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SAM

uiero comenzar la edicién de la nueva revis-

ta, con el agradecimiento a la Junta Directiva

por su contribucion al desarrollo de todas
las actividades y colaboraciones que esta sociedad ha
realizado durante el presente afio.

En mi modesta opinién, y gracias a la colaboracién
de nuestros socios, la SAM esta en uno de sus mejo-
res momentos desde su constitucion , alla por el afio
1986. Nuestra base social crece afo a afio, la sanea-
da situacion financiera nos permite atender todos los
gastos y nuestras actividades cada vez son mds nume-
rosas y diversas.

A las actividades habituales que veniamos realizan-
do en los ultimos afos: Excursiones, Colaboraciones,
Exposiciones y Conferencias, este afio y aprovechan-
do que disponemos de un aula en nuestro local social,
hemos potenciado de forma importante, las activida-
des didacticas con ocho programaciones, entre cur-
sos, charlas y talleres.

Es intencién de la Junta Directiva seguir programan-
do y potenciando éstas actividades, ya que personal-
mente creo que la formacion es la base sobre la que se
sustentara el futuro de la SAM.

Para acabar, quiero reiterar la invitaciéon a todos los
socios para que frecuenten con mds asiduidad nues-
tro local y participen en las actividades programadas.
Eso nos incentivara para seguir trabajando mds y me-
jor a favor de todos los aficcionados a la Micologia

Os esperamos.

Francisco Casero Morcillo
Presidente de la S.A.M.
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il PROGRAMA Ayuntamiento de

mos prestado un servicio de identificacion de setas abier-
to y gratuito a todos los ciudadanos de Gijon. El servicio

de identificacién se presta todos los lunes a partir de las
19.00 horas en nuestro local social en la calle Tirso de
Molina 8 - bajo, en Gijon. Se recomienda llevar las setas,
que se hubieran recolectado durante el fin de semana, en

ra el di | it 11 rson ieran participar, recol n i ra la expo- . . .
Sera el dia que los socios, y todas aquellas personas que quieran participar, recolecten especies para la expo el mejor estado de conservacién posible, nunca en bolsas

sicion del domingo. Se recepcionaran las setas que vayais trayendo para su clasificacion en el local social , de pldstico y lo que es mds importante, llevar todas las
C/ Tirso de Molina 8 - bajo, hasta las 19.00h. setas recolectadas y nunca dejar “otras como esta” en casa,

para poder ofrecer de esta forma un mejor servicio.

La XXIITI MUESTRA MICOLOGICA VILLA DE GIJON tendra lugar este afo en el local de nuestra socie-
dad. El horario de la EXPOSICION de las especies recolectadas y determinadas durante el fin de semana =
sera de 11:00 a 14:00 y de 16:00 a 19:00h.

PROXIMAS ACTIVIDADES DURANTE EL OTONO 2016

CONOCIMIENTO DE LOS ARBOLES PINACEAES “PINOS”
' Actividad impartida por Ana Fernandez, Licenciada en Ciencias Biologicas y miembro del equipo cientifico

Conferencia a partir de las 19:30 horas en el Salén de Actos (Auditorio) del Centro Municipal del Coto con del Jardin Boténico Atlantico. Constard de una conferencia en el aula del local social de la SAM el jueves dia
el titulo: “Relaciones hOllgOS- hombre” impar tida por D. Arsenio Terron Alfonso. Profesor Titular de la 6 de octubre de 19,30 a 20,30 h y de una charla préctica visitando el ]ardin Botanico el siabado 8 de octubre
Universidad de Leon. en horario de 10,00 a 12,00 h.
Posteriormente disfrutaremos de la tradicional cena social de clausura de las Jornadas. . . 3 3 .

ACTIVIDADES MICOLOGICAS EN EL JARDIN BOTANICO ATLANTICO DE GIJON.

9 Los dias 12, 13, 14 y 15 de octubre la SAM colabora en una serie de actividades micologicas organizadas

conjuntamente con el Jardin Botanico que incluiran paseos micoldgicos, talleres, una exposicion de setas
y 2 conferencias. La primera pronunciada por D. Antonio Angel Alonso Sandoval con el titulo “Las Setas
;Manjar 6 veneno?” y la segunda por D. Luis Alberto Parra Sanchez, Presidente de la Asociacién Micoldégica
Arandina y Veterinario de Salud Publica de la Junta de Castilla y Ledn con el titulo: “El género Agaricus L.
en Espana”. Inscripciones en el Jardin Botanico Atlantico.

LA COCINA CON SETAS
Imparte: D. Javier Marcos. Chef y propietario del Restaurante LA MAR DE TAPAS. Gijén. El martes 25 de
octubre. De 18.00 a 20.30 h.

‘——__H..

UN UNIVERSO
G/’Q\ STRON Oh;] ICO EXCURSIONES MICOLOGICAS.

Tenemos planificadas salidas al campo para los dias 1 y 22 de octubre y 26 de noviembre. Siempre que la
climatologia sea favorable para la recogida de setas.

Para mas informacién consultar la pagina web de la sociedad, www.asturianademicologia.com
Especialistas en celebraciones

\ hﬂ{m uetes d P I']”!,'.' para [;5 5 U| , JORNADAS MICOLOGICAS DE SOTO DEL BARCO

e : Se desarrollaran en el Centro Municipal La puerta del Mar de Soto del Barco los dias 12 y 13 de noviembre.
GUON personas de hoy
{ Cabrales, 30 » 33201 Gijon = Tino. y Fax: 985 34 51 46 C - rebte o d . TALLER MICOLOGICO MONTE DEVA
OVIEDO: Onozca nuesira estilo de | &5 Tendra lugar el dia 29 y 30 de octubre en el Aula de la Naturaleza del Monte Deva, Gijon.
Cf Principado, 7 « 33007 Oviedo - Tho.: 285 20 60 65 tf‘.ﬁh.!'[:.'l, [JH['#_“,IE‘ rif_'#:'l'ti’ﬂ' es

Los interesados en inscribirse en estas actividades podran hacerlo de forma presencial en el local social; C/
importante . . . ) , . B ,

. _ . Tirso de Molina 8, bajo de Gijon, a través del correo contacto@asturianademicologia.com o en los teléfonos
Polig. de Roces 33211 Gljén  Tfno.: 985 168857 678354313 y 684602697

CENTRO DE PRODUCCION;
"|_-...--‘|. .1:._-.-_i i7
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Exposiciones

El domingo 25 de octubre de 2015 tuvo lugar la XXII
MUESTRA MICOLOGICA VILLA DE GIJON por
primera vez en nuestro local social en la calle Tirso
de Molina 8, bajo de Gijon, con una mas que con-
currida afluencia de publico. La amplitud del local
facilité el montaje de las mesas lograndose exponer
mas de 250 especies.

l" — rByg
I B i

i o
Antonio Angel Alonso Sandoval y Marta Gonzalez durante la exposicion
micoldgica en nuestro local social.

Conferencias

Nuestro compafiero Antonio Angel Alonso Sando-
val, veterinario, ex-presidente de la Sociedad Astu-
riana de Micologia, coautor de los libros: “Entre se-
tas” y “Bosques naturales de Asturias’, y participante
en numerosos congresos micoldgicos, nos pronun-
ci6 una interesante conferencia el lunes 26 de octu-
bre en el Salén de Actos (Auditorio) del Centro Mu-
nicipal del Coto con el titulo; Las Setas. ;Cuando,
como, donde?.

Posteriormente, una cena social que puso colofén a
las Jornadas Micolégicas 2015.

La conferencia suscité gran interés por el nutrido niimero de asistentes.
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Cursos, charlas-coloquio y talleres

Las actividades que la Junta Directiva de la SAM ha
decidido potenciar a partir de este afio 2016, son
cursos, charlas-coloquios, talleres, o cualquier otra
actividad diddctica relacionada con la micologia y/o
su entorno y que estén abiertas a cualquier persona,
$0Cio 0 no, que quiera asistir.

Destacar el gran éxito de participacion de las ya
realizadas, asi como la gran profesionalidad de las
y los formadores que las han impartido. A destacar
también el dula donde se han realizado, en nuestro
propio local social, dotada de todos los medios au-
diovisuales. Y cuando la actividad lo exigia en un
entorno al aire libre.

Participantes del curso de arboles caducifolios durante la jornada practica en
el Botanico de Gijon.

A la fecha de publicacion de esta revista ya habre-
mos realizado, de entre las actividades programa-
das, las siguientes:

“Los Dinosaurios y sus Huellas” impartido por los
licenciados en Geologia Manuel Lobo Trapiello y
Antonio Perez Prieto. El jueves 10 de marzo se im-
partio una conferencia en el aula del local social y
el saibado 12 de marzo se realizo una excursién en
Autobus a los acantilados de Ribadesella y la playa
de la Griega (Colunga). Después de una comida en
Colunga se visito el Museo del Jurasico de Asturias
(MUJA).

“Curso de Fotografia Micologica” impartido por
Javier Polancos Ruiz, aficionado a la fotografia du-
rante el jueves, 7 de abril, parte teédrica en el aula
del local social, y el sabado, 9 de abril se realizé un
taller practico en el Centro de Interpretacion de la
Naturaleza del Monte Deva con algunas especies re-
colectadas por las inmediaciones.

Memoria de Actividades

Javier Marcos. Chef y propietario del Restaurante LA MAR DE TAPAS de
Gijon

“Conocimiento de los Arboles Caducifolios” Impar-
te Ana Fernandez. Licenciada en Ciencias Bioldgi-
cas y miembro del Equipo Cientifico del Jardin Bo-
tanico Atlantico de Gijon. El Jueves, 5 de mayo tuvo
lugar una conferencia en local social de la SAM y el
sabado 7 de mayo una sesién practica visitando el
Jardin Botanico.

“La Cocina con Setas — 17 Llevado a cabo por Javier
Marcos Chef del Restaurante La Mar de Tapas. Se
elaboraran platos con setas.

