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Podemos encontrarla en nuestros enci-
nares o melojares, con relativa frecuen-
cia. De consistencia dura y coriácea, 
consta de un sombrero rojizo con po-
ros blancos y de un pie lateral, ambos 
de aspecto lacado, muy atractivo… 
Como su nombre común sabiamente 
indica: parece una pipa.
No es comestible, pero tiene propie-
dades medicinales. Es conocida y muy 
apreciada en medicina popular, en las 
culturas orientales (China, Corea y Ja-
pón), desde hace más de 5000 años. 
Los estudios realizados recientemente, 
van corroborando estas características 
y se comercializan productos basados 

en la seta pipa, en diferentes presenta-
ciones y formatos. Presenta polisacári-
dos biológicamente activos y terpenos 
con propiedades antitumorales. 
Las setas con propiedades medicinales 
deben emplearse como complemento 
alimenticio o como una ayuda a los 
tratamientos médicos. NUNCA deben 
sustituir la medicación que nos haya 
prescrito el especialista. En este caso 
también es imprescindible actuar con 
prudencia y sentido común (como en el 
consumo de setas silvestres… y en la 
vida misma). 

Pequeña seta muy abundante en hu-
mus de encina, aunque fructifica en 
cualquier tipo de bosque. Es comesti-
ble mediocre, puede recordar mucho 
a la senderuela pero las debemos dis-
tinguir por el grosor y espaciamiento 
de las láminas, que son finas y muy 
numerosas en Gymnopus y gruesas 
y muy distantes en Marasmius (sen-
deruela). Otra diferencia es que si 
diéramos un giro completo al pie de 
Gymnopus, este se rompería y el pie 
de la senderuela es más elástico. No 
sería un “error fatal” por ser ambas co-
mestibles, pero la senderuela tiene una 
calidad gastronómica muy superior. 

Otro Gymnopus que podemos encon-
trar entre el humus de las encinas es G. 
brassicolens (foto inferior) que tiene un 
intenso olor a col podrida y la base del 
pie muy oscura o negra. 

SETA PIPA, REISHI
Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst.

Gymnopus dryophilus (Bull.) Murrill
 Collybia dryophila (Bull.)P. Kumm.

Fig. 1. Ganoderma lucidum Fig. 1. Gymnopus dryophilus

Fig. 1. Gymnopus brassicolens
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Crece asociado a encinas. Sus tonos 
generalmente amarillentos contrastan 
con los rojizos en la base del pie (ex-
traer las setas enteras… ¿os acordáis?). 
Esta es una de las claves para distinguir 
este boleto, junto al olor a yodo en di-
cha parte basal del pie (recuerda al del 
Betadine que tenemos en el botiquín). 
Es un buen comestible, si tenemos la 
precaución de despreciar la mitad infe-
rior del pie, por su olor intenso. 

También bajo encinas podemos en-
contrar otro boletal, Leccinellum lepi-
dum, también comestible y que distin-
guiremos del anterior por el pie verru-
goso, sin tonos rojizos ni olor a yodo. 

¡Ojo a los boletos que al corte o roce 
azulean!: no todos son tóxicos pero los 
que lo son… lo son mucho. Conoce-
mos dos intoxicaciones masivas cuyos 
síntomas fueron más intensos que los 
comentados en la literatura, con fuer-
tes deshidrataciones e ingreso hospita-
lario incluido.

Recolectada en la Jornada Micológica 
de 2015, en la Zona de “Los Arcille-
ros”, creciendo en la cara inferior de 
una rama de retama negra (Cytisus sco-
parius). Es una especie muy rara, por 
los datos que nos constan Alpedrete es 
la tercera localidad de España donde 
se ha encontrado y parece tener prefe-
rencia por los arbustos mediterráneos, 
(las otras recolectas fueron en Atriplex 
y retama blanca). Mide solamente has-
ta 7 mm, se puede confundir con otras 
Hohenbuehelia lignícolas de pequeño 
tamaño y, más probablemente, con 
el género Resupinatus. Por ejemplo, 
Resupinatus applicatus es frecuente 

en madera de fresno pero tiene lámi-
nas grises y no de color crema como 
H chevalieri. También existen Resupi-
natus con láminas crema-amarillentas. 
Para reconocerla con seguridad, es im-
prescindible el uso de microscopio… 
¿complicado? ya lo dijo el gran micó-
logo Rolf Singer: “Si algo no es difícil, 
entonces no es un hongo”. 

Hemileccinum impolitum (Fr.) Šutara 
 Boletus impolitus Fr.

Hohenbuehelia chevallieri (Pat.) Pegler

Fig. 1. Hemileccinum impolitum Fig. 1. Hohenbuehelia chevalieri 
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Parásito muy frecuente en los fresnos 
desmochados, también podemos en-
contrarlo en chopos. Es de fructifica-
ción anual, híspido por los pelos eri-
zados que forman un terciopelo en la 

Excelente comestible y muy popular, 
se conoce en la comarca como nísca-
lo, aunque en España llega a acumular 
más de 80 nombres comunes. Debe-
mos consumir únicamente Lactarius 
de leche naranja o roja, los demás 
pueden ser tóxicos o indigestos. Hay 
muchos falsos níscalos, el más pareci-
do en tonos del sombrero es el de la 
encina, Lactarius chrysorrheus (foto 
inferior) de leche amarilla. Otro falso 
níscalo habitual en los jarales es Lacta-
rius cistophilus, de colores y leche mo-
rados, también en jarales y de tonos 
naranjas pero con pelos melenudos 
en el sombrero encontraremos Lacta-

rius tesquorum. Su micelio (“raicillas” 
subterráneas) es muy superficial, si 
utilizamos rastrillos lo destrozaríamos 
y evitaríamos que siguiera producien-
do setas. 

YESQUERO ERIZADO
Inonotus hispidus (Bull.) P. Karst.

NÍSCALO
Lactarius deliciosus (L.) Gray

parte superior del sombrero. Cuando 
es joven presenta tonos amarillentos 
a anaranjados y al madurar, toma to-
nalidades marrones, pasando a negro 
cuando se mantiene durante mucho 
tiempo en el árbol después de cumplir 
su ciclo. Es un hongo que se ha em-
pleado tradicionalmente para teñir, es-
pecialmente madera. La denominación 
de yesqueros procede del uso tradicio-
nal como yesca para prender el fuego 
conocido ya desde el Neolítico, aunque 
este yesquero no era el más usado, 
sino los plurianuales y por lo tanto más 
macizos Fomes fomentarius (foto infe-
rior) y varias especies de Phellinus. 

Fig. 1. Inonotus hispidus

Fig. 2. Fomes fomentarius 

Fig. 1. Lactarius deliciosus

Fig. 2. Lactarius chrysorreus
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Falso níscalo (de leche blanca), muy 
robusto, de hasta 12 cm, lo resaltamos 
porque se ha descrito recientemente 
como nuevo para la ciencia (2001) y en 
ciencia, como dice el tango “20 años 
no es nada”. Lógicamente no es que 
hasta entonces nadie lo hubiera reco-
lectado e intentado determinar, pero 
se interpretaba como otras especies 
parecidas (12 cm no pasan desaperci-
bidos…)

Está dedicado al gran micólogo y 
divulgador Álvaro Zugaza, que en la 
década de los 70 lo recolectó bajo en-
cinas en el Monte de El Pardo. