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N°10 - OUTUBRO 2008

Estimado lector, tes nas tias mans un exemplar do n° 10 da Re-
vista Micoldxica Tarrelos, € dicir o quinto nimero da segunda época.
Cando en 2004 conseguiamos sacar adiante o nimero 6, case vinte
anos despois da publicacion do numero 5 da época anterior, pensa-
mos que o dificil non era editar ese primeiro nimero, senén darlle
continuidade, que houbese niimero 7, nimero 8, etc.; visto dende a
perspectiva do tempo transcorrido, podemos asegurar que cada nu-
mero que se publica, implica traballo e dificultades a superar, pero
tamén que, os que realizamos este labor, fomos atopando, con ese
transcorrer do tempo, mais alicientes para seguir no empefio de que
cada ano vexa a luz un novo nimero da nosa revista, e no desexo de
que sexa a de todos aqueles afeccionados & micoloxia que en outo-
no, ou en calguera outra época do ano, percorren a xeografia galega
coas suas cestas, as stias camaras fotograficas e demais pertrechos,
en busca do prezado manxar ou da rara especie.

Dende que comezamos a nosa andaina co primeiro nimero pre-
tendemos esencialmente duas cousas, divulgar a cultura micoldxica
incidindo na necesidade de respectar e conservar o mundo funxico
en particular e 0 medio en xeral, e que a revista servise de nexo
de unién entre as agrupaciéns pertencentes 4 Federacion Galega
de Micoloxia, a maior parte das existentes en Galicia, e de polo de
atraccion para aquelas outras que ainda non estaban federadas.
Consideramos que ambos 0s dous obxectivos se van cumprindo sa-
tisfactoriamente, e que chegado este momento debemos manifestar
0 noso agradecemento aos que, coa sla colaboracién desinteresada
e altruista, vefien dando contido & revista cos seus artigos, e a aque-
les outros nos que pensamos cando a elaboramos, os socios das dis-
tintas asociacions federadas, que ao manter vivas e activas as stas
asociaciéns contriblien decisivamente & actividade da federacion e
consecuentemente do seu medio de expresion, a Revista Micoldxica
TARRELOS. O noso agradecemento tamén a ti lector por dedicarnos
o teu interese e o teu tempo.



Outras duas especies funxicas, pouco
frecuentes da recacha monfortina

Texto e fotografia por L. Dapena Méndez

P Por ser pouco frecuentes, mesmo con pouca
bibliografia sobre elas, é polo que as imos referen-
ciar. Son, segundo a orde de achado

Bondarzewia montana (Quél.) Sing.- Atopdmola
o dia 17 de novembro de 2002, pero non puide-
mos determinala con exactitude ata o pasado ano
2007. Achabanse dous exemplares ben desen-
volvidos preto dun tronco tallado de conifera que
non puidemos determinar. O terreo fora repoboado
con pifieiros (Pinus pinaster) pero, entre eles, in-
tercalaronse algunhas especies de abetos, sendo
todo pasto das lapas hai uns vinte anos, tallando-
se logo as arbores aproveitables. Cando atopamos
0s exemplares — unha tardifia, despois duns dias
de fortes chuvias- presentaban unhas bandas ou
zonas nas que se alternaban as cores amarela e
rosada. Como non levabamos a camara fotografica
deixamolas “in situ” para volver ao dia seguinte a
fotografalas. Aquela noite caeu unha forte xeada e
ao dia seguinte fixo un sol moi forte. Volvemos ao
lugar despois de comer e, cando chegamos ao seu
carén, vimos que as cores se diluiran, pensando
que fose a causa da xeada, do sol, ou de ambas
as duas cousas. A cor amarela, ainda que pouco,
ainda se apreciaba algo pero a cor rosada desapa-
recera totalmente. Imos xa coas caracteristicas
morfoloxicas.

Un dos carpéforos tifia forma circular pero un
pouco achatado xunto ao tronco do conifero, que

lle impedira o seu normal desenvolvemento, es-
tando configurado por sombreiro a xeito de abano
ou pétalos de rosa que partian dun centro comun,
cun diametro de 25 cm. O outro exemplar presen-
taba unha forma mais alongada, eliptica, duns 30
cm. de lonxitude, achandose pegado ao touro do
conifero, xurdindo, a través dun pequeno pifieiro.
Os sombreiros, aos que chamarei pétalos, presen-
taban os bordos ondulados con pequenas canles
ou estrias radiais, e tres ou catro zonas concén-
tricas que, como xa fixen antes referencia, o dia
do achado estaban coloradas de rosa e amarelo,
alternandose. Cando as fotografamos a cor era
gris-ocre-pardo, ainda que a cor amarela, xa moi
diluido, ainda se lles apreciaba. Os pétalos, mais
claros nos extremos, presentaban cara ao centro
unha cor parda-ocraceo. Ao corte olldbase unha
carne de cor branca, con olor a fungo e sabor as-
trinxente. Carecian totalmente de pé dando a sen-
sacion de acharse pegadas ao substrato do chan,
no que predominaban restos de casca de conifera.
Os extremos dos pétalos eran grosos con tendencia
a voltearse cara a abaixo. O himenio, parte infe-
rior dos pétalos, esta conformado por tubos de cor
branco-cremoso, angulosos e moi apertados, non
cambiando de cor ao rozamento. No contacto do
himenio co chan, a cor era marrén-ferruxinoso.

Poderfase confundir con Abortiporus biennis
(Bull.:Fr.) Singer, pero este presenta un pé evi-
dente, mais ou menos desenvolvido; un himenio



labirintico que se enferruxe ao
rozamento; os pétalos tefien
tendencia a erguerse sendo 0s
extremos mais afiados; pero,
a maior diferenza que lle ato-
pamos € que non presentaban
bandas ou zonas.

Como/ non

deixamolas

Tamén se poderia confun-
dir con Meripilus giganteus
(Pers.:Pers.)Carst, pero este
presenta o himenio formado por
pequenos poros que se volven
de cor mouro ao rozamento ou
friccionamento; son de maior tamafo e desenvol-
vense sobre madeira de planifolio- sobre Castanea
sativa (castifieiro) na bisbarra de Lemos.

Helvella helvellula (Durieu & Mont.) Dissing.- O
primeiro achado que fixemos dela foi 0 4 de mar-
zo de 2003, sen conseguir determinala naquelas
datas. Demos con ela cando nos achabamos reco-
llendo “orellanzos” (Helvella lacunosa). Safran nun

a camara fotografica

para volver ao dia se-
guinte a fotografalas

-

- -Berdarzewia montana

chan moi areento, de rocha en
descomposicion, recuberto de
carriza. Semellaban pequenas
Pezizas de cor mouro, mouro-
acibeche ou mouroazulado.
Volvemos a por ela polas mes-
mas datas os anos 2004/05,
anos nos que non deberon de
sair por corresponderse con pri-
maveras de pouco auga. Pero o
primeiro dia de abril de 2006,
si que volvemos atopalas no
mesmo lugar. Sairon bastantes
exemplares e seguian saindo.
Tamén o fixeron con abundancia nesta primavera
do 2008, nos primeiros dias de abril. Vese que
tefien querencia polo lugar e as datas: primeiros
do mes de abril.

levabamos

“in  situ”

Imos coas caracteristicas morfoléxicas:

Carpdforo con forma de pequena cunca ao prin-
cipio, para logo irse ondulando e voltedndose cara
a abaixo, de 1-2 cm de didmetro; no fondo da cun-



ca viase unha especie de engurra semellante a un
anoado, que produce as canles do pé; a cor do hi-
menio € mouro-acibeche ou mouroazulado; a parte
estéril, de abaixo, é de cor moura que na unién co
pé se esvaece e parece de cor afumada, ou parda-
afumado. Ao corte, a carne é de cor parda-afumado
de cara ao himenio, e branca clara a parte externa,
dando a sensacion de compofierse de duas lami-
nifas. Posue un pé evidente, moi curto en relacion
co sombreiro, duns 0,3- 0,5 cm., moi enterrado e
suxeito ao chan, rompendo con facilidade ao tratar

de arrancalo; este é de cor branco-gris ou branco-
06s0, posuindo profundas canles. Segundo Diego
Calonge podense consumir logo de fervor.

Para referencias microscoépicas recomendamos
consultar bibliografia especifica. A quen lle interese
pédeselles facilitar exicatas de Helvella helvellula. ®

Nota. - As fotografias de ambas as dlas especies refe-
renciadas foron feitas “in situ”, se ben foron diapositivas,
perdendo calidade ao pasalas a papel.



Narcisus bulbocodium

Texto e fotografia por Maria Luz Martinez

p Narcissus bulbocodium L. - Planta de flor inver-
nal anunciadora da proximidade da estacion pri-
maveral.

Polos campos do Val de Lemos, nos primeiros
dias do mes de febreiro comezan a agromar unhas
fermosas flores de cor amarela
moi rechamantes: son os narci-
s0S, home que provén do grego
“narké” designando atontamen-
to, por producilo o perfume que
emanan as flores, ainda que
apenas 0 apreciemos, Como
sucede coas flores de Narcissus
bulbocodium que, practicamen-
te, carecen de aroma.

cristalinas

Na mitoloxia grega, Narciso foi
un personaxe que Se namorou
de se mesmo ao verse reflectido
nas augas cristalinas dunha fonte e que, despois
da sua traxica morte, se converteu na flor que leva
0 seu nome. Outra lenda di que vendo a sta propia
sombra quedou encantado mirando para ela. De
al, destas lendas, que as flores dos narcisos tefian

Na mitoloxia grega,
Narciso foi un perso-
naxe que Se namorou
de se mesmo ao verse
reflectido nas

tendencia a pendurar cara a abaixo.

Os narcisos pertencen a familia das amarilida-
ceas, polo xeral composta por plantas herbaceas
de flores amarelas que se desenvolven nun talo
membranoso do que pende unha Unica flor, ou
varias a xeito de umbela, e que son nadas a partir
dun bulbo soterrado. Narcissus
€ un dos xéneros desa familia,
composto por unhas corenta
especies, algunhas delas difici-
les de determinar por darse fre-
cuentes hibridaciéns que dan
lugar a endemismos propios de
zonas ou bisbarras.
augas Narcissus bulbocodium L.,
xorde dun bulbo enterrado a
pouca profundidade - uns 5
cm. - do tamafio dunha abels,
e de forma ovoidea. Deste bul-
bo xorde un talo membranoso, chamado “escapo”,
nome que se lles da aos talos que partindo dun
bulbo non tefien follas e soamente botan flores,
unha ou mais, no apice, treito final deste. No caso
do noso narciso, este escapo soamente ten conta
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dunha unica flor, grande, de cor amarela, se ben a
corola, a partir da unién dos pétalos con ela, mostre
unhas lifias verdes. Directamente do bulbo, xorden
tamén de dous a catro follas, tan longas ou mais
que o escapo, semicilindricas,
percorridas todo ao longo delas
por unha canle. Estas follas te-
flen dun a dous milimetros de
diametro.

mente' inclinada cara

A flor 4chase xeralmente in-
clinada cara ao chan ainda que,
en ocasions, tamén se pode ver
ergueita. Poden alcanzar unha
altura duns 30 cm., ainda que o
mais corrente é que esta oscile
entre os 10-20 cm. A flor nace
a partir dunha especie de folla
chamada perianto, formando unha corola con seis
pétalos simétricos, a xeito de estrela; estes pétalos
tefien forma de triangulo iséscele moi estreito, no
que a base esta na union coa corola, e cinguense

ocasions,

A flor achase xeral-

ao chan ainda que, en
tamén se
pode ver ergueita.

Narcissus bulbocodium

arredor dunha gran coroa, en forma de campa ou
trompeta, que é o remate do escapo. A coroa, no
bordo, pode presentar sinuosidades. Do interior da
corola xorden seis estames, tres moi curtos e tres
longos, que sobresaen a miudo
dos limites da coroa, sendo ta-
mén de cor amarela. Os bulbos,
ainda que na antigliidade foron
usados medicinalmente, son
velenosos.

Algo mais adiante, cara a ulti-
mos de febreiro, comeza a sair
outro narciso: Narcissus trian-
dus L., que o adoita facer en
bosques abertos, nos bordos de
estes, marxes de camifos, ...
Do escapo desta especie adoi-
tan pender de dous a seis flores, mais pequenas
que as do anterior, pero tamén moi fermosas. Te-
fien cor amarelo-palido ou branco-crema, sendo
mais aromosas. |l



O xénero Sparassis en Galicia.
Clave actualizada das especies descritas

a hivel mundial

Texto por Jaime B. Blanco Dios

D INTRODUCCION

Os estudios levados a cabo sobre a taxonomia
do xénero Sparassis a nivel mundial usando tanto
datos morfoléxicos coma moleculares (WANG et
al.,2004; DESJARDIN et al., 2004; BLANCO-DIOS
et al., 2006; DAI et al., 2006) concluiron na exis-
tencia de oito especies (ver tdboa adxunta), loca-
lizadas en: Europa (catro especies), Este de Asia
(duas) e Norte América (tres), quedando pendente
(agardando futuras recolecciéns) a posible des-
cripcién dunha nova especie en Australia (illa de
Tasmania). Este xénero semella faltar en Centro
e Sudamérica e no continente
africano.

Das catro especies europeas,
tanto en Galicia coma no resto
da Peninsula Ibérica cofiece-
mos a existencia de tres: Spa-
rassis crispa, S. brevipes (=S.
laminosa, S. nemecii), e S. mi-
niensis, recentemente descrita
de Galicia (Baixo Mifio), rio 6
que se refire o epiteto especifi-
co (BLANCO-DIOS et al.,2006).

de tres
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Das catro especies eu-
ropeas, tanto en Gali-
cia coma no resto da
Peninsula Ibérica co-
Necemos a existencia

DESCRIPCIONS

De seguido, vamos a indicar as principais ca-
racteristicas que nos deberian servir para diferen-
ciar as tres especies que podemos encontrar en
Galicia:

Sparassis crispa Wulf. : Fr.

Carpoforo profusamente ramificado, habitual-
mente de ata 30 (40) cm de ancho e 20 cm de
alto, ainda que, en Galicia, non é raro que supere
estas medidas, chegandose a recoller exemplares
que acadaron ata 16 kg de peso. Ramificacions
azonadas, con marxe entei-
ra, aplanadas, anchas pero
curtas, divididas, contortas e
concrescentes, o que lle da un
aspecto crecho. Base dende
onde xurden as ramificaciéons
grosa, carnosa, radicante. Car-
poéforo de cor primeiramente
abrancazada-crema, despois
entre ocre e pardusco. Micros-
copicamente, as principais ca-
racteristicas son a presencia
de esporas xeralmente de di-



¥ Sparassis crispa

mensions 5-6 (7) X 4-5 um. (ainda que na biblio-
grafia podemos ver chamativas diverxencias entre
autores) e fibulas abondosas no subhimenio e na
base dos basidios. En Galicia, é habitual encontrala
fructificando entre setembro e decembro en tocos
de pifieiro (Pinus pinaster, P. radiata).

Sparassis brevipes Krombh.