Montando “El Belén” durante el taller de fotografia micoldgica.

Café - Bar
Papy y Mamy

C/ Avelino Gonzalez Mallada 36, Bajo - Gijon
Tel: 984 491 276

-
Fraacoa

Calle Aweling E

Genpder Mallada, 36
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“Cursos de Iniciacion a la Micologia-1" Impartido
por Manuel Lobo y Antonio Pérez los dias 13 y 14
de abril de 2016 en nuestra sede.

“Cursos de Iniciacion a la Micologia-2” Impartido
los dias 20, 21 y 22 de septiembre de 2016, por An-
tonio Angel Alonso Sandoval en el local social.

-1"'“, { Ifﬂ‘\
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Excursiones

La Sociedad viene desarollando estas salidas al cam-
po, con el fin de ofertar a todos los aficcionados a la
micologia nuevas actividades didacticas, que sirvan
para formar y enriquecer, alavez que entretener, a
todos los que quieran asistir.

Durante el otofio de 2015 se organizaron 4 excur-
siones micoldgicas en las siguientes fechas: 19 de

(Asturias)

Memoria de Actividades

JUAN CARLOS |- N®2 - 33212 GLION - T.984 29 93 80

BAR TIENDA « TAPAS « VINOS « SIDRA

septiembre, 10 de octubre, 13 de octubre y 12 de diciembre. En esta ultima después de la salida al campo se
degusto un exquisito cocido maragato en el restaurante Casa Flor, en Murias de Rechivaldo.

Durante la Primavera de 2016 se organizaron dos salidas al campo. La primera el 21 de mayo y la segunda
el 11 de junio. Al finalizar las excursiones se organiza una pequefa exposicion con las especies recolectadas,
siendo recomendable que los participantes se animen a anotar las especies identificadas para poder asi hacer
un seguimiento futuro de la abundancia de dichas setas en la zona. La primera del otofio de 2016 se realiz6
el 17 de septiembre a Pinar.

Sociedad Asturiana de Micologia « Septiembre 2016 o 9
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- Colaboraciones

JORNADAS MICOLOGICAS

MONTE DEVA 2015.
El sabado 21 y el domingo 22 de no- BO I_SAPLAS aStu rlas

viembre estuvimos colaborando en la

organizaciéon de la Jornadas micologi- Fabrica de Envases Y Embala es
cas Monte Deva de este afio 2015. BOLSAS DE PAPEL + BOLSAS DE PLASTICO BIODEGRADABLES
Durante la mafiana del sibado se desa- CELULOSA (MANTELES, SERVILLETAS, HIGIENICOS..
rrollaron las siguientes actividades: Se QUImMICOS (LAVAVAJILLAS, DETERGENTES MULT/USOS )
iy ~ i Poligono Industrial Mora Garay ® Marie Curie, 58-60 ® 33211 GIJON ¢ PRINCIPADO DE ASTURIAS
pronuncidé una pequeiia charla de Ini- . .
ciacién a la Micologia, con la proyec- TeIefor‘:\?“?“SLSbg?SSagEst_Zgi(u?iSO%S 990

cion de un video sobre la ecologia de los

, il g hongos, para posteriormente dar unas
Exposicion en las Jornadas del Monte Deva 2015. e l 7

recomendaciones de cara a la recoleccion de las setas. Después recorrimos los alrededores del Monte Deva

en el que se pudieron observar y recoger las especies de setas mas comunes de la zona en los distintos ha-
bitats del entorno del Monte Deva. Ademas se premi6 a los participantes con la “mejor cesta” y la “seta mas
rara’ con unos libros. Mas tarde se procedi6 a la identificacion de las setas recogidas durante el itinerario y :

al montaje de la exposicion, que pudo ser visitada durante el domingo 22 de noviembre.

JORNADAS MICOLOGICAS SOTO DEL BARCO 2015

Durante los dias 7 y 8 de noviembre 2015 tuvo lugar en el Centro de Interpretacion Puerta del Mar en
San Juan de la Arena, Soto del Barco, las XI Jornadas micoldgicas que organiza esta localidad. Durante el
Sabado se salio al campo con guias de la Sociedad para recolectar setas.De regreso nuestro compaiero y
ex-presidente de la SAM, Sandoval pronunci6 la conferencia “Las setas: manjar o veneno”. Posteriormente
se procedio a la clasificacion de las especies recolectadas y al montaje de la exposicion que pudo ser visitada
durante el domingo.

C/ Carlos I11, 6 - GIJJON

——

Restaurante de comida tradicional con toques de i mnuvacmn.
Especialistas en pescados y carnes. =

Calle Evaristo Valle 1 | Esquina con Marqués de Casa Valdes,
33202, Gijon, Spain

Teléfono: 984 49 71 42
https://www.facebook.com/LaCocinadeloloyPino

|

L H-'IEHIIJ"
e

tripadvisor n
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Clasificando setas durante las Jornadas Micoldgicas de Soto del Barco 2015.




Normas de la SAM para la identificacion de setas
wll

1. ES UN SERVICIO VOLUNTARIO Y GRATUITO DE LA SOCIEDAD ASTURIANA DE MICOLOGIA AL PUBLICO EN
GENERAL. No se trata de un servicio oficial, ni del Ayuntamiento de Gijon, ni de la Comunidad Auténoma del Principado
de Asturias. En definitiva, las personas que les atienden estan empleando su tiempo de una forma altruista, llevadas de su
pasion por la Micologia.

2. NOS LIMITAMOS A DECIRLES SI LOS EJEMPLARES QUE VD. PRESENTA SON COMESTIBLES O DESECHABLES.
No es ningun cursillo, ni clase. Cualquier orientaciéon e informacion extra queda a criterio del experto que les atienda.
Acuérdese de que si Vd. no es socio, no intente ejercer unos derechos inexistentes.

3. SOLO SERAN ADMITIDOS A EXAMEN LOS EJEMPLARES SANOS Y COMPLETOS, es decir, la seta ha de estar
con su sombrero y pie enteros. Seran rechazadas las rotas, incompletas, congeladas, secas y las que por su estado de
descomposicién no permitan una observacion completa de sus caracteristicas macroscopicas... Se presentaran en
continentes de material rigido, (cartdn, cestas, etc.), en ningtn caso en bolsas de pléstico.

4. Ha de quedar bien claro que el juicio expresado del experto que les atiende se refiere tinica y exclusivamente a los
ejemplares que Vd. presenta, NO alos que Vd. tenga almacenados en casa, NO a los que Vd. pueda recolectar al dia
siguiente.

5. ELUSO, O EL NO USO, DE LA INFORMACION QUE EL EXPERTO LE DE, ES DE SU EXCLUSIVA
RESPONSABILIDAD. La Sociedad Asturiana de Micologia y sus socios quedan libres de toda responsabilidad al respecto,
al no ser este servicio un Peritaje Oficial, ni un Peritaje Colegiado, ni una expertizacién remunerada.

6. EL HORARIO SERA de 19:00 a 20:30 horas, todos los lunes que no sean fiesta, en ese caso seria el martes, durante la tem-
porada micoldgica.

7. NO SE IDENTIFICAN SETAS SI NO SE CUMPLEN ESTAS NORMAS.

SI ALGUIEN QUIERE OBTENER MAS CONOCIMIENTOS
SOBRE LAS SETAS, LE ACONSEJAMOS HACERSE SOCIO.

SOCIEDAD ASTURIANA DE MICOLOGIA

Si quieres formar parte de esta Asociacion, cubre éste cupon con tus datos y envianoslo a la siguiente direccion:
Sociedad Asturiana de Micologia, Calle Avelino Gonzalez Mallada, 42 - 33204 GIJON (Asturias)

[NOMBRE ]
[DIRECCION ”CODIGO POSTAL ] [LOCALIDAD ]
[TELEFONOS ][FAX ] m "I' III
S.A.M.
EMAIL ] SOCIEDAD
ASTURIANA
DE MICOLOGIA

Contactanos en: www.asturianademicologia.com - Teléfono 678 354 313

wwlere

l z &b r» e 7 7 a

Especialistas en libros de Micologia
y Cocina de Setas

Teléfono 985 36 39 29
Emilio Tuya, 50 - 33203 GIJON - (Asturias)
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Articulos

Algunas especies
del genero Russula

“A mediados de primavera y durante el verano los aficionados micéfagos de
nuestra comunidad, salimos al bosque principalmente por cantarelas, lengua de
vaca y algunos boletos de verano, esto es lo mas normal; pero también se pueden
encontrar a partir de mayo algunas rusulas interesantes sobre todo en los
bosques de planifolios y también de coniferas, aunque menos abundante”

ay tres especies

muy interesantesy

excelentes comesti-
bles; si bien tengo que decir
4 que en mis salidas al campo
casi nunca he visto reco-
lectores de estas especies;
pero como no son dificiles
de ver, creo que deberiamos prestarles mas atencion.
Quizas el motivo sea que es un género muy amplio,
y si bien es muy facil determinar el mismo; no lo es
tanto llegar a la especie, incluso yo diria que salvo
claras excepciones, es bastante dificil y es posible que
esto sea lo que desanime un poco a los aficionados.
Como digo hay algunas estupendas comestibles y
nada dificiles de reconocer, son a estas a las que me
referiré.

Juan Ramén Gonzalez Diego.

