LOS PUEBLOS ATLANTICOS
Y LOS HONGOS

POR
PIO FONT QUER

De la Real Academia de Ciencias de Barcelona.

En diciembre de 1958, don José Maria Castroviejo publicé en
el “ABC” de Madrid un articulo, ilustrado con reproducciones
fotograficas, sobre diversas setas, que lleva por titulo Los hongos
de Galicia. ,

Nos habla en él de la diversidad y profusién de hongos que se
crian en aquella regi6n, pero observa que “la campesina gente ga-
llega es, por sistema, enemiga de las setas. El calificativo mejor
que éstas le merecen es el de pan de cobra o pan de sapo, conside-
randolas como alimento tan sélo idéneo para los repelidos ofidios
o batracios. Resulta particularmente sensible esto en una tierra
en la que, por sus condiciones de humedad y especifica condicion
organica, proliferan los hongos de tan singular manera”.

“Boletus —los famosos y buscados cépes, regalo de “gourmets”
para la dulce Francia— y cantharellus —perfumados y exquisitos
compafieros de la carne, a la que ennoblecen con su proximidad y
amiganza— se muestran en primaveras y himedos otofios con ge-
nerosa abundancia. En tal cantidad, a veces, que pudieran ser car-
gados, sin hipérbole alguna, auténticos carros. Las exquisitas plan-
tas —tan ricas, por otra parte, en albuminoides e hidratos de car-
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bono—, cotizadas —et pour cause, como dicen en Francia— a alto
precio en los mercados, quedan abandonadas en Galicia, hasta su
desaparicion, como simple ornato de bosques y prados. Son bellas
estas flores del humus de otofio, pero, como las rosas, merecen ser
recogidas in tempore opportuno. Desde el angulo econdmico, la sim-
ple recogida de su espléndida oferta espontanea, sin que hablemos
ahora de un utilisimo y légico cultivo racional, brinda amplias
posibilidades de consumo interno y exportacion. Una ayuda orien-
tadora sobre el terreno, y no sobre el papel, para que el campesino
gallego supiera algo sobre el valor real del pan de cobra, que, en
ingentes cantidades, se pierde en nuestro Finisterre, nos atreve-
mos a opinar que resultaria conveniente. Existen bastantes enti-
dades oficiales, en relacién con el agro, que pueden decir sobre esto
la ultima palabra.” _
‘ Efectivamente, es asi. Pero el fendmeno no es propio exclusi-
vamente de Galicia, sino que alcanza a muchos paises del Globo.
En nuestra Peninsula, la aficién a los hongos, la micofilia, se exalta
en Catalufia, pero disminuye hacia Valencia y se pierde pronto asi
que se pasa la raya de Aragén.

Esa aficién a los hongos no es exclusivamente gastronémica.
Penséandolo asi, concederiamos la primacia a Barcelona, que con-
sume cantidades fabulosas de mizcalos, los rovellons de los bar-
celoneses, pagados hasta a cien pesetas el kilogramo cuando esca-
sean en los mercados de la capital, y a cuarenta y cincuenta pesetas
lJas més veces. :

Catalufia agota por completo sus propias posibilidades produc-
toras. Primero en las comarcas montafiosas, pirenaicas o prepire- :
naicas, que, por su régimen pluvial, nos dan los primiciales ya a
fines de agosto y primeros de septiembre; mas tarde, en octubre,
la produccién suele generalizarse, y se prolonga mas o menos segin
el curso de las heladas y de la sequedad de los vientos durante la
otofiada. Por lo regular, las lluvias agostefias preparan el terreno
para las mas copiosas recolecciones autumnales. Después de aqué-
llas, la parte puramente vegetativa del hongo, es decir, los tenui-
simos filamentos araneosos que discurren muy someros en el hu-
mus, suelen tener bastante con tres semanas para organizar los pri-
meros aparatos esporiferos, los hongos o setas en el sentido usual
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del vocablo, a los cuales, cuando todo llega a sazén, les basta el buen
tempero de una noche para hacer su aparicion en el pinar.