Esporocarpo moi ramificado, normalmente de
ata 30-40 cm de ancho e 25 de alto. Ramificacions
zonadas, planas, en forma de abano ou espatula-
das, onduladas (non crechas), erectas, divididas e
moitas veces fusionadas con outras na marxe entei-
ra. Base dende onde parten as ramificaciéns com-
pacta, carnosa, radicante. Cor abrancazada-crema
cando é novo, despois con tonalidades entre ocre
e pardas. A nivel microscopico, presenta esporas

de dimensions habitualmente comprendidas entre
45-7 (8) x 3-4,5 (5,5) um., ainda que tamén as
referencias bibliograficas diverxen enormemente, e
non se observan fibulas.

Especie que en Galicia podemos ver fructificando
entre setembro e decembro en tocos de frondosas,
especialmente en carballos (Quercus robur), s ve-
ces pifieiros (Pinus pinaster) e tamén en eucaliptos
(Eucalyptus globulus) (LOPEZ PRADA & CASTRO,
2002), sendo a nosa comunidade 6 Unico territorio
a nivel mundial onde se cofiece que S. brevipes
viva sobre esta mirtacea.

Sparassis miniensis Blanco-Dios et Zheng Wang
Carpéforo de pequeno tamafio para o xénero, xa
que non soe acadar os 20 cm tanto de ancho como
de alto, de cor abrancazada-crema cando é novo,

11



finalmente ocre. As principais diferencias macros-
copicas que caracterizan esta especie e que a di-
ferencian especialmente do taxén mais préximo (S.
brevipes) son: ramificacions azonadas, pouco con-
sistentes, débiles, con tendencia a desparramar-
se e laciniadas en maior ou menor medida, base
dende onde xurden as ramificacions de cor entre

alaranxada, rosa e purpura, e trama con sabor
amargo ou funxico. A nivel micréscopico, resefiar
as esporas de (6) 6,5-7,5 (8) x (4) 4,5-5 (5,5) pm.
e a esporadica presencia de fibulas nas hifas do
subhimenio.

Ata 0 momento esta especie é cofiecida vivindo
sobre tocos de pifieiro (Pinus pinaster) predomi-

Especie Distribucion coiiecida

Sparassis brevipes Krombh.
(=S. laminosa Fr., S. nemecii Pilat et Vesely)

Europa

Sparassis crispa Wulf.: Fr.

Europa, Este de Norteamérica

Sparassis cystidiosa Desjardin et Zheng Wang

Asia (Tailandia)

Sparassis latifolia Y.C. Dai et Zheng Wang

Este de Asia (China e Xapén)

Sparassis miniensis Blanco-Dios et Zheng Wang

Europa (Pontevedra (Espafia))

Sparassis radicata Weir

Oeste de Norteamérica

Sparassis simplex D.A. Reid

Europa (Inglaterra)

Sparassis spathulata Schwein.: Fr.
(=S. herbstii Peck)

Este de Norteamérica

Taboa 1| O xénero Sparassis na actualidade a nivel mundial. En negrita, as especies cofecidas en Galicia

clave actualizada e lixeiramente modificada:

CLAVE ACTUALIZADA DAS ESPECIES DESCRITAS DO XENERO SPARASSIS

No artigo citado anteriormente onde se describe S. miniensis (BLANCO-DIOS et al., 2006), incluiuse
unha clave das especies deste xénero cofiecidas a nivel mundial. A posterior descripcion de S. /atifo-
lia (DAl et al, 2006) fixo que esta clave quedase incompleta, polo que presentamos de seguido unha

1. Presencia de cistidios e esporas de 7-9 x 6-7 um
- Ausencia de cistidios e esporas de menor tamafio
2. Ausencia de fibulas, ramificacions visiblemente zonadas.................cceeeeeeivnnnnn. 3
- Presencia de fibulas, ramificacions azonadas.......
3. Este de Norteamérica.........cccooeevevevviieiiiiieeeenn.

S U0 e S. brevipes
4. Fibulas escasas, presentes nas hifas do subhimenio ou na base dos basidios..... 5

- Fibulas abondosas tanto nas hifas do subhimenio como na base dos basidios...... 6

5. Fibulas escasas presentes somentes nas hifas do subhimenio.

Ramificacions laciniadas en maior ou menor medida..........vvveveeeeiiiiieiiiiiiiiieeeee, S. miniensis
- Fibulas presentes somentes na base dos basidios............oooeiiiiiiiiiiiiiiie S. simplex
6. As ramificacions parten dende unha base xa ramificada...........cccccvvvvveveveneninioo.. 7

- As ramificacions xurden desde un centro COmUN............cooeeiiiiiiieiccccc S. radicata
7. Ramificacions anchas e fortemente retortas, esporas 5-6 (7) x 4-5 um.

Europa, Este de NorteameériCa..........oooooiiiiiiiiee e S. crispa

- Ramificaciéns moi anchas e lixeiramente retortas, esporas 4,5-5,5 x 3,5-4 pm.
Este de ASia.....ccccvvvviiiiiiiiiiii e,

S. cystidiosa

S. spathulata

S. latifolia

12
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! Sparassis miniensis
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Observacions sobre a taxonomia
deste xénero.

Na actualidade, considérase que, a nivel
morfoléxico, a presenza/ausenza de fibulas,
a distribucién xeogréafica e a macromorfoloxia
dos carpdéforos son caracteres fundamentais
para a separacion de especies no xénero
Sparassis (DESJARDIN et al., 2004; WANG
et al., 2004; BLANCO-DIOS et al., 2006).
Porén, outros caracteres como o tamafio e a
forma das esporas, dada a sua variabilidade
e solapamento entre especies, considéranse
cun valor limitado.

Por outra banda, a nivel molecular, as espe-
cies europeas de Sparasssis estan estreita-
mente relacionadas coas de Norteamérica,
sendo o exemplo mais representativo a rela-
cién entre a norteamericana S. spathulata e
a europea S. brevipes que reciben un impor-
tante soporte molecular con datos de rDNA e
rpb2 (BLANCO-DIOS et al., 2006).

nantemente en antigas terrazas do rio Mifio ¢ seu
paso polo Sur da provincia de Pontevedra. Temos
confirmada a sUa presencia no territorio compren-
dido entre Chenlo (O Porrifio), O Seixo (Tomifio) e
Entenza (Salceda de Caselas).
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Observacions sobre as influencias do
cambio climatico no comportamento
dos fungos e a aparicion de cogomelos

Texto e fotografias por Saul de la Peria Lastra

P Ata finais dos 90, Galicia gozaba de todas as
caracteristicas necesarias para ser un paraiso mi-
coléxico. A sta orografia heteroxénea xa é causa
natural da existencia de multitude de microclimas,
se lle engadimos a extensa e variada superficie fo-
restal, os seus campos e pradarias frecuentados
polo gando, e a influencia de multitude de rios e
regatos,... 0 resultado era a frutificacion de cogo-
melos comestibles durante once dos doce meses
do ano.

Dende esas datas vimos observando unha dimi-
nucioén dréastica na aparicion de especies, con mais
do 90% de ausencias nas épocas de maior afluen-
cia. A culminacion deuse no outono do 2007, coa
anulacion sistematica, en toda Galicia, das exposi-
cions micoldxicas que se efectuaban de forma tra-
dicional polas distintas asociaciéns galegas.

Unha anélise do comportamento dos micelios,
das mais de mil especies observadas durante mais
de vinte anos na Comunidade, permitenos consta-
tar unha serie de irregularidades na sta conduta,
que simplificando serian:

POR CANTIDADE DE FRUTIFICACION

- Especies de frutificacion abundante. = Algun-
has non aparecen, fano de forma testemufal ou
pola contra xorden en grande cantidade durante
curtos periodos de tempo. Ex. Ultima década: A
maioria das especies.

- Especies que ainda que non tefien unha fruti-
ficacion abundante se poden observar con relati-
va frecuencia. = Algunhas non aparecen e outras
fano de forma espectacularmente abundante. Ex.
Ano 2006: C.cinereus, T.felleus, etc.; Ano 2007:
R.nigricans, A.mellea, etc.

- Especies consideradas raras e de aparicion tes-
temufial. = Algunhas non aparecen e outras fano
de forma relativamente abundante. Ex. Ano 2006:
S.strobilaceus. Nun pequefio bosque mixto de cas-
tifleiros achamos mais de 80 carpdforos en distinto
grao de desenvolvemento. Nas mesmas datas de
anos anteriores e no 2007 non logramos localizar
ningun nesa zona.

POR TEMPO DE APARICION

- Especies que aumentan a sta época de frutifica-
cion. Ex. S.bovinus, Pinvolutus, T.scalpturatum, etc.
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Phallus

- Especies que limitan a duracién da sUa frutifica-
cion. Ex. C.cibarius. O comportamento deste fungo
considerdamolo especialmente interesante por ser
unha especie que ten unha marxe de producion
de carpdéforos moi amplo. En Galicia recollianse 11
meses ao ano. Durante os anos 2005 e 2006 os
micelios apenas produciron cogomelos, € no 2007
e 2008 apareceron frutificacions espectaculares
en primavera.

- Especies que modifican de forma radical a sta
época de frutificacion. Ex. Ano 2006: L.deliciosus,
H.repandum, T.portentosum e auratum, etc.; Ano
2007: L.deliciosus, C.tubaeformis, H.repandum,
etc. Foron achadas dende o mes de maio en dis-
tintos graos de desenvolvemento, de forma rela-
tivamente abundante, e en varias provincias da
Comunidade.

POR FORMA

- Algiins micelios producen poucos cogomelos,
pero de tamafio desmesurado.
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- Alguins micelios producen mais cantidade, pero
de tamafio minimo.
- Aparicion frecuente de formas teratoldxicas.

POR LUGAR DE APARICION

- Modificacion dos limites xeograficos de apari-
cion. A presenza e distribucion de A.ponderosa en
Galicia é unha posible referencia do cambio climéa-
tico.

CUESTIONS RELEVANTES E ANALISE

Nestes momentos podese determinar que a
maior parte dos micélogos descofiecemos que
especies podemos atopar en datas e lugares con-
cretos, cousa que evidentemente non sucedia hai
uns anos.

iQue é o que provoca esta involucién?. - O mais
probable é que sexa unha suma de factores. De-
bemos descartar o aumento de temperatura como
Unico motivo xa que existen cogomelos en todas









as estacions, mesmo alguns que

r
Geastrum triplex

todo, o aumento das radiacions

poden aparecer indistintamente
en calquera estacion (C.cibarius,
por exemplo). Mencién & parte é
a diferenza de temperaturas en
dias sucesivos con altibaixos im-
portantes (de mais de seis graos)
en dias consecutivos e varias ve-

A maior parte dos mi-
cologos
mos que especies po-

desconece-

demos atopar en datas

ultravioleta, especialmente as
UV-B, que baixo 0 noso punto de
vista poden ser o factor mais im-
portante, atrevémonos a dicir de-
terminante, na actual involucion
dos fungos e, consecuentemen-

Ces Na mesma semana.

Tampouco a aparicion ou dura-
cion das chuvias é concluinte na
actualidade. Non obstante tamén podemos consta-
tar unha diminucién dréastica da intensidade e du-
racion das néboas que son un factor determinante
da humidade ambiental, sobre todo no veran.

QOutra causa que incide negativamente é a fre-
cuente aparicion do vento a nivel de chan e, sobre

te, da aparicién dos cogomelos.

e lugares concretos

Unha cuestion preocupante

€ que, sobre todo nestes dous

Gltimos anos, nos chans dos

bosques se observa unha maior acumulacion de

follas sen degradar durante longos periodos de

tempo e mesmo en épocas de chuvias frecuentes

como foi esta primavera. Isto pode confirmar un

anormal funcionamento dos fungos que son, pola

slia maior resistencia a acidez, os que predominan
no humus. l
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Mycena pseudocorticola Kithner

en Galicia

Texto e fotografias por O. Requejo Martinez

) INTRODUCION

O xénero Mycena (Pers.) Roussel, € un dos
méis comuns nos habitats galegos, sendo habi-
tual ver estas especies de reducidas dimensions
en arbores, mofos, madeira en descomposicion
e outros substratos que a sta condicién saprofita
condiciona. O estudio microscépico é fundamental
para determinar as especies deste xénero. Mycena
pseudocorticola Kuihner é un claro exemplo, que
ten a peculiaridade de presentar ddas formas dis-
tintas, unha con basidios bispéricos, e outra me-
nos comun e cofiecida con basidios tetrasporicos
e fibulas.

ke

[CICY Y—

m

Mycena Pseudocorticola
a) Basidios; b) Cistidios; c) esporas; d) hifas pelis
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MATERIAL E METODOS

En primeiro lugar, tomaronse anotacions dos
caracteres morfoldxicos e fotografouse a especie
in situ, secaronse os exemplares e etiquetaronse
para posterior estudio no laboratorio. As mostras
para o estudio microscépico prepararonse cos
reactivos Roxo Congo e KOH ao 10%. Tamén se
utilizou reactivo de Melzer para comprobar como
se comportaban as esporas a reaccion amiloide. As
observacions efectuaronse cun microscopio 6ptico
de 40x e 100x e oculares de 10 x, un provisto de
micrometro, co que se mediron as estruturas mi-
croscopicas mais relevantes.

Para a identificacion e estudio desta especie
baseamonos nos traballos de BON (2004), CETTO
(1980), MAAS GEESTERANUS (1992) e ROBICH
(2003).

Os exemplares estudados estan depositados na
micoteca LOU-Fungi (Centro de Investigacion e In-
formacién Ambiental de Lourizan, Pontevedra).

DESCRICION

Mycena pseudocorticola Kihner, Encyclop. My-
col.: 687 (1938)

Pileo de 2 x 2,5 cm, hemisférico globoso, gris
azulado co centro mais escuro, estriado por trans-
parencia coa marxe lixeiramente involuta. Laminas



Mycena pseudocorticola

cor crema, coa aresta flocosa visible con Iupa.
Estipe longo, 4-6 x 0,5 cm, recto ou lixeiramente
curvado, concor co sombreiro. Trama sen olor nin
sabor relevantes ou apreciables.

Esporas globosas a subglobosas, apéndice hifal
ben definido, lisas, gutuladas, amiloides, de (7,6)
7,9-9,7 x(7,2) 7,6-9,3 um (Q,_1,0). Basidios cla-
viformes tetra e bisporicos, fibulados, de 34,8 x
11,2 um e esterigmas de 9,6 a 11 pm. Cistidios
diverticulados de 30-35 x 6,4-8,4 um e hifas da
pelis 22-25 pum, con excrecciones ou ramificaciéns
e presenza de fibulas. Fig. 1.

Material estudado: PONTEVEDRA: As Neves,
Santa Marta de Ribarteme, sobre un madeiro de
carballo (Quercus robur) recuberto de mofo na bei-
ra do rio Termes, formando pequenos grupos nas
gretas da codia, 10-XII-2007, O. Requejo, LOU-
Fungi 19637.

