de hongos comestibles silvestres, la exposicion de hongos comestibles
silvestres y cultivados, la elaboracién de platillos tradicionales a base hongos comestibles saludables, la
exhibicion de productos de hongos con propiedades funcionales y medicinales, talleres y conferencias (ver
Figuras 7-9). La participacion en los concursos del evento fue significativa, otorgando reconocimientos a los
primeros lugares de “El mejor cocinero(a) tradicional de hongos comestibles, funcionales y medicinales”,
“El mejor recolector(a) tradicional de hongos comestibles silvestres”, y “El hongo comestible silvestre
recolectado mas grande”. Las ganadoras del concurso de platillos tradicionales fueron: Primer lugar: Isabel
Soto Vazquez (Chile en nogada con hongos; ver Figura 10); Segundo lugar: Félix Jiménez Agustin (Quesadilla
de escobetillas con maiz azul, Pipian de escobetillas); y Tercer lugar: Gloria Judrez Hernandez (Gordita con
ayocote silvestre y trompas). El H. Jurado de Expertos estuvo coordinado por la Dra. Ma. Eugenia Meneses
Alvarez e integrado por el Chef Jesus Pérez Cruz, Chef José Ojeda Herndndez, y el M.C. Alfredo Guadalupe
Morales Judrez. Importante mencionar que el chile en nogada con hongos fue desarrollado originalmente
por el CB-HCFM y propuesto a la comunidad de Santiago Xalitzintla en el 2025, este platillo tradicional gané
el primer lugar en 2026 demostrando el proceso de apropiacién del conocimiento y la innovacién en la
comunidad. Por su parte, el ganador del concurso al mejor recolector tradicional de hongos comestibles
silvestres fue Carlos Sandoval Judrez (ver Figura 11), mientras que Abraham Osorio Garcia recolecté el
hongo comestible silvestre mas grande. En ambos casos, el H. Jurado estuvo presidido por el Biél. Oscar
Francisco Hernandez Ordaz.

Ademas de apoyar las actividades mencionadas, los académicos del CB-HCFM impartieron
capacitaciones para la recoleccién, seleccidn, identificacién, limpieza, transporte, procesamiento



https://hongosmedicinalesytusalud-cb-hcfm.com/

(refrigeracidn, secado, pasteurizacion y empaque al vacio), consumo, y manejo sostenible de hongos
comestibles, funcionales y medicinales. También impartieron los talleres sobre “Recomendaciones para la
recoleccion y consumo de hongos comestibles, funcionales y medicinales”, “Manejo higiénico de
alimentos”, “Alimentacion saludable integrando hongos comestibles, funcionales y medicinales”, “Buenas
practicas para la elaboracion de platillos a base de hongos comestibles, funcionales y medicinales”, y “La
excelencia comienza con la presentacién”.

Los conferencistas invitados compartieron valiosas experiencias sobre el aprovechamiento de los
hongos comestibles silvestres en los Estados de Veracruz y Morelos, por el Profesor Miguel Armando Ldpez
Ramirez de la Universidad Veracruzana (UV) y los Profesores Elizur Montiel Arcos e Isaac Tello Salgado de
la Universidad Autdnoma del Estado de Morelos (UAEM).
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Figura 2. Recorrido micoldgico en el bosque y capacitaciones para la recoleccién, seleccidn, identificacién,
limpieza, transporte, procesamiento, consumo, y manejo sostenible de hongos comestibles, funcionales y
medicinales, a los participantes en la Feria de los Hongos Comestibles Saludables 2026 Tianquiztli Nanacatl,
en la comunidad de Santiago Xalitzintla, Puebla, zona de atencién prioritaria para el Gobierno Federal.
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Figuras 3-5. Importante participacién del Dr. Mauricio lvan Andrade Luna, Director General Interino del
Colegio de Postgraduados, en la Feria de los Hongos Comestibles Saludables 2026 Tianquiztli Nanacatl! (3:
foto superior), asi como del Dr. Ramdn Diaz Ruiz, Responsable de las Funciones de la Direccion del Campus
Puebla (4: foto centro), y del Maestro Omar Diaz Abascal, Director de Transformacién, Competitividad y
Modernizacién de la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural del Estado de Puebla (5: foto inferior), en
Santiago Xalitzintla, Puebla.



Figura 6. Integracidn de las especies silvestres y cultivadas en la Feria de los Hongos Comestibles Saludables
2026 Tianquiztli Nanacatl, en Santiago Xalitzintla, Puebla.



Figuras 7-9. Cocineras tradicionales de hongos comestibles con propiedades funcionales y medicinales (7-
8: fotos superior y centro), talleres y conferencias (9: foto inferior) durante la Feria de los Hongos
Comestibles Saludables 2026 Tianquiztli Nanacatl, en Santiago Xalitzintla, Puebla.



Figuras 10-11. Concursos comunitarios durante la Feria de los Hongos Comestibles Saludables 2026
Tianquiztli Nanacatl, en Santiago Xalitzintla, Puebla. Premiacién de Isabel Soto Vazquez, ganadora del
concurso a la mejor cocinera tradicional de hongos comestibles, funcionales y medicinales con el platillo
Chile en nogada con hongos (10: foto superior). Premiacién de Carlos Sandoval Juarez, ganador del concurso
al mejor recolector tradicional de hongos comestibles silvestres (11: foto inferior).



