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El Instituto de Ciencias Ambien-
tales de la Universidad de Zara-
goza, en colaboracién con el
Grupo Beagle, organizé unas
Jornadas Micolégicas en la Fa-
cultad de Ciencias Sociales y Hu-
manas del Campus “con el obje-
tivo de abrir a la sociedad turo-
lense y al publico aficionado a
las setas una magnifica oportuni-
dad de conocer mads sobre las se-
tas”, seguin afirmé Maria Victo-
ria Alvarez, profesora de Biolo-
gia del Campus y coordinadora
de estas jornadas.

Las actividades comenzaron
el pasado dia 28 con una salida
al campo para la recogida de es-
pecies y el posterior montaje de
una Exposicién Didéctica, que
permanecerd en el hall de la Fa-
cultad hasta hoy jueves. Esta ex-
posicion ha servido también pa-
ra que los alumnos hayan con-
feccionado unas fichas de identi-
ficacién y de observacion, con el
fin de captar la atencidn e iniciar
a los jovenes en el mundo de la
Micologia de setas comestibles.

La Exposicién consta de 80
especies de setas frescas, entre
las que figuran las mdas afamadas
y cada una de ellas esta senalada
con sus caracteristicas, y todas
ellas recogidas en los montes de
Teruel por los componentes de la
Sociedad Micoldgica de Teruel.

Esta es la XXXV edicién de es-
tas jornadas en las que cada ano
participan alumnos del Campus
y realizan diversas actividades
con el aliciente de poder saber
mads sobre las setas y conocer
qué especies son comestibles, ya
que una correcta identificacién
permite tener la garantia de que
no habra una intoxicacién poste-
rior, que incluso puede acarrear
la muerte.

En Teruel y su provincia hay
alrededor de 800 variedades de
setas identificadas y clasificadas,
entre las que se encuentran todo
tipo de ellas, principalmente en
la Sierra de Albarracin. Entre
ellas figuran algunas de las 28 es-
pecies mas codiciadas por los
buscadores y de los gourmets de
las setas, como los Boletus Edu-
lis, Robellones, Niscalos o las
Trompetas. En Espafia hay mas
de 1.500 especies de setas en
nuestros montes y suponen una
de las mayores aportaciones y ri-
queza para nuestra gastronomia.

Estas jornadas retinen a mds
de un centenar de aficionados y
a méas de medio centenar de
alumnos de la Facultad de Cien-
cias Sociales, principalmente de
los estudios del Grado de Magis-
terio en la espacialidad de Infan-

LOS DATOS

80

ESPECIES

de setas frescas reune la exposicion
montada en el hall de la Facultad de
Giencias Sociales y Humanidades del
Campus de Teruel con el objetivo de
iniciar a los jovenes en la Micologia.

800

VARIEDADES

de setas y hongos se pueden
encontrar en la provincia de Tervel y
mds de 1.500 especies son las que
existen en la Peninsula Ibérica, de las
cuales 28 son de garantia comestible.

til, ya que con el aprendizaje, los
futuros ensenantes también po-
drén trasladar los primeros cono-
cimientos a los niflos 0o alumnos
a los que se vayan a dirigir du-
rante su carrera profesional.

La Conferencia

Durante las jornadas, una de las
ponencias estuvo dirigida por
Pedro Blanco, Micélogo Investi-
gador, que dio las claves para sa-
ber mds e identificar las especies
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CULTURA Y SOCIEDAD

Las Jornadas Micolégicas se hacen un hueco
entre los aficionados estudiantes del Campus

El objetivo es iniciar a los j6venes en el conocimiento de las variedades que hay en Teruel

Pedro Blanco, micdlogo investigador durante su intervencién en la conferencia de ayer

comestibles mds comunes y que
hacen las delicias de cualquier
paladar. En la charla introducto-
ria a la micologfia, reflejé algunas
de las reglas mds importantes y
que es necesario seguir para ga-
rantizar nuestra propia seguri-
dad.

Para ello, la primera premisa
es diferenciar entre hongo y seta,
ya que existe la confusion exten-
dida en la sociedad de que son lo
mismo y “esto es un error”, se-

nald. Seta es lo que se coge para
uso comestible (o parte supe-
rior) y el hongo -que suele ser
mds pequeno- o formar parte del
sustrato en el que se encuentra
la seta.