Observacions: Non se cofiecia a presenza de My-
cena pseudocorticola en Galicia ata a data. E unha
especie que pertence & seccion Supinae Konrad et

Maublanc. Os exemplares atopados correspénden-
se coa forma tetrasporica, con esporas de tamafios
mais variables e lixeiramente mais pequenos, basi-
dios con catro esterigmas e presenza de fibulas. A
literatura consultada reflicte a posibilidade de con-
fusion con Mycena meliigena (Berk & Curt. in Cke)
Sacc., con mesmo habitat pero esta é de cor ma-
rron avermellada (BremensacH & KrAnzLIN, 1991)
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Cocina moderna de setas

Texto por Mariano Garcia Rolldn

» Ultimamente no hay revista en la que no apa-
rezcan reportajes sobre alta cocinay raro es el dia
que en la televisién no hacen alguna entrevista
a cocineros y sus maravillosos platos que ganan
concursos. No cabe duda de
que estd de moda la cocina
moderna y por ello es conve-
niente que los que comemos
setas nos actualicemos para
que, si invitamos a los amigos,
no nos llamen anticuados.
Igualmente conviene que se
modernicen los cocineros de
restaurantes donde sirven hon-
gos. Asi que, pensando en ello,
voy a resumir las condiciones
mas necesarias para tener éxi-
to en la tarea. En realidad hay
tres fundamentales.

ticuados

Lo primero es olvidar los procedimientos tradi-
cionales a base de cazuela de barro y hervido a
fuego lento con un poco de aceite, sal, ajo y pere-
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Es conveniente que los
que comemos setas nos
actualicemos para que,
si invitamos a los ami-
gos, no nos llamen an-

jil. Se acabaron las recetas de la abuela; con ellas

solamente conseguiamos que las setas supiesen

a setas. Hay que conseguir sabores desconocidos

e irreconocibles y para ello hay que sofisticar al
maximo tanto los recipientes
como los ingredientes.

En cuanto a las vasijas, lo
mejor es utilizar las de aleacién
de titanio con cubierta concen-
tradora de aromas y destilador
adosado con circuito interno.
Las hay con detector de mace-
racién histolégica en el que se
enciende un piloto verde cuan-
do el hongo esta tierno. Los
que no estén familiarizados
con estos utensilios, deben
leer detenidamente el folleto de instrucciones y
preguntar a algiin amigo suramericano pues en
la parte espafiola del manual suelen utilizar pala-
bras como halar la palanca, desvisar la manija y
no enciscar el subidor.






Si el hongo es un ascomiceto, antes de cocinar-
lo, debe tratarse con helio pues este gas es capaz
de hinchar las ascas hasta el tamafio de guisan-
tes, lo que da al ejemplar un aspecto exético de
suflé granuloso. Si al helio se afiaden unos iones
de gadolinio, las esporas que estén dentro se en-
durecen y aumentan también de tamafio, por lo
que las ascas suenan como sonajeros 0 maracas
cuando se mueven. (Este procedimiento no lo he
patentado atn).

Las especies de hongos a cocinar dependen,
como es légico, de la disponibilidad del mo-
mento. No basta con aprovechar la cosecha de
boletos de los bosques cercanos. Hoy es relati-
vamente facil encontrar en los buenos super-
mercados conservas de matsutake (Tricholoma
magnivelare) traidas del Japon, de enoki (Flam-
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mulina velutipes) en manojitos blanquecinos de
varios paises de Oriente, de pies de Dyctiophora
en forma de cilindros de poliuretano traidos de
China, Morchella desecadas de la India, yung ngo
(Auricularia polytricha) en ldminas desecadas ne-
gras importadas del Vietnam, masas esporales de
Ustilago maydis procedentes de Méjico, botones
de fukurotake (Volvariella volvacea) cultivados en
Mozambique y cosas asi. Lo importante es que el
comensal no sepa lo que esta comiendo.

De condimentos y especias lo mejor es emplear
sustancias importadas, por ejemplo sal del Mar
de Aral, suripascia de Sri Lanka, taricrespo de
Madagascar y algln colorante morado.

Como bebida se puede elegir cualquiera, inclu-
so agua, con tal de que se le dé un color sugeren-



te. Para ello se le puede afiadir esencia de aran-
danos del Himalaya y un poco de mica moscovita
esterilizada y pasada por la turmix para que las
particulas queden a tamafio pequefiisimo y pro-
duzcan brillos al mover el liquido. Si se utiliza
esta mica, hay que advertir a los bebedores que
no se extrafien cuando, al dia siguiente, observen
que sus deposiciones pareceran rociadas con pol-
vo brillante; si no se asustan, les haré ilusién.

Por otra parte, podremos decir con seriedad a
los invitados que esa bebida esta de moda, pues
no tiene colesterol (totalmente veridico) y es an-
tioxidante (caracteristica muy dificil, por no decir
imposible, de comprobar en realidad). Si los in-
vitados no tienen conocimientos médicos, pode-
mos afiadir que es depurativa,
propiedad siempre imaginaria
que la gente se viene creyendo
desde la Edad Media.

No importa el hecho

No incluyo ninguna receta
porque lo mejor es que cada
cocinero dé rienda suelta a su
imaginacién para que el resul-
tado final sea espectacular, es
decir para que el aspecto con-
seguido sea lo mas estrafalario
posible.

higiénico

La segunda exigencia importante es cuidar la
presentacién. Nada de echar en un plato la can-
tidad suficiente del guiso para estar comiendo
un buen rato. Eso es una vulgaridad. Para que el
comensal puede saborear y apreciar lo cocinado,
se debe poner una cantidad mindscula de comi-
da (lo que los mal hablados llaman cagadita de
pajaro), pero, eso si, en un plato muy grande y
cuadrado. Y todo muy adornadito, por ejemplo co-
locando encima unas ramitas de bonsai, canicas
de colores irisados y unas lineas de chorreo con
gotas oscuras, formando dibujo en el fondo del
plato a estilo Mird. También queda vistoso y fuera
de lo corriente afiadir en una esquina del plato
un espumarajo en el que sobrenaden algunos es-
tafilinidos diminutos de los que corretean entre
las laminillas del sombrero de las setas y que se

de que tocar la comida
con los dedos sea una
accion de lo mas anti-

habran recogido previamente. Eso deja embelesa-
dos a los nifios.

La tercera y principal condicién es que el coci-
nero manipule y cologue la comida con los dedos.
Si se quiere ser moderno quedan descartados los
tenedores y los guantes. Hay que ser tan guarros
como la mayoria de los cocineros famosos que
salen en televisién. Todos vemos a diario como
tocan y retocan los componentes de la comida
con los dedos, incluso los que se consumen cru-
dos y los jugosos que van cogiendo chorreando
de los recipientes para colocarlos en los platos;
todos muy colocaditos y sobados. No importa
el hecho de que tocar la comida con los dedos
sea una accién de lo mas antihigiénico, incluso
no importa que los dedos ha-
yan tocado antes las narices
u otras cosas mas intimas. Al-
gln comensal pensara, al ver
el manoseo, que cuando come
es como si chupara los dedos
del cocinero, pero en caso de
que proteste se le dira la gran
mentira nacional: yo tengo las
manos limpias. Hay ciertas pro-
babilidades de causar alguna
toxiinfeccién alimentaria, pero
con tomar antibiéticos se so-
lucionara. Y no hay que temer
nada si lo ve algln inspector sanitario. No se ha
dado aun el caso de que quiten el carnet de ma-
nipulador de alimentos a esos cocineros famosos
que hacen alarde de sus préacticas antihigiénicas
en publico a diario. Si alguien deduce, al ver esas
escenas en la televisién, que somos un pais co-
chino, pensemos que hay otros paises peores en
los que la gente come con los dedos.

Si tenemos éxito con el preparado y alguno nos
pregunta el nombre del plato, conviene darle una
denominacién rebuscada, por ejemplo: crema
manicolibiode, collée minute a la guarripanda,
caricias a la viguesa, bocaditos flngicos con as-
cas psicofrénicas o pasta petrie au doigt.

Y al despedirnos sera oportuno desear a los co-
mensales jSalud!. ®
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llex aquifolium L.

Texto por Manuel Pose Carracedo

Galego: acevro, xardén, acivro, acivo.
Castelan: acebo, agrifolio, cardonera, cardon.
Catalan: agrifoli, grévol, arbre de visc, hereu.
Euscaro: gorosti, garratz.

D Arbore ou arbusto perennifolia da familia das
Aquifoliaceas, de lento crecemento, que en con-
dicions excepcionais pode acadar os 10 metros de
altura, ainda que en xeral non adoite pasar dos 3
ou 4.

A familia das Aquifolidceas esta composta por
varios xéneros, entre eles o xénero /lex, do que
forman parte unhas 180 especies, distribuidas
principalmente polos bosques temperados e céli-
dos de América do Sur, en bastante menor niimero
por Asia e escasean en Europa e Asia. En Espafia
existen tres especies. llex balearica é propio da
illa de Mallorca; /lex barcinonae dos arredores de
Alxeciras e llex aquifolium distribuido por toda a
peninsula Ibérica.

O tronco é recto e pouco groso do que emerxen
numerosas ramas moi flexibles que van dando &
arbore forma coénica. A cortiza € lisa e de cor gris
prateado ou gris escuro, verde escura nas polas, e
coa idade poédese engurrar e rachar un pouco.

As follas son alternas, de 4 a 9 centimetros de
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longo e a metade de ancho, ovadas a elipticas e
de consistencia coridcea. Bordo case sempre
dentado, con agullas curtas, fortes € moi afiadas,
e ondulado, ainda que poden coexistir no mesmo
arbore follas con bordo enteiro e liso ou en fases in-
termedias de bordo liso e dentado por partes. Son
de cor verde escuro, lustros e relucente pola face e
algo mais claro polo envés.

As flores son dioicas, distribuidas en corimbos
axilares, tetrameras e raramente pentameras. Caliz
formado por 4 sépalos e corola formada por 4 péta-
los de cor branca ou rosado. Androceo de 4 estam-
bres e xineceo con ovario de 4 carpelos. A floracion
producese na primavera e froitifica no inverno.

Froito en drupa globular, de 7 a 10 milimetros
de diametro, de cor vermella intenso cando esta
maduro. O seu interior contén 4, raramente 5, 6sos
acostelados con forma triangular. Permanecen na
arbore ata ben entrado o inverno, as veces ata a
primavera. Estas drupas son moi téxicas xa que
a sUa inxestion provoca nauseas, vomitos e fortes
diarreas, podendo provocar a morte en nenos se se
consome en grandes cantidades.

Esta arbore atdpase distribuido por Asia, Euro-
pa e Norte de Africa, chegando ata case os 2.000
metros de altura e aparecendo en todo tipo de
bosques, pero con mais frecuencia baixo faias.
En Espafia aparece con mais frecuencia no norte
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peninsular, comezando a escasear a medida que
avanza cara ao sur. En Galicia estd amplamente
distribuido e pddese atopar case en calquera sitio.
Adoita formar acevedos mais ou menos extensos,
ainda que tamén é moi comun atopalo en solitario.
Prefire os chans soltos, pobres en cal e moderada-
mente ricos en sustancias nutritivas.

Emprégase moito como ornamental, sobre todo a
arbore feminina, aparecendo con moita frecuencia
nos nosos xardins, onde se empregan, maioritaria-
mente, diversas variedades de /lex aquifolium.

A importancia practica é ben cofiecida. A sua
madeira, fina, dura e de cor marfil, emprégase en
ebanisterfa para torneados, tallas e incrustaciones.
Algunhas persoas sen escrlpulos fabrican coa
sla cortiza liga para cazar paxaros. Un costume
procedente de Gran Bretafia, estendida primeiro
polo norte de Europa e agora tamén por Espafa,
de utilizar as ramas coas suas follas e froitos para
fabricar adornos para festas, portas, centros de
mesa, arbores de Nadal, etc. estd pondo en pe-
rigo de extincion a esta especie nalgins lugares.
Nalguns paises europeos existen leis que o pro-
texen, castigando con fortes multas a aqueles que
collen tronzando ou utilizando esta especie sen o
correspondente permiso. Como case sempre, é a
natureza quen mellor o aproveita, como os pitas
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de monte (especie case extinta no noso pais), mer-
los e outros pequenos animais que utilizan os seus
froitos como sustento invernal.

A pesar de ser bastante cofiecidas as suas pro-
piedades como planta medicinal, é bastante pouco
utilizada pola dificultade que implica a sua dosifi-
cacion precisa. As follas contefien teobromina, ili-
cina, dextrosa, rutina, sales de potasio e magnesio,
acidos ursolico e iléxico e outros compostos ainda
sen determinar. Atriblenselle propiedades anti-
rreumaticas e antigotosas, diuréticas e laxantes,
febrifugas e sudorificas, estimulantes e tonificantes
do corazén. As bagas, tomadas en doses baixas
con purgantes drasticos.

En América existen numerosas especies de /lex,
sendo a mais cofiecida e popular llex paragua-
yensis, a famosa herba mate, tan consumida en
Arxentina, Uruguai, Paraguai e outros paises sura-
mericanos. Entre outras especies con propiedades
medicinais podemos destacar a /lex cassine, con-
sumido en Estados Unidos e México; /lex theezans
en Paraguai e Brasil; /lex vomitoria en México e as
Antillas; /lex pseudobuxus en Brasil, etc.

Para rematar, soamente unha pequena reco-
mendacion. Axudemos a preservar esta especie
tan interesante no seu nicho ecoldxico, permitindo
que a natureza siga o seu propio curso. |



Daquela naceron os cogomelos

Texto por José Ramdn Quintdns - Socio de “A Cantarela”

0 ano 1999 falecia Enrique Valdés Bermejo, socio fundador de A Cantarela, farmacéutico, ou mellor
boticario, que era como queria ser chamado. Infatigable investigador no eido da Botanica, persoa afable
e de trato exquisito, e excelente amigo e compafieiro. No ano 2001 o Concello de Vilagarcia, a peticion de
A Cantarela, pofifalle 0 seu nome a un parque:” Parque Botanico Enrique Valdés Bermejo”.

Aquel dia plantouse unha Araucaria brasiliensis que Enrique trouxera de Brasil. Este poema recorda

aquel emotivo acto.

En memoria de Enrique Valdés Bermejo
Daquela xa naceran cogomelos,

e prantamos a araucaria no teu parque,
e a Alba Plena,

xunto & fonte,

regalounos as primeiras flores.

A pesares daquel outono espido,
cheiraba a natureza a vida,

e a tua voz,

no recordo,

voaba entre as ponlas dds drbores
impartindonos as tuas clases de botanica,
cheas de humilde sabedoria.

Ali, un cogomelo primeirizo
esperaba ansioso unha ollada,
de quen,

sen posible equivoco,

porialle nome,

e apelidos.

Mais, ti non estabas alf,
e non habia ninguén

que soubera chamarte,

alé das tebras da ausencia.

Eu intenteino,

outros tamén. ..

E dende mais ald dos sentimentos,
respostou o silencio.

jQue frio,

amigo Enrique;,

cubriu o parque centenario.
Oxidouse de stipeto a Alba Plena,
enrugouse de inverno o cogomelo,
e chorou de pena a natureza.

