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Proleg

El meu proposit, a 'hora de redactar aquesta obra, ha estat oferir,
a un public molt divers, una guia practica sobre els bolets, centrada
en la descripcié dels més comuns, tant comestibles com toxics.

Després d’unes paraules inicials sobre el moment d’anar a buscar
bolets,amb un seguit de consells utils, introdueixo el lector en el
regne dels fongs. Dono també unes pautes de microscopia per als
lectors que vulguin iniciar-se en la micologia. Descric,a continuacio,
50 espécies de bolets comestibles i 15 de bolets toxics, cada un
amb una foto. Es un llistat gens exhaustiu, ja que hi ha moltissimes
espécies més.

Les fotos les he fetes de manera que es puguin veure bé totes
les parts dels bolets i els seus habitats. N’hi ha que estan tallats,
per tal que es vegi si la carn canvia de color en contacte amb laire.

Les descripcions les he redactat en un llenguatge planer i entenedor,
i si he trobat necessari fer servir algun mot més complex, per no
perdre el rigor cientific, el trobareu explicat al glossari final.

No us oblideu de llegir les observacions de cada bolet, on esmento
espécies comestibles properes o els comparo amb espécies toxiques,
per evitar confusions. De tota manera, us recomano congéixer primer
molt bé les espécies toxiques, aixi evitareu ensurts inesperats.

A part del coneixement i descripcié dels bolets, el segon objectiu

que em proposo amb aquesta guia és el de conscienciar tothom

de la importancia del medi natural, que hem de respectar i conservar.
Quan sortim del bosc no s’ha de notar gens que hi hem estat, no hi
hem de deixar cap deixalla, ni rastre.Alhora, cal respectar la propietat
privada d’agricultors i ramaders: no deixeu tanques de bestiar obertes,
no entreu en camps conreats, no crideu al bosc...

Aconseguits aquests objectius ja només em resta convidar-vos
a gaudir, gaudir i gaudir del fascinant mén dels bolets!

Joan Montén
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El plaer d’anar
a buscar bolets

Hi ha hagut époques en la historia de la humanitat en qué els bolets,
per diverses raons, com ara catastrofes naturals o guerres, han estat
un aliment facil d’adquirir i necessari per a la subsisténcia. Actualment,
millorada la qualitat de vida, els bolets han esdevingut una forma
d’entreteniment, i menjar-se’ls un caprici gastronomic; sortir a buscar
bolets és una forma estética de gaudir del paisatge, de la natura,

i fins i tot un plaer heretat dels nostres pares. En definitiva, ens agrada
escoltar la gent que explica I'aventura d’un dia passat a la muntanya
buscant bolets... la seva il-lusié de seguida se’ns contagia.

Perqué, quan parlem de bolets, en major o menor mesura,
tothom obre els ulls.

Els bolets, des de temps immemorials, han despertat la curiositat de
I’ésser huma. Des del moment de néixer, I'afany de conéixer tot el que
ens envolta fa que ens interessem i busquem explicacions i respostes
sobre el nostre entorn.

Qui queda impassible quan, en qualsevol conversa, es comenga

a parlar dels bolets, envoltats sempre d’una aura de misteri?

Hi ha persones que rebutgen el tema o mostren desinteres,
pero dissimulen... i escolten. D’altres, amb les orelles en posicio
d’alerta maxima, escolten i ho aprenen tot, com un nen petit que
es vol menjar el mén en un instant.

A ningl no deixa indiferent el tema! Aixo si, per als aficionats és un
plaer apassionant i continuat en el temps.Tot comenga a casa amb
els preparatius dels estris, sempre a punt per anar al bosc. S’ha de
decidir el dia i la disponibilitat laboral i familiar, s’ha de triar el lloc,
consultar la meteorologia... Després, encara, hi ha la consulta amb
amics i companys en la tertulia prévia a la sortida.






De bon mati arriba I'hora de sortir! Hi ha nervis si I'amic arriba
tard, si pensem que potser ens hem deixat alguna cosa, si dubtem
entre esmorzar el que portem o anar a fer un apat a algun llog, si
trobarem bolets o no, si algli ha matinat més i ha collit abans que
nosaltres els bolets en el lloc on haviem pensat anar, etc.

Finalment arribem al bosc i... sorpresa! Baixem del cotxe i un dels
companys ja troba un cep, un altre dos rovellons. Bé! Aixo s’anima,
pero foragitem les presses: cal paciéncia i organitzacié. Decidim
retrobar-nos tots al cap de mitja hora, al lloc on hem deixat

els cotxes. Passada la mitja hora de prospeccié, les cares de tots
mostren una certa desil-lusié. Poca cosa. Hi estem tots d’acord:
canviem de lloc!

