32 Diario..@eruel

@Diario

CULTURA Y SOCIEDAD

Miércoles, 9 de octubre de 2024

Cada lunes el laboratorio de Ciencias de la Facultad de Ciencias Sociales y Humanas se llena de setas, algunas con valor culinario y ofras téxicas, llevadas por los aficionados con el fin de conocerlas

Los Lunes Micolégicos o como saber si la seta
que acabo de echar a la cesta es venenosa

Varios expertos asesoran de recoleccién y tipos de hongos en el Campus de Teruel a los aficionados

El experto Radl Tena (Izq.) comentando una seta con Ramiro Gracia

M. Cruz Aguilar
Teruel

“Con las rusulas no te vas a po-
ner enfermo, no hay ninguna té-
xica, pero mejor no te la comas
que hay cosas mejores, no es ni
de tercera categoria diria yo”, di-
ce Pedro Blanco, experto en mi-
cologia y encargado de asesorar
los aficionados durante los Lunes
Micoldgicos. La actividad, que se
realiza desde hace mads de tres
décadas cada lunes por la tarde
durante la temporada otofal de
setas, ayuda a los buscadores que
acuden a discernir las especies
con elevado valor gastronédmico
de aquellas otras que nos pueden
provocar una indigestién o inclu-
SO matarnos.

A la actividad, que se realiza
en el laboratorio de Ciencias de
la Facultad de Ciencias Sociales y
Humanas, acuden los seteros con
sus propias recolecciones para
conocer con qué especies exacta-
mente han llenado la cesta. Alli,
los integrantes de la Asociacion
Micoldgica Turolense, les indican

EL DATO

53%
DE LA SUPERFICIE

de Teruel es apta para la produccion de
sefas y algo mds de un 30% se
corresponde con estratos productores
arbolados, donde se desarrollan
algunas de las especies mds valoradas.

si son una delicia culinaria o de-
ben tirarla a la basura para no
acabar hospitalizados.

Ramiro Gracia acudi6 este lu-
nes con un gran cesto repleto de
setas de diferentes especies reco-
gidas en Moscardon. Entre ellas
habia un gran nimero de cham-
pifiones, pero ninguno comesti-
ble: “Tienen las ldminas color ta-
baco, estan repletas de esporas,
no se pueden ingerir porque ya
estdn pasados. Hay que cogerlos
cuando estan rosdceos”, explica-
ba Blanco ante los asistentes.

Todos los aficionados a coger
setas conocen las de cardo y los

rebollones. Algunos incluso se
atreven con los boletus, aunque
no hay que recogerlos en tama-
nos pequenos porque es muy fa-
cil confundirlos con el género
cortinarius. Este lunes hubo
quien descubrid las babosas, ex-
quisitas en el plato y que en el
campo son faciles de identificar
por sus colores y, sobre todo, por
sus ldminas separadas. Ademas,
“si le pasas el dedo humedecido
tienen tacto de baba, de ahi su
nombre”, relata Blanco.

En muchas zonas de la pro-
vincia de Teruel este afio estd
siendo un buen afo micolégico y
prueba de ello es que en los dos
Lunes Micolégicos que se han
llevado a cabo ha habido una
gran asistencia de aficionados y
también un buen numero de es-
pecies diferentes sobre las bande-
jas de exposicion.

Algunas, como la Clitocybe
odora huelen a anis y no se acon-
seja su consumo, aunque si se ha
utilizado tradicionalmente en
muy pequeinas cantidades para
aromatizar guisos y postres. Tam-
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Una pata de perdiz (‘Chroogomphus rutilus’) hallada en los montes de Teruel

bién habia otras, como la Tricho-
loma amaro, que no es comesti-
ble y tiene un intenso sabor
amargo, como su nombre indica.

El interés por las setas ha ido
en aumento en los dltimos anos y
prueba de ello es que cada vez
hay mds personas en los montes
de Teruel con su cesta en busca de
pequenos tesoros gastrondmicos.
Por eso, en los Lunes Micolégicos
asesoran también sobre cémo co-
ger las setas, arrancando algunas,
entre ellas los porros o los cham-
pifiones, y cortando otras, como
los niscalos o las setas de cardo.