En la capital catalana, el consumo de estos mizcalos es tan
grande, que se han de importar de otras provincias no micéfagas,
mayormente de los bosques de Aragén, de Navarra y de Castilla.
Los compradores acostumbran pregonar su adquisicion en los pue-
blos productores, indicando dénde los reciben y a qué precio los
pagan; y los recolectores acuden con grandes cestas repletas de la
mercancia, que suele cargarse al anochecer para llegar a Barce-
lona de madrugada, con los mizcalos dispuestos para la venta inme-
diata, porque pierden pronto su frescura.

‘Como mercancia, €l rovellé barcelonés comprende dos especies,
a saber: el Lactarius sanguifluus, de color rojizo orinoso, a menudo
con el sombrerito poco regular, con manchas verdes de orin de cobre
o de bronce, y el litex que suelta, cuando se quiebra o se corta, de
color inclinante al sanguineo, del cual deriva el nombre especifico;
y el Lactarius deliciosus, de color también rojizo, pero tirando a
anaranjado, de sombrerito mis regular, con anillos concéntricos
alternantes, de color mas claro y més oscuro, sin manchas verdes
las mis veces, y con el litex también anaranjado, no sanguineo.

Para quienes saben distinguirlos, el Lactarius sanguifluus es
el rovello; y €l Lactarius deliciosus, el pinetell; y cuando uno-u
otro de ambos son invadidos por cierto hongo de aspecto mohoso,
el Hypomyces lateritius, pierden las laminas himeniales y mues-
tran el envés del sombrerito como enharinado, pilido, y se convier-
ten, respectivamente, en rovelloles o rovellones y pinetelles. Estas
gentes, las mas doctas, que llegan a distinguir y denominar lo que
para otras serian puras sutilezas, son las del Vallés oriental, de
la Selva y de otras comarcas gerundenses comprendidas entre el
Montseny y €l Ampurdan, dohde la micofilia se encumbra hasta
lo sumo.

Los mercados barceloneses, con compradores procedentes de las
més diversas comarcas y provincias, salvo raras excepciones, no
venden otros hongos silvestres mas que los rovellons. En la parte
espafiola de la comarca pirenaica de Cerdafia el fendmeno es muy
claro. Los recolectores de Puigcerda hacen gran acopio de mizcalos
y de aquel “boleto” (Boletus edulis, Boletus aereus) que los fran-
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ceses designan con el nombre de cépe. Este lo mandan a los mer-
dos de Francia y va a parar en gran parte a Toulouse; los mizcalos,
en cambio, los expiden a Barcelona sin excepcion. En algunos pai-
ses del sur de Francia, a causa de esta preferencia, llaman al miz-
calo catalan.

En comparacién con la monotonia de los hongos vendidos en
los mercados de la capital catalana, el de Gerona nos presenta la
mas grande diversidad de especies, por lo regular separadas en
sendos cestos, y cada una con su nombre propio.

Aquella nomenclatura popular de los hongos, que en Galicia se
reduce a pan de cobra, pan de sapo y pon de lobo, siempre de ca-
‘ricter repulsivo, en Catalufia se diversifica de tal manera, que nos
da alrededor de 250 voces, segliin recuento publicado recientemente
en las “Memorias de la Real Academia de Ciencias de Barcelona”
(véase Font Quer: Los hongos de Catalufia y su nomenclatura po-
pular, 1960). Y los términos despreciativos escasean en ella; te-
nemos, por e€jemplo, pixacd (equivalente a “meaperro”) para diver-
sas especies toxicas o no comestibles; gita de bruixa (‘“vémito de
bruja”), ou del diable (“huevo del diablo”), mataparent o matagent
(“matapariente” o “matagente”), cuando se trata de boletaceas
que cambian de color al partirlas, duras o de sabor desagradable,
no comestibles.