Blanco puso el acento en la
reproduccién y la importancia de
tratar bien y ser respetuoso con
el monte y sus especies, ya que
de lo contrario corremos el ries-
go de matar las especies y no
contar con ellas en la temporada

siguiente. “Las esporas permiten
la reproduccién y pueden ir a mi-
les de kilémetros por el aire”, ex-
presé el Micoldgico investigador.

Dentro de los tipos de hongos
mds comunes en la provincia es-
tan los saprofitos, los pardsitos y
los simbidticos. Este tltimo es el
germen de las trufas o robello-
nes, mientras que los saprofitos
se encargan de la limpieza de la

(Pasa a la pdgina siguiente)
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Parte de los alumnos que acudieron a la conferencia de Pedro Blanco sobre las iniciacién a la micologia

Algunas de las variedades recolectadas en los alrededores de Teruel y que forman parte de la exposicién

(Viene de la pdgina anterior)

naturaleza por sus caracteristi-
cas, ya que se alimenta de mate-
ria orgdnica muerta, como la ho-
jarasca, la madera o el estiércol.
En su exposicién Blanco rese-
No que es muy importante “iden-
tificar el micelio”, que es la com-
posicién que se desarrolla en el
sustrato y que es la parte oculta
de los hongos, formada por mul-
titud de filamentos unidos y que
pueden alcanzar grandes distan-
cias superiores a dos kilometros.
Pero para acudir al monte a
la recoleccién de setas es im-
prescindible acudir, ademads de
bien informado para poder ele-
gir y seleccionar bien, llevar el
equipamiento necesario y las
herramientas precisas para la
correcta extracciéon de las setas.
Por ello, Blanco argumenté una
serie de elementos bdsicos, co-
mo llevar un calzado adecuado
(principalmente botas), un bas-
tén para apartar hojas u otros
elementos que puedan escon-
der las setas o para no correr
riesgos antes de poner la mano
sobre el suelo. Y para hacer un
buen uso de las setas es necesa-

Las setas son uno de los pro-
ductos mds exquisitos de
nuestra gastronomia y debido
ala gran variedad de setas, ya
que en Espana mds de 1.500
especies se pueden recolectar
en nuestros montes. Robello-
nes, Boletus edulis, Setas de
Cardo, Amanita Cesarea, Ca-
locybe gambosa (perrechico),
Marasmus oreades u otras ha-
cen las delicias y cubren el
paladar de los sabores mas
inigualables.

El secreto para saborear
bien y no caer en el empacho

EXQUISITAS Y MORTALES
Conocer bien las especies
y comerlas con moderacién

o la intoxicacién es comer
“pocas cantidades de cada
una”, apunto Pedro Blanco,
Micdlogo Investigador, pues
las setas tienen sustancias
acumulativas y en grandes
cantidades pueden danarnos.
En el otro lado del fiel de
la balanza estdn los peligros
de no conocer bien, la Amani-
ta Phalloides, que con dos
unidades puede provocar la
muerte y todos los afos se
producen varios casos. Y otras
como Boletus Erythropus
provocan fuertes gastritis.

rio hacer un corte horizontal,
(casi a ras de suelo), por lo que
también es imprescindible una
navaja, con el objetivo de dotar
de precision y no danar el hon-
go. Ademads hay que llevar el te-
1éfono -que a veces no tiene co-
bertura- y también es muy util

un silbato para senalar o avisar
de nuestra situacién, bien para
marcar nuestro punto o para
llamar la atencién en caso de
extravio, ya que cada ano son
mds las personas que necesitan
ser rescatadas tras una jornada
de setas.

el -

Una de las especies encontradas en Teruel

También comentd cuestiones
inherentes a la reproduccion y
por las que no se deben utilizar
rastrillos, ya que arrastran las
esporas e inutilizan el hongo.
Pero, asimismo, hizo hincapié
en | reglamentacion aragonesa
y espafola con respecto a las

cantidades que se pueden reco-
ger por persona y dia en nues-
tros montes. Tres kilos en Ara-
gbn en las zonas libres y hasta
once kilos en los cotos o segin
la cantidad que marquen los
responsables de dichas propie-
dades.



