
RESUMEN DE HONGOS 2022 

 

Queridos amigos de los Hongos del Monasterio: 

 

¡Muy feliz Año Nuevo 2023!  Le pedimos a Dios que los bendiga junto a sus 

familias y seres queridos.  ¡Mucho ánimo en sus caminos! 

 

 

Esperamos que la deforestación no siga aumentando en nuestro país Guatemala.  

Los bosques se ven a lo lejos y los cultivos avanzan como en Tecpán.  ¡Balance!  

¡Sin micorrizas no hay vida! 

 

 

Ya en febrero se encuentran especies comestibles de Pleurotus en la Costa Sur 

del país, allá por Santa Lucía Cotzumalguapa.  Esta especie la encontró Mariux en 

la finca Tesalia. 



 

   

En Rusia no hay restricciones al crecimiento natural de los hongos silvestres.  

María Cielo, guatemalteca que vive en aquel país micófilo, salió a recolectar en la 

primavera.  Encontró especies de Boletus y Laetiporus.  Luego a cocinarlos y a 

disfrutarlos.  ¡Coman hongos, gran fuente de proteína! 

 



 

La Antigua es una ciudad linda para caminar y Margarita que camina y camina por 

sus calles empedradas encuentra hongos.  En junio encontró un grupo de hongos 

en el pasto de algunos jardines. 

 

 

Probablemente Chlorophyllum molybdites, hongo tóxico típico de jardínes. 



 

Cerca del Calvario del “Hermano Pedro”. 

 

Mi colega Marielos me envió esta foto increíble desde Alemania.  Así se dispersan 

los hongos por la naturaleza.  Millones de esporas son liberadas por los hongos y 

son llevadas por el aire a dónde se depositarán y luego fructificarán con las 

condiciones adecuadas de humedad y temperatura. 

 

 

 

 



 

 

Las fotografías de Alexia en New Hampshire en Estados Unidos siempre son muy 

buenas.  Salió a pasear en agosto con su hijito Peter Athan al bosque y 

encontraron lindas especies.   

 



 

Un botón en crecimiento de Amanita 

 

 

Strobilomyces floccopus o “viejo de los bosques” 

 



 

Especie interesante… 

 

Madre María envió fotos de un producto filipino llamado “chipcharon” que es 

vendido comercialmente en las Filipinas.  Son hongos secos producidos en la 

“Finca Kabutihan” (que quiere decir bondad).  Son hongos producidos en forma 

natural por familias que se reúnen para su cultivo y así apoyan la educación de 

sus hijos con la venta de este delicioso producto. 

 



En la playa del Océano Pacífico del país vi creciendo un hongo poliporáceo en un 

tronco arrastrado por el mar después de una gran tormenta.  Increíble la 

adaptación de los hongos para crecer en múltiples hábitats gracias a sus 

resistentes esporas. 

 

 



 

 

También en septiembre, Lila tomó esta excelente fotografía de una especie 

tropical de Phallus indusiatus, típica de Izabal.   

 

 

 

 

En octubre Frau Adam amiga de mi colega Marielos y de Maria Müller en 

Sandbach/Breuberg en Hessen, Alemania salió a pasear al bosque con su perrito 

Meilo.  Encontró deliciosos boletos los cuales cocinó y luego los comió con sus 

amigos.   



 

 



 

 

 

El suelo, la tierra, es un antidepresivo.  El olor de Mycobacterium vacii, un 

microorganismo que se encuentra en la tierra, el compost y el moho de hojas, 

libera neurotransmisores que liberan serotonina, que es una hormona que eleva el 

ánimo.  ¡Salir a caminar a entornos naturales eleva el ánimo! 

 

 



Gracias a todos mis amigos y colegas que me envían datos curiosos, fotografías e 

historias de su camino por la vida y sus encuentros con los maravillosos hongos.  

Sin estos datos no aprendería ni publicaría esta carta.  ¡Gracias!  Thank you!  

Danke! 

 

 

 

¡Bendito y feliz Año Nuevo 2023!  Nuestras oraciones para todos los 

colaboradores del Monasterio y para los que apoyan nuestros proyectos e 

investigaciones sobre el fascinante mundo de los hongos.  ¡Que Dios los guíe y los 

bendiga! 


