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La seta de la paja, un producto gourmet ignorado
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La seta de la paja (Volvariella volvacea), es un hongo altamente apreciado en la cocina
asiática. Se reconoce por su sombrero gris pajizo, sus láminas rosas y libres, y por la pre-
sencia de volva. Este hongo también se encuentra naturalmente en la península de Yuca-
tán, en los vertederos de bagazo de henequén, aunque no es cultivado comercialmente o
consumido, por lo que representa un recurso con buen potencial para el aprovechamiento.
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Las setas han sido consumidas por el ser
humano de numerosas culturas alrededor
del mundo, de la misma forma que se han
utilizado otros recursos animales y vege-
tales. Sin embargo, en nuestra región, la
península de Yucatán, aparentemente no
existe una cultura arraigada del consumo
de setas silvestres –apenas se comen los
champiñones y el huitlacoche, traídos de
otras regiones– a pesar de que existen va-
rias especies nativas que se consumen en
otros lugares, especialmente en Asia. Una
de estas especies es conocida como la seta
de la paja o straw mushroom (Volvariella
volvacea (Bull.) Singer), llamada así por-
que en Asia es cultivada en camas de paja
de arroz. Aunque en la península no se
cultiva el arroz y mucho menos estas se-
tas, han sido encontradas de manera bas-
tante frecuente en los extensos vertederos
de bagazo de henequén (Agave fourcroy-
des Lem.) en las pocas desfibradoras que
aún perviven, después del colapso de la
industria de esta fibra en nuestro estado.

Estas setas tienen características muy
distintivas que permiten reconocerlas fá-
cilmente: cuando están maduras, presen-
tan un sombrero de 5 a 16 cm de diáme-
tro, de color gris pajizo de brillo sedoso, y
debajo presentan unas laminillas separa-
das del pie, de color rosa. El pie es fibroso

de hasta 2 cm de diámetro, del mismo co-
lor que el sombrero, y en la base tiene una
especie de saco que la envuelve, que se
denomina volva (de ahí su nombre cientí-
fico; Figura 1A) (Kuo, 2011).

En China, la seta de la paja es un pro-
ducto altamente valorado, cuyo cultivo co-
menzó en el siglo XVIII, siendo en aque-
llas épocas ofrecido como tributo a la no-
bleza (Chang, 1977). Hoy día ese país es el
principal productor de esta seta, pero tam-
bién es ampliamente consumida en otros
países del sureste asiático (Chang, 1996),
en donde suelen apreciarse más las for-
mas inmaduras que se conocen como “hue-
vo” (Figura 1B), debido a que aún no abre
el sombrero y aún se encuentra la seta
envuelta en la volva (Figura 1C). Se usan
como complementos en platillos como po-
llo frito, chop suey o chow mein, sopas, y
otros guisos tradicionales.

No es claro si este hongo fue introdu-
cido o ha existido en nuestra región antes
de la conquista, pero sí que crece espontá-
neamente, como se ha dicho, en los verte-
deros de bagazo de henequén (Figura 1D),
por lo que, si no es nativo, ya se encuentra
naturalizado. Aunque se ha llevado a su
cultivo experimentalmente en México e
incluso en nuestro estado, no es cul-
tivado de manera comercial (Agripino y
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Salmones, 2006) y tampoco es consumido
por los pobladores de zonas cercanas a las
desfibradoras.

Esta seta representa un recurso con una
buena calidad nutrimental y un sabor deli-
cado, que podría integrarse a nuestra dieta
y convertirse en una opción de producción
y aprovechamiento de nuestros recursos
naturales aún ignorados.
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Figura 1. A. Seta madura de Volvariella volvacea (seta de la paja) donde se puede apreciar la
membrana en forma de saco en la base del pie, llamada volva. B. Diferentes estadios de
desarrollo de setas, desde la fase de huevo (izquierda) hasta la forma madura (derecha). C.
Laminillas de la seta de la paja; se puede apreciar su color rosa característico y su separación
con respecto al pie. D. Tres setas maduras creciendo entre la hierba, sobre bagazo de
henequén en descomposición, en Baca, Yucatán. (Fotografías: A, C. Juan Pablo Pinzón. B,
D. Marco Moo).
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