La micofilia viene a coincidir, en efecto, con la micofagia; pero
ni una ni otra tienen nada que ver con las necesidades alimenticias
del hombre. Pueblos muy ricos, como el francés y el inglés, difieren
fundamentalmente en cuanto a la micofagia. Los franceses, sin
duda por influencia de las gentes del Mediodia y del Este, son mi-
cofilos; los ingleses, en cambio, son tan mic6fobos como los ga-
llegos, 0 poco menos. ' _ '

Casi tres siglos antes de nacer Elias Magnus Fries, llamado el
padre de la micologia, y de morir, porque ambos vivieron ochenta
y tres afios, vino al mundo Charles de I'Ecluse, el infatigable via-
jero botanico, que también estuvo en nuestra Peninsula, contem-
poraneo de Andrés de Laguna, el segoviano, traductor del Diosco-
rides. Si Laguna se pas6 lo mejor de su vida ausente de Espaiia,
viajando o residiendo en Francia, Paises Bajos, Alemania, Italia...,
I'Ecluse, de origen francés, hizo lo contrario, vino a herborizar a
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Espaiia y dio a conocer con admirable sagacidad numerosas espe-
cies botanicas espafiolas y portuguesas que ignoré Laguna.

No es por esto, sin embargo, por lo que traemos aqui el re-
cuerdo de aquel gran maestro, sino porque en sus andanzas llegd
hasta el Danubio y vivié desterrado en Hungria, donde se dedico,
como admirable precursor, al estudio de los hongos. Si Fries se
considera como el padre de la micologia, el abuelo, sin duda, es
TPEcluse, latinizado Clusius, por la publicacion del tratado que lleva
por titulo Fungorum in Pannoniis observatorum historia.

En esta historia de hongos panonios, 'Ecluse describi6 105 es-
pecies, y represent6 por otras tantas admirables acuarelas hasta 86.
Los conocimientos micoldgicos de 'Ecluse debieron de ser tardios,
porque no hace gala de ellos en sus trabajos botanicos peninsula-
res. Sin duda, aproveché el saber popular de los hiingaros, mic6-
filos como los catalanes, y nos dio no sé6lo los caracteres botanicos
de aquellas especies y sus nombres usuales, sino numerosas noti-
cias acerca de su innocuidad, toxicidad, manera de guisarlos, ete.

Es notable que los conocimientos fiingicos de los catalanes re-
caigan sobre un centenar de especies de hongos superiores; aproxi-
madamente, sobre el mismo niimero que, figurando en la historia
de VEcluse, debe de representar el saber micolégico popular de
Panonia.

En el tomo XI de la Flore populaire, de Rolland, se dedican
52 paginas a la nomenclatura popular, también, de 113 especies de
hongos, en su mayor parte de las hablas francesas del Mediodia,
desde las Landas hasta los Alpes maritimos. Los departamentos
atlanticos contrastan por su pobreza; y, lo mismo que en Galicia,
en sus escasos nombres aparece asimismo el sapo: Pain de crapd
(pan de sapo), dicen en Normandia; scabello-tuseget (escabel de
sapos), en Bretafia... '

La micofilia, repetimos, no se limita a la micofagia, sino que
abarca numerosos conocimientos relativos a las artes culinarias
de los hongos, a los nombres usuales de aquel centenar de especies,
a las condiciones en que se crian, a los lugares en que se dan, a las
épocas en que aparecen, al tiempo que requieren para su eclosién
a partir del momento en que el micelio recobra su actividad vital
en el suelo, y a las mil incidencias de la recoleccion, que a los mi-
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céfilos les entusiasman tanto como las cinegéticas a los cazadores.

Pero lo mas curioso e instructivo de aquel tratado de I'Ecluse,
en lo tocante al tema de este articulo, es la siguiente advertencia
final del autor: “Ruego al lector, dice, que no se extrafie si omito
mi opinién acerca del gusto o sabor de las especies que he descrita,
porque jamas pruebo los hongos, dado que siempre he sentido ho-
rror a hacer uso de ellos”.