Quatre quilometres més enlla, tornem a parar esperant que la cosa
canvii. Uns amb cara d’incredulitat, d’altres amb certa ansietat...

i finalment, un raconet que ningl no havia vist ens fa canviar la

cara a tots.Alegria! «Un erol immens de candeles de bruc!y, diu un
company; «ah!,“pampes”!», diu un altre, i un tercer, que presumeix
de més coneixements cientifics, diu «si, Infundibulicybe geotropa.
Doncs si, tots en collim com a bons amics i en fem mig cistell
cadascu. Contents, ens adonem que es fa tard, pero fem un tomb
més. Quatre rovellons un, quatre mocoses un altre, vuits ceps...

i aixi quedem satisfets del tot.

Com que el restaurant ens queda lluny, fem tres quilometres

més i parem en un espai amb taules i una font; desemboliquem

els entrepans que sempre portem i apa!, a dinar entre ombra i sol.
No cal dir que mentrestant sentim la musica de fons dels ocells que
esperen que marxem per endur-se les molles de pa que hem deixat.

De tornada, la conversa es basa a preveure on anirem el proper
dia i esbrinar on sortira una altra florada de bolets i quins seran.| en
arribar a casa, cansats perd contents, netegem els bolets i en donem
alguns a veins o familiars. Dema sera un altre dia, perd no menys
important, perque és a la tertulia d’amics on els cistells es fan més
grans i el nombre de bolets collits augmenta considerablement,
juntament amb la discussié sobre qui n’ha trobat més.



I si no hi ha bolets? Qué fem? Aixo és impossible, ja que sempre

hi ha una espécie o altra, i sempre ens queda el recurs d’agafar
curosament algun bolet que no coneixem i dur-lo a casa per
estudiar-lo amb els llibres o guies especialitzades. | després, qué

hi fem, al bosc? Doncs la natura és tan variada, majestuosa i plena
de vida que no ens podrem avorrir mai.Tan senzill com contemplar
els paisatges, respirar aire pur, sentir les variades olors, escoltar el
silenci només trencat pel cant dels ocells, observar algun cabirol,
caminar i gaudir de la llibertat i sentir-nos immersos en la natura.

Ah! Em deixava la fotografia. No només és util per guardar en
imatges els paisatges que hem visitat, sin6é per gaudir de les diverses
formes i els diversos colors dels bolets en el seu habitat natural,
que resten quiets tot esperant que els fotografiem. | si no omplim
el cistell... omplim de records la targeta de la camera.

En definitiva, la natura és un gran ecosistema on, com qualsevol
altra espécie animal, hi som també nosaltres. Ens dona aixopluc
i ens alimenta, aixo vol dir que ens cuida; fem, doncs, nosaltres
el mateix i cuidem-la! | gaudim-la!

Me n’oblidava: sempre que pugueu,aneu a buscar bolets amb nens,
perqué amb la seva capacitat d’observacié i afany d’aprendre ens
poden ensenyar moltes coses, als adults,a més a més de passar
una feli¢ jornada gaudint de la seva companyia a l'aire lliure.




Consells basics abans de sortir
a buscar bolets

Digueu a familiars o amics on aneu. Si teniu una asseguranca
d’activitats a laire lliure, millor.

Porteu el mobil carregat i amb la geolocalitzacié activada.

No hi aneu mai sols. Si és possible, que el copilot
o un altre ocupant del vehicle tingui carnet de conduir.

Porteu sempre aigua i alguna cosa per menjar. Es de sentit comu
i civisme endur-se la brossa generada i llengar-la als contenidors
corresponents.

Emporteu-vos roba d’abric. El calgat, que sigui comode
i no per estrenar, aixi eviteu sorpreses!

Ah! | prepareu els estris abans de sortir:

— Cistell ample o caixa plegable, ventilada o perforada.
No és convenient portar bosses de plastic, ja que els bolets
podrien fermentar. A més a més, amb cistell o caixa ajudem
a escampar les espores mentre caminem.Alguna comunitat
autonoma prohibeix les bosses.

—Un ganivet de fulla de menys d’I | cm, que no ens puguin dir
que portem una arma blanca! També alguna comunitat autbnoma
prohibeix arrencar els bolets, i per tant s’han de tallar al lloc
on es cullen.

Un cop arribats al bosc, no convé que us separeu massa els uns dels
altres; quedeu cada hora en un punt de referencia i trobada.

Heu de respectar el medi i la propietat privada de camps i boscos.
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No destrosseu els bolets que no coneixeu, perqué a part de la
funcio estetica també sén aliment per a les bestioles i reciclen
la materia organica. Qualsevol bolet forma part del cicle vital
de I'ecosistema.

Fetes totes aquestes consideracions, ja podeu gaudir del mén
dels bolets... que per aixo hi aneu!

Atencio! Hi ha legislacié i normatives especifiques per practicar
aquesta activitat.

Hi ha zones delimitades de pagament previ, zones protegides,
zones on es restringeix la quantitat de bolets per persona
o on es restringeixen els estris que es poden portar.

Dos exemples de normatives: a Aragd s’han de tallar els bolets,
no es poden dur en bosses de plastic i hi ha una llista de les espécies
que es poden collir;a laVall d’Aran, pot collir bolets qui hi resideix
habitualment, qui hi té una segona residéncia o qui hi pernocta,

en hotels, campings o altres establiments turistics.

Un cas de legislacié molt restrictiva, perque es prioritza la cura

i sostenibilitat del medi, és la de Suissa, on esta prohibida la venda
i comercialitzacié de qualsevol producte del bosc. També es
prohibeixen els grups organitzats si no és per motius educatius o
cientifics, i no sempre al mateix lloc. Només durant 20 dies al més
es poden collir fruits, plantes o bolets per a consum propi, amb
un pes limitat per persona i dia i sense ganivet, solament amb les
mans; durant els 10 dies restants de cada mes el bosc descansa,
per tal que la flora i la fauna es recuperin, i només es pot

passejar pels camins i fer fotos.

Hi ha una normativa especifica d’higiene alimentaria per a tot
Espanya (com n’hi ha per a qualsevol aliment), que estipula

la venda i comercialitzacié dels bolets: Reial decret 30/2009,
de 16 de gener, pel qual s’estableixen les condicions sanitaries
per a la comercialitzacié de bolets per a Us alimentari.



Consells basics
en arribar a casa

Netegeu bé els bolets. Han de quedar sense restes de substrat

o terra i sobretot lliures de larves. Ja sabeu que els cucs sén larves
d’insectes que abans havien post els ous perque alli tinguessin
aliment. Les larves es reprodueixen i creixen molt de pressa

i aguanten temperatures inferiors a 5 °C; per tant, la nevera no
serveix de res i continuen menjant i creixent. Aixi doncs, cal tenir
de seguida els bolets ben nets i congelar-los, assecar-los o coure’ls.
Es un aliment que es pot fer malbé, molt semblant a la carn, que mai
mengem amb cucs ni florida. Compte! Si conservem els bolets

al bany maria, convé posar a cada pot dues gotes de llimona o vinagre,
perqué en un medi acid el bacteri del botulisme no hi pot viure.

Molta atencid! Si no esteu segurs de la comestibilitat d’un bolet,
feu que us el determini algun expert. D’altra banda, sempre s’ha
de guardar una mostra a la nevera de tots els bolets que cuinem
i mengem, per si hi hagués algun cas d’intoxicacio.

Els bolets son comestibles per a tothom, perd hi pot haver algt
allergic o intolerant a una determinada espécie. Es com el pa,

que és bo per a tothom, pero hi ha persones al-lérgiques al gluten.
Per sort, ja fan pa sense gluten! Jo no conec que la natura faci
bolets amb gluten o sense, o alguna altra substancia que produeixi
al-lérgies, perd sempre cal anar amb compte. No existeix cap prova
casolana que ens digui si un bolet és comestible o toxic.

En cas d’intoxicacio, el teléefon d’emergéncies
toxicologiques d’Espanya és el 91 562 04 20,
operatiu les 24 hores del dia i els 365 dies de I'any.



Falses creences sobre
la comestibilitat dels bolets

—Es fals que siguin bons tots els bolets
que es mengen els animals.

—Es fals que siguin bons els que surten
a les soques del arbres.

—Es fals que siguin bons els que tenen bon aspecte, olor, color...

—Es fals que si es bullen amb un all o amb una cullera de plata
i 'un o l'altra es tornen negres siguin toxics, i que si no
ennegreixen siguin bons. Aixo és completament fals!

—Es fals que un bolet es torna verinds si un gripau,
una femella d’eri¢d en zel o una serp hi passen per sobre.

