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O s cogomelos silvestres apa-
recen durante todo o ano
en Galicia, un territorio moi ri-
co en cantidade e calidade. E
certo que o periodo madis pro-
picio para o seu crecemento é
0 outono e 0s primeiros com-
pases do inverno. Coa chega-
da das primeiras choivas con
temperaturas suaves apare-
cen os cogomelos mais ma-
drugadores, comestibeis co-
mo os Agaricus campestris ou
champifidns, e mantéfiense
até a aparicion das primeiras
xeadas, momento no que s6
resisten os mais duros como o
Cratherellus cornucopioides,
Cantharellus tubaeformis ou
o Hydnum repandum todos
eles de gran calidade culina-
ria. Non obstante, cogomelos
hainos durante todo o ano, co-
mestibeis, sen valor e toxicos,
por iso é preciso ter unha for-
macion cientifica minima para
recollelos e rexeitar todo tipo
de identificacién popular que
determina a comestibilidade
polo hébitat, cor, coccion...

Na primavera e no veran con
chuvias e temperaturas suaves
¢ doado atopar determinadas
especies, iso si, nunca como na
época forte. Durante os meses
de veran, cogomelos téxicos,
sen valor e excelentes comesti-
beis adornan os nosos montes,
praderias e soutos, ainda que
esta circunstancia sorprende a
moitos galegos, por relaciona-
ren directamente os cogomelos
silvestres co outono.

Entre os moitos cogomelos
con interese culinario que po-
demos atopar facilmente no
noso percorrido polo campo
no verdn en Galicia destaca o
Boletus reticulatus, ou tamén
cofiecido cientificamente como
Boletus aestivalis, cunha calida-
de equiparabel ao Boletus edu-
lis ou Andoa. Este exemplar ten
un sombreiro de até vinte centi-
metros de didmetro de cor ma-
rrén, que pode presentar unha
tonalidade clara e algiin desga-
rro provocado polo exceso de
temperatura. O himenio esta
formado por unha especie de
esponxa ou tubos libres, que
en exemplares novos é de co-
loracién case branca, e vai ma-
durando e collendo un aspec-

EN XULLO E AGOSTO PODEMOS APANAR EXEMPLARES DE INTERESE CULINARIO E TAMEN TOXICOS

Cogomelos de veran

A calidade e cantidade de fungos nas datas de calor é menor que no outono,
aparecen na época estival sempre que chova algo e a temperatura sexa suave

to verdoso co paso do tempo. A
carne ¢ branca e compacta, de
cheiro agraddbel. O pé é robus-
to, groso e carnoso, da mesma
tonalidade que o resto do cogo-
melo e presenta a caracteristica
rede, moi marcada na parte su-
perior que indica unha calidade
gastrondmica extraordinaria.
O pé, que chega en exemplares
maduros aos vinte centimetros
de altura e ata sete de ancho,
pddese comer ainda que nestas
datas é moi facil que estea com-

pletamente cheo de vermes, de-
bido ao calor, polo que teremos
que prescindir del. Aparece so-
bre todo debaixo de castifieiros
e tamén de carballos, pero pode
medrar en habitats hostis, co-
mo no medio dun valado de pe-
dra préximo a un pifieiro e nor-
malmente en grupo. Malia que
resulta un pouco madis insipido
que os excelentes cogomelos do
seu xénero, como o Boletus ae-
reus, Boletus edulis ou o Bole-
tus pinophilus, por aparecer en

meses de calor, merece a pena
apafalo para laminar e rebo-
zar ou ben para incorporalo a
un guiso de carne.

No apartado de comestibeis
compre salientar tamén a apa-
ricion nas datas de veran de
exemplares de grande intere-
se e moitas veces pouco cofieci-
dos pola falla de tradicién que
ainda existe en Galicia, como a
Russula virescens cunha carac-
teristica cor verde, laminacién
e pé brancos, ou o Canthare-
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llus cibarius amarelo-laranxa
de doce cheiro e excelente tex-
tura que si é recofiecido e apre-
ciado, que podemos introducir
nanosa cocifia de veran nunha
ensalada e incluso nunha so-
bremesa. Por ultimo destacar
entre os comestibeis de veran a
Amanita rubescens abundante
nos soutos, ainda que neste ca-
so aconsellada sé a sua recolli-
da para afeccionados con certa
experiencia pola similitude con
exemplares toxicos.

Cogomelos toxicos

amén hai cogomelos velenosos na época estival.

Compre sinalar a importante presenza de exem-
plares de Amanita pantherina. Tratase dun cogomelo
con sombreiro de tonalidade verdosa no que aparecen
restos brancos de membrana como pequenas folerpas,
ainda que pode carecer delas. A carne e as lamelas son
tamén brancas, sen cheiro apreciabel. O pé branco,
igualmente, e fibroso, presenta o caracteristico anel en
forma de saia na parte superior e a volva na stia par-
te final, que son sinais identificativos dos exemplares
mais perigosos deste xénero, como a temibel Amanita
phalloides, que tamén pode aparecer no veran, incluso

nasua variedade alba ou as Amanita virosa e A. verna
ainda que moito menos frecuentes. Cémpre sinalar
que os exemplares de Amanita pantherina son moi
toxicos, e consumidos en grandes cantidades poden
provocar a morte. E doado atopala entre outros cogo-
melos comestibeis nun souto.

Sen gran valor culinario, non é dificil atoparse no
campo con exemplares de Scleroderma citrinun e Calva-
tia utriformis “peidos de lobo” para moitos, e cogomelos
de pequeno tamario que moitas veces pasan desapercibi-
dos. Na madeira atopamos exemplares de gran beleza e
interese medicinal como pode ser o Trametes versicolor.

No supermercado, todo o ano

D e non atopar ninguin cogomelo de interese culina-
rio de xeito silvestre, sempre queda a opcién de
mercar os cogomelos cultivados comercializados fres-
cos no supermercado, presentes todo o ano. Cémpre
destacar o Pleurotus ostreatus, o Lentinus edodes ou
o Agaricus bisporus, os tres con moitas propiedades
nutritivas e con compofientes medicinais moitas veces
descofiecidos que fan deles alimentos sans e saboro-
sos. Tamén existe a alternativa de mercalos en conser-
va, pero sempre cun sabor e calidade inferior a aque-
les que se atopan de xeito natural nas nosas fragas, ou
conxelados, secos... moitos con selo galego.