Russula cyanoxantha

Russula cyanoxantha (Schaeft) Fr. (Carbone-
ra). El sombrero que es globoso al principio, pasa
luego a ser plano convexo y deprimido en el centro.
Como casi todas las rusulas no tienen un color unico
y bien definido; en este caso es frecuente el azul y el
gris con manchas pardas y siempre con tonalidades
violetas, lo que suele ser un rasgo importante para
su determinacion. La medida del diametro del som-
brero esta entre 4-12 cm. y hasta 14 cm.; la cuticula
es lisa en el borde y en la vejez levemente estriada
y casi transparente; y se puede desprender como un
tercio del radio. Laminas blancas adnatas en la inser-
cidén con el pie, un poco ahorquilladas, arista entera,
y tienen la facultad de no romperse si les pasamos el
dedo suavemente. Este es uno de los detalles impor-
tantes para su determinacion. La esporada es blan-
ca, un poco cremosa. El pie blanco
de largo como de 10-12 cm. por
1,5-3 cm. cilindrico, muchas ve-
ces curvado y un poco engrosa-
do en la base, para terminar en
punta. La carne es blanca tanto en
el pie como en el sombrero y un
poco violeta bajo la cuticula, sin
olor caracteristico y sabor suave
agradable, comestible excelente.
Aparece desde mediados de mayo
hasta el otofo principalmente en
caducifolios y menos frecuente en
coniferas.
También tenemos dos variedades
\ de la misma calidad comestible:
| var. pelteraui, R. Maire y var. cu-
trefacta, Coke, que se distinguen
por ser la primera de un tono
casi exclusivo verde y la otra por
agrietarse el borde del sombrero,

Sociedad Asturiana de Micologia  Septiembre 2016 « 13



Articulos

Russula vesca

siendo las demads caracteristicas muy similares.

Russula vesca Fr. (Rusula comestible). Es otra de
las especies apreciadas de este género que podremos
encontrar.

El sombrero es primero globoso, mas tarde convexo
y al final aplanado y un poco deprimido en el centro.
Mide hasta unos 10-12 cm. de didmetro, tiene unos
colores rosados crema, mas oscuros en el centro y
bastantes veces decolordndose en el borde, en crema
muy claro casi blanco.

La cuticula se desprende bastante, como hasta la mi-
tad del radio, y su caracteristica, que ayuda mucho
a la identificacion, es que suele quedarse corta, de-
jando ver las laminas. Estas son blancas con algunos
visos en crema; la esporada es blanca. El pie no muy
largo, hasta 8-10 cm., y 1-3 cm. de grueso, blanco
y a veces manchado de ocre en la base. La carne es
blanca, tanto en el pie como en el sombrero, y un
poco rosada bajo la cuticula; si la probamos nota-
mos en seguida un sabor dulce de avellana, o bien
de nuez segtin otros, y suele aparecer muy pronto, en
mayo en arboles caducifolios. Menos frecuente ya en
el otoflo, es también un excelente comestible.

Russula virescens (Schaefl) Fr. (Gorro verde
o Seta del cura). Citaré la que muchos dicen como
la mejor; pero como es ldgico esto va en opiniones.
Debo decir que a mi esta seta y la rusula comestible

14 « Sociedad Asturiana de Micologia « Septiembre 2016

son las que mas me gustan; por
supuesto que no desdefio la car-
bonera.

El sombrero de 5-12 cm. de dia-
metro, incluso mads, primero
hemisférico globoso para pasar
a convexo, y mas tarde a plano
y deprimido ampliamente en el
centro; la cuticula de colores ver-
des con tonos azules y olivaceos
decolorandose en tonos cremas e
incluso llegando a bastante blan-
quecinos. Se resquebraja am-
pliamente en forma de mosaico,
detalle que ayuda mucho a su
identificacién. Las laminas son
blancas apretadas un poco gra-
sientas, se manchan de marron,
son casi libres y anastomosadas
en su insercidn con el pie, anchas
con laminillas y su esporada es
blanca cremosa. El pie es duro
lleno, blanco, grueso, pudiendo llegar a 10cm. de
largo y 2,5- 3 cm. de grueso, cilindrico y a menu-
do acabado en punta. La carne, con un ligero olor

Russula vesca

T Talleres SOLAEES, SN,

Especiolidod en
ELECTROEROSION POR HILD f MATRICERIA / EMBUTICION
CENTROS DE MECAMNIZADO | MECAMNIZACION EN GEMNERAL
TORMOS CNE / DECOLETAJE

Tel: 985 31 1513

Fax. 985 30 10 22
isi@talieressolares com
www. talleressolares com
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a fruta y sabor muy agradable a avellana, es para
muchos la rusula mas apreciada y se puede comer
incluso cruda. Tiene el problema de ser atacada por
las larvas con mucha frecuencia, por lo que es dificil
encontrarla sana. Aparece ya en el mes de junio en

Russula Virescens
caducifolios y es mds abundante en robledales.
Las tres especies son muy buenas para la cocina;
aparecen en Asturias las mas tempranas ya en mayo
y podemos verlas todo el verano, sobre todo si no
es muy seco. Todas fructifican en

\-\.-‘ﬂ
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Ahora que tienes nuestra tarjeta...
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consejerias y diversas empresas del sector hostelero, industrial, etc.

planifolios y también con menos
frecuencia en coniferas. En mi caso
las suelo ver en bosques de hayas y
castanos, pero seguramente por ser
los que mas frecuento.

En el género Russula, es una prac-
tica de identificacién muy exten-
dida el probar un trocito de carne
sin comerla y si el sabor es dulce:
es comestible. Y si es picante: no es
comestible. Pero yo nunca aconse-
jaria comer una especie sin antes
consultar en la sociedad micologi-
ca mas cercana. Debido a la varia-
bilidad morfoldgica que presentan
estas especies se hace necesario la
identificacion por parte de personal
cualificado ya que es quien mejor
sabe interpretar y resolver estas di-
ferencias.

Sociedad Asturiana de Micologia « Septiembre 2016 « 15



HongO' \Iardi'n Botzinilco =
jornqdqs @Atlannco S

-—-dl

13 a 16 de octubre 2016 R,

vjontur

AGENCIA DE VIAJES

- Le facilitamos todo lo que necesita para viajar.
- Tenemos flota de autocares propia

Profesor Miguel A. Gonzalez Muniz, 17
Teléfono: 985 38 07 77 - GIJON
www.gifonturviajes.com
E-mail: info@gijonturviajes.com

osta Verde

A UT O C A R E S

el

il

-
el
—
—
PR Ny

® Alquiler de autocares de 10 a 55 plazas

® Excursiones y viajes: _
Provinciales - Nacionales - Internacionales

® Transportes escolares
® Transportes de personal a centros de trabajo

Colabora: Conferencias. EXPOSiCién . Talleres e
Gastronomia . Visitas guiadas Prof. M. Glez. A. Muniz, 177  Avda. de la Playa, s/n.
1| B Teléfono: 985 38 69 79 Teléfono: 985 85 61 02
il 3\jOn | :Diverhia 33209 GIJON 33320 COLUNGA

botanicoatiaontico.com o botanlcoatlantica o @JeAtlantica @ botanicoatiantica

E-mail: info@autocarescostaverde.es

16 « Sociedad Asturiana de Micologia « Septiembre 2016 Sociedad Asturiana de Micologia « Septiembre 2015 « 17



Entrevista

ENTREVISTAS MICOLOGICAS

Por German Fdez Blanco

<« ~
Recuerdo que con cuatro afios
iba con mi padre en la bicicleta

a coger setas”

niciamos esta seccion con la entrevista
al presidente de la Sociedad Asturiana
de Micologia, Francisco Casero, cono-
cido y experto micélogo asturiano, aunque
de ascendencia manchega. Sus comentarios
seran de gran ayuda para los aficionados a

las setas.

P.- Paco donde y como se inicio tu pasion por las
setas. Tienes algun antecedente familiar aficiona-
do al mundo micolégico.

R.- En el pueblo donde naci, mi abuelo y mi padre ya
cogian setas de cardo. En Castilla La Mancha siem-
pre hubo cultura de ir a setas para comer. Principal-
mente se cogian las de cardo y los niscalos.

P.- A que edad recolectaste las primeras setas. Re-
cuerdas de qué especie eran.

R.- Recuerdo que con cuatro aios iba con mi padre
en la bicicleta a coger setas, casi siempre de cardo y
pleorotus. En los montes de encinas habia otras se-
tas que la gente llamaba hongos, y que seguramente
serian del género Boletus, pero no los cogian.

P.- Cuantas especies diferentes de setas conoces y
tienes catalogadas. Dinos tus favoritas.

R.- Unas ochocientas. Mis preferidas son los Boletos
y las Amanitas Cesareas, que me emocionan cada
vez que las veo. Y por supuesto, por lo que repre-
senta para mi, la Favolaschia Calocera.

P.- Por cierto, fuiste el primero en Espaiia que re-

colecto la Favolaschia Calocera. Cuentanos donde y
como la encontraste.
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Paco Casero junto a una rama con Favolaschia Calocera
R.- §i, fue en el afio 2006 en las proximidades del
Monte Deva, Gijon. Iba s6lo como hago algunos
dias. Su origen se remonta a Madagascar y Tasma-
nia. Como curiosidad te diré que sigue saliendo por

donde yo paso. Debe ser que llevo esporas conmigo.

P.- Cuales son las principales caracteristicas en las
que nos tenemos que fijar a la hora de identificar
una seta.

R.- Lo mas importante es “la observacion® de la seta.
Su habitat, forma, color, climatologia. Si micorriza
con algun arbol o planta.

P.- Vamos a hablar de nuestra Comunidad. Cuan-
tos tipos de setas hay catalogadas en Asturias, y
que zonas o habitats son las mas idoneas para en-
contrarlas.

R.- Mas de dos mil . Las zonas varian dependiendo
de la especie que busquemos. Donde mas proliferan
en nuestra region es entre hayedos y castafos, pina-
res y praderias.

P.- Que opinas sobre la creencia, entre la mayo-
ria de los asturianos, de que las setas solo salen en
otoio.

R.- Es una creencia bastante extendida entre la gen-
te, pero la realidad es que hay setas todo el afo, 16-
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gicamente cada especie tiene su climatologia idonea.
Por ejemplo no es dificil encontrar setas debajo de
un manto de nieve.