—Es fals que si es couen amb sal i vinagre durant
una bona estona es tornin comestibles.

—Es fals que si els tallem i la carn canvia
de color siguin toxics.

—Es fals que els que tenen un anell al peu siguin toxics.
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Amanita caesarea

(Scop.) Pers.

Sinonim cientific

Amanita aurantia

Descripcio

De molt jove té forma d’ou cobert per una membrana protectora
de color blanc, que és el vel general. De jove té el barret hemisféric,
després convex. En madurar s’aplana i pot mesurar de 15 a 20 cm

de diametre. El barret és de color ataronjat vermellds i acaba taronja
grogos, de vegades amb alguna placa blanca, que sén les restes del vel.
La cuticula és untuosa al tacte, llisa i estriada i pectinada al marge.
Lhimeni esta format per lamines lliures, molt juntes i de color groc
ataronjat a groc llimona. El peu és cilindric, ple, groguenc i una mica
bulbés.Té un anell membrands penjant i estriat de color groc ou.

La base esta coberta per una volva de color blanc en forma de sac
lacerat. La carn és compacta, blanca o una mica groguenca sota

la cuticula. Sense gust ni olor apreciables.

Habitat i temporada

Creix en boscos calids i acids d’alzina i roure des de muntanya mitjana
fins a la zona litoral. Surt de Iestiu a la tardor. Associada moltes vegades
amb I'estepa (Cistus sp.). També es troba sota faigs, bedolls i castanyers.
Espécie tipica dels boscos termofils en climes mediterranis.

Gastronomia

Es un comestible excel-lent, tant cuit com cru en amanides.

Es preferible consumir-lo de jove quan la carn és més compacta.
Cal rebutjar els exemplars vells, ja que es descomponen rapidament
i en podrir-se desprenen una olor forta i desagradable.

Observacions

No es confon amb altres amanites, ja que és I'inica que té les lamines
de color groc ataronjat. Totes les altres les tenen de color blanc.
Unicament I’Amanita crocea les té groguenques, perd és una Amanitopsis,
no té anell i és molt més petita; també és comestible. Cal, pero, no
collir-les en la fase d’ou tot blanc, per no confondre-les amb el reig bord
(Amanita muscaria). Una manera de distingir-les és veure si I'ou creix
amb la part més gruixuda cap amunt (és A. caesarea), o si la part més

en punxa de 'ou mira cap amunt (és A. phalloides) [vegeu pag. 148].



Ou de reig

Sinonims Reig, Oriol, Bolet d’or
NomS Castella Basc Gallec
comuns : Oronja - Kuleto - Ovo-rei
en altres - Yema de huevo - Gorringo - Raifa

. - Amanita de
"engues los césares

Espécies comestibles
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Amanita
rubescens

Pers.: Fr.

Sinonims cientifics

Amanita rubens, A. magnifica

Descripcio

Bolet esvelt, té un barret que arriba als 15 cm de diametre.
Primer convex o hemisferic i finalment aplanat o deprimit

en madurar.Té el marge llis. La cuticula és de color entre ocre,
rosat i marré clar (molt variable), peré amb tonalitats vinoses

a les ferides o a la pressio. Es llisa i brillant amb restes del vel
com plaquetes de color entre gris i ocre més fosc. Les lamines

de I’himeni son blanques pero gairebé sempre tacades de rosa
vinés, més intens en tocar-les. El peu, que mesura finsa 10 cm
d’alt per 1,5 cm de gruix, és cilindric, perd amb la base napiforme.
Es de color blanquinds, perd també tacat de rosat o vinds de I'anell
cap a la base. Lanell és blanquinés, membranés, penjant i estriat
radialment. La volva és flocosa i quasi inexistent. La carn és blanca
pero també es taca de rosat vinés.Té un gust una mica terrés

i una olor suau.

Habitat i temporada
Boscos de tot tipus, coniferes i planifolis. Bastant freqiient i conegut.
Surt de finals de primavera fins a la tardor.

Gastronomia
Comestible, pero sempre ben cuit. Apte per a guisats i remenats.

Observacions

Conté la toxina rubescenslysin, que és hemolitica —destrueix
els globuls rojos de la sang— pero molt termolabil, és a dir,
que es perd quan es cou o s’asseca.



Cua de cavall

Sinonims Vinosa

Noms Castella Basc Gallec

comuns * Amanita rojiza - Ardotsu * Amanita
en altres - Oronja vinosa - Galdako lamperna de vifio

llengles

Espécies comestibles