Unha bagoa rodou polas meixelas
deste aprendiz de amigo dos amigos,
que coa alma encollida de tristura,
deixou atras o parque

cheo de voces,

de verbas,

de ruidos.

Marchei falando cos recordos
Desas cousas que falamos 0s amigos.



Sobre un conto de
fungos de
Emilia Pardo Bazan

Texto por Juan A. Eiroa Garcia

P Nestes tltimos anos vefio escribindo nesta revis-
ta un artigo, que me gusta tefia relacién con algin
tema galego de fungos. As dificultades son gran-
des xa que non son moi abundantes, sobre todo se
tefien unha certa antigliidade. E este ano tifia non
dado con ningun. De sUpeto veu a parar 4s mifias
mans un conto dunha cofiecida escritora galega
de finais do século dezanove e comenzos do vinte:
Emilia Pardo Bazan.

UNHAS PINCELADAS BIOGRAFICAS

Naceu Dofia Emilia na cidade da Corufia o 16
de setembro do ano 1851, no seo dunha familia
de avoengo. Cando ela tifia 18 anos trasladase a
vivir a Madrid ao ser elixido ou seu pai deputa-
do. Na capital, pola sua afeccion as letras empeza
a participar en alguns faladoiros literarios, e ten
a oportunidade de viaxar por Francia, Inglaterra,
ltalia, Austria,... E colabora tamén con diversas
revistas galegas, madrilefias e barcelonesas. Ten
a posibilidade de cofiecer a moitos dos escritores
da sua época como Zorrilla, Castelar, Menéndez
y Pelayo, Juan Valera, Rubén Dario... Alfonso XlII
concédelle o titulo de Condesa no ano 1906. Ta-
mén ocupou a Catedra de Literaturas Neolatinas
da Universidade Central. Morreu en Madrid ou 12
de maio de 1921, despois de escribir mais de cin-
cocentas obras, contando as narraciéons curtas, e
ditado numerosas conferencias por moi diferentes
lugares.
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0 CONTO QUE HOXE NOS OCUPA

Imos comentar un pouco o conto chamado LAS
SETAS. Xa sabemos que a maior parte da sta obra
foi en castelan, e este conto tamén. Foi publicado
entre 1896 e 1897 na revista Blanco y Negro. Ao
millor recolle algo que chegou aos seus oidos dun-
ha intoxicacion por fungos duns excursionistas.

O conto é delicioso, e merece a pena lelo. Pero
non podemos traelo aqui na sua totalidade, por iso
intercalarei algunhas frases textuais, que pondrei
en letra cursiva, e farei un resumo del.

DESENROLO DA HISTORIA

A cousa pasa nunha excursion campestre dun-
ha xente de lifiaxe, que vai de merenda a un souto
de castifieiros, cando estaban nunha vila de ve-
raneo da costa de Santander. Fala de que son
tres parellas (matrimonios) e un rapaz solteiro ao
que chama Manolo Chaveta. Di que levaban para
comer entre outras cousas jamdn fiambre y ros-
quillas regado con champagne.

Os maridos chamanse Juan, Antonio e Perico, 0os
que, mentres preparaban o xantar 4s donas (Clara,
Lucia e Estrela) foron a buscar cogomelos pola bis-
barra. Antonio dicia que eran comestibles e falaba
las comeremos a la noche fritas con tocino y vereis
gue bocado delicioso. Ao pofierse o sol tifian apa-
fladas duas panelas de unas setas morenas, leves



como el corcho, olientes a almendra amarga, ...
Ao regresar a fonda onde se aloxaban mandaron a
dona que as fritise axifia. A dona negouse ;j madre
mia del Corpifio, freir ella porqueria semejante,
una cosa de veneno... habiendo en el mar tan
rico pescado y en tierra sabrosos huevos y tan
gordas gallinas... Tiren al polvero esa indecen-
cia si no quieren morir de mala muerte!. Manolo
Chaveta, dandose de doutor, chamoulle ignorante,
falou de Francia, onde lle chaman champignons,
dixo que aquelas eran excelentes, que se cofiecian
polo tufillo que desprendian. Pediu a tixola e dixo
que el mesmo as fritirfa. Contestoulle a fondista ya
que quieren reventar yo apafiaré las setifias con
su tocino, y se las mandaré a casa hechas un sol,
pero confiésense antes por si acaso, y avisen al
escribano para hacer testamento.

A hora da cea apareceron nun prato os cogo-
melos ainda cruxintes sacados un instante antes
da tixola. “En que pouco quedaron”, dixeron os
expedicionarios, e corroborou Antonio, que era o
que as apafara case todas. Ninguén achegabase
ao prato, pensando nas verbas da doa da fonda.
Asi fritidas e encollidas ainda lles parecian mais
sinistras que no campo. Lucia mirou burlonamen-
te a Manolo Chaveta: que buena cara tienen, y se
puso dos o tres en el plato, imitoulle Antonio e as
outras donas pillaban algunha. Perico metiase con
elas jhan hecho ustedes examen de conciencia?,
Jconocen algin cura de confianza y aseadito para
eso de la Extremauncion?

Logo de cear entretiveron un pouco o tempo
xogando 4as cartas. E cando ian para o leito Clara
dixolle a Lucia: te noto mal color, que lle respon-
deu: y yo a ti.

A media noite saliu ao corredor Estrela pedindo
socorro, e atopouse con Juan, quen do seu cuarto,
salan desgarradores berros. En poucos minutos to-
dos o0s hoéspedes da fonda formaron un grande al-
boroto. Quia si es que se envenenaron con setas,
se empefiaron en comerlas y por si fuera poco
hubo que freirlas, decia la duefa de la fonda.
Os sete hospedes tifian 0s mesmos sintomas: frio,
suor, horrible colico e arroxaban. Uns a outros di-

cianse yo bien dije que era una locura comer esa
inmundicia, maldito sea el que las ha traido a
casa, dijo Antonio (las habia cogido el), pensaron
que habia llegado su trance postrero.

Cando chegou o médico chamado pola patroa,
vifia provisto dun emético, éter, esencia de tomifio
e hipecacuana, porque xa tifia practica en atender
a outros intoxicados por fungos. Envenenados es-
tan... que poco veneno no mata. Respondeulle a
fondista: como que tiré la mayor parte a la basura
menos unas pocas que les frei para cumplir el
antojo, declarando su orgullo como la que salva
siete vidas. Todos sanaron, e Manolo Chaveta vol-
veu a Madrid, mentras os demais aos poucos dias
volveron a merendar ao campo, pero esta vez sen
apafar cogomelos.

UNHAS VERBAS FINAIS

Non me negaran que o conto ten graza, que o
apuro que pasan os protagonistas levaralles a non
volver pensar en xantar outra vez fungos. E sobre
todo vese aflorar o medo aos cogomelos, que ata
fai pouco foi intrinseco na nosa Galicia, e que aquf
xurde en todo o seu esplendor nos comentarios
que fan varios dos personaxes, sobre todo a dona
déa pension que vota as mans a testa cando lle din
que frita os cogomelos.

E ata se acorda da Virxe do Corpifio, a onde aco-
den os que queren quitar o meigallo..

Por outra parte sempre aparece alguén que sabe
mais que 0s outros e empeza a facer comentarios
que avalien o seu cofiecemento, que resultan ser
en balde pois todos rematan tendo unha pequena
intoxicacion, cos tipicos dores de barriga ao moi
pouco tempo de ter xantado os fungos..

E dificultoso, cos datos que dé& a escritora, sa-
ber que cogomelos comeron, ainda que por algln
deles parece deducirse que colleran algins Bole-
tus, ainda que eu non cofiezo ningun que chei-
re a améndoa amarga. O cal non quer dicir que
non as colleran a eito, e non foran estas as que os
puxeron doentes, sendn algunha que mesturaron
no medio.m

33



Psilocybe semilanceata,
un fungo marabilloso

Texto e fotografias por José Maria Costa Lago

P “Poucas plantas dos deuses recibiron tanta ve-
neracion coma os fungos sagrados de México”
Schultes & Hofmann, Albert: “Plants of the gods”

O pasado 29 de abril tivo lugar o pasamento do
gran quimico suizo Albert Hofmann, victima dun
ataque ao corazén. Morreu novo, aos 102 anos de
idade. Cofiecido sobre todo por ser quen descubriu
a dietilamida do &cido lisérxico (LSD-25) mentres
pescudaba posibles propiedades cardiotonicas
nos alcaloides do caruncho do centeo, Hofmann
non s6 desbrozou os vellos camifios que levan a
Eleusis, sendn que tamén desentrafiou o segredo
dos Teonanacatl, os fungos sagrados de México,
ao illar, identificar e sintetizar os seus principios
activos: os alcaloides psilocibina e psilocina, dous
potentes axentes visionarios que funcionan como
falsos neurotransmisores. De fungos psilocibicos
falaremos neste artigo, en especial do Psilocybe
semilanceata, o mais cosmopolita de todos eles.

0Os fungos sagrados de México

O noso cofiecemento sobre o uso ritual de fun-
gos psilocibicos noutras civilizacions debémosllo as
investigacions de xente coma Blasius P. Reko, Ri-
chard E. Schultes, Roger Heim ou Robert G. Was-
son que, nos anos 50 do pasado século e despois
dun arduo traballo interdisciplinar, redescubriron
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e documentaron o uso destes fungos por alglins
pobos indixenas de México, e defenderon a teoria
de que ese culto moderno era un vestixio dunha
antiga relixion practicada por maias e aztecas.

Cando os cronistas e historiadores de Indias
espafiois chegaron ao Novo Mundo ficaron estu-
pefactos polo estrafio comportamento dos indixe-
nas que adoraban aos seus deuses coa axuda de
diversas plantas embriagantes, entre elas o Teo-
nanacatl (literalmente “fungo marabilloso”), nome
co que os nahuas designaban a un grupo de fun-
gos alucinéxenos moi potentes. Conservamos as
obras de Frei Bernardino de Sahagun, Frei Toribio
de Benavente, Diego Duran ou Francisco Hernan-
dez os que, paradoxos da Historia, deixaron teste-
mufio dunha cultura ao tempo que colaboraban
na sta destrucciéon. Grazas aos seus escritos sa-
bemos que os fungos rituais eran de cor leonada,
que tiflan un sabor amargo e por iso 0s comian
con mel ou chocolate, que a sla inxesta provoca-
ba terribles visidns e que eran utilizados tanto no
eido publico (coroazén de Moctezuma II) coma no
privado (veladas chamanicas de curacion e adi-
vinacion). Os seus comentarios, ainda que valio-
sos dende o punto de vista antropoléxico, estaban
cargados de Odium theologicum, e deseguido
calificaron aos rituais de idolatria e aos fungos de
plantas do diafio.






As “pedras-fungo” de Guatemala

Ademais das fontes escritas, consérvanse ves-
tixios arqueoldxicos relacionados co Teonanacat!.
Un dos mais interesantes é o conxunto de case
300 figuras atopadas en distintas escavacions na
area de influencia da civilizacion maia: 0s “mus-
hroom-stones” ou “pedras-fungo”. Estas pezas,
duns 35 cm. de altura,
caracterizanse por ter a
forma tipica dun cogo-
melo con sombreiro en
forma de paraugas e un
pé as veces decorado
con figuras zoomorfas
ou antropomorfas de
vulto. Foron talladas
en pedra entre 0s anos
1500 a.C. € 900 d.C. e
non estad moi clara a sta
funcion e significado ou,
incluso, se aluden aos
fungos alucinéxenos en
particular ou aos cogo-
melos en xeral.

Pedra fungo

Fungos psilocibicos: o
Psilocybe semilanceata

A identificacion bio-
l6xica dos fungos que
conforman o grupo dos
Teonanacat! (Psilocybe

mexicana, P. caeru-
lescens, Stropharia
cubensis,  Panaeolus

sphinctrinus...) remitenos en xeral a un ambito
tropical e extraeuropeo, pero o mundo occidental
ten o seu fungo marabilloso representado polo
Psilocybe semilanceata, un dos mais potentes do
xénero canto a psicoactividade.

O P. semilanceata é un cogomelo de pequeno
tamafio, cun peculiar sombreiro cénico de cor ma-
rron no que resalta un umbdn moi marcado que
lle da un aspecto similar aos saborosos “queixos
de tetilla”. A cuticula, de cor moi variable por hi-
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grofana, é visguenta coa humidade e aparece as
veces cuberta por unha pelicula xelatinosa sepa-
rable. O pé pode medir ata 10 cm. de longo e
é delgado, uniforme, flexible e maleable, de cor
marrén palida mais escura cara a base, onde 0s
restos pegados do micelio tefien un matiz azul-
ciano. As lamelas estan pretas, son estreitas, de
cor palida virando ao marrén purpura por efecto
da esporada e coas aris-
tas con restos palidos.

Adoita  medrar for-
mando grandes grupos
en pastos, campos,
xardins ou outras areas
cubertas de herba, es-
pecialmente en prade-
rias onde pacen vacas e
ovellas ou preto de gru-
pos de xuncias (Cype-
rus longus) nas partes
humidas dos prados.
Agroma no outono e é
un fungo cosmopoli-
ta moi consumido no
mundo occidental con
fins, digamos, ludico-
festivos, sendo cofiecido
€os nomes populares de
“mongui”, “liberty cap”,
“fungo da risa” ou sim-
plemente  “psilocibe”.
Ao igual ca Amanita
muscaria, esté asociado
ao mundo méxico das
fadas e dos gnomos. No
seu libro “El misterio de las hadas”, o escritor Ar-
thur Conan Doyle fala dunha variedade de trasnos
irlandeses cun bicudo sombreiro de cor marrén
e co corpo azul, a mesma cor azul que colle o P.
semilanceata ao ser esgazado, por mor da oxi-
dacién da psilocina. Doyle estanos a amosar un
claro precedente dos televisivos pitufos. Por outra
banda, ainda que non hai probas da sUa inxesta
por parte das meigas vascas, en éuscaro este co-
gomelo recibe o nome de “sorgin zorrotz”(“bruxa
bicuda”).