P.- Ahora comentaremos algo sobre La Sociedad
Asturiana de Micologia ( SAM ). Cuando y como
se fundd y desde cuando perteneces a ella.

R.- Se fudé en el afo 1987 y yo llevo veintiocho afos
como socio.

P.- Cuantos socios tiene la SAM, y donde teneis la
sede social.

R.- Actualmente somos mas de 250 socios, indivi-
duales y familiares, y disponemos desde hace mas de
un afno de un amplio local social en la calle Tirso de
Molina 8, de Gijon, dotado de todos los medios ne-
cesarios (Microscopios, secador, Bibliografia, Aula
Didactica. Etc) para el disfrute de los socios y la di-
vulgacién de la micologia.

P.- Para recolectar setas, realizais varias excursio-
nes a lo largo del ano. A donde vais y que habitats
frecuentais.

R.- Hacemos unas seis o siete excursiones al afo y
siempre van completas, unas cincuenta personas.
Los hébitats que frecuentamos dependen de la seta
o setas que vayamos a buscar, pero preferentemente
bosques mixtos, pinares y praderias.

P.- Me consta que la SAM colabora con distintos
organismos y entidades en la difusion de la mico-
logia. Me puedes hablar algo de este tema.

R.- Efectivamente. Colaboramos con algunos Ayun-
tamientos, como el de Gijon y Soto del Barco. Tam-
bién hacemos colaboraciones puntuales con el Jar-
din Botanico Atlantico de Gijon, en cuyo habitat
hemos realizado un estudio pormenorizado de la

flora micoldgica.

P.- Que papel crees que deben jugar las Sociedades
Micoldgicas.

R.- Creo que es nuestra obligacion divulgar entre el
publico el conocimiento de las setas, tanto las co-
mestibles como las tdxicas, y dar a conocer las nor-
mas bdsicas para recolectarlas sin que sufra el habitat
donde se desarrollan. Hay que concienciar al aficio-
nado que las setas cumplen una funcion vital en el
mantenimiento del ecosistema.

P.- Ta crees que habria menos accidentes por el
consumo de setas si la gente acudiera a las Socie-
dades Micologicas.

R.- Estoy seguro. En mas de una ocasién hemos re-
comendado a algun recolector que ha pasado por la
SAM que se abstenga de comer alguno de los ejem-
plares que ha llevado, bien por ser toxicos, o por su
mal estado. Aprovecho para recomendar a todos los
aficionados nuestro “Consultorio Micoldgico, que
realizamos en nuestro local social todos los lunes de
19,00 h a 20,30 h.

P.- Para finalizar la entrevista queria saber tu opi-
nion sobre el futuro de la Micologia. Cuando voy
al bosque cada vez veo mas gente recogiendo setas,
y no siempre se respeta el entorno. Como crees que
deberia regularse esta masificacion y la comercia-
lizacion de setas.

R.- Muchos de los recolectores de setas, asi como
las autoridades competentes en la materia, piensan
mas en el bolsillo que en el respeto por la naturaleza.
También creo que deberia limitarse la cantidad de
setas a recoger para el autoconsumo, y por supuesto
legalizar fiscalmente las transacciones de setas que
algunos recolectores hacen a intermediarios o ma-
yoristas.
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Calendario laboral de Asturias 2017

Lactarius deliciosus. Fotografia: Javier Polancos.
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EL ARTE DE CONSERVAR
SETAS SECAS s tnpususessinse

“El arte conservar de setas es tan antiguo como la misma humanidad.
Los cazadores prehistoricos secaban sus alimentos para poderlos conservar,
y este antiguo método siguen usandose hoy en dia, particularmente con
las setas silvestres, al poder secarse cualquier tipo de seta”

DIFERENTES TIPOS DE SETAS REQUIEREN
TRATAMIENTOS DIFERENTES.

os diferentes métodos mantienen, realzan o

incluso transforman las cualidades generales

de las setas. En el caso de la deshidratacion,

que consiste en la eliminacién del agua, ele-
mento necesario para que las bacterias, levaduras y
hongos se desarrollen, y que hace que el producto
se estropee, en este caso las setas. Es un proceso de
conservacion a largo plazo, que ademas intensifican
su aroma y mejoran sus propiedades.

LAS VARIEDADES QUE SUELEN TENER MAS
EXITO EN LA DESECACION SON LAS SI-
GUIENTES:

-Boletus aereus (boleto bronceado)

-Boletus appendiculatus

-Boletus edulis (calabaza)

-Boletus pinophilus (boleto del pino)
-Cratarellus cornucopioides (trompeta de los
muertos)

-Craterellus tubaeformis (trompeta anaranjada)
-Cantharellus lutescens (angula de monte)
-Marasmius oreades (senderuela)

-Morchella rotunda (morilla)

-Xerocomus badius (boleto bayo)

-Auricularia auricula-judea (oreja de judas)

Tambien son adecuadas para esta técnica, aunque
en menor grado, las siguientes especies:

-Agaricus (champifiones)

-Amanita caesarea (oronja)

-Armillaria mellea (armilaria color miel)
-Hydnum repandum (gamuza)

-Rusula aurea (rusula dorada)

-Rusula cyanoxantha (carbonera)
-Rusula virescens (gorro verde)
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No todas las especies de setas se prestan para la dese-
cacion. La conveniencia de cada especie depende de
sus propiedades organolépticas, porque el proceso
esta destinado a conservar el sabor y el aroma de las
setas, concentrandolos en la materia seca, ya que las
setas estan constituidas en un 90% por agua.

“Los hongos secos son ingredientes tinicos y lle-
nos de sabor, ademds de conservar todas sus
propiedades beneficiosas para la salud”.

Las setas secas las podemos encontrar casi en cual-
quier supermercado, pero es un producto caro si lo
vamos a comprar, asi que saquémosle el maximo
partido a nuestras cosechas de setas cuando sean
abundantes, y disfrutemos de un producto de lujo
durante todo el afio, Sirven desde acompafiamien-
to para muchas recetas, o platos principales, y se
pueden guardar por muchisimo tiempo. Los puedes
rehidratar y utilizarlos para preparar sopas, risotto,
platos con pastas, revueltos y practicamente cual-
quier receta que se te ocurra.

SECAR SETAS ES UN PROCESO LABORIOSO
PERO MUY SENCILLO Y GRATIFICANTE.

Lo importante es empezar cuanto antes la prepa-
racion del secado, ya que las setas en la cesta todas
juntas tienden a retener la humedad y enmohecer
relativamente rapido.

Es importante limpiar bien las setas para eliminar
toda la tierra y suciedad. No se recomienda lavar de-
bajo del agua pues absorberan demasiada humedad,
haciendo que su sabor se pierda y se retrasase su se-
cado. Lo que deberemos hacer es limpiarlas con un
pincel o un pafio o papel humedo en caso de que la
suciedad esta muy pegada. Las setas grandes o ro-
bustas deben trocearse o laminarse para facilitar su
secado.

Hay varias formas para desecar setas en casa, pero
todos los métodos persiguen lo mismo, reproducir
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el secado de forma natural a través del viento y el sol.
Deshidratarlas al aire

Las extenderemos separadas sobre una rejilla, que
colocaremos en un lugar bien ventilado en el que
no les dé el sol directamente, donde le iremos dando
vueltas para facilitar el secado, otra forma de colo-
carlas puede ser ensartandolas en un hilo y dejando-
las colgadas. Se recomienda que sea un lugar calido
y aireado.

Deshidratarlas al sol

Simplemente mediante la exposicion al sol, teniendo
cuidado de que no sean atacadas por los insectos, y
protegiéndolas de la humedad de la noche, para que
no se vuelvan a humedecer. Este método es con el
que se secan tradicionalmente también algunas fru-
tas como las uvas, los higos o las ciruelas.

En el horno a baja temperatura

Este es el método mas eficaz para los que vivimos en
la ciudad, pondremos las setas en la rejilla del horno,
si los huecos resultan demasiado grandes, podemos
comprar en cualquier ferreteria un trozo de maya
con la rejilla mas pequefia y ponerlo encima, repar-
tiremos las setas en la rejilla sin que queden amon-
tonadas, pondremos el horno a una temperatura no
superior a los 40 o 45 grados ya que a mas tempera-
tura podrian quemarse o simplemente cocinarse, y
no es esto lo que queremos, podemos ayudar con el
turbo del horno si lo tuviera, para crear movimiento
del aire, y la puerta entreabierta para que salga la hu-

medad, si la puerta no se sujeta por si sola, podemos
ayudarnos poniendo un pafno de cocina doblado
para evitar que la puerta cierre. Este proceso puede
durar varias horas, dependiendo del tamaiio de los
trozos y del grado de humedad.

Es mejor deshidratar en hornos eléctricos porque
los de gas, pueden contaminar las setas con gases de
combustion.

Con desecadoras o deshidratadoras eléctricas

Sin duda la mejor opcidn si secar setas se va a con-
vertir en una tarea frecuente, aunque requiera una
pequeiia inversion en principio, ya que estas maqui-
nas estan disefiadas para tal fin, y nos permiten secar
varias bandejas a la vez, con el consiguiente ahorro
de tiempo y energia.

LAS SETAS SECAS PUEDEN CONSERVARSE DU-
RANTE MUCHO TIEMPO.

Debemos asegurarnos de que estan bien secas antes
de guardarlas, ya que de no ser asi se podrian en-
mohecer. Cualquier recipiente hermético nos puede
servir, puede ser un tuppers, un tarro de cristal o una
simple bolsa de plastico, de las que utilizamos para
congelar, también es una buena opcién guardarlas
en el congelador.

Las setas secas pueden conservarse durante varios
afos, aunque si es esta nuestra intencion, lo mejor es
que las envasemos al vacio, para evitar que se desa-
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rrolle cualquier tipo de microorganismo.

“Para reutilizarlas necesitamos hidratarlas, y
calcular la cantidad de setas a hidratar que
necesitamos, teniendo en cuenta que 10g. de
setas secas equivale 100 g. setas frescas”.

