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Bolets

Es época de bolets. Per
aixo, aqui hi ha algunes
recomanacions a tenir
en compte alhoradela
seva recol-leccio i
posterior cuinat que son
importants i que s'han
de tenir presents

en tot moment

rec que és de rebut arribar a
aquestes dates i parlar de bolets,
imés que ara han fet un dies una

mica plujosos i segur que ja deu estar el
bosc ‘apunt’.

Pero0 anirem pas a pas:
® Recolleccio: Recollirem nomeés les
especies que coneguem bé. La resta
les deixarem al bosc.
@ Tallarem el bolet pel peu i no l'arra-
bassarem.
@ Posteriorment collocar-lo amb les
lamines per avall a la cistella.

No hi ha cap regla per saber si un
bolet és verinds o comestible, només
depén d’'una exacta classificacio botani-
ca per les seves caracteristiques macro
i microscopiques. Per tant, les segiients
proves o trucs no valen per ares:

Si el tallam i torna negre, si esta o no
picat de cuc, llimacs o ocells. Si el pro-
vam i és amarg o picant. Repeteixo els
trucs de ‘vell’ no valen.

Aixiitot, si un bolet comestible no el

trobam sa i amb bon estat no I'hem de
Cconsumir.

Utilitzarem per a la recollida de bo-
lets cistelles i una navalla o ganivet, mai
bosses hermetiques.

No conservarem els bolets gaire
temps sense consumir-los.

Intentarem modificar el menys pos-
sible els nostres camps i boscos al reco-
Ilir els bolets i deixarem aquelles espéci-
es que no coneguem perque juguen un
important paper en la naturalesa i equi-
libri ecologic. Davant qualsevol dubte
no l'agafis.

Conservacio:
Tots els bolets es poden congelar en sec
després de netejar-los; alguns s'aconse-
llen escaldar amb aigua bullint abans de
la congelacio.

Abans de tot, si volem congelar-los,
ésmolt important assecar bé els bolets.
Els exemplars han de ser molt sans. Els
bolets es posen ben estesos a tempera-
tura ambient, a sobre d’'un sedas o un
tros de paper en un lloc de bona ventila-
ci6. Saniran encongint i deixant anar
humitat que absorbira el paper (és acon-
sellable canviar-lo freqiientment). Hau-
rem de rebut-
jar els exem-
plars que es
podreixin.
Quinze dies de
temps seran
suficients. Els
bolets han de
quedar durs i
alhora fragils.
Ara ja es
poden conge-
lar (crus).

Els ceps i
els picornells,
per exemple,
també poden
assecar-se enfi-
lats en un fil
com els enfi-
lalls de pebres.
Un cop secs
convé guardar-
los en un reci-
pient tancat
perque conservin el seu aroma.

Una altra opcio és conservar-los al
bany Maria. Aquest procediment és
molt adequat per als bolets més carno-

so0s (cogomes, macrolepiotas, carlets, es-
clata-sangs, llenegues ...). Un cop nets es
couen molt lleugerament en una pella o
olleta perqué deixin anar part de la seva
aigua. Després es deixen refredar. Un
cop freds, s'introdueixen en pots d'aigua
lleugerament salada o olii es tapen. Els
hem de fer bullir 20 minuts ben tapats
draigua.

Alacuina

Les majoria dels bolets son més aviat di-
ficils de digerir i encara que per apreci-
ar veritablement el seu sabor el millor és
prendre’ls crus (en quantitats molt peti-
tes), secs i en pols o cuinar-los molt poc;
aixo no és molt aconsellable des del
punt de vista digestiu.

Com a norma general, els bolets de
carn més dura cal cuinar-los més temps,
i els bolets que siguin més tendres cui-
nar-los menys temps. Per aixo sempre
els courem separats per espécies.

Hi ha alguns bolets que contenen
substancies tOxiques, perd que son vo-
latils i es destrueixen amb la coccio, en
aquests casos seguir sempre les indica-
cions d'un expert en la matéria. Els bo-
lets tenen un valor alimentari més aviat
escas, és a dir, son
poc nutritius, a
canvi proporcionen
tot un ventall ampli
d’aromes i textures.
Com ja he dit, els
bolets secs, triturats
i reduits a pols son
un excel-lent condi-
ment que es pot afe-
gir a cuinats o sopes,
pero sempre ho po-
sarem en el darrer
moment pera con-
servar els aromes.

La major part de
les aromes dels bo-
lets estan contin-
guts en el liquid que
deixen anar durant
la coccio, no cal dei-
xar-lo mai evaporar
integrament. Si es
desitja que tinguin
cosino quedin molt
fluixos, els posarem a escorrer quan
hagin deixat anar I'aigua i després els sal-
tejarem a foc viu. Guardarem el brou
per un altre cuinat com a aromatitzant.

CUINA DE TEMPORADA:

Crema de bolets i

INGREDIENTS

Crema de bolets amb profiterols de paté de
tofona.

Per als profiterols:

® 250 grams d'aigua.

® 200 grams de farina.

® 100 grams de saim.

® 6 ous, un poc de sal.

® Una llauna de paté de porc de Sdller.

@ Una tofona o un boci,un raig de cognac.

® Una cullerada de nata.

Per ala crema:

® 2 litres d'aigua.

® 200 grams de nata.

® 500 grams de bolets variats.

@ Unes patates i un poc de ceba tendra.

® Sal, pebre, curri i circuma.

Elaboracio:

Per als profiterols: Encalentir 'aigua amb el saim i
la sal. Un cop fos el greix, afegir-hi la farina i sobre
el foc coure uns 2 minuts. Despreés fora del foc
afegirem els ous un a un. Escudillar sobre una
placa de forn i coure a 170°C uns 15 minuts (han
d'esser com lioneses perd molt més petits).
Buidar la llauna de paté dins un bol i I'hi afegirem la
tofona picada i el cognac. Mesclarem bé. Un cop
els profiterols cuits, els omplirem amb el pate.
Per ala crema: Netejar, tallar i sofregir la ceba ten-
dre i les patates. Quan comencin a daurar-se I'hi
podem afegir els bolets ben nets i ho deixarem
coure a foc fluix uns 5 minuts.

Afegir-hi aigua fins a cobrir i deixar coure fins la
total coccid. Triturar i rectificar de textura i sabor.
Refinar al final amb un esquitet la nata.
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ESCOLA DE CUINA:

Us deixo algunes direccions web i enllacos

per a conéixer més coses de la micologia:

® http://www.cuinant.com/elsbolets.htm
(Petit recull informatiu d'espécies de bolets)
@http://www.cuinant.com/classificacio%20bo-
lets.htm Font: Museu de ciéncies naturals i Jardi
Botanic de Séller.

@ http://www.cuinant.com/boletsUD.htm ( Per
si voleu ampliar coneixements i descobrir algunes
receptes més)

@ http://www.cuinant.com/pdf/bolets2.pdf (
article sobre bolets publicat al Soller la tardor de
2009)

@ http://www.cuinant.com/pdf/presentaciobo-
lets.pdf
®http://www.cuinant.com/indexcuinabo-
lets.htm ( seccié de receptes amb bolets)

@ Llibres recomants: Els Bolets de les Balears de
Carlos Constantino i Josep Lleonard Siquier
(Volum 1. ISBN 84-605-5619-0) (volum 2. ISBN
978-84-612-2164-6).
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