Los avisados no se extrafiaran de saber que Charles de I'Ecluse
nacié en Arrés, a unos 80 kilometros en linea recta de las costas.
del Canal de la Mancha, esto es, en pleno pais atlantico. Las gentes
de la Europa continental atlantica, asi como las de la Gran Breta-
fia, son micéfobas. La repugnancia ante los hongos que sinti6:
I'Ecluse, aun tratindose de un micélogo tan excelso, debe de ser
muy dificil de vencer. Es la misma que sinti6 Laguna cuando al
comentar el capitulo de la Materia médica de Dioscérides dedicado
a los hongos recomienda, muy a lo castellano, dar al diablo el mejor
de todos. Ni la cultura de Laguna, ni su prolongada residencia en
la micéfila Ttalia, ni aun la admiracién que sinti6 por Mattioli, pu-
dieron arrancarle el horror a estos vegetales.

Por tanto, seria muy dudoso el éxito que pudiera lograrse tra-
tando de convertir en amantes de los hongos a los mic6fobos ga-
llegos. Y, ademés, muy peligroso. Aun en Catalufia, con todo y su
micofilia acentuadisima, raros son los afios que no ocurren desgra-
cias por envenenamientos fangicos. Naturalmente, no entre los
verdaderos conocedores de los hongos, sino entre las gentes indoc-
tas que, perdiendo el miedo, dan por buenas especies nocivas.

Afiadiré a las noticias precedentes e introductorias las que me
acaba de comunicar el ilustre botanico R. S. Sventenius, del Jardin
de Aclimatacion de La Orotava, acerca de las Islas Canarias.

En estas Islas, me dice, comén hongos, pero su consumo es muy
reducido; hasta tal punto, que se limita a los restaurantes islefios,
y aun, podriamos afiadir, a los mis importantes.

Segilin Sventenius, s6lo se utilizan tres especies:

Las lamadas crecidas, nombre equivalente, segiin creo, a las
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criadillas de tierra de la Peninsula Ibérica, que corresponden a
alguna especie del género Terfezia,; estas “crecidas” se cogen en
primavera, y su uso, dice Sventenius, es muy frecuente en la isla
de Fuerteventura, algo menos en la de la Gomera, en algunos pun-
tos de Lanzarote y en la region meridional de Tenerife; en lag islas
restantes parece que no conocen las ‘“crecidas”; no suelen ven-
derse en los mercados, pero si a domicilio.

La segunda especie consumida en las Canarias es el Cantha-
rellus cibarius, el llamado rossinyol por los catalanes; quizi la seta
menos temida por los pueblos micofobos. Sventenius dice haberlo
visto en los puestos de venta de los mercados de Las Palmas, Santa
Cruz de Tenerife y La Laguna. ‘

" Finalmente, se come €l conocidisimo champignon de los fran-
ceses, el Agaricus campestris, usado como condimento con mucha
frecuencia, tanto para sazonar estofados como para envolverlo en
tortillas; se vende en los mercados, y debe de proceder de cultivos.
Es la especie preferida, asegura Sventenius. L.os 'Wasson, en su
monumental obra sobre el saber popular de los hongos, dicen que
los ingleses y los noruegos s6lo comen estas dos Gltimas especies.

En segundo lugar coloca Sventenius las “crecidas”. A este res-
pecto, probablemente, por las afinidades de las Islas Canarias con
Mauritania, donde, si con aquel nombre se entienden realmente las
especies del género Terfezia, también las buscan y las comen.

En las Islas Canarias occidentales, siempre segin el mismo
informante, desconocen la utilidad culinaria del Lactarius deli-
ciosus, del Boletus edulis y de la Morchella esculenta, a pesar de
eriarse alli.
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