Psilocybesemilanceata

Un aviso para psiconautas

Ersnt JUnger acufiou o termo “psiconauta” para
designar a aguelas persoas que acadan o trance
para realizar viaxes interiores, axudandose as ve-
ces de drogas visionarias para modificar a cons-
ciencia. Para este tipo de experiencias, os fungos
psilocibicos son unha &ptima ferramenta, pois
producen efectos psicodislépticos, é dicir, cau-
san unha verdadeira “iluminacién”: alucinaciéons
visuais intensamente coloreadas (efecto caleidos-
copio), perda da percepcion espacio-temporal,
éxtase, paz interior, introspeccion, memoria pasa-
da (recordos da primeira infancia), ideas de amor
universal e de unioén intima coa natureza ou sen-
timento de ser parte do cosmos. Pero convén ter
coidado a hora de consumir “psilocibes” pois, sen
chegar ao extremo sanguento da recente pelicu-
la “Shrooms” (“Cabeza de muerte” nos mellores

cines) nin ao amarelismo co que a prensa adoita
tratar os micetismos, o consumo hedonista e des-
contextualizado destes entedxenos conleva riscos
impredecibles que, s veces, rematan en traxe-
dia: sobredose, mezcla con outras sustancias,
“horror trip”, angustia, ideas suicidas, posibilida-
de de confusién con especies do xénero Galerina,
como ben documenta o Dr. Josep Piqueras, do
Hospital General Universitario do Vall de Hebrén,
sen esquecer os problemas coa xustiza, xa que
a psilocibina é unha droga ilegal e como tal esta
perseguida. Mesmo paises permisivos coma Ho-
landa vefien de prohibir a venda de fungos aluci-
néxenos por mor dunha serie de incidentes, algin
con resultado de morte por defenestracion, que
foron tratados de forma sensacionalista por par-
te da prensa e que crearon grande alarma social.
Definitivamente os fungos psilocibicos seguen a
ser cousa do demo.
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Orellanzos

Texto e fotografias por José Manuel Castro Marcote

D Por este nome cofiécense en Galicia algunhas
Helvella, un xénero cunhas trinta especies descri-
tas en Europa e moi ben representado na nosa Co-
munidade Auténoma. Neste artigo imos comentar
unha serie de aspectos a observacion dos cales,
nos vai facilitar a sta identificacion.

Xénero Helvella L.: Fr. emend Nannfeldt

As especies deste xénero adoitan ter un recepta-
culo estipitado co apotecio ou sombreiro en forma
de mitra, sela ou copa e con dous ou tres l6bulos
mais ou menos retorcidos. O himenio atépase na
cara superior mentres que a cara inferior é estéril.
O pé esta case sempre ben desenvolvido e diferen-
ciado, e pode ser liso ou sucado-acostelado lonxi-
tudinalmente.

Ao microscopio, obsérvase unha trama com-
posta por hifas entrelazadas, ascas octospoéricas
operculadas e non amiloides e esporas hialinas,
xeralmente elipticas, lisas e en moitos casos cunha
grande gutula central. Paré&fisis septadas, bifurca-
das e xeralmente ensanchadas no apice, as veces
cun pigmento marron. Nalgunhas especies € moi
importante o estudio das hifas do excipulo ectal,
ainda que para iso debemos estudar carpoéforos
novos e frescos.
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En canto ao habitat, a maioria das especies cre-
ce en terreos areentos ou bosques humidos, dende
o nivel do mar ata a montafa. Asi, € doado atopalas
en terreos dunares ou beiras de rios e mesmo nas
corgas das zonas alpinas.

Se nos referimos & comestibilidad, é importan-
te comentar que todas as helvelas contefien &ci-
do helvélico, unha substancia volatil con efectos
hemoliticos, por este motivo son téxicas en cru
ou mal cocifiadas. A pesar deste inconveniente,
algunhas especies son bos comestibles unha vez
cocifiadas.

Criterios de identificacion macroscopica

Para a sUa identificacién, ademais da cor e o0 as-
pecto xeral, vainos axudar moito prestar especial
atencion a tres caracteres de importancia:

- Apotecio ou sombreiro, que pode ser en forma
de mitra, de copa mais ou menos profunda ou de
sela.

- Cara inferior do apotecio: ¢ moi importante
fixarse se é lisa, furfuracea-tomentosa ou mesmo
venada.

- Pé, pode ser esvelto ou robusto, ben desenvol-
vido ou pouco desenvolvido, liso ou sucado-acoste-
lado lonxitudinalmente e glabro ou furfuraceo.
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Con estes tres caracteres imos poder identificar
varias das especies de Helvella, ainda que nalguns
casos € obrigado o uso do microscopio.

Pé esvelto e apotecio en forma de copa

Helvella macropus (Pers.: Fr.) S.F.Gray

Apotecio en forma de copa, 20-50 mm, e na ma-
dureza aplanado e coa marxe volta cara & base.
Himenio liso de cor parda ocraceo a agrisado, mais
claro na madureza. Superficie inferior veluda to-
mentosa e da mesma cor que o himenio. Pé, 50-
100 x 3-6 mm, cilindrico, engrosado na base, as
veces con algunha depresion e de superficie velu-
da, da mesma cor que o apotecio.

Ao microscopio distinguese doadamente porque
ten as esporas fusiformes, un caracter moi raro
neste xénero onde a maioria das especies tefien
as esporas elipticas. Crece en primavera e princi-
pio de veran entre a follaxe de bosques humidos e
sombrios. Caracterizase polo sombreiro cupulifor-
me, a cara inferior e o pé veludo-tomentosos e as
esporas fusiformes.

Helvella villosa (R. Hedw.) Dissing & Nannf.

Sin.: H. dissingii Korf

Crece no mesmo habitat que H. macropus, coa
que pode confundirse doadamente sobre todo de
mozo. E algo mais pequena, coa cara inferior recu-
berta dunha villosidad mais longa e coas esporas
elipticas.

Pé esvelto e apotecio en forma de sela

Helvella elastica Bull.

Apotecio de 20-50 mm, con dous ou tres I6bulos
irregulares libres ao pé, totalmente enrolados de
mozo, ao madurar dbrense co himenio dirixido ao
exterior, tomando a forma tipica de sela. Himenio
pardo ocraceo mais ou menos claro segundo o
grao de madureza. Cara inferior esbrancuxada lisa
e glabra. Pé esbrancuxado, cilindrico engrosado na
base, esvelto, liso ou cun Unico suco lonxitudinal
e glabro.

Crece en bosques de ribeira e tamén entre a fol-
laxe de bosques sombrios e humidos, en veran e
outono. Caracterizase polo apotecio en forma de
cadeira, himenio ocraceo claro, cara inferior mais
palida e lisa e 0 pé esbrancuxado e tamén glabro.

Helvella stevensii Peck

E unha especie algo méis pequena que ten o
apotecio en forma de sela. Himenio de cor parda
agrisada clara e a cara inferior do apotecio furfura-
cea e esbrancuxada. O pé é de cor branca e tamén
furfurédceo. Crece no mesmo habitat que H elasti-
ca. Fotografia realizada en Zas, outubro de 2007,
crecendo baixo carballos, PR-1211007338.

Helvella ephipium Lév.

E de menor tamafio, cor gris parda, coa cara
inferior e o pé furfuraceos. Ten as esporas elipti-
cas pero mais estreitas que H. stevensii. Crece en
bosques de terreos calcarios.

Helvella atra J.Konig: Fr.

Apotecio de 5 x 3 cm, en forma de sela mais
ou menos regular e fixado ao pé nalgins puntos.
Himenio de cor parda moura ou gris moura, cara
inferior da mesma cor e algo pruinosa. Pé cilindrico
algo engrosado na base, de cor negra, veludo to-
mentoso e &s veces cun Unico suco lonxitudinal.
Carne marrén agrisada. Crece en solitario ou en
pequenos grupos en terreos areentos e en bosques
de ribeira, &s veces tamén aparece en terreos quei-
mados. Caracterizase ben polo pé de cor moura
e veludo afeltrado. Fotografia realizada en Vila de
Cruces, maio de 2008, crecendo na beira do rio
baixo carballos e ameneiros, PR-1250508461. H.
pezizoides pode parecerse pero é mais pequena,
de mozo é cupuliforme e nunca ten o pé mouro.

Pé robusto liso e apotecio lobulado ou en forma de
cadeira

Helvella leucopus Pers.

Sin.: H. monachella Scop.: Fr.; H. spadicea
Schaeff.

Apotecio lobulado con tres ou catro lébulos ir-
regulares ou en forma de sela, de 4-7 cm. Himenio
liso de cor negra ou parda moura, cara inferior lisa
de cor esbrancuxada ou gris. Pé robusto, oco, cilin-
drico coa base ensanchada e algo sucada, de cor
branca. Crece en primavera en terreos areentos e
beiras de rios, sobre todo baixo chopos. E un bo
comestible, toxico en cru. Doado de recofiecer polo
seu pé robusto e liso. Helvella lacunosa e Helvella
fusca tefien o pé acostelado. Fotografia realizada
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en Pontedeume, maio de 2008, crecendo baixo
chopos.

Pé acostelado e apotecio en forma de copa

Neste grupo imos citar dlas especies: Helvella
queletii co pé longo, acostelado ben desenvolvido
e a cara inferior do apotecio furfuracea e H. helve-
llula de menor tamafio, co pé moi curto e enter-
rado, e a cara inferior lisa e glabra.

Helvella queletii Bres.

Apotecio en forma de copa, 3-6 cm, cos bor-
dos elevados e algo comprimidos lateralmente.
Himenio de cor parda agrisada a mouro, cara infe-
rior mais clara e pubescente ou afeltrada. Pé ben
desenvolvido, 4-5 x 0.5-1 cm, formado por coste-
las lonxitudinais brancas que rematan na base do
sombreiro. Crece en terreos areentos, beiras de
rios e bosques e xardins, en primavera.

Helvella helvellula (Durieu & Mont.) Dissing

Apotecio en forma de copa irregularmente on-
dulada de 1-3 cm de didmetro. Himenio de cor
moura, rugoso e glabro. Cara inferior da mesma
COr ou un pouco mais clara e muxe. Pé curto, 0.5-
1.5 x 0.6 cm, acostelado, totalmente enterrado e
de cor agrisada. E unha especie dificil de ver pola
sla cor e tamafo, pero pode atoparse nos nosos
pifieirais costeiros en zonas acolchadas, en outono
e principio de inverno. As veces poden confundirse
con pezizas escuras, debido a ter o pé totalmente
inmerso no mofo. Fotografia realizada en Fisterra,
xaneiro de 2005, crecendo entre mofos nun pifiei-
ral dunar, PR-1300105102.

Pé acostelado e apotecio lobulado ou en forma de sela

Helvella lacunosa Afzel.: Fr.

E unha especie moi variable no tamafio, forma,
cor ou peluxe. Apotecio irregularmente lobulado
ou en forma de sela, 3-8 cm, con dous ou tres
|6bulos, e unido ao pé nalgunhas zonas. Himenio
de cor moura ou agrisada e liso. Cara inferior lisa
e mais clara. Pé longo e robusto, 3-10 x 1-3 cm,
percorrido por costelas lonxitudinais e anastomo-
sadas formando alvéolos, de cor gris ou gris mouro
e nalguns casos branco, sobre todo na parte enter-
rada. Crece dende o outono ata a primavera, tanto
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en terreos areentos coma en bosques humidos,
mol tipico de terreos dunares. E un bo comestible
cando esté ben cocifiado. Pode confundirse con
Helvella fusca, co himenio de tons ocraceos e a
cara inferior con veas marcadas.

Alglins autores consideran Helvella lacuno-
sa var. sulcata como unha especie diferente,
de menor tamafio, en forma de cadeira e de cor
moura en todas as slUas partes. Helvella lacunosa
var. cinerea é de cor gris clara.

Helvella fusca Gillet

Apotecio en forma de sela ou con dous ou tres
|6bulos. Himenio de cor ocraceo e as veces mouro.
A superficie inferior é branca agrisada e esta recu-
berta de veas ou dobras. O pé sempre é branco.
Crece en primavera baixo chopos. Parécese moito
a H. lacunosa, pero esta ten a cara inferior lisa e 0
himenio de cor moura.

Con cores esbrancuxadas temos representadas
na nosa comunidade duas especies: H. crispa e
H.lactea.

Helvella crispa (Scop.: Fr.) Fr.

Ten o apotecio, 3-5 cm, en forma de sela con
dous ou tres l6bulos moi rizados e libres ao pé.
Himenio rizado, liso e de cor esbrancuxada. Cara
inferior furfuracea e de cor algo mais escura. Pé
branco, longo e robusto, 4-12 x 2-4 cm, con coste-
las lonxitudinais profundas e anastomosadas. Cre-
ce en outono en bosques humidos de frondosas,
frecuente. A var. pithyophila (Boud.) Donadini, ten
0 apotecio de cor amarelenta, o pé con tons agrisa-
dos e crece en primavera e principio de veran.

Helvella lactea Boud.

E unha especie pequena, 1-3 cm, co apotecio
lobulado de forma irregular e coa marxe unida ao
pé nalgunhas zonas. Himenio branco e na madu-
reza crema. Cara inferior lisa e concor. Pé branco
acostelado e algo anastomosado. Crece nas beiras
de rios, rara.

Pseudopé e apotecio en forma de copa profunda
Para finalizar, imos describir catro especies que
estiveron no xénero Paxina ou g. Acetabula e que
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tefilen como particularidade principal non ter pé
verdadeiro. Tefien un pseudopé moi curto e xeral-
mente acostelado que se continlia co apotecio en
forma de caliz ou copa profunda.

Helvella leucomelaena (Pers.) Nannf.

Carpoéforo, 1-4 cm de diametro, en forma de
céliz coa marxe xeralmente dentada e un pseudo-
pé formado por costelas esbrancuxadas que non
chegan ao apotecio. Himenio pardo mouro e liso.
Cara inferior ou externa lixeiramente furfuracea, da
mesma cor na parte alta e branca na parte baixa
e no pseudopé. E a mais frecuente, crecendo en
inverno e primavera baixo pifieiros dende os siste-
mas dunares ata os pifieirais de montafia.

Helvella confusa Harmaja

E moi parecida 4 anterior tanto na cor coma na
forma, pero é mais pequena, ten o pé moi curto,
delgado e cilindrico e crece xeralmente baixo abe-
tos e piceas. Fotografia realizada en Bahamonde,
xaneiro de 2005, crecendo sobre madeira queima-
da nunha plantacién de abetos, PR-123010594.

Helvella costifera

Helvella acetabula (L.: Fr.) Quél.

Apotecio de 2-10 cm de didmetro, en forma de
copa profunda que se aplana ao envellecer. Hi-
menio liso de cor parda escura. Cara externa ou
inferior de cor parda agrisada e con dobras ou cos-
telas que son unha continuacién das do pseudopé
e chegan ata a parte media da copa. Pseudopé
estriado lonxitudinalmente e de cor esbrancuxada.
Crece en primavera en bosques de frondosas e
mais raramente baixo coniferas, frecuente.

Helvella costifera Nannf.

Parécese moito & anterior e mesmo algunhas au-
tores considérana unha variedade. Diferénciase no
tamafio maior, as costelas mais anchas e marcadas
que chegan case ata a marxe da copa e o habitat
primaveral nas beiras de rios. Pouco frecuente.