Para hidratar las setas utilizaremos cualquier ele-
mento liquido, en cantidad suficiente como para que
las cubra, podemos meterlas en agua, utilizar caldos,
leche o incluso cerveza. Parte del sabor de las setas
se quedara en el liquido en el que las hidratemos,
con lo que también podemos utilizarlo para la rece-
ta que estemos haciendo o bien reservarlo para otra,
teniendo la precaucién de colarlo por un pafo fino,
para evitar cualquier arenilla que hubiera quedado
después de la limpieza.

MUY IMPORTANTE ES RECORDAR QUE
CUANDO USEMOS SETAS PERTENECIENTES
A LA FAMILIA DE LAS Morchellaceae NO DE-
BEMOS VOLVER A UTILIZAR EL AGUA DE HI-
DRATACION NUNCA.

El tiempo de hidratacion de las setas secas, va desde
los 30 minutos a las 8 horas, dependiendo del tipo de
seta el grosor, y el liquido en que se hidrate, que
puede ser frio, tibio, o estar en ebullicion.

Al secarlas muchas de ellas incluso ganan en sabor, al
concentrarse este, como es el caso de las trompetas.
De esta manera constituyen un excelente comestible
por sus propiedades para la salud, su delicado sabor
y aroma exquisito.

Espero que este afio disfrutéis de vuestras setas un
poco mas todavia.
Maria De La Paz Suarez Sanchez

El valor alimenticio de las setas frescas a las
secas practicamente no varia. (cifras aprox.)

Hongos frescos:

Agua: 90 %

Proteinas: 1,5-3,5 %

Grasas: 0,3 - 0,4 %

Hidratos de Carbono: 40 -60 % q >
Fibra 1-1,5 % =i !
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Proteinas: 15-35 %
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® Setas de temporada
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Divulgacion en el Jardin Botdnico Atlantico de Gijon

“La Sam ha iniciado un nuevo proyecto divulga-
tivo cuyo escenario es el Jardin Botdnico de Gijon.
En este proyecto trabajamos 3 personas que somos
Manuel Lobo Trapiello, Antonio Arturo Pérez

_ Prieto y Marta Gonzdlez Garcia, todos miembros
Antonio Pérez  Marta Gonzalez e la SAM”.

Manuel Lobo

e trata de unos paseos explicativos micolo-

gicos que hemos venido desarrollando du-

rante la primavera y que contaron con gran
éxito de asistencia, mostrado los participantes
mucho interés en lo que concierne al Reino Fun-
gi. Esperamos, que en las visitas otofiales, volver
a contar con el apoyo del Jardin Botdnico de Gi-
jon y poder repetir la experiencia. Tras la autocri-
tica y los consejos de los guias expertos del Jardin,
esperamos que sea una actividad que perdure en

Manuel Lobo con los participantes de los paseos micoldgicos.

el tiempo, para mejorarlas a lo largo de los afios.
El objetivo del paseo era dejar claros ciertos con-
ceptos micolédgicos, disfrutar de dos horas de
recorrido a pie por un entorno inigualable, tra-
tando ademas de trabajar aspectos relaciona-
dos con la orientacién y porqué no, la forma fi-
sica y la destreza, para caminar por el bosque.

Se inicio la visita en la entrada del Jardin Botani-
co Atlantico, junto al panel interactivo, dando unas
normas a seguir durante todo el recorrido y expli-
cando la labor que realiza la SAM, con la sefializa-
cion de ciertos hongos con cartelas identificativas.

A continuaciéon resumimos la actividad esperan-
do despertar la curiosidad de los lectores, para
que acudan al Jardin Botanico de Gijon, a escu-
char nuestras explicaciones. Hemos utilizado se-
tas de madera, fotografias y cuerpos fructiferos
perennes, haciendo hincapié en el modo de ali-
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mentacion de los hongos diferenciandolos, de esta
manera, en parasitos, saprofitos y micorrizicos.

En la zona del Entorno Cantébrico, se estuvieron
viendo algunos ejemplares de poliporaceas en tron-
cos en descomposicién por ser una zona muy propi-
cia para su formacién. Gracias a la sombra que nos
ofrecen los arboles de la ribera del rio durante todo
el afio, los troncos que yacen en el suelo permanecen
en un grado de humedad y temperatura ideal para el
desarrollo de ciertos hongos cuya mision es descom-
poner la madera. Estos, junto con los insectos y las
bacterias, haran que los troncos de grandes dimen-
siones, en unos anos, sean convertidos en humus.
Muchos de estos hongos son perennes, es decir, sus
cuerpos fructiferos son vistos todo el aflo y mantienen
su crecimiento hasta poder alcanzar los 30 cm como
en el caso de Ganoderma. Otros géneros similares
son Fomitopsis o Fommes, todos ellos conocidos vul-
garmente como “Yesca’, muy valorada antiguamente
para encender fuego. En esta zona pudimos obser-
var también Daldinia concéntrica, Trametes gibbosa,
Trametes versicolor, Lepiota cristata, Coprinus coma-
tus, Coprinus atramentarius y Coprinus micaceus.

[RE: oty

Ganoderma en laurel (Laurus nobilis )

Inonotus hispidus

En la zona El Jardin de la Isla viven drboles madu-
ros, susceptibles a ser atacados por hongos parasi-
tos, debido a las heridas provocadas por las incle-
mencias meteorologicas de los sucesivos inviernos.

En esta zona podemos ver una herida importante en
Platanus orientalis (falso platano), producida por el
hongo Inonotus hispidus que fructifica sobre finales
de agosto. Es de destacar el desarrollo de su posicién
en el tronco que va avanzando a medida que pasan los
afiosy que se puede ver la huella delainstalacion de su
cuerpo fructifero. Dicha fructificacion puede llegar a
verse unas 2 o 3 semanasy puede llegar a medir 30 cm.

Muy cerca de alli, vemos Phellinus torulosus en un Eu-
caliptus globulus (Eucalipto), un hongo PARASITO
con pileos imbricados (en forma de teja, unos enci-
ma de otros), rodeando practicamente al arbol, pro-
vocandole una caries intensa en el interior del arbol.

También hablamos de Ciborinia camelliae, un as-
comycete, que provoca el marchitamiento precoz
de la flor de camelia. Una enfermedad extendida
por toda Europa, descrita inicialmente en Japodn.
Desde el mismo camino observamos un Ciprés
(Cupressus lusitdnica), que estd fuertemente afec-
tado por Armillaria mellea, que es un hongo para-
sito, causandole una pudricién radicular o blanca,
que afecta a sus raices y hace que el arbol muera

por inanicién. De esta forma se va quedando seco
desde la parte baja hacia la alta, lo que se aprecia
desde lejos. La parte superior aun esta verde y la de
abajo esta practicamente seca. Este hongo fructi-
fica en otofio y cuando lo hace es muy abundante.

En este caso este hongo es muy invasivo y sue-
le proliferar mucho de tal forma que en el Botéani-
co los jardineros y cuidadores, tienen dada la or-
den de eliminar los carpdforos para minimizar la
imparable y continua propagacion de sus esporas.
En la zona de praderia hablamos de hon-
gos como Marasmius oreades, Calocybe gam-

Calocybe gambosa, Seta de San Jorge.
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bosa, Agaricus placomyces y Hygrocybe sp.

Calocybe gambosa es un hongo que esta asociado a
zonas de ph basico con lo cual se debe de localizar
en zonas con subsuelo calcareo. Es muy aprecia-
da por su calidad gastronémica y conocida ya en
el ambiente rural de los pueblos con lo cual es di-
ficil encontrarla, y en muchas zonas ya se estable-
cen cotos para su recoleccion. Sale en las llamadas
corras de brujas y no es otra cosa que el micelio
adquiere una forma de media luna que las hace ca-
racteristicas por tener la zona del micelio un verde
mas oscuro en el prado. Esta circunstancia hace que
esté muy localizada por la gente que incluso se pa-
san los sitios con gran misterio de padres a hijos.

Marasmius oreades es una seta poco apreciada pero
para los entendidos de gran valor gastronémico, no
es muy recolectada por el trabajo que lleva hacer-
lo, y también por ello la llaman seta de carrerilla.

Cortinarius clelandii es una seta que prolifera entre
los eucaliptos del Botanico pues micorriza con estos.

Puccinia buxi es un hongo que provo-
ca defoliacion en el Buxus sempervirens.

Al fondo de la zona de la Isla, comentamos
la presencia de algunos hongos microrrizi-
cos como Amanita phalloides o Boletus radi-
cans que afectan muy positivamente al estado

Boletus radicans. Fotografia Marta Gonzalez
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vegetativo de los arboles con los que se asocia.

En la Zona Boreal o zona de arboles de hoja perenne
delnortede Europa, hablamosdela presencia de Agro-
cybe aegerita, Lyophyllum decastes u hongos hipogeos
del género Tuber, Melanogaster o Melanosporum bajo
los pinos y abetos que alli habitan. También la persis-
tente corrade Tricholoma terreum, y diversas helvelas.

En la zona del Itinerario Atlantico: podemos en-
contrar dos zonas diferenciadas en cuanto a la in-
fluencia del ser humano: una no estd para nada in-
fluenciada y en donde se ven bien todos los estratos
vegetales del bosque, el arbdreo, arbustivo y el her-
baceo, y otra donde no se ven bien dichos estratos.

Visitamos primero la zona donde estan bien diferen-
ciados los estratos del bosque y tal parece que hay
un abandono que no existe. En esta zona proliferan
hongos saprofitos del género Clitocybe y Hypholo-
ma. Son descomponedores del bosque, unos hon-
gos fundamentales para la limpieza del bosque.