Una de las setas mads prolifica
en este Ultimo Lunes Micolégico
fue la Amanita ovoidea, conoci-
da popularmente como harinera
o farinera puesto que deja las
manos manchadas de una crema
blanca similar a la harina cuando
la tocas. Los pedos de lobo
(Lycoperdon perlatum) siempre
resultan muy llamativos por el
polvillo marrén que sacan cuan-
do se aprietan y que antano se
usaba como cicatrizante. No tie-
nen gran valor culinario y, en el
caso de consumirse, que el exper-
to Raul Tena desaconseja por in-
digestos, deben ser siempre
ejemplares jovenes.

Precisamente el tamano y el
momento vital de las setas son
dos aspectos muy importantes a
tener en cuenta, puesto que
cuando se trata de ejemplares
muy pequeinos pueden confun-
dirse con sus gemelos téxicos.
Por eso, hay que coger las setas
totalmente formadas y antes de
que entren en declive, hecho que
hace que incluso algunas con
gran valor gastrondmico resulten
téxicas, como es el caso de los
champinones.

Entre las setas que Ramiro
Gracia meti6 en su cesta habia un
gran Leucopaxillus lepistoides
que pesd 763 gramos en la bascu-
la del laboratorio de ciencias. Es
una especie comestible, “exquisi-
ta cuando no estd tan desarrolla-
da”, comenta Blanco, pero cuyas
peculiaridades gastronémicas
son desconocidas para muchos y
prueba de ello, como indica el
micélogo, es que ni siquiera tiene

Los champifiones con las laminas de color tabaco no se deben de consumir por su carga de esporas

Restos de la seta conocida popularmente como farinosa o harinosa

EL APUNTE

La sequia ha afectado
a algunas zonas,

pero las dltimas lluvias
han favorecido a ofras

La provincia de Teruel es un
lugar excepcional para en-
contrar diferentes especies
micolégicas con gran valor
gastronémico. En algunos lu-
gares, como Gudar-Javalam-
bre, la falta de lluvias ha afec-
tado a la presencia de setas,
sin embargo en otros, como
la Sierra de Albarracin o la
zona alta del Maestrazgo, las
lluvias de finales de agosto y
comienzos de septiembre han
producido una explosién fin-
gica para delicia de los ofi-
cionados al monte.

nombre comun. “La llaman seta
de primavera, pero la gente no se
la comia”, argumenta el especia-
lista. Entre las caracteristicas que
tienen es que se hacen de gran ta-
mafo, que tienen un pie corto y
grueso y que las laminas se suel-
tan facilmente al tacto. De todas
formas, las laminas hay que reti-
rarlas porque, como ocurre tam-
bién en otras muchas setas, en
ellas estan las esporas, que son
indigestas.

La posicién de los hongos en
la cesta también es importante y
deben colocarse como si estuvie-
ran plantados, con el sombrero
hacia arriba, porque asi las espo-
ras, que estan en las ldminas, van
cayendo por el monte, favore-
ciendo la reproduccién.

Las de siempre

Otro de los asistentes a esta ulti-
ma sesién micoldgica fue José
Manuel, un gran aficionado a sa-
lir al monte pero que quiere co-
nocer mas setas puesto que aho-
ra su consumo fungico se reduce
a la seta de cardo, al rebollén y
“desde hace poco”, concreta,
también a los Boletus.

Lo mismo le ocurre a Ramiro
Gracia, que aunque en sus ulti-
mas salidas al campo ha recogi-
do todo lo que ha encontrado,
lo ha hecho con el fin de que los
expertos que acuden a los Lu-
nes Micolégicos le ayuden a
discernir qué puede comerse y
qué no puesto que, hasta ahora,
sélo conocia los rebollones y las
setas de cardo. “Mi mujer el
otro dia encontré babosas, pero
nos las dejamos porque pensa-
bamos que no valian”, explica.
Seguro que la préxima vez que
salga al campo las echa a la ces-
ta para comprobar si son tan
buenas en el plato como dicen
los expertos.

Ramiro Gracia con un gran ejemplar de ‘Leucopaxillus lepistoides’

El experto Pedro Blanco consultando un ejemplar en un libro especializado