E asf conclie este artigo no que se fai un peque-
no percorrido polas especies mais representativas
do xénero Helvella en Galicia, un xénero con boas
especies comestibles pero sobre todo un xénero
para gozar da fotografia. H
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O xénero Macrolepiota

Texto por José Maria Traba Velay, fotografias José Maria Traba Velay e J.M. Castro Marcote

) Este xénero que pertence a orde Agaricales,
familia Agaricaceae, foi creado por Singer e esta
constituido por especies moi vistosas de tamafio en
xeral grande e &s veces mediano, pero sempre de
mais de 8 cm. Con aspecto tricolomatoide ou coli-
bioide, posten chapeos carnosos coa superficie ra-
chada de maneira chamativa, a modo de escamas
ou debuxos caracteristicos. O pé e longo e posue
un anel mais ou menos groso que nalgunhas espe-
cies pédese mover ao longo deste. Tamén en xeral
0 pé remata nun bulbo mais ou menos prominente.
Ten as laminifias brancas e separadas do pé por
unha especie de colarifio. O seu héabitat e moi va-
riado pois sendo especies saprofitas poden desen-
volverse tanto en bosques de coniferas como de
planifolios, pero en xeral as especies deste xénero
prefiren os lugares abertos, as beiras dos camifios
mais co interior dos montes, os prados herbosos,
0S pargues ou os xardins e en moitas ocasions cre-
cen en terreos ricos en materia organica, como o
lixo ou compost. Son frecuentes en paraxes con
abundancia de animais herbivoros tanto salvaxes
como domeésticos xa que o micelio saprofito crece
ben en terreo aboado rico en nitréxeno.

Aparecen tras as choivas e podemos atopalos xa
dende a primavera ata a fin do outono e incluso
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nos invernos de temperaturas suaves. A sla espo-
rada e branca e dextrinoide. As esporas son gran-
des, de mais de 20 micras, tefien paredes grosas
con poro xerminativo ven visible e son ademais de
reaccion metacromatica xa a que as paredes es-
porais se tinguen de cor vermella co reactivo azul
de cresilo.

O xénero Macrolepiota dividese en duas secci-
0ns e tres subseccions:

SECCION MACROLEPIOTA

Esta constituida por especies de medianas e
grandes dimensions, con anel dobre e chapeos es-
camosos. A nivel microscopico destaca a presenza
de fibulas (tratase dunha protuberancia semicircu-
lar que se forma co crecemento das hifas). Divide-
se en 3 Subseccions;

Subseccién Macrolepiota

Teflen pés coas tipicas decoraciéns escamo-
sas concéntricas fortemente granulosas. A esta
subseccién pertencen entre outras as especies:
Macrolepiota olivascens, Macrolepiota procera e
tédas as slas variedades; var. procera, fuligino-
sa, permixta e pseudolivascens.
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Macrolepiota procera (Scop. : Fr.) Sing.

Presenta un sombreiro de ata 30 cm de didme-
tro ou mais, que primero, é ovoide-esférico e logo
aberto, plano e estendido con un agudo mamelén,
de cor parda ou parda ocracea. A sla superficie
estd cuberta de numerosas escamas irregulares
que forman lineas casi concéntricas rodeando un
mamelon central mais escuro. As laminas son nu-
merosas e apretadas, anchas e ventrudas de cor
branca ou crema, pardo rosadas coa idade, coa
arista finamente aserrada, separadas, formando un
colarifio envolvendo o pé. Este é largo xa de novo,
duro, oco e fibroso, poste unha base bulbosa evi-
dente e moi dura, con un caracteristico debuxo en
zigzag de cor parda sobre fondo mais claro e un
anel dobre, movil, consistente, grande, mais claro
na parte superior. A carne é fraxil e de cor branco
crema. Ten un olor e sabor a avelans ou noces moi
agradable que o fai ser un excelente comestible.
A cor da slUa esporada e branca. Posue esporas
de 13-24 x 9-15 micras, hialinas, grandes, ovoide-
elipsoidales e con poro xerminativo. Medra en pra-
dos e bosques, sobre todo nos claros, nas lindes,
ou xunto aos camifios. E moi abundante en toda
Galicia.

Ten infinidade de nomes populares xa que é un
cogomelo moi cofiecido en toda Europa e noutros
continentes. Citase en Estados Unidos, Sudaméri-
ca, Africa, Australia e mesmo nas Indias Orientais.
A pesar de ser Galicia unha rexién das conside-
radas micéfabas, que tradicionalmente mostran
reparos no consumo de cogomelos, esta especie
vense consumindo dende antigo. Confirmano os
numerosos nomes populares, Choupin en Quiro-
ga, Choupis e Cuchoupros no Barco de Valdeorras,
Monxos en Monforte. En Ourense, donde é moi po-
pular, ten diferentes nomes dependendo da zona,
Chaupis no sur de Ourense, Chouparro na Serra
de San Mamede, Cogordo no propio Ourense e en
Entrimo. E curioso que tefia diferentes nomes de-
pendendo do estado de crecemento do carpéforo,
asi tamén en Ourense aos Cogordos chamanselle
Cachotes cando estan cerrados, e Patamelas can-
do estan abertos. Un nome moi popular é Zarrota.
En Monforte tefien unha cantiga popular que df
“Zarrota, zarroteira, onde estd a tia compafieira”.

E en Quiroga cantase “Choupin, choupifieiro, dime
onde estéa o teu compafieiro”. En castelan é comun
o0 nome de Parasol, Matacandil ou Apagador, en
Euskera Galamperna jangarri e en Catalan Cogoma
ou Cogomella entre outros moitos.

En canto as suas variedades Macrolepiota proce-
ra var. fuliginosa (Barla) Bellu & Lanzoni distingue-
se da variedade tipo por ter a cuticula do sombreiro
de cor pardo rosada clara ou pardo-fulixinosa, e
romperse logo en escamas dispostas de manei-
ra mais irregular. O debuxo do pé é moito menos
pronunciado e a base mais voluminosa. A cor da
carne é, por outra banda, de tonos lixeiramente
vifilosos, despois pardos e o final fulixinosos. Ma-
crolepiota procera var. permixta (Barla) Candusso,
considerada para alguns autores como especie, di-
ferénciase polos tonos pardo rosados que adquire
nas escamas do chapeo e do pé, e sobre todo, por
a cor pardo vermella escura que presenta debaixo
do anel e a cor vifiosa, casi lilacina, na base.

Macrolepiota olivascens Moser ex Moser & Sin-
ger. Moito mais rara, semellante a Macrolepiota
procera, presenta a superficie do sombreiro e as
laminas, con matices olivaceas. A sUa esporada é
de cor rosa clara. Crece en bosques de coniferas
de montafa.

Macrolepiota procera var. pseudoolivascens Be-
ll0 & Lanzoni, aseméllase a anterior pero a sta es-
porada é branca.

Subseccion Laevitipes

As especies desta subseccion poslen pes sin
escamas e son, en xeral, mais pequenos que 0
didmetro do chapeo. Aqui incliese a Macrolepiota
puellaris, Macrolepiota venenata asi como tamén
Macrolepiota rhacodes e as suas variedades.

Macrolepiota puellaris (Fr.) Moser. E moi pare-
cida, polo aspecto de tellado da cuticula do cha-
peo, a Macrolepiota rachodes pero, a diferencia
desta, a sla carne non adoita a adquirir tonos
avermellados, s6 lixeiramente na base do pé. Por
outra banda recofiécese polas suas cores brancas
en todo o carpdforo.
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Macrolepiota venenata Jacob: Bon. E unha es-
pecie de tamafio medio, de 8 a 12 cm de diametro
de sombreiro. Caracterizase polas escamas gran-
des que se rompen de forma radial, pola carne que
avermella en contacto co aire e polo anel simple
e fixo. Atépase sobre restos organicos, sobre todo
en zonas con esterco, e nas proximidades de cor-
tes e alpendres. E unha Macrolepiota toxica re-
lativamente abundante en determinadas zonas de
Galicia.

Macrolepiota rhacodes (Vittad.) Singer

Ten un chapeo de entre 8 e 16 cm de diame-
tro, primeiro cénico-obtuso, despois hemisférico,
ao final plano, co disco pardo vermello escuro. A
cuticula e grosa e rémpese, a partir do centro, en
escamas ou placas anchas de cor pardo, formando
unha especie de tellado e que chegan ata o borde
do sombreiro que ten un aspecto flocoso-fibriloso.
As laminas son libres e rematadas nun colarifio,
brancas e manchadas de vermello escuro. O pé
mide de 10 a 20 cm, groso, liso, de cor branca que
co tempo e co rozamento volvese avermellado.

Posuen un anel alto, simple, maobil, branco exter-
namente, vermello na sta parte interna. A carne é
branca e vira a vermello vifioso ou bermello laranxa
ao corte. Ten olor e sabor agradables. De esporada
branca e dextrinoide, as esporas de 10-15 x 6-10
micras son ovoides con poro xerminativo truncado.
Atdpase no veran e no outono en parques, xardins,
prados e bosques. Non é tan abundante como Ma-
crolepiota procera. E facil de identificar pola carne
que vira a vermello zanoria e pola disposicion con-
céntrica das escamas en forma de tellado.

Subseccion Microsquamatae

Especies de tamafio medio, anel simple e pe-
quenas escamas no sombreiro. Pertencen a esta
subseccion Macrolepiota mastoidea, Macrolepio-
ta rickenii, M. subesquarrosa, entre outras.

Macrolepiota mastoidea (Fr.:Fr.) Singer. Ten un
sombreiro de entre 8 a 12 centimetros, é caracteri-
zase por ter un mamelén moi visible, pardo ocra-
ceo pélido, un pé de cor clara cun lixeiro escamado
de cor pélida é un anel simple é mabil.
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Macrolepiota rickenii (Vel.)Belll & Lanzoni. Esta
sinonimizada coa Macrolepiota gracilenta (Krom-
bh.)Quélet ss, Ricken. De tamafio e aspecto simi-
lar & anterior poste un mameldn de cor parda e o
sombreiro roto en finas escamas moi numerosas
e mais palidas. O pé presenta un escamado moi
evidente de tipo afeltrado-farifiento e de cor pardo
grisacea.

Macrolepiota subesquarrosa (Locq) Bon. E unha
das macrolepiotas de tamafio mais pequeno non
superando en xeral os 8-9 centimetros de diametro
de chapeo. Esta provisto de un pequeno mamelén
pouco evidente. A cuticula é de cor parda a café
con leite no centro, ocracea no resto, rachase en
grosas escamas dispostas de xeito mais ou menos
concéntrico, sendo casi ausentes no bordo. O pé
de cor branca, tamén pequeno, de ata 8 cm, € liso
por encima do anel que é simple e membranoso,
e estriado baixo este, coa base turbinada e lixeira-
mente radicante. A carne branca, parda baixo a
cuticula, ten un olor caracteristico a caucho que
recorda o da Lepiota cristata fundamentalmente
na base do pé, e a noces no resto, como outras es-
pecies do xenero, ainda que menos pronunciado.

E unha especie rara que medra en prados con
presencia de latifolios. Descofiecese a slia comes-
tibilidad.

SECCION MACROSPORAE

Presenta especies con chapeos excoriados en
forma, mais ou menos estrelada con anel simple
e non sempre mobil. Algunhas das especies des-
ta seccién son Macrolepiota fuligineosquarrrosa,
Macrolepiota excoriata, Macrolepiota konradii e
Macrolepiota phaeodisca.

Macrolepiota fuligineosquarrosa Malencon. Ten
un tamafio medio ou pequeno gue non supera 0s
10-12 centimetros de didmetro tanto no chapeo
como no pé. A superficie do chapeo esta rota en
pequenas escamas concéntricas pardo fulixinosas
sobre fondo maéis claro. Poidera parecerse a unha
Macrolepiota procera de pequeno tamafio pero o
seu pé, de cor parda ou crema, € liso e non atigra-
do. Ademais ten un anel simple e non dobre.



-

basidios
. ‘

Q.

.

laris, esporas e b

MacroléM)uel
o o

H(“
q‘z‘

B

d:
W

o
2
S

! -’_'j.j
¥

~

.
!

7N 7
ot B
s ra AR

S
S
iy
U
S
N
S
S
)
9
8
O
S |
=

53



B
Macrolepiota fuligineosquarfesa




Macrolepiota excoriata (Schaeff. : Fr.) Wasser.

O seu tamafio non chega aos 10 centimetros e é
caracteristica a forma na que a cuticula, finamente
afeltrada ou lisa, rachase dende a periferia, mais
ou menos regularmente, en pequenas placas se-
dosas con forma de estrela, quedando o centro xe-
ralmente liso ou apenas cuarteado. O revestimento
excoriado (en forma de estrela) do chapeo, a au-
sencia dun mameldn acusado, o seu tamafio non
moi grande, e 0 seu pé non decorado, caracterizan
a esta especie, por outra banda de facil confusion.

As formas escuras, pardo avermelladas, M. ex-
coriata var. rubescens poideran confundirse con
Macrolepiota mastoidea pero ésta presenta o pé
co tipico debuxo en zigzag. Ten tamén semellanzas
coa fermosa Macrolepiota konradii (Huijsman ex
Orton) Moser, pola forma en que a superficie racha
en estrela en ambas as dlas especies, non obstan-
te, ésta presenta maiores dimensions e prefire os
bosques aos prados.

Macrolepita phaeodisca Bellu.

E unha especie relativamente nova, creada no
1984. Ten un chapeo de ata 11 cm de didmetro e
caracterizase pola stia forma tronco cénica ou con
forma de trapecio, estando s¢ debilmente acam-
panado.

Presenta entén un mameloén liso, obtuso e de cor
parda escura ou castafio vermello escura.

A cuticula tende a racharse de forma radial en
finas escamifas de cor café con leite, voltdndo-
se mais palidas perto da marxe ,que presenta un
aspecto apendiculado ou fimbriado. O pé e curto,
en xeral mais pequeno que o diametro de chapeo,
liso, branco, lixeiramente gris-rosado na parte bai-
xa, presenta un anel alto, simple, branco e maébil s6
en estado maduro.

A carne, branca, ten sabor doce e un olor aroméa-
tico na base do pé, e nulo no resto do carpéforo. ®
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Achado de Gyromitra esculenta

en Ourense

Texto e fotografias por Juan José Martinez Alvarez

p Pasan os anos, e un vai afondando pouco a
pouco no complicado estudo do Reino Fungi, e
as especies gue son mais comuns ou frecuentes
vanselle incorporando outras que non o son tanto,
pero sempre hai especies que se resisten e que se
van convertendo en materias pendentes.

Unha destas materias pendentes era a Gyromitra
esculenta, que a min interesabame especialmente
pola slia condicién de cogomelo causante de gra-
ves intoxicacions, e a que sempre se fai referencia
nas conferencias sobre micetismos. Durante anos
procurei visitar en primavera aqueles lugares nos
que o héabitat lles seria favorable, pero o resultado
era sempre 0 mesmo, ausencia.

Pero de pronto, e sen tela en mente para nada,
vai e preséntase ela soa. Todo aconteceu durante
a excursiéon de primavera deste ano 2008 que or-
ganizamos Os Cogordos e que tivo por destino a
serra de San Mamede no concello de Vilar de Ba-
rrio € mais concretamente no &mbito do centro de
educacién ambiental As Corcerizas que xestiona a
asociacion Amigos da Terra que moi amablemente
acollérannos ese dia, dandonos detalladas expli-
cacions das instalacions ( casa das enerxias, casa
bioclimatica, etc ) cando un dos meus compafieiros
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observa nunha cuneta algo que lle chama a aten-
cion pero que estda moi deteriorado, e mo ensina.
Non o podia crer, tratdbase ni mais nin menos que
dun exemplar de Gyromitra esculenta pero en es-
tado case de descomposicion asi que me dispuxen
de inmediato a buscar polo lugar, e a mifia sorpre-
sa foi que habia mais de 20 exemplares, pero todos
en moi mal estado debido a que, durante a semana
anterior, chovera copiosamente, e, por estar nunha
cuneta, estaban empapados e nada fotoxénicos,
asi que seguimos buscando nos pifieirais do entor-
no e por fin atopamos 3 exemplares en bo estado
que son 0s que estan na fotografia, en total vimos
uns 40 exemplares, asi que este afio debéronse
dar as condiciéns ambientais favorables para que
este cogomelo fixera a sUa aparicién, pois sei que
0 meu amigo e compafieiro Julidan de Lugo tamén
a atopou na montafia lucense.