La segunda zona es la zona mas influenciada por
la mano del hombre en donde hubo una poda muy
fuerte en todos los estratos existentes, con la con-
secuencia de que solo resistio el arbol. Se llegd a
aprovechar el bosque para el pasto del ganado des-
apareciendo el estrato arbustivo y quedando el her-
baceo que también se transformé en pasto para el

Articulos

Ciborinia camelliae

ganado, los arboles se llegaron a podar para aprove-
chamiento de madera aguantando hasta la actuali-
dad con el aspecto que actualmente estamos viendo.
Es la Carbayera del Tragamoén que ha sido declarada
Monumento Natural del Principado de Asturias en
el Decreto 21/2003 de 13 de marzo por el «Plan de
Ordenacion de los Recursos Naturales de Asturias»
(PORNA). Es un bosque de arboles centenarios en
su mayoria de Quercus robur cuya estructura corres-
ponde a la de aquellos que han sufrido desmoches
y podas continuas pues han sido explotados para la
extraccion de su madera. Existen arboles de hasta
400 afnos de antiguedad aunque la mayoria tienen
entre 300 y 250 afios. Los arboles crecen en una pra-

Cafte-Bar R

deria donde existen multitud de hongos micorrizi-
cos que a lo largo de los afios han desarrollado sus
micelios y crecido en simbiosis con estos arboles.

Solo en bosques maduros como estos se pueden
desarrollar algunos hongos micorrizicos pues el
crecimiento de sus micelios es muy lento. Asi, los
arboles micorrizados aumentan la capacidad de
absorcién de nutrientes ya que las micorrizas in-
crementan la superficie de contacto entre la raiz
y el suelo. También aumentan el sistema de de-
fensa contra enfermedades, pues al tener las rai-
ces rodeadas de manto de hifas, estdn mejor pro-
tegidas ante la entrada de patdgenos. (Recordar
que los micelios exudan sustancias antibioticas.)

Los géneros de micorrizas observadas en la carba-
yera de Gijon son : Russula, Lactarius, Boletus, Can-
tharellus, Hebeloma, Cortinarius, Inocybe, Amanita y
Scleroderma entre otros.

Muy cerca de la Carbayera se pueden ver pequenas
ramas o troncos con Favolaschia calocera. Un pre-
cioso hongo saproéfito, muy raro, que resulto ser pri-
mera cita para Espafa hace unos afios, aunque ahora
ya se encuentra mas extendido.

Poco a poco volvemos a la entrada del Jardin, res-
pondiendo las preguntas de los interesados.

Manuel Lobo, Antonio Pérez y Marta Gonzalez.

7 1 ;
ia de Arosa
C/ Gral. Suarez Valdes, 11 - GIJON

jPinchos de setas de temporada!
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“En la naturaleza se conocen mas de 500 especies de hongos
macromicetos, capaces de parasitar y matar a centenares de

insectos y aracnidos”
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Antonio Angel Alonso Sandoval Licenciado en Veterinaria y ex-pesidente de la SAM.

os hongos, como seres

vivos que son, necesi-

tan alimentarse, pero

lo hacen de manera

heterétrofa, ya que a
diferencia de las plantas verdes
(autotrofas) dotadas de cloro-
fila, son incapaces de sintetizar
los compuestos organicos por lo
que precisan que otro ser vivo
les aporte los elementos nutri-
cionales necesarios, previamente
elaborados. El modo de adquisi-
cién de los alimentos puede ser
de tres formas distintas:

- O bien lo hacen aprovechando
materias organicas en descom-
posicion, lo que se corresponde
con la alimentacion saproéfita o
Saprofitismo.

- En otros casos lo hacen a ex-
pensas de una relacion simbidti-
ca, en la que el hongo obtiene los
elementos nutritivos a cambio de
otros beneficios, como pueden
ser: incremento de la capacidad
de absorcién de agua, la protec-
cion frente a entes externos, etc.
Estableciéndose esta relacion,
normalmente, con plantas y a
nivel de la raiz, y por ello se le
denomina asociacién Micorriza.

- Existe, en fin, una tercera forma
de alimentarse, pero en este caso
se realiza ocasionando, un per-
juicio en forma de enfermedad
o incluso la muerte, al indivi-
duo que les facilita los elementos
nutritivos. Es lo que se conoce
como Parasitismo. Siendo preci-
samente este aspecto en el que se
va a incidir a continuacién.
Entre los hongos, en general,
existen numerosos casos de
parasitismo: Todas las plantas
pueden ser victimas de hongos
microscopicos, (grafiosis, tinta
del castafio, diferentes tipos de
chancros, etc.). Y lo mismo ocu-
rre con los animales (mamiferos,
reptiles, peces, insectos, etc.) que
pueden ser atacados por nume-
rosas especies de hongos.

Sin embargo, entre los hongos
macromicetos (setas), es poco
frecuente el fendmeno del para-
sitismo, y cuando se produce lo
hace casi exclusivamente en el
mundo vegetal.

No obstante, también se dan ca-
sos de parasitismo de especies de
hongos superiores sobre insectos
y aracnidos, aspecto al que nos
referiremos en exclusiva en este
caso.
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Hongos entomopatogenos.-
El termino hongo entomopa-
togeno (del griego: Entomos =
insecto, Pathos = enfermedad,
geno = que produce) esta res-
tringido técnicamente a aquellos
organismos que producen una
enfermedad mortal en insectos o
aracnidos.

En la actualidad, la mayoria de
hongos entomopatégenos estan
ubicados en el filo Ascomycota,
familia Clavicipitaceae, orden
Hypocreales. Alli tenemos al gé-
nero Cordyceps con mas de 500
especies descritas, que han sido
clasificados  filogenéticamente
en cuatro géneros: Cordyceps,
Metacordyceps, Elaphocordyceps
y Ophiocordyceps. Los cuales pa-
rasitan varios drdenes de insec-
tos y aracnidos, principalmente:
Hymenoptera (hormigas, abejas
y avispas), Hemiptera (Chinches
y pulgones), Diptera (Moscas y
mosquitos), Lepidoptera (Ma-
riposas y polillas) y Coleoptera
(Escarabajos), asi como también
los carpoforos de los hongos hi-
pogeos conocidos popularmente
como “trufas de ciervo” miem-
bros de las Elaphomitaceas.
Cordyceps es un género de hon-

Cordyceps militaris. Fotografia cortesia de Pilar Fatou.

gos cosmopolita, presente en
todos los continentes excepto la
Antartida, resultando especial-
mente diversos en regiones tro-
picales y subtropicales. También
se pueden encontrar en la Pe-
ninsula Ibérica, y precisamente
en Asturias, RUBIO y cols. han
identificado, hasta el momento,
6 especies diferentes: C. militaris,
C. capitata, C. longisegmentis, C.
ophioglossoides, C. sphecocepha-
la, y C. typhina.

Estos hongos en condiciones fa-
vorables de humedad y tempera-
tura producen brotes, tipo plaga,
en el campo y son un mecanismo
regulador de las poblaciones de
insectos de los distintos ecosis-
temas.

Ademas con la ventaja anadida
de qué son parasitos selectivos
para los distintos géneros y espe-
cies, por lo que no infectan a las
plantas y a otros animales.

Su forma de actuacion es similar
en todos las especies:

Las esporas que entran en con-
tacto con el insecto forman un
tubo germinativo en sus extre-
midades, ensanchandose las hi-
fas formando apresorios (6rga-
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nos de fijacién) que actiian como
cuflas, degradando la cuticula y
penetrando en las células epidér-
micas del insecto para desarro-
llar a continuacién el micelio.
Las principales areas de penetra-
cién son generalmente las zonas
articuladas: boca, ano, regiones
intersegmentarias y articulacio-
nes.

La muerte ocurre debido a las
micotoxinas segregadas, que
ademas producen sustancias
bactericidas permitiendo el cre-
cimiento de las hifas en el cada-
ver.

Cordyceps militaris.-
Cordyceps es una palabra com-
puesta, derivada del griego y del
latin. Bautizado de ese modo por
el botanico sueco Elias Magnus
Fries en 1833. Dicho nombre de-
riva del griego (Cordyle = pare-
cido a un garrote); y también del
latin: (Ceps = capitis/cabeza) Por
lo tanto, el nombre Cordyceps
significaria: “cabeza parecida a
un garrote”, y haria referencia
al aspecto tipico de este hongo:
creciendo como un garrote sobre
los cadaveres de insectos.

Se trata de una seta de forma ci-
lindrica y mas ensanchada en la
parte superior, presentando el
aspecto de porra del-4 cm de
alto por 4-6 mm de grosor, mas
ensanchado en la parte superior.
Presenta una coloracién ana-
ranjada, mds tenue y lisa en su
base, mientras que la superior
es mas intensa y con la superfi-
cie recubierta de granulaciones.
El pie aparece enterrado, pero
al recolectarla se aprecia que esta
insertada sobre larvas de orugas
o crisalidas de mariposas, salien-
do varias setas (3 0 4) sobre cada
una.

Carne fragil, sin olor, ni sabor
destacables.

Esporas cilindricas y muy alarga-
das, dentro ascas.

Relativamente frecuente en in-
vierno y primavera en bosques
de coniferas, sobre larvas de oru-
gas y crisalidas de mariposas de
la procesionaria del pino (Thau-
metopoea pityocampa), a las que
parasita.

Las esporas que produce esta
seta, se esparcen empujadas por
el viento y llegan a lugares don-
de las orugas de Procesionarias
se encuentran alimentandose de
las aciculas de los pinos, varias
de estas esporas quedan atrapa-
das entre los pelos de algunas
orugas, estas contintian su ciclo
de vida normalmente. Cuando se
aproxima el momento de la me-
tamorfosis, la oruga baja hasta el
suelo del pinar y se entierra para
pasar su primera transformacion
en crisalida, es entonces cuando
las esporas del Cordyceps que
portaban las orugas, encuentran
las condiciones adecuadas para
comenzar su desarrollo. El hon-
go crece nutriéndose de los jugos
internos de la crisalida y légica-
mente causando su muerte, tras
el periodo de desarrollo, el hon-
go produce sus cuerpos fructife-
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Thaumetopoea pityocampa Male, Aramits (Pyrénées-Atlantiques), 22 juillet 2007. Photo Philippe Mothi-

ron.

ros y de esas crisalidas en vez de
mariposas, saldran las setas, que
esparciran sus esporas en busca
de nuevas orugas.

