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			El libro que el lector tiene en sus manos forma parte de un proyecto divulgativo que vio la luz allá por el año 2009, cuando tres apasionados de la micología y un informático, viendo la necesidad de acercar esta noble afición a la gente, decidieron crear una web que funcionara como red social y foro participativo, en la que las personas se sintieran a gusto independientemente de cuál fuera su nivel de conocimiento en la materia; se llamó Fungipedia.es, actualmente Fungipedia.org. A día de hoy, es el foro micológico más participativo de internet, con más de 300.000 páginas vistas mensuales.

			En este contexto, publicamos un primer libro autoeditado que tuvo enorme éxito y se agotó en breves fechas, dedicado a 50 setas comestibles y sus posibles confusiones, gracias a ello pudimos continuar el proyecto con la creación de una aplicación para móviles Fungipedia, que se descarga tanto para Android como para Apple, y en la cual tenemos la posibilidad de disfrutar de un amplio catálogo de especies, posicionar dónde hemos aparcado el coche para no perdernos a la vuelta, o guardar todos nuestros setales geolocalizados y ordenados por especies o zonas, con una función que nos guía directamente a ellos la próxima vez que visitamos el lugar.

			También hemos generado unos modelos en tres dimensiones reales de determinadas especies, algo que a nivel educativo es interesante pues permite tener en el ordemador la seta como si la tuvieras realmente en la mano, y siguiendo con nuestras ganas de hacer cosas, intentando inculcar el conocimiento micológico desde el más absoluto respeto por el entorno, y gracias a la editorial Anaya, llegamos hasta este trabajo.

			En este libro, el lector podrá tener acceso a una pequeña explicación, siempre en lenguaje accesible, de lo que son las setas y su repercusión en la historia o en nuestra vida cotidiana, del carácter medicinal de muchas de ellas, igualmente tiene una pequeña ayuda en la, siempre difícil, tarea de identificar las especies, apoyada en una iconografía, una información de los diferentes Hábitats en los que podemos recolectar setas y cuáles son las principales setas comestibles que podemos encontrar en ellos, además de una información que creemos es importante y que puede ser vital: la de los diferentes tipos de intoxicaciones por setas que se dan, intoxicaciones que por desgracia se producen todos los años y que vemos habitualmente en los medios de comunicación, hemos de tener en consideración que apenas tenemos noticias de una ínfima parte de las intoxicaciones que se producen, dado que muy pocos hospitales tienen estadísticas reales al respecto. Por supuesto, entendemos que solo hay una manera de recolectar setas, y es desde el más absoluto respeto por la naturaleza que nos rodea, tan vilipendiada por el ser humano y que sin embargo tanto nos aporta, es por ello que hemos creado una guía de buenas prácticas, para que todo aquel recolector sepa a qué atenerse a la hora de ir al monte a por estos preciados manjares que la madre naturaleza nos da.

			Aparecen en esta obra un total de 117 especies comestibles, es un salto cuantitativo y cualitativo, con fotografía de gran calidad, texto descriptivo de cada una de ellas dando las claves para identificarlas, identificación de su calidad culinaria y posible toxicidad en crudo, y las posibles confusiones de las mismas, dando datos objetivos sobre las diferencias y claves para evitar en la medida de lo posible la confusión.

		

	
		
			Las setas 

			Desde tiempo inmemorial, la aparición repentina de estos extraños seres en nuestros bosques ha estado rodeada de un halo de misterio. En épocas de nuestra historia en las que el conocimiento científico era muy limitado, la presencia de las setas era atribuida por la superchería popular a creaciones divinas o más comúnmente demoníacas; el rápido crecimiento de algunas especies también contribuyó de alguna manera, era difícil entender, por quien no disponía de los medios y el conocimiento, el hecho de pasar dos días seguidos por el mismo sitio, y donde ayer no había nada hoy aparece una seta en todo su esplendor, todavía a día de hoy se conservan términos como “corro de brujas” para referirse a la forma en que fructifican determinadas especies.