A Gyromitra esculenta, bonete en castelan,
bolet de greix en catalan e mitra ruin en euske-
ra é un cogomelo que non presenta dificultade
para a sUa identificacion a nivel macroscépico e
que esta caracterizada por un sombreiro de for-
ma subglobosa de ata 8 cm de anchura, oco e
cunhas dobras sinuosas e profundas que lle dan
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un aspecto cerebriforme, e a superficie himenial
de cor parda avermellada. O pé é de cor branca,
0co, curto e groso, lixeiramente asurcado. A car-
ne é fraxil, delgada, esbrancuxada, sabor doce. E
un cogomelo tipicamente primaveral e gustanlle
0s bosques de coniferos de montafia. Microsco-
picamente caracterizase por ser un ascomicete,
con ascas octosporadas, esporas elipticas, lisas
e bigotuladas, paréfisis ramificadas, septadas e
ensanchadas no apice.

Outra especie do xénero Gyromitra con certo
parecido é G. gigas que é de maior tamafo, de
cor mais clara, con dobras menos cerebriformes e
esporas mais grandes, finamente punteadas e un
apéndice romo en cada estremo.

En canto a sta comestibilidad é un dos cogo-
melos mais controvertidos. Consumianse deseca-
das ou fervidas pois as stas toxinas son volatiles
e hidrosolubles, estas son hidracinas, sobre todo
giromitrina, que, ao metabolizarse, transférmase
en monometilhidracina, substancia cunha probada
capacidade mutaxena e cancerixena.

O consumo en estado fresco, pouco cocifiadas
ou acompafadas da sta auga de coccion da lugar
a unha grave intoxicacion, aparecendo 0s primeiros
sintomas ao cabo de 6 a 9 horas, provocando un
fallo multiorgéanico: cardiocirculatorio, neuroléxico,
hepético e renal, acompafiada de hemolise. Nal-
guns paises esta prohibida a sta venda e o mellor
€ absterse de consumila. |
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PRIMEIRA PARTE

O xénero Cantharellus en

micogastronomia

Texto e fotografias por José Luis Tomé Ortega

POSICION TAXONOMICA

REINO: FUNGICO

DIVISION: BASIDIOMYCOTA

CLASE: HOMOBASIDIOMYCETES
SUBCLASE: APHYLLOPHOROMYCETIDEAE
ORDE: CANTHARELLALES

FAMILIA: CANTHARELLACEAE

XENERO: CANTHARELLUS

ESPECIES DAS QUE CONECEMOS CITAS EN
NOSA ZONAS DE RECOLECCION (CENTRO-SUR
DE GALICIA E NORTE DE PORTUGAL)

Cantharellus cibarius, C. cibarius var. bicolor, C.
cibarius var. gallaecicus, C. cibarius var. ferrugi-
nascens, C. amethysteus, C. romagnesianus, C.
melanoxeros, C. friesii, C. cinereus, C. tubaefor-
mis, C. tubaeformis var. lutescens, C. lutescens,
C. lutescens var. lutescens, C. lutescens var.
axanthus.
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CARACTERISTICAS DO XENERO DENDE O PUN-
TO DE VISTA CULINARIO

A maior parte destas especies son boas ou ex-
celentes comestibles. Cun pouco de experiencia
e observacion é dificil confundilas con especies
pertencentes a outros xéneros, sendo o mais fre-
cuente a confusion entre especies deste mesmo
xénero, existindo poucos riscos de intoxicacion.

En xeral tratase de especies de cores vistosas e
de aromas delicados.

Permiten transportes longos debido & sta con-
sistencia, e en cru, cubertas cun pano humido,
poden conservarse en bo estado ata duas sema-
nas en frigorifico.

Rara vez son atacadas por larvas ou babosas
polo que tefien pouco desperdicio.

Préstanse a todo tipo de preparacions, dende
entrantes a sobremesas, combinando ben con
vexetais, pastas, pescados, carnes e mesmo froitas;
tamén son boas para elaborar distintas conservas.



Vinagreta de lutescens con lagostinos ao vapor

Atopanse con frecuencia e en abundancia:
Cantharellus cibarius, C. tubaeformis e C. lutes-
cens. Con menos frecuencia e tamén en menor
cantidade: C. amethysteus, C. cinereus. Rara
Vez, € poucos ou moi poucos exemplares, polo
que desaconsellamos a siia recoleccidn con fins
culinarios: C. romagnesianus, C. melanoxeros, C.
friesii e as variedades de C. cibarius, C. lutescens
e C. tubaeformis.

As caracteristicas mencionadas sitlan as espe-
cies deste xénero entre os cogomelos silvestres
comestibles mais populares e apreciados polos
cocifieiros e afeccionados, e confirenlles unha
grande importancia dende un punto de vista co-
mercial.

ESPECIE A TRATAR:
CANTHARELLUS LUTESCENS

Sinénimo: C. aurora

Nomes vulgares: Castelan: trompeta amarilla.
Catalan: camagroc, rossinyolic. Euskera: saltsape-
rretxico hori. Galego: trompeta amarela.

Sombreire: ata 6 cm. En forma de trompeta,
umbilicado, marxe incurvado, ondulado e crispa-
do. Cuticula adherente, engurrada fibrillosa, de
gris pardo a pardo alaranxado.

Himenio: Formado por dobras pouco marcadas,
moi decurrentes, normalmente de cor amarela
alaranxada viva. Esporada amarelento crema.

Pé: Esvelto, ata 10 x 1 cm, oco atenuado cara
a base, as veces comprimido ou sucado lonxitu-
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O xénero Cantharellus en micogastronomia

60 TARRELOS - OUTUBRO 2008

dinalmente, liso, amarelo dourado coa base mais
clara.

Habitat: En grandes colonias a mitido cespitoso,
baixo os pifieiros, dende finais de outono ata ben
entrado o inverno, chegando algins anos ao mes
de marzo en nosa zonas de recoleccion.

Caracteristicas organolépticas: Carne delgada e
fraxil no sombreiro, algo mais tenaz no pé, de sabor
suave e doce, con forte olor a froitas, mesturado
con outro que recorda a especias como o cravo ou
a canela, de cor amarelenta palida, inmutable.

Posibilidades de confusién: O seu peculiar olor
e 0 seu colorido fan moi dificil a confusién con
outras especies, sendo o mais frecuente confun-
dir a especie tipo coas slas variedades lutescens
e axanthus (foto 1, de dereita a esquerda), tamén
é frecuente a confusién con C. tubaeformis (fotos
2 e 3), especialmente a sla variedade lutescens
(foto 4, & dereita), confusiéns que non entrafian
risco ningun de intoxicacion.

A SUA UTILIZACION GASTRONOMICA

Debido ao seu habitat e o seu crecemento gre-
gario é frecuente que ao recolectar estos cogome-
los o fagamos con restos vexetais, pequenas ba-
bosas ou insectos, polo que é recomendable que
ao chegar a casa, e antes da sua utilizacion, ou
de gardalos no frigorifico para a slia conservacion,
efectuemos unha primeira limpeza cun pincel de
cocifia ou pano humido, abrindo ao longo os pés
dos exemplares mais grandes que é onde adoitan
atoparse as pequenas babosas. Tamén hai que ter
en conta que, se se recolectan en tempo moi hu-
mido, € conveniente airealos durante unhas ho-
ras, nunha reixa, papel ou pano, para que perdan
parte de humidade, pois no caso contrario teran
sabor balorento.

En canto a sua utilizacién na cocifia, a receita
mais popular é saltealos en aceite de oliva con
allo e chile, coma se se tratase de angulas, (unha
variante seria a que presentamos no Tarrelos n° 9,
onde a unha base de patacas fritas en panadei-
ra, engadiamoslle o salteado con polbo cocido e
gambas ademais dos cogomelos).



Outros entrantes posibles son os escabeches,
combinandoos con outros cogomelos mais carno-
sos e verduras (cenoria, porro, cebolifia), tamén
rebozados coma se de luras se tratase, ou en re-
volvidos ou pizzas.

Como primeiros pratos quedan moi ben en so-
pas ou cremas, tamén con pasta, arroz e chocos
en tinta, ou con garavanzos, bacallau e espinacas.
Son moi apreciados como ligazén de mariscos e
peixes en distintas salsas, bechamel, velouté, sal-
sa verde; con carnes, xa sexa como gornicién, con
costeletas, solombos, magrets, saltedndoos na
graxa que resta de preparar as carnes, xa incorpo-
randoos a guisos de coello ou polo, especialmente
se se utiliza cravo como especia. Tamén se poden
utilizar en sobremesas como tortas, xeadas, con-
feituras, leite frito. Resumindo, na nosa opinion,
C. lutescens é un excelente comestible e moi ver-
satil na cocifia.

A maior parte destas
especies son boas ou
excelentes comestibles.
Cun pouco de expe-
riencia e observacion é
dificil confundilas

En relacion coa sua conservacion, en frigorifico
e cun pano humido que as cubra, consérvanse
de oito a dez dias, en canto ao secado, secan ben
e con facilidade, pero na sua utilizaciéon posterior
sacaselle pouco rendemento. Aconsellamos a
conxelacion, logo de escaldado en auga fervendo
durante dous ou tres minutos, unha vez escorri-
dos deixamolos arrefriar e introducimolos en bol-
sas de conxelacion, etiquetamos coa data, peso
(aconsellable 250 gramos) e especie; posterior-
mente utilizarémolos sen deixalas desconxelar,
engadindoos directamente ao aceite quente ou ao
guiso de que se trate.

RECEITA PROPOSTA

Vinagreta de lutescens con
lagostinos ao vapor

Ingredientes (4 persoas):

Y quilo de lagostinos frescos

200 gramos de lutescens frescos ou conxe-
lados

200 centilitros de aceite de oliva suave

100 centilitros de vinagre de xerez

Un porro de bo tamafio (a parte branca)
Un pemento vermello asado (sen pel nin
sementes)

Sal maldon (de ser posible)

Preparacion

Quentamos o aceite nun cazo de fondo
groso, engadimoslle o porro picado en ana-
cos pequenos e mantémolo a lume medio
durante oito minutos. Mentres, picamos o
pemento vermello, tamén en pequenos ana-
cos, e engadimosllo, deixando que se faga
co porro dous minutos mais antes de enga-
dir os cogomelos, se son frescos mantere-
mos a cocciodn catro minutos, se son conxe-
lados ata que se desconxelen.

A continuacion engadimos o vinagre e
deixamos facer o conxunto outros catro mi-
nutos, rectificamos de sal e deixamos arre-
friar. No momento de servir o prato coce-
mos 0s lagostinos ao vapor cun pouco de
sal maldon.

Presentacion

Podese presentar o prato como se ve na
fotografia, ou en recipientes independentes
para cada comensal, un contendo os lagos-
tinos pelados e outro a vinagreta.
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25 anos de “A Cantarela”

Texto por Carlos Alvarez Puga

> Ben, xa podemos utilizar a medida do século
para referirnos & Cantarela, efectivamente, este
ano cumprimos noso primeiro cuarto de século, ou
0 que é 0 mesmo 25 anos.... pero soa moito mellor
se 0 medimos en porcion de século.

O labor realizado por A Cantarela foi intenso du-
rante este periodo de tempo. Conseguimos cam-
biar a tradicional aversion e 0 medo que a maioria
da xente en Galicia tifia aos cogomelos, por unha
crecente afeccion a estas, e por conseguinte, ao
mundo da micoloxia en xeral, a través de: expo-
siciéns de cogomelos frescos en interior e na rua;
maquetas sobre a natureza, concursos diversos:
cocifia, fotografia, debuxo e pléstica; conferencias
en concellos, colexios, asociacions vecifais e cul-
turais; saidas guiadas ao campo, rutas de primave-
ra,... en fin, todo un abano de posibilidades para
tratar de atraer o publico a este fermoso mundo.

Conseguimolo? Cremos que si. Xa non somos
bichos raros os que imos ao monte a recoller co-
gomelos ou simplemente a fotografalas. Ninguén
rexeita un saboroso prato de cogomelos. Pasaron
a historia aqueles comentarios “Estades tolos “!
“Como comedes is0?”, “Idesvos a envenenar”...

Este cambio de opinién conseguirono as asocia-
ciéns galegas, cada unha na sua zona e A Canta-
rela fixoo en Vilagarcia e a zona de Arousa. Miles
de persoas nestes anos asistiron aos tradicionais
Outonos Micoléxicos, e para unha gran mayoria,
a recollida de cogomelos pasou a ser un dos seus
pasatempos favoritos; son persoas que aman a mi-
coloxia porque os levou a ver a natureza mais de
preto, e en moitos casos, a ser loitadores convenci-
dos da necesidade de preservar o medio.
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Moita xente: institucions, empresas e particula-
res, axudaronos no noso labor. Recordamos con
carifio a aqueles primeiros mestres micélogos que
nos comunicaron 0s seus cofiecementos con ame-
nas charlas, e lamentamos a perda de persoas ad-
mirables como Antonio Odriozola, Enrique Valdés,
Lufs Freire, Anton Patifio, Andrés Roca,...perma-
nentes sempre no noso recordo.

Pensamos, non obstante, que ainda temos moito
camifio por percorrer. A Natureza, sempre prodiga
en ofrecernos os seus froitos, esta, hoxe mais que
nunca, nunha situacion critica. Isto preoctpanos, e
en todas as nosas actividades, tratamos de que os
asistentes se conciencien acerca da urxente nece-
sidade de coidar o noso d&mbito. Vemos como ano
tras ano os espazos que tradicionalmente visitamos
estan, por desgracia, mais deteriorados: os incen-
dios, os residuos que xente sen escrupulos deixa
por todas partes, as tallas de especies arbdreas
feitas de forma indiscriminada, as secas de outono
que vimos padecendo nos ultimos anos,...e, por su-
posto, o cambio climéatico, cada vez mais patente.

Por todo iso continuaremos noso labor, coa es-
peranza de que melloren os aspectos negativos
antes expostos, e coa firme conviccién de que o
noso traballo e o das demais asociacions galegas
de micoloxia, contribuira, sen dubida, a preservar
noso marabilloso medio natural. |
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Ag. Micoldxica “A Cantarela”
OUTONO MICOLOXICO 2008

25 Anos de Micoloxia en Vilagarcia
XXVl SEMANA MICOLOXICA GALEGA

Dias 12 e 26 de outubro, e 8 de novembro. - Saidas
ao campo.