Procesionaria del pino.-

La mariposa de la procesionaria
del pino (Thaumetopoea pityo-
campa) emerge del suelo las tar-
des del verano para reproducirse,
las hembras esparcen por el aire
feromonas para atraer a los ma-
chos; como pueden vivir de 3 a 4
dias, lo normal es que se apareen
y pongan los huevos en la pri-
mera noche desde que salen de
la tierra. Estas mariposas no son
muy conocidas, por su efimera
vida, sus habitos nocturnos y su
poca vistosidad.

Dependiendo de la climatologia,
a mediados o finales de verano
la mariposa de la procesionaria
realiza la puesta de huevos en las
aciculas de los pinos. Al cabo de
un mes nacen las orugas que se
agrupan en los caracteristicos
bolsones.

A partir de aqui pasara por 5 es-
tadios durante los cuales su inica
mision sera comer y comer todas
las noches, dejando en muchos
casos los arboles desfoliados.

Las larvas, nacidas en el verano,
pasan los meses frios en sus bol-
sones situados en las ramas de
los pinos, estos bolsones estan
hechos de hilos sedosos y dentro
de ellos albergan de 100 a 200 lar-
vas. A la caida del sol, las orugas
entran en actividad y comienzan
su marcha en busca de comida,
de una manera alineada. Cuando
han terminado de alimentarse
o cuando el frio de la noche es
considerable las procesionarias
vuelven al bolsén.

A finales de invierno bajan del
pino y se dirigen en fila, a modo
de procesion, (de ahi su nombre)
hacia el suelo para enterrarse y
crisalidar, la hembra que enca-
beza la procesion busca las zonas
mas soleadas, claros y bordes,
cuando se trata de zonas frias y
templadas; dirigiéndose a luga-
res mas sombreados en el caso
de zonas calidas. La temperatura
optima del enterramiento es de
unos 20 °C, y dependiendo de
la zona geografica, esto ocurrira
antes o durante la primavera.
Las orugas de las procesionarias,
con su cuerpo cubierto de largos
pelos, son peligrosas, ya que son
urticantes. No es necesario el
contacto directo, pues cuando se
sienten amenazadas pueden lan-
zar sus pelos sedosos al aire ge-
nerando irritaciones y alergias a
personas y animales.

Cuando su numero es excesivo
se convierten en una plaga. A
su paso, dejan un panorama de-
solador de pinos esqueléticos y
enfermos. Pero aunque el efecto
visual es muy dramatico, muchos
de estos arboles volveran a brotar
incluso con mayor fuerza.

Las especies de pinos mads sus-

Thaumetopoea pityocampa. Ripalimosani (CB), apr 2006. Foto di Franco ROSSI
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ceptibles de ser atacadas son;
Pinus nigra (pino laricio), Pinus
canariensis (pino canario), Pinus
sylvestris (pino silvestre), Pinus
pinaster (pino pinaster), Pinus
halepensis (pino carrasco) y Pi-
nus pinea (pino pifonero). Tam-
bién atacan a cedros y abetos.
Las esporas del hongo estan en
la tierra y cuando las orugas co-
mienzan a enterrarse, es cuando
el Cordyceps aprovecha para ata-
car, y si las condiciones de tem-
peratura y humedad son apro-
piadas las esporas germinan,
comenzando a crecer las hifas en
busca del cuerpo de la crisalida
para absorberle la vida.

Las orugas no parasitadas pa-
san un periodo de diapausa (es-
pecie de hibernacion) variable,
desde un mes a 3 aflos. Duran-
te este tiempo se produce una
metamorfosis que transforma el
gusano en mariposa alada, que
volvera a emerger de la tierra en
verano para cerrar el ciclo.
Durante toda la vida de la proce-
sionaria, aparte de una multitud
de pajaros murciélagos e insectos
que las cazan, existen numerosos
parasitos que las afectan, sobre
todo pequenias avispas que para-
sitan los huevos, las orugas y las
crisalidas.
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Propiedades medicinales de los Cordyceps.-

Al aspecto patdgeno y mortal de las especies del género Cordyceps
hay que afiadir una particularidad, digamos que contrapuesta,
como es el importante contenido en componentes medicinales de
muchas de sus especies.

La especie mas emblematica, en este aspecto, y cuyo uso en la me-
dicina tradicional china se remonta el afio 1700 AC, es el Cordy-
ceps sinensis que parasita sobre las larvas de una mariposa noctur-
na (Thitarodes armoricanus) y que se localiza en las montanas de
Tibet y Nepal entre 3.000 y 6.000 metros de altitud. Su uso esta
muy difundido por todo el oriente, sobre todo, por las zonas de
produccién citadas y por China. Alcanzando altisimos precios en
el mercado, que dependiendo de las circunstancias puede superar
los 5.000€ el kg.

Otras especies interesantes, pero menos estudiadas, desde el punto
de vista medicinal son: C. militaris, C.ophioglossoides, C. capitata.
Los principios activos medicinales y sus acciones, actualmente co-
nocidos, son:

o Cordicepina: Antibidtica, antivirica, y estimulante del sistema
inmunitario.(Con un importante papel en los trasplantes de 6r-
ganos para evitar los rechazos en el receptor).

o DPolisacaridos (azucares complejos): con acciéon antitumoral,
antioxidante, y vigorizante.

o Vitaminas: B1, B2, y E.

« Oligoelementos: Zinc, manganeso, selenio, cromo, fosforo, po-
tasio.

o ALONSO SANDOVAL, A. A. & LASTRA MENENDEZ J. J. (2007) Entre Setas. Cajastur. Oviedo.

o DAJOZ, R.(2001). Entomologia forestal: los insectos y el bosque. Ed. Mundi Prensa. Madrid.

« DE DIEGO CALONGE, E (2011) Hongos Medicinales. Ed. Mundi Prensa. Madrid.

« GARCIA ROLLAN, M. (2015). Manual para buscar setas. 7* Edicion.
Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. Madrid.

o HOBBS, C. (1996) Medicinal Mushrooms. Interwave Press. Loveland, Colorado. U.S.A.

« RUBIOE., SUAREZ A., MIRANDA M. A. & LINDE J. (2006) Catdlogo Provisional de los
Macromicetos (Setas) de Asturias. R. 1. D. E. A. Oviedo.
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UN DIA DE PELICULA

[bamos por nuestra tercera salida al campo a setas y decidimos que
estdbamos preparados para explorar bosques apartados de la civilizacion.
Lugares en los que habria, sin ninguna duda, tal manto de setas
que parecerian sembradas. Siendo un lugar remoto, ;a quién se le ocurriria

ir a buscar setas alla al quinto pino?

gustin y Marisa
habian recorri-
do en una oca-
sién algunos
kilometros  de
la carretera comarcal a Villar de
Arriba. Es una subida continua
y los bosques son muy empina-
dos. Asi que se olvidaron de bus-
car setas y pasaron a otras cosas.
Pero les qued¢ el gusanillo y que-
rian volver a intentarlo. Sus bue-
nas expectativas nos animaron y
alld nos dirigimos tres parejas de
amigos con el deseo de descu-
brir sitios nuevos y triunfar co-
giendo setas.
Aquel sabado de otofo el dia
se presenté plomizo y humedo,
pero no llovia. Un rio estrecho
y bravo, en cuyo entorno pare-
cia hacer mucho frio , se abria
camino entre dos laderas muy
inclinadas cargadas de arboles.
Recorridos unos kilémetros en-
contramos un lugar donde apar-
car desde el que podiamos entrar
en aquel espeso bosque mixto de
grandes robles, castafos, hayas y
otros arboles que no identifica-
bamos.
En seguida vimos algunas setas

Por Manuel Glez Diego

pequenas, nada vistosas, desco-
nocidas para nosotros y aparen-
temente sin interés. Un poco mas
arriba, junto a un arbol a la vera
de un torrente con agua a una
velocidad endiablada, me encon-
tré una hermosa seta como de 10
cm de alto, sombrero de unos 5
cm., pie cilindrico, robusto, de

Strobilomyces strobilaceus
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unos 3 cm de diametro y toda
ella de color azul-violeta intenso
que atraia la vista hacia ella, una
auténtica belleza.

Avisé a Sonia, que venia cerca de
mi, y nos dispusimos a fotogra-
fiarla. jAAAAaaaahhhh! Un gri-
to de espanto de Sonia me hizo
temblar, el tripode me cayo6 al
suelo y la camara se salvo, ben-
dita precaucion, al quedarme
colgada del cuello. Sonia se refu-
gio tras de mi agarrandome con
fuerza. {Rdber, cuidado, miraaaa,
ahi delante! Una culebra de algo
mas de medio metro salia de de-

tras del arbol y se deslizaba por
detras de la seta. Sin pensarlo
dos veces le di con la vara de ca-
minar. No debi dafnarla porque
cambié de direccién y avanzd
mas aprisa sin alejarse de noso-
tros. Le pegué otro palo y en vez
de huir, levant6 del suelo mas de
medio cuerpo sobre su cola fren-
te a nosotros mientras emitia un
bufido. Reculamos unos pasos y,
quiza al verse mas segura por es-
tar mas distanciados, rept6 hacia
un pedregal y desaparecid entre
un matorral.

Del susto ya no me acuerdo, pero
del terror de Sonia implorando-
me defensa a ultranza con aquel
fuerte apretujon que nos unia y
de la emocion que senti al pensar
“tranquila, aqui estoy yo” no me
olvidaré nunca. Nos separamos
mirandonos a la cara, soltamos
una carcajada y Sonia abrazan-
dome, me plant6 un sonoro beso
muy carifoso que me humede-
ce los labios de nuevo cada vez
que lo recuerdo y siempre estara
conmigo.

