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Agérico de los bosques, COMESTIBLE

At citrina, SIN VALOR

Amanita junquilleaTOXICA Amanita rubescens, BUEN# cruda



Flammulina velutipes, BUENA Macrolepiota procera, EXCELENTE

Boletus appendiculatus, COMESTIBLE Leccinum carpini, COMESTIBL



Leccinum scabrum, COMESTIBLE Boletus erythropus, BUENA
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Suillus luteus, COMESTIBLE Suillus granulatus, SIN VALOR



Gyromitra esculenta, BUENA , no en crudo  HBdvacetabulum BUENA , no cruda

Agaricus silvicola, BUENA Agaricus bisporus, BUENA
(champifion cultivado)

Agaricus campestres, EXCELENTE Mitrophora semilibera, COMESTIBLE,
(champifion campestre) no cruda



Gymnopus fusipes, SIN VALOR

Rhodocollybia maculata, SIN VALOR Coyus atramentarius, COMESTIBLE
(no en crudo)
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Cortinarius purpurascens, SIN VALOR Cortinarius sanguineu$OXICA



Coprinus atramentarius, COMESTIBLE

(NO CRUDA)

Amanita muscarial OXICA Hygrophoropsis aurantiaca, SIN VALOR
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hroogbus rutilus, C

Hygrocybe virginia, BUENA Hypholoma sublateritiunT,OXICA

o
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Hypholoma capnoide§,OXICA Hypholoma fasciculafr@XICA



Laccaria amethystina, COMESTIBLE Laccaria laccata, COMESTIBLE



Lyophyllum decastes, BUENA Clitopilusprunulus, BUENA



Lactarius deliciosus, BUENA Amanita phalloide$/ORTAL

Helvella crispa, COMESTIBLE
(no cruda) Helvella lacunosa, COMHEBLE
(no cruda)
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Amanita Caesarea, EXCELENTE Panaeolus sphinctrinuBOXICA



Boletus CanopusTOXICA Lepista personata, BUENA
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Cantharellus cibarius, EXCELENTE

Cantharellus lutescens, BUENA

Cantharellus tubaeformis, BUENA

Rozites caperatus, BUENA




Lepista panaeola, COMESTIBLE ldh®leuca melaleuca, COMESTIBLE



Omphalotus illudensfOXICA Calocybe gamboseéCELENTE

afarellus cornucopioides, BUENA



2.-LA RECOLECCION

Salir al bosque a recolectar setas es una aficibn q
compartimos mas personas

La base para disfrutarlo es repetar el medio que no
guste la montafia.

Cuando nos plateemos salir a coger setas hay cierta
deberemos tener en cuenta:

- Las setas son el fruto del hongo que hay bajo tierr
mayoria de los casos, contribuye de forma muy
fortalecimiento de los bosques, haciendo pactos de

a los que llamamos micorrizas. Estas micorrizas
crecer mas fuerte y soportar niveles de estrés supe
épocas de sequia, estdn protegidos frente a la inv
hongos perjudiciales, etc.

Asi cuando cogemos una seta, estamos recolectando u
hacer el menor dafio posible. Nunca debemos coger se
decir de muy pequefio tamafio, pues no le hemos dado
a madurar y estamos restando capacidad reproductora

al coger setas demasiado inmaduras, podemos confund
“un susto de muerte”. Ej: El tan apreciado boletus,

es estadios tempranos de formacion, con varias aman
la Phaloides, que es mortal.

Siempre iremos equipados con cesta de mimbre y navaja
troncos. Con la cesta favorecemos que las esporas v

setas recolectadas, ademas se transportan mejor y s

Con la navaja cortaremos los troncos, dejando siemp

al suelo y por lo tanto conectada al hongo. Tapando

dejado para proteger el micelio del hongo. A menudo

seta arrancada, vemos en la base del tronco varios

habrian sido futuras setas.

Cuando encontramos rodales de setas, es conveniente
testigos, es decir, setas para que hagan el ciclo c
Favoreciendo asi la esporada y rejuvenecimiento del

- En el bosque hay multitud de setas
otras indigestas, téxicas y hasta mortales. Que sea
quiere decir que no cumplan una importante funcion
ecosistema en el que se encuentran, por ello es imp

cojas aquellas setas que estés muy seguro de conoce
arrancar las que no conozcas. Ademas de evitar ries
permites que otras personas disfruten del bosque co
encontrado td. Si no sabes de que especie se trata
curiosidad, coge un ejemplar que esté completo y bi
excesivamente maduro, ni demasiado joven.

Lo ideal es ir acompafiado de alguien que conozca bi

terreno, pues cuando salimos a disfrutar de esta ac

perder la nocién del tiempo y del ESPACIO. Un dia n

nos puede jugar malas pasadas si no hemos prestado
referencias fisicas del entorno. Cosa que por otra

pues vamos mirando al suelo. Por ello, si no vamos
lugarefio, ve tomando referencias lejanas, que te pe

en un momento dado.
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3.-CONSERVACION DE SETAS Y HONGOS

Algunas veces, cuando hemos recogido una gran canti
vamos a comer de inmediato, conviene conservarlas a
consumo posterior.

No todas las setas se pueden conservar de la misma
que cada seta se cocina de una forma, con la conser
parecido.

DESECAR:

Hay algunas setas que permiten el secado o deshiddr
posterior conservacion en botes de cristal. Después

limpieza sin mojarlas, se extienden en unos periodi

mesa y se dejan unos dias hasta que estén secas, po
embotan. Entre las setas que se pueden desecar esta
senderuela y las setas de cardo.

CONGELAR:
a) Partir las setas u hongos en taquitos.

b)Escaldarlos durante dos minutos y después de escu
taper después de untarlo un poco en aceite. Entre ¢
echar unas gotas de aceite. Guardar en el congelado
saquemos para cocinar , no hay que dejar que se des
ya que pierden la textura y se quedan blandengues.
puede hacer con hongos y niscalos, pero podria serv

de setas.

EMBOTAR:

a) Primero escaldar los niscalos durante 5 minutos
, unos dientes de ajos sin pelar y unas gotas de ac
sueltan suficiente jugo propio.

b) Posteriormente meter en tarros de cristal los tr
cubriendolos con el agua o jugo de coccion y algin

c)Finalmente cocer los tarros en agua durante 3/4 d
cualquier conserva. Después de dejar enfriar , ya e
guardar y cocinarlos.

Recuerda que en caso de intoxicacién puedes ponerte
siguiente n° de teléfono operativo los 365 dias del
dia.

Teléfono de Urgencias Toxicoldgicas.
Instituto Nacional de Toxicologia.

24 h.

Teléfono
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