Dia 9 de novembro. -Apertura das seguintes expo-
sicions:

13,00h.- Cogomelos vivos no Parque Miguel Her-
nandez (de 11,00 a 18,00 h)

Auditorio:

- Cogomelos vivos, laminas, paneis e libros.

- X Concurso de Fotografia Micoléxica “Enrique
Valdés Bermejo

- IX Concurso de Debuxo Escolar.

- Maquetas sobre a Natureza e os cogomelos.

- Retrospectiva 25 anos.

Dia 11. - Charla. - Ramoén Carlos Encisa Fraga:
Iniciacién & Micoloxia

Dia 12. - Charla. - Antonio Rodriguez Fernandez:
Os perigos dos cogomelos téxicos e alucinéxenos
Dia 13. - Charla. - José M. Castro Marcote:
Cogomelos das praias.

Dia 14. - Charla. - José Luis Tomé Ortega:

As cantarelas na cocifia.

Presentacion do libro: Pratos de Concurso

Dia 15. - Charla. - Saul de la Pefa Lastra:

Os cogomelos e as drbores

Dia 16. -XVII FESTA DOS COGOMELOS

de 11,00 a 15,30. Por un médico prezo poderanse
degustar varias preparacions de cogomelos, con
vifio albarifio.

XXV Concurso de Cocifia

VI Exposicion de Cestas de Outono

Dia 22. - 20,30h.- SESION DE CLAUSURA:
Entrega de premios do X Concurso de Fotografia
“Enrique Valdés Bermejo”

Entrega de premios do IX Concurso de Debuxo Es-
colar.

Entrega de obsequios aos colexios que presentaron
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maquetas sobre a Natureza.
22,00 Cea Micoloxica e entrega de obsequios a co-
laboradores.

NOTAS

> Nas mafas dos dias 11, 12 e 13 habera charlas no Auditorio,
dirixidas a escolares de 6° nivel de E. Primaria, para os centros de
ensino que o soliciten.

> Mentres estean abertas as diferentes exposicions habera visitas
guiadas para colexios e colectivos.

Todos os luns de novembro e decembro, agas festivos, habera un
servizo de determinaciéon de especies en la Cafeteria Ravella de
Vilagarcia de 19,00 a 20,30h.

> Como todos 0s anos nos ofrecemos as asociacions que o solici-
ten para impartir gratuitamente charlas sobre os cogomelos.

Xuntanza de Mic.“Lactouros”
XXX XORNADAS MICOLOXIGAS “OS LACTOUROS “

Novembro

Dia 3.- Safda ao campo.- As 20,00h: Apertura das
Xornadas e degustacién dun vifio da Ribeira Sa-
cra.

Dia 4.- Saida ao campo. Apertura da exposicién de
cogomelos.

Dia 5.- Charla: Julian Alonso Diaz: “Acumulacion
de metais pesados e outros contaminantes nos
cogomelos”,

Dia 6.- Saida ao campo. Charla: Luis Rubio Casas:
“Hongos de bosques termdfilos”.

A continuacion tera lugar a tradicional Degustacion
de Cogomelos (lugar e hora por determinar).

Dia 7.- Saida ao campo. Charla: Luis Antonio Rubio
Roldan: “El viaje de los olores fiingicos”.

Dia 8.- Saida ao campo.- As 18:30h: Concurso de
Cestas de cogomelos comestibles, para os socios.
As 19:30 fallo do xurado.

Dia 9.- Xantar de Clausura, lugar e hora por de-
terminar.

NOTAS

> Todas as saidas ao campo faréanse desde “As Casitas” no cam-
po da compaiifa &s 3 da tarde. As charlas seran no salén de actos
da Casa da Cultura.

> Faranse saidas ao campo os sdbados 11, 18 e 25 de Octubre
4s 3 da tarde.



Ag. Micolodxica “A Zarrota”

NOVEMBRO

Conferencias:

Dia 4.- Alfonso Rey Pazos: ABC de la Micologia.
Dia 5.- José M? Traba: Género Macrolepiota

Dia 6.- Puri Lorenzo: Biodiversidade fiinxica: con-
servacion, lexislacion e listas vermellas.

Dia 7.- Antonio Rigueiro: Os cogomelos: un recurso
do monte galego. Lugar: Centro Cultural Caixano-
va. 20,00h.

Dias 8 e 9.- Exposicion de: Setas vivas, Concurso
de Debuxo e Fotografia Micolédxica.- Lugar: Circulo
Mercantil e Industrial.

LUNS MICOLOXICOS: Do 29 de agosto ao 15 de
decembro. Lugar Calle Camelias 78 oficina K.

SAIDAS.- Lugar de saida: Sanatorio Concheiro
Dia 4 de outubro.- 9,00h.- Lobios (Ourense)
Dias 18 e 19 outubro.- 9,00h.- Sanabria

Dia 15 de novembro.- 9,00h.- Rias Altas

Dia 30 de novembro.- 10,00h.- Tomifio

XANTAR DE CONFRATERNIZACION - Dia 14 de decem-
bro no Refugio de Montafieros Celtas do Monte Aloia

Asoc. Micolodxica “Brincabois”
Il ACTIVIDADES MICOLOXICAS DE PONTEVEDRA
4-8 DE NOVEMBRO DE 2008

Dias 4.- Manuel Dominguez Rey: O fascinante
mundo da Micoloxia.- Lugar: Residencia de Estu-
dantes Caixanova, Avda. de Vigo s/n. Pontevedra.
Dia 5.- Jaime Blanco Dios: Cogomelos dos pifiei-
rais e eucaliptais.

Dia 6.- José Luis Tomé: As Cantarelas na cocifia
Dia 7.- Charla sen determinar

Dia 8.- De 16,00 a 20,00h: Exposicién de cogome-
los, na Praza de Ourense (xunto a Ferreiria)

LUNS MICOLOXICOS: Servicio de consulta micoléxi-
ca. Desde o luns dia 6 de outubro ata o luns 15 de
decembro, ambos inclusive, entre as 20 e as 21
h.(excepto festivos)

Lugar: Bodegdbn Arca (ria Alvarez Lime-
ses, nas proximidades da lIgrexa da Virxe do
Camifo,Pontevedra).

Xuntanza de Mic. “Os Cogordos”
OUTONO MICOLOXICO 2008 :

Do 3 ao 8 de novembro: IX SEMANA MICOLOXICA
OURENSA
Dia 23 de novembro: EXPOSICION ANUAL DE CO-
GOMELOS.

Todos os luns de outubro e novembro:
FOROS MICOLOXICOS DOS LUNS.

Ag. Micoloxica “Pingadouro”

Primeira quincena de novembro.

Conferencia e saida ao campo para alumnos da Es-
cola de Hosteleria de Rosendde- Sober.
Conferencia e saida ao campo para alumnos do Co-
lexio “Virxe do Carme” de Sober

Duas conferencias para todo o publico, con saidas
ao campo.

Exposicion de cogomelos e degustacién con ma-
gosto e queimada no Centro Sociocultural de So-
ber.

EXCURSIONS:

En colaboracién coa Deputacién Provincial de Lugo
estan previstas as seguintes excursions:

23 de outubro: Ria de Viveiro

25 de febreiro: Ribeira de Piquin, Rio Eo, Meira.
23 de xufio: Ria de Ribadeo.

30 de xufio: Castelo de Doiras, Cervantes, Ancares.
14 de xullo: Nogueira de Mufiiz, Presa de Salima,
A Consagrada.

28 de xullo: Illa Coelleira, O Vifiedo, Ria de O Bar-
queiro.

As. Micoldxico - Naturalista
“Pan de Raposo”
VIII XORNADAS MICOLOXICAS DA COSTA DA MORTE

Dias 1 e 2 de novemhro: Conferencias: José M? Cos-
ta Lago e José M. Castro Marcote.

Exposicion de especies micoldxicas.

Visitas guiadas: Manuel Pose Carracedo e José M? Tra-
ba Velay. Lugar: Escola Municipal de MUsica — Cee
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As. Micoldxica “Viriato”

INICIO DE TEMPADA:

Sabado 20 de setembro e todos os sabados do outo-
no: 9,00h. Saidas ao campo. - Lugar de saida: Local
Social de Sillobre.

Os luns &s 19 horas, clasificaranse, no local social os
cogomelos que interesen aos socios e efectuarase
rexistro fotografico das novas especies clasificadas.
11 e 12 de outubro: Excursion micoléxica, a Vega de
Espinaredo, nos Ancares Leoneses.- Visitas a luga-
res de interese cultural e recoleccion de cogomelos
para as Xornadas Micoloxicas de Ferrol.

Cea de inauguracion de tempada. - Se celebrara nos
primeiros dias de outubro

PARQUE MICOLOXICO

Ponse en marcha a realizacion das obras de recupe-
racion da Canle do Muifio o mes de setembro.

Cada catro sébados visitarase o Parque Micoléxico
para efectuar o seguimento das obras e desenvolver
as actividades de Selvicultura Fungica, Seguimen-
to de cogomelos Silvestres e Cultivos de cogomelos
Sapraofitos.

XORNADAS MICOLOXICAS

FERROL

XXII Edicién das Xornadas de Ferrol, que constaran
de:

14 de outubro. - Conferencia, Maria Monteagudo Pi-
chet: Micorrizacion.

15 de outubro. - Conferencia, Jaime Blanco Dios:
Cogomelos ameazados

16 de outubro. - Antonio Muifios: Cultivo de cogo-
melos. Lugar: Saldn de Actos da Fundacién de
Caixagalicia

Un Obradoiro, posiblemente, nas Aulas da Univer-
sidade

Dias 16 e 17 de outubro. - Exposicion de Cogomelos
do Litoral Atlantico baixo unha carpa no Cantén de
Molins, onde se realizaran actividades formativas e
lidicas cos escolares dos colexios de Ferrol.

18 de outubro. - Degustacion popular de Cogomelos
cociflados pola Sociedade Micoldxica Viriato.

CARANZA:
Xornadas Micoléxicas en colaboracion coa Socieda-
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de Rubia Barcia:
Exposicién de Cogomelos, Saida ao monte e Charla
sobre elaboracién de pratos con cogomelos.

FENE:

Dias 13 e 14 de novembro. - “Obradoiro Micoldxico
de Fene’, no que se iniciara 0s novos afecciona-
dos na observacion morfoléxica e organoléptica, asf
como na analise microscopica das esporas, para a
clasificacion de cogomelos.

Dia 16 de novembro. - Degustacion de cocifia de co-
gomelos baixo carpa o sébado de feira.

Tamén se propora ao Concello celebrar, como o pa-
sado ano, Xornadas de Colexios con saidas ao mon-
te ou ao Parque Micolégico.

AS PONTES:

Ofrecerase a Sociedade de Sande, como en anos
anteriores, a colaboraciéon con novas charlas mico-
l6xicas relacionadas co Cultivo de Cogomelos e a
Cocifia de Cogomelos, Saidas ao monte, Exposicion
e Obradoiro de cocifia de cogomelos con degusta-
cion.

SILLOBRE:

Ofrecerase colaboracién coa Sociedade Cultural
Agarimo na celebracion da semana micoldxica, para
Saida ao monte, Mesa de exposicién de cogomelos
e Elaboracion de Pratos de cogomelos para degus-
tacion.

SADA:

Organizarase unha xornada para la Sociedade Gale-
ga de Historia Natural

ACTIVIDADES CON COLEXIOS

Colaboracion cos colexios dos Concellos de Naron e
Fene para realizar actividades de cofiecemento da
natureza con escolares.

As devanditas actividades desenvolveranse nos pri-
meiros e ultimos meses do curso escolar e a poder
ser mediante desprazamento ao parque micoléxico
da Asociacion Viriato “Muifio da Barcia”.

XORNADAS ATLANTICO

Iniciaranse, por parte de Viriato, as xestions do pro-
grama das Xornadas do Atlantico do 2009 presenta-
do ao Concello de Ferrol.



Ag. Micoldxica “Lucus”

ABRIL, dia 17.- Conferencia: Julian Alonso: “Cogo-
melos de primavera-veran. Achados interesantes
e cambios no patrén de aparicion observados pola
alteracion climética”.

MAIQ, dia 9.- Conferencia: Julian Alonso:
Fungos medicifais

Dia 22, Conferencia: Martifio Cabada:
Réptiles e anfibios.

SETEMBRO, dia 18.- Conferencia: José Castro:
Técnicas axeitadas e opcions de equipamento e
vestimenta para o aleccionado as actividades da
natureza.

OUTUBRO, dias 29 e 30.- Conferencias sobre coci-
fia de cogomelos.

NOVEMBRO, dia 9. VIl Exposicién de Cogomelos e
IV de Micofilatelia

DECEMBRO, dia 3.- Degustacién de cogomelos.

LUNS MICOLOXICOS.- Dias 9 e 23 de xufio, 29 de
setembro, 13, 20 e 27 de outubro, 17 e 24 de no-
vembro, 1 de decembro.

De 20,00 a 21,30h no local da Sociedade.

PASEOS MICOLOXICOS.- 17 de maio, 28 de setem-
bro, 13 de decembro.

EXCURSIONS: 14 de xufio: Ruta da Fraga, 18 de
outubro (a determinas), 15 e 30 de novembro(a
determinar)

RUTA SENDEIRISTA.- Dia 27 de abril: Ruta pola ri-
beira do Mifio.

NOTAS

> As saidas de todas as excursions, ruta sendeirista e paseos
seran as 9,30h, diante do centro Socio-Cultural de Fingoi.

> As conferencias realizaranse no Centro Socio Cultural de Fingoi
de 20,00 a 21,15h

AGRUPACIONS FEDERADAS

Ag. Mic. “Andoa” (Cambre- A Coruiia)
699 150 369 / andoadecambre@yahoo.es

Ag. Mic. “Viriato” ( Sillobre- Fene, A Coruina)
600 473 767 / franciscoriveiro@telefonica.net

Ag. Mic. “A Cantarela” (Vilagarcia- Pontevedra)
630 493 497 / cantarela@cantarela.org

Xunt. de Mic.”Os Lactouros” (Monforte de Lemos)
617 110 346 / marirosafreire@hotmail.com

Xunt. de Mic “Os Cogordos” (Ourense)
639 834 821 / lepiota@mundo-r.com

Ag. Mic. “A Zarrota”(Vigo- Pontevedra)
670 305 429 / muchacanela@yahoo.es

Ag. Mic. “Pingadouro” ( Sober- Lugo)
610 054 013 / luisfguitian@edu.xunta.es

Asoc. Mic. “ Brincabois” ( Pontevedra)
690 615 388 / brincabois@gmail.com

Asoc. Mic. Naturalista “Pan de Raposo” (Cee)
981 747 044 / marcotecee@hotmail.com

Ag. Mic. “O Ferroedo” (Escairdn- Lugo)
982 452 031

Ag. Mic. “Lucus” (Lugo)
676 750 812 / smlucus@msm.com

Grupo Micoloxico Galego (Vigo)
653 160 908 / fjusto@uvigo.es

AGRUPACION COLABORADORA

Ag. “Aventura da Saude” (Braga- Portugal)
0035 1919 294 166
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