No por lo sucedido
dejamos de hacer
la foto; es una de
las que acompanan
este relato. Nin-
guno de nuestros
companeros esta-
ba a la vista. Los
llamamos y nada,
solo después de to-
car varias veces el
silbato nos respon-
dieron del mismo
modo. Eran Ni-
colas y Lorena que
habian subido por
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la estrecha vereda que bordeaba
el torrente y, un trecho por arri-
ba de nosotros, en el talud de
un cauce seco, descubrieron un
buen numero de rebozuelos que
les proporcionaron gran satis-
faccion. También descubrieron
unas setas, desconocidas para
nosotros cuatro, que fotografia-
ban desde todas las posiciones
cuando Sonia y yo nos unimos
a ellos. Aquellos tres o cuatro
ejemplares tenian un aspecto feo,
color de ceniza oscura, escamo-
sos y con el pie esbelto, fibroso y
escamoso también. Intentamos
identificarlas, pero no tuvimos
suerte, las guias son extensas y
tienen muchas fotos con las que
comparar. A pesar de su ligero
parecido con las lepiotas, no me
parecian comestibles. No cabe
duda de que, antes de nada, se
come con la vista y la suya no me
era muy apetecible. Nicolds se
disponia a cortar un par de ellas
en muy buen estado, pero Ma-
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risa intervino rapida detenién-
dole, serfa mucho mejor, para
identificarlas, llevarlas enteras
ya que el extremo del pie puede
dar mucha informacién. Incluso
es conveniente acompanarlas de
informacién del lugar en que se
encontraban, por ejemplo, hojas,
un trozo de la madera o el nom-
bre delaespecie dearbol en el que
pudieran estar. Una fotografia en
la que aparezca claro el entorno
también ayuda. Algunas setas se
dan en determinado arbolado y
otras nunca. La misma Marisa,
mientras nos ilustraba con estos
detalles de buen recolector que
le habian ensefiado en la SAM
de Gijon, hizo la foto y colabord
en la obtencion de los ejemplares
enteros. Ya en nuestras manos,
nos fijamos que tenian poros, no
laminas. Eran boletos. Esta vez si
aparecieron en las guias: boleto
escamoso, por su nombre vulgar
y no tienen ningun valor culina-
rio, pero tampoco son toxicas.
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Los cuatro conseguimos una
buena cantidad y calidad de se-
tas en aquel lugar. Entonces, nos
propusimos alcanzar a Agustin y
Marisa. La cuesta era pronuncia-
da y con tanto que contar emo-
cionante, se comprendera que
nuestra marcha fuera lenta.

Subimos un buen trecho y nada
de ellos. Voceamos sus nombres,
usamos los silbatos, pero nadie
respondia, quisimos usar el mo-
vil, pero ninguno teniamos co-
bertura, fatalidad que se presenta
con mucha frecuencia a los bus-
cadores de setas, aunque antes de
echarla en falta nunca compro-
bamos, por exceso de confianza,
si hay cobertura en el lugar. Nos
separamos sin perdernos de vista
unos de otros y seguimos subien-
do manteniendo el torrente a
nuestra derecha hasta que deses-
peramos de encontrarlos. Enton-

Craterellus cornucopioides, Trompeta de los muertos.

ces nos surgieron muchas dudas
y preguntas. No habiamos acor-
dado un punto de encuentro a
una hora determinada. ;Habrian
vuelto al coche? Era improbable
que no nos hubiéramos visto.
;Habrian cruzado el torrente o,
en lugar de ascender, habrian ido
hacia la izquierda manteniéndo-
se en la misma cota en la que nos
separamos y ya estarian de vuelta
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en el coche? ;Qué hacer? Seguia-
mos gritando y silbando, pero
nadie respondia. Decidimos se-
guir subiendo separados para
abarcar el mayor campo posible,
pero manteniéndonos en con-
tacto visual, llamandonos o con
el silbato.

La hora de comer estaba sobre-
pasada, estabamos agotados por
el esfuerzo, la impotencia y ago-

Pol. Ind. Mora Garay
c/Marie Curie, 6-8
33211 Gijon - Espafia
Tino: +34 985 301 875
Fax: +34 985 301 969

biados por la cantidad de ideas
que cada uno aportaba, pero que
unos veiamos mal y otros bien.
Con los nervios de punta discu-
tiamos y discutiamos sin llegar a
ningun acuerdo.

Llegamos a un lugar en donde
una enorme pefa recibia varios
torrentes y en su cima parecia
estar el alto de aquel extenso y
espeso bosque. Nos detuvimos
para reponer fuerzas y animos.
Decidimos bajar al coche por
donde habiamos subido buscan-
do siempre aquella senda que
aparecia y desaparecia pero que
bordeaba el torrente.

El descenso fue penoso por la
dificultad del terreno y por la
ansiedad que nos producia la
duda de encontrar alli a Agustin
y Lorena, porque si no estaban,
;qué hariamos? Al fin llegamos
al coche, se encontraba como lo
habia aparcado Agustin y nin-
guno tenfamos llaves. Nicolas
buscaba cobertura y nosotros
haciamos autostop en una ca-
rretera desierta. Para decir toda
la verdad, pasé un coche de un
color chillén, pequeiio, pero ru-
giendo como un leén. Nos hizo
un quiebro que nos abrillantd las
botas, mientras uno de los ocu-
pantes gritaba: “venga, venga, a
patita que hace bueno”. Sin dete-
nerse, siguié su camino sin dejar
de rugir.

Nicolds nos llamé. Habia loca-
lizado un punto con cobertu-
ra. Acudimos alld. Llamamos a
Agustin y a Lorena, no estaban
operativos. Por fin, llamamos a
emergencias y, después de algu-
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Cortinarius violaceus

nas explicaciones, nos dieron el
teléfono de la Alcaldia. La per-
sona que nos atendid, nos pidié
datos y sefiales del lugar en don-
de estabamos y por donde habia-
mos caminado. Tras una breve
pausa continud: -vuestros com-
pafleros van a estar en la maja-
da El Molin, cerca de la aldea de
Servando el del Cruce. Lo llama-
ré para que traten de localizarlos.
Seguidamente os llamaré a voso-
tros, quedaos en donde estais.
Dicho y hecho, pasados unos
minutos, fue Servando quien nos
llamo para decirnos que nuestros
amigos llevaban una hora con ¢l
en la aldea, repletos de araiazos,
y Agustin con una herida de ca-
racter leve en una pierna, que ya
se la habian vendado. Todo ello
consecuencia de cruzar luga-
res intransitables, nerviosos por
miedo a no encontrar la salida
del bosque.

Gracias a estas gentes buenas y
solidarias esta aventura acabd

bien. También, acabé muy bien

en cuanto a las setas consegui-
das. La cesta compartida que
llevaban acabd llena de trompe-
tas de los muertos, rebozuelos y
también boletos, aunque no to-
dos eran sabrosos edulis pese a
parecerlo. Pero esta nueva peri-
pecia, peligrosa por confusion y
desconocimiento de las especies,
queda para otro dia.

Mientras recogian con afan
trompetas en un verde y hume-
do talud cerca de un venero, se
confundieron de torrente y, sin
darse cuenta, cambiaron de lade-
ra. Después de mucho andar lle-
garon a otro valle. Este susto nos
hizo pensar que teniamos que
mejorar mucho todavia para in-
troducirnos en bosques dificiles
y extensos; asi como a disponer
y utilizar con soltura sistemas de
orientacién en el bosque, tanto
tradicionales como actuales.

Manuel Glez. Diego
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MESON - RESTAURANTE
FABRICA DE EMBUTIDOS - JAMONES

KZKQUIKIL,

Amador Garcia Garcia
Ezequiel Garcia Diez

Fabrica: 987 59 85 13 / Mesdn: 987 59 84 97
ezequiel@embutidosezequiel.es

www.embutidosezequiel.es
24680 VILLAMANIN - (Ledn)

Gastronomia

ARROZ CON VERDURAS Y SETAS

Por Herminio Lara.

el vino y subimos el fuego para que evapore
el alcohol y se unan bien los sabores.
Rehogamos el arroz bien y afladimos el cal-
do de verduras, el doble que el volumen de
arroz y mejor caliente, salpimentar al gusto
y dejar hervir diez minutos a fuego fuerte, le
echamos el perejil y dejamos siete minutos
mas a fuego medio.Lo apartamos y dejamos
reposar cinco minutos y servimos.

(las setas también pueden ser desecadas
unos 50 Gr. Aproximadamente y rehidrata-
das, y se pueden afadir o quitar al gusto al-
guna verdura)

Ingredientes para cuatro personas:

e 400 Gr. Arroz redondo

e 400 Gr. Setas frescas (Boletus,Rebozuelos,
Cardo,Senderuelas o mezcladas)

o 1 Cebolla mediana

« 1 Calabacin pequeno

« % Pimiento Rojo

o Y Pimiento Verde

e 2 Zanahorias medianas

o 1 Tomate

« 2 Dientes de ajo

o 1 Cucharada de perejil picado

« 75 Cl. De aceite de oliva virgen extra.
+ 1 Vaso de vino fino o blanco

o 1L caldo de verdura

« Salypimienta

Preparacion:

Cubrir generosamente el fondo de una paellera
con el aceite. Echar las zanahorias, los pimientos
y la cebolla picados finos, hasta que este pochada
la cebolla, afadir el ajo picado y antes de que do-
ren, para que no amarguen, aftadimos las setas en
trozos medianos.

Al cabo de cinco minutos echamos el calabacin
cortado en dados, con piel mejor y lo pasamos

c/ Carlos lll, N°4 Bajo
Tel. 985 13 19 24

poco, para seguir con el tomate pelado y sin pepi- Gijén

tas en dados. A a los tres o cuatro minutos anadir
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