			Mucho se ha escrito sobre la presencia de las setas a lo largo de la historia, la más antigua encontrada data aproximadamente de hace unos 100 mil años y fue encontrada en ámbar, prácticamente en todas las civilizaciones han existido vestigios de estos seres, desde el hombre primitivo hallado en los Alpes en posesión de un “hongo yesquero” que utilizaba para hacer fuego hasta la actualidad. La utilización de setas y hongos por los diversos pueblos es muy dispar; tanto los bárbaros como los pueblos americanos, incas o mayas, las usaban en sus ceremonias religiosas aprovechando los componentes alucinógenos que algunas especies poseen, chamanes de diversas tribus también lo hicieron. Fueron los romanos quienes incluyeron las setas en su dieta, de esa época es conocida la utilización de esclavos para la recolecta de la famosa Amanita caesarea, manjar exquisito que solo el césar y su séquito podían consumir, también existe constancia escrita de los primeros envenenamientos y muertes por causa de las setas en esta etapa, siendo el caso más sonado la muerte del emperador Claudio, gran consumidor, según parece envenenado por su propia esposa al introducir Amanita phalloides en un guiso de Amanita caesarea, aunque hay historiadores que apuntan que él conocía que estaba siendo envenenado, abundando en la hipótesis del suicidio. 

			Pero, ¿qué son en realidad las setas? En este apartado intentaremos desgranar en lenguaje accesible la realidad científica de estos seres, aunque resulta en muchos casos compleja y precisa de la utilización de algunos términos con los que el aficionado debe ir familiarizándose y que podrán ser consultados en nuestro glosario.

			Lo primero que debemos conocer es que las setas que habitualmente recolectamos no son otra cosa que los cuerpos fructíferos de los llamados “hongos superiores”; estableciendo una equivalencia con los árboles frutales, el hongo sería el árbol y las setas que nosotros vemos los frutos del árbol, pero siendo así, ¿dónde está el hongo que no vemos y cómo se forma?

			El proceso de formación es en realidad complejo y precisa de ciertos conocimientos científicos para entenderlo, intentaremos dar una visión simple y sencilla, aunque hay que tener en cuenta que en realidad hay mucho más de lo que aquí se expone. 

			Todas las setas tienen una parte fértil que suele recibir el nombre de himenio, es allí donde se desarrollan las “semillas” que darán lugar al inicio del ciclo reproductivo, en este caso son las llamadas esporas, células especiales que poseen los hongos, que se desprenden y al llegar a un sustrato adecuado germinan formando unos pequeños filamentos llamados hifas, estas se entrelazan y forman una estructura llamada micelio primario. En este punto hemos de detenernos para explicar que los hongos pueden reproducirse tanto de forma sexual como asexual; en este segundo caso, el micelio primario tendría capacidad por sí mismo para la reproducción, sin embargo, en el caso de la reproducción sexual se precisa la unión de dos micelios primarios de diferente índole para formar el micelio secundario, y decimos índole porque estrictamente los hongos no tienen sexo como nosotros los humanos lo entendemos, de hecho pueden llegar a tener cuatro diferentes. De estos micelios secundarios brotan los nuevos cuerpos fructíferos, las conocidas setas que vemos en nuestros bosques, que albergan nuevas esporas para continuar el ciclo.

			Los hongos constituyen un reino aparte del reino animal o el vegetal, es el llamado “reino fungi”, carecen de clorofila y por lo tanto no se alimentan a través de la fotosíntesis, tampoco ingieren como los animales, en realidad se alimentan con la absorción de nutrientes. Es por ello que precisan de la presencia de materia orgánica para poder alimentarse, puede tratarse de materia orgánica muerta, en cuyo caso hablamos de “hongos saprófitos”, de materia orgánica viva, “hongos parásitos”, en estos casos pueden llegar a ser muy perniciosos y causar la muerte del huésped, o pueden ser “hongos simbióticos”, en este caso forman las micorrizas, relaciones mutuas con árboles y plantas en general, en las que el hongo aporta al árbol agua, sales minerales y metabolitos para su subsistencia y este aporta al hongo la materia orgánica que le sirve de alimento, son tan importantes los hongos en este caso que sería ciertamente complicado que nuestros bosques pudiesen sobrevivir sin su presencia, tengamos esto en cuenta cuando visitamos nuestros bosques y respetemos la presencia de estos seres.

			Al margen de la vital importancia que para nuestros bosques tienen los hongos, también son útiles para el ser humano en muchos aspectos, existen especies comestibles que pueden hacer nuestras delicias y que constituyen un manjar adecuado hasta para las dietas más estrictas, debido a su composición, rica en fibras y minerales, prácticamente sin grasas, es un alimento sano y natural absolutamente recomendable, en esta obra tiene el lector la posibilidad de conocer estas especies y las posibles confusiones de las mismas.

			La presencia de los hongos es igualmente importante en nuestra vida cotidiana, sin ellos no tendríamos pan, cerveza, queso; el mayor antibiótico descubierto, la penicilina, proviene de un hongo del género Penicilium, siendo numerosos los estudios científicos que en la actualidad buscan remedios para curar enfermedades basados en los hongos, quienes han mostrado tener en su composición, además de antibióticos, sustancias antitumorales que ya están dando resultado, e importantes aplicaciones en varios ámbitos de la medicina moderna, desde el control de la diabetes, ginecología, endocrinología y un largo etcétera.

			Por el contrario, son también los hongos causantes de enfermedades, molestas dermatosis en la piel, o algunas más graves como las micosis que afectan a órganos internos o las infecciones causadas por los hongos del género Aspergillus. Fue muy conocida en la edad media la epidemia de “ergotismo” causada por el hongo Claviceps purpurea, trasmitida a través del pan de centeno. En definitiva, los hongos son capaces de lo mejor y de lo peor, pueden arrasar cosechas enteras o atacar a los parásitos de las mismas y beneficiarlas enormemente, pueden ser alimentos sanos o el más letal veneno, pueden ser causantes de enfermedades o, quién sabe, erradicar en el futuro algunas de las más graves.

			
		

	
		
			Cómo identificar

			Vamos a centrarnos en los llamados “hongos superiores”, los que generan las conocidas setas que muchos aficionados recolectan para su consumo, y que están divididos en dos grandes grupos según la manera que tienen de reproducirse. 

			Los Basidiomycetes son así nombrados por tener las esporas de forma externa en los basidios, vistos al microscopio se parecen a los caracoles sin la cáscara, con una especie de “cuernos” llamados en este caso esterigmas, en cuyo ápice se halla la espora, buena parte de las setas comestibles de recolección habitual pertenecen a este grupo: Boletus, Cantharellus, Tricholoma, Lepista, Russula, Lactarius, Clitocybe, Hygrophorus, son algunos de los géneros más conocidos. 

			El otro gran grupo es el de los Ascomycetes, en este caso las esporas se encuentran en el interior de una especie de “vainas” llamadas ascas, estas al madurar se abren liberándolas, dentro de los géneros que presentan especies comestibles de este grupo están las Morchellas, conocidas como colmenillas, además de Helvellas, las cotizadas trufas (Tuber sp.), o las Terfezias, popularmente conocidas como criadillas.

			No existe ningún método infalible a la hora de reconocer una especie que cae en nuestras manos, antaño se llegaron a decir auténticas barbaridades, como por ejemplo que si estaba comida por las babosas era comestible, la famosa prueba de la moneda de plata… La especie que más muertes ha causado, Amanita phalloides, pasaría como comestible en ambas pruebas. 

			En realidad solo existe una forma de reconocer una especie: estudiar todas sus Características, empezando por su morfología, forma y color de sus diferentes partes, Características organolépticas (olor, sabor, textura y consistencia de su carne, como son al tacto), y cuando todo esto no se antoja suficiente debemos hacer un estudio microscópico de la misma, al final es la suma de todo esto lo que lleva a la identificación. 

			Algunas conocidas especies comestibles pueden ser identificadas con una cierta facilidad, sin embargo existen otras cuyo estudio nos puede llevar años. No es tarea fácil en definitiva la identificación de especies, pero intentaremos dar algunas claves morfológicas para facilitar al aficionado esta tarea.
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				Se trata de una seta que, debido a su fragilidad o sabor nada agradable, no sirve para cocinar.

			

			 

			
				[image: nocomes.png]

			

			
				Es una seta con características que la hacen incomestible como que sea picante o extremadamente dura.
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			Hábitats de las setas

			Desgranaremos a continuación los diferentes Hábitats en los que podemos encontrar setas comestibles, siempre con un breve apunte de las especies más conocidas que el aficionado podrá encontrar en cada uno de ellos.

			1. Pradería, campos y páramos. Aunamos en este apartado varios Hábitats:

			•Las campas de las zonas bajas que pueden servir de pasto al ganado son lugares ricos con un terreno nitrogenado, por lo que pueden ser productivos para el recolector; en ellas podemos encontrar el Agaricus campestris, así como otros Agaricus, el Cuphophyllus pratensis o el Hygrocybe virgínea. 

			•Los campos sin cultivar, eriales o perdidos, en altitudes medias, son lugares sin presencia de árboles por lo general, con presencia de plantas de buen olor como el tomillo, romero o lavanda, pero también con cardos, espinos o rosales silvestres. Este Hábitat comparte muchas especies con los páramos de montaña o altiplanicies, tanto botánicas como micológicas. 

			•En las altiplanicies, la seta de cardo (Pleurotus eryngii) es una de las más buscadas y apreciadas, fructificando también un buen número de Agaricus comestibles como el arvensis, urinascens o litoralis, asimismo otras excelentes comestibles como Leucopaxillus lepistoides, Tricholosporum goniospermum, Rhodocybe gemmina, Infundibulicybe geotropa o Lepista personata, tienen en estos lugares su principal caldo de cultivo. Nos olvidamos a propósito de dos especies muy conocidas para destacar que pueden ser localizadas en cualquiera de los tres Hábitats señalados, la Calocybe gambosa o “perretxiko” y la seta de brezo (Lepista panaeolus).

			2. Hayedos, robledales y castañares. Son los bosques caducifolios más comunes a lo largo y ancho de nuestra geografía, los hayedos son bosques húmedos y sombríos formados por Fagus sylvatica, precisan de un alto grado de humedad, por ello en la península ibérica son habituales en el norte, escasos en la zona centro y no están presentes en el sur. El caso de los robles es más complejo, dado que existen numerosas especies diferentes con esa común denominación y merecería un capítulo aparte mucho más extenso, según las zonas podemos encontrar desde repoblaciones de roble americano (Quercus rubra) hasta bosques autóctonos de Quercus robur, petraea o pyrenaica. Son tantas las especies que pueden aparecer en este tipo de bosque que sería costoso enumerarlas todas, el recolector podrá encontrar todos los Boletus más apreciados en cocina, la célebre Amanita caesarea, las codiciadas en algunas zonas Russulas comestibles y un largo etcétera. Los bosques de castaños prácticamente se reducen a ecosistemas locales, es un claro caso de recesión debida a varios factores, precisamente uno de ellos es el ataque de determinados hongos patógenos, los mejor conservados suelen estar en terrenos privados dedicados a la explotación de su fruto. Las especies que suelen encontrarse son similares a las del roble.
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			Robles y hayas

			3. Bosques de coníferas. Son con toda probabilidad los bosques que ocupan más extensión en buena parte de la península, esto es debido fundamentalmente a que en muchos lugares se ha sustituido el bosque autóctono por repoblaciones de coníferas, de crecimiento más rápido y por tanto más rentables para la industria maderera. Los bosques que más proliferan en este apartado son sin duda los pinos, en la cornisa cantábrica el más habitual es el Pinus radiata o pino insigne, donde es frecuente el Lactarius quieticolor, un níscalo de peor calidad que el Lactarius deliciosus o sanguifluus, más propios de bosques de Pinus sylvestris; ambas especies arbóreas comparten especies micológicas como Boletus edulis, Amanita rubescens, o Tricholoma portentosum, por citar algún ejemplo. En el pino resinero (Pinus pinaster) o el piñonero (Pinus pinea), el Lactarius deliciosus es sin duda el más codiciado por los aficionados. Estos son solo algunos ejemplos de las coníferas, pero hay una gran cantidad de especies dentro de esa denominación. Existen otras variedades de pinos como el laricio (Pinus nigra), el carrasco (Pinus halepensis) y muchas coníferas que no son pinos, como enebros y sabinas (Juniperus sp.), alerces, cipreses, abetos…
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			Abetal

			4. Encinares y alcornocales. La encina (Quercus ilex) es un árbol perennifolio propio de las regiones mediterráneas; si bien se puede encontrar de forma más reducida en regiones del norte, es en el sur donde prolifera, como amplios bosques o dehesas, o bien como parte de la llamada maquia mediterránea, acompañada de jaras y jaguarzos además de otras plantas arbustivas. Algunas de estas plantas, como las de los géneros Tuberaria o Helianthemum sirven de planta madre de las criadillas (Terfezia sp.). Es muy habitual la presencia en este clima de la carrasca o Quercus rotundifolia, sobre todo en terrenos pobres e igualmente acompañada de sotobosque, en ambos casos las especies más cotizadas son sin lugar a dudas las trufas (Tuber Sp.), que alcanzan precios astronómicos en los mercados, así como el hongo negro o Boletus aereus y la Amanita caesarea. El alcornoque o Quercus suber es un árbol conocido por la producción de corcho, perennifolio, ocupa unas 500.000 hectáreas en la península ibérica produciéndose aproximadamente un 30 % del total mundial de corcho. El alcornocal más grande de España está en el parque natural de los alcornocales (Cádiz) y su distribución geográfica ocupa zonas de Andalucía, Extremadura, Castellón, Girona, y en menor medida ambas Castillas o Galicia. Al margen de las citadas en el caso de la encina que también son extrapolables a este Hábitat, son frecuentes los Cantharellus sp., Boletus fragrans, Lactarius rugatus, en definitiva, una amplia variedad de especies comestibles. Dejamos para el final a una de las especie más buscadas por estos Hábitats, el “gurumelo” o Amanita ponderosa.
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			Encinas

			5. Bosques de ribera. Las orillas de los ríos son lugares recomendables para el buen setero, en épocas de escasez de lluvias este Hábitat resulta a veces el último reducto donde buscar las setas, su alta humedad y su particular vegetación hacen de estos lugares visita obligada. En ellos podemos encontrar diferentes especies arbóreas; los chopos, fresnos o sauces forman hileras en las orillas acompañados de otras especies más ramificadas como alisos o avellanos. Constituyen un Hábitat singular, en él encontramos en primavera las codiciadas colmenillas (Morchella sp.), el bonete (Helvella leucopus) e infinidad de especies interesantes para quien se dedica más profundamente al estudio de este apasionante mundo.
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			Bosques de la ribera

		

	
		
			Guía de buenas prácticas

			Las setas pueden constituir un manjar, son apreciadas culinariamente desde el hogar más humilde hasta la cocina de prestigiosos cocineros a lo largo y ancho de todo el planeta, por esta razón el número de aficionados a la micología ha aumentado considerablemente en los últimos tiempos: recolectores, estudiosos, fotógrafos… todos compartiendo la misma afición, y en muchas ocasiones los mismos montes, es por eso que cada vez resulta más importante tratar de minimizar el impacto que provocamos en la naturaleza.

			Con este fin presentamos a continuación una pequeña guía de buenas prácticas en el monte, amén de un listado de elementos imprescindibles y otros recomendables a la hora de practicar esta afición, no hay que olvidar nunca que las setas son también causa de intoxicaciones que en algunos casos pueden resultar fatales, por lo tanto a la hora de recolectar y preparar setas siempre es conveniente seguir unos pequeños consejos. 

			Para comenzar existen dos principios de los que jamás debemos prescindir:

			•Nuestra actividad no debe provocar nunca daños en la naturaleza que nos rodea.

			•Jamás debemos consumir una especie de cuya identificación no estemos al 100 % seguros, el 99 % no es suficiente.

			EVITANDO DAÑOS INNECESARIOS EN LA NATURALEZA

			Somos muchos los que nos desplazamos al campo, normalmente en nuestros propios vehículos, cuando empieza la temporada de setas y eso puede afectar muy negativamente a la naturaleza, para evitarlo debemos seguir en lo posible los siguientes consejos:

			•Restringir lo más posible el uso de los vehículos privados, y en caso de tener que utilizarlos es mejor solo hacerlo por las carreteras o vías asfaltadas, evitando en lo posible la utilización de pistas forestales.

			•En caso de tener que circular por una pista, asegúrate previamente de que la circulación está autorizada, ya que la mayoría de las pistas forestales tiene restringido el paso de vehículos. En caso de que la circulación esté permitida, circula a una velocidad moderada para no molestar a los posibles transeúntes y evitar en la medida de lo posible el deterioro de la pista.

			•Cuando el trayecto sea a pie, en la medida de lo posible, sigue las sendas existentes sin dañar innecesariamente la vegetación. Procura pisar por zonas que no dañen a la flora y no arranques ramas.

			•Jamás debes abandonar restos o basuras en la naturaleza, tampoco aquellos que sean biodegradables. Lo mejor es almacenar todo en el vehículo o en una bolsa y tirarlo más adelante en su correspondiente contenedor.

			•Respeta siempre los cauces naturales de agua, nunca te laves en ellos con jabón.

			•No fumes nunca en el monte, supone un importante riesgo de incendio.
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			RECOLECTANDO SETAS

			Solo la experiencia y el estudio de las diferentes especies nos permitirá a la larga una recolección segura, por esa razón recomendamos siempre recolectar las especies que conocemos al 100 %. 

			Si quieres ir aprendiendo puedes recolectar 1 o 2 ejemplares de una especie desconocida, los cuales debes extraer enteros con el máximo cuidado para no dañar el micelio y llevar los mismos a un experto para que pueda indicarte a qué especie pertenecen. Para evitar problemas es recomendable que estos ejemplares los pongas separados del resto de ejemplares comestibles ya que, si fuesen tóxicos, es posible que algún trozo vaya a parar a las especies recolectadas para su consumo y finalmente acabe en nuestro plato con los consiguientes problemas que nos causaría.

			En cualquier caso siempre debemos dejar el resto de setas intactas en el monte, aunque sepas que las mismas son tóxicas o mortales, ya que cumplen con su función en la naturaleza, es imprescindible erradicar de nuestros montes la figura del vándalo que se dedica a patear las setas sin tener en cuenta su utilidad dentro del ecosistema de nuestros montes.

			Existe un eterno dilema con respecto a si es mejor recolectar una especie cortándola o arrancándola. Como depende de cada especie recomendamos por norma general cortarlas a excepción del caso de los Boletus (edulis, pinophilus, aereus…), que es preferible arrancarlos pero siempre con el máximo cuidado para evitar dañar el micelio y siempre tapando el agujero de forma que dejemos todo tal y como estaba antes de nuestro paso por el monte.

			En cualquier caso JAMÁS se deben utilizar rastrillos, palas, azadas o herramientas parecidas para levantar la capa superficial del suelo y poder ver las setas. Esta práctica que aún utilizan algunos para cosechar níscalos es una auténtica salvajada ecológica: deja al descubierto los micelios (que en el caso del níscalo es bastante superficial), destruye los primordios de las fructificaciones y contribuye a la erosión del suelo y provoca la destrucción de su microfauna, dejando el terreno arrasado para los que lleguen después. Este tipo de prácticas pueden lograr que un monte fértil deje de serlo en muy poco tiempo.

			Tampoco debemos recoger más ejemplares de los que seamos capaces de consumir en unos pocos días, ya que las setas se deterioran con rapidez. Es cierto que muchas especies se pueden congelar y otras desecar, no obstante el abuso en su recolección no es nada recomendable ya que se necesitan ejemplares esporulando en el monte con el fin de asegurarse futuras generaciones de hongos. Por esta razón solo se deben recolectar ejemplares de tamaño medio, dejando en el monte los ejemplares excesivamente pequeños y los que ya están pasados.

			EQUIPO ADECUADO

			Para cualquier actividad en la vida siempre es necesario contar con la equipación adecuada y siempre es recomendable planificar la actividad. También es muy recomendable no practicar esta actividad solo, porque de esta forma en caso de accidente siempre habrá alguien que nos pueda socorrer.

			En el caso de la micología la equipación imprescindible sería la siguiente:

			•CESTA. Es recomendable que sea de mimbre, poco profunda y ancha para evitar que se aplasten las setas y además que las esporas puedan seguir esparciéndose. Es muy recomendable mantener separadas las setas que recolectamos para el consumo de las setas para estudiar. Sería bueno, por lo tanto, que la cesta tenga dos compartimentos diferenciados; de no ser así, es recomendable que llevemos alguna cajita rígida para guardar las especies que pretendemos estudiar o en su defecto debemos envolver las especies a estudiar en papel de aluminio.

			•NAVAJA. Lo suficientemente resistente y grande para la utilidad que le vamos a dar. Para algunas variedades de setas son muy útiles las navajas que llevan un cepillo incorporado.

			•CALZADO CÓMODO. Es muy importante llevar un calzado cómodo, siendo muy recomendable que el mismo sea impermeable a la vez que permita la transpiración.

			Consideraremos como equipación recomendable la siguiente:

			•MÓVIL Y/O ELEMENTOS DE ORIENTACIÓN (Móvil con GPS, brújula, GPS y mapa). Este tipo de elementos opcionales se volverían imprescindible en el caso de que sea la primera vez que salimos al monte o no tengamos excesiva experiencia a la hora de movernos en este ambiente. 

			Todos los años los servicios de emergencia tienen que realizar numerosas salidas para encontrar a excursionistas y aficionados a la micología que se han perdido en el monte, por esta razón es de gran ayuda el llevar un móvil con funciones de GPS incorporadas
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