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El otoño es el "tiempo" por excelencia para coger setas. Encontrar las mejores,
distinguir las buenas de las que no son aptas para el consumo y preparar los
mejores platos son tareas que ocupan a toda una legión de buscadores, que
pasean por los bosques de nuestra sierra.
La mayoría de los seteros y aficionados tan sólo reconocen unas pocas setas
comestibles -incluso alguna tóxica-, que de pequeños han aprendido a identificar con
la ayuda de sus padres o abuelos, en aquellos lugares con tradición micofílica, o bien
que han visto recoger a lugareños o venderse en los mercados.
El gurumelo es la seta por excelencia de la Sierra de Aracena. De carácter comestible
está catalogada como excelente. Aunque su nombre científico es el de amanita
ponderosa, se cree que el nombre común gurumelo procede de su apariencia antes de
salir de la tierra ya que origina un montículo de arena agrietado, un grumuelo. Pese a
ser considerado como un manjar no se recomienda su recolección por personas que
no conozcan perfectamente esta variedad.

1. La recogida de setas en la Sierra de Aracena

2. Noticias y eventos de interés - NOVIEMBRE
Día 1
Galaroza. Tosanto
Hinojales. La pedida de Tosantos
Santa Ana la Real. Mes cultural histórico de
Santa Ana la Real
Día 2
Galaroza. Día de los Difuntos
Día 3
Santa Olalla del Cala. Jornadas de Cultura
Hispano-Judía y Sefardí (3 a 5)
Día 4
Galaroza. Concentración Motera Cachonera
(4 y 5)

Día 5
Zufre. Feria Artesanal
Día 11
Almonaster la Real. San Martín
Aracena. Jornadas Micológicas (11 y 12)
Día 18
Aracena.  Conciertos de Santa Cecilia (18 y
19)
Día 24
Almonaster la Real. Encuentros Micológicos
(24 a 26)
Galaroza. Encuentro de Escritores de la
Sierra (24 a 26)
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Las setas son una excusa más para encontrase en CASA TINOCO
con uno mismo, con los nuestros, y con la naturaleza.
Y nuestro Parque, nuestra cultura y arte micológicos
son un patrimonio único, una suerte de gran pureza
otra oportunidad de  recorrer sus  secretos,
nueva ocasión de vivir la Sierra.“ ”

JORNADAS MICOLÓGICAS
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Los amantes de las setas tienen una cita a mediados de noviembre, en las Jornadas
Micológicas que todos los años organiza la Sociedad Micológica "Amanita". Estas
jornadas consisten en salidas al campo para recolectar setas, clasificación y estudio
de los ejemplares de fama mundial, exposición y degustación de varios tipos de setas.
FECHA: 11-12 de noviembre, para inscribirse hay que estar a las 9.30 en la
puerta del teatro de Aracena.
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“ La naturaleza es grande en las grandes
cosas, pero es grandísima en las pequeñas”
 SAINT-PIERRE

Los amantes de las setas tienen una cita a mediados de noviembre, en las Jornadas
Micológicas que todos los años organiza la Sociedad Micológica "Amanita", o en
cualquier época del otoño con el paquete "Otoño micológico" que les ofrecemos en
Casa Tinoco.
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Día 25
Cortegana. Concierto de Santa Cecilia
Día 30
Cortagena. Jornadas de Discapacitado
Encinasola. Feria y Fiestas de San
Andrés
http://www.gdrsaypa.org/

http://www.sol.com/



El paquete incluye:
- alojamiento en habitación doble
- desayuno en Casa Tinoco
- comidas y cenas
- monitor homologado para la recogida de setas
- materiales específicos para el desarrollo de la actividad
- seguro de responsabilidad civil y accidentes individualizados durante la salida
al campo, así como bebidas isotónicas.

Grupo mínimo: 11 personas.
Posibilidad de descuentos para grupos de más de 20 personas.
Precio: 180  euros / persona

3. CONSEJOS PARA LOS "SETEROS":

4. Tarifas, ofertas y promociones
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Juana Leal del Ojo
Tel: +34,647,900,639; Fax: +34,954,501,132;

e-mail: juanaleal@casatinoco.com

Torrijas - POTAJE DE GURUMELOS:

Se saltean sucesivamente la cebolla, el
pimiento verde, el ajo y el tomate, y se pasan
por el pasapuré. En la olla al fuego con agua
fría se ponen el resto de los ingredientes y
cuando lleven 5 minutos de ebullición se
rompe el hervor con un chorreón de agua
fría. Se mantiene a fuego lento durante una
hora, añadiéndole en el último momento el
majado del ajo, el comino y el perejil.

Enlaces de interés para conocer el mundo de las setas:

www.micologia.net  - Página particular de una aficionada a la micología en la cual presenta de forma sencilla
toda la información necesaria para conocer el mundo de las setas.
www.grn.es/amja - Página web de la asociación micológica Joaquim Codina.
www.uco.es/investiga/grupos/rea/cordoba/hongos/setas/fichas.htm - Iniciación técnica al mundo de la
micología en Andalucía.
http://www.valdeorras.com/micologia/ - Asociación micológica del oriente orensano.

- una cebolla grande y un
diente de ajo
- un pimiento verde y un
pimiento rojo
- dos tomates
- 350 gramos de judías
blancas

- 250 gramos de gurumelos
- medio kilo de patatas
- 250 gramos de bacalao
- agua, aceite de oliva y sal
PARA EL MAJAO: otro diente
de ajo, unos granos de
comino y una ramita de perejil.

OTOÑO MICOLÓGICO

Indumentaria: Chubasquero y botas impermeables.

Instrumental: Cesta, (preferible fondo plano) y navaja (a ser posible con
cepillo incorporado.) No usar: Bolsas de plástico, las setas no transpiran.

         Fuente: www.micologia.net

Consejos: Si se recolectan setas para estudiar, cogerlas con mucho
cuidado, enteras y con algo de tierra, envolverlas en papel de periódico
o aluminio. Si son para comer, cortarlas por el pie, (para no estropear
el micelio), Es indispensable una lupa "cuentahilos" -10-15 aumentos,
y bloc de notas, donde anotar los datos de recolección. No pisar ni
destrozar lo que se desconoce. Nunca se debe rastrillar el monte, en
caso de verlo hay que denunciarlo. Siempre hay que dejar ejemplares
en el campo, para que sigan reproduciendo esporas. Una mala costumbre
es coger todo lo que encontramos.

Preparación:Ingredientes para 4 personas:

w w w . c a s a t i n o c o . c o m2 0 0 6  –  N O V I E M B R E

Oferta destinada a todos aquellos que quieren familiarizarse
con el apasionante mundo de las setas y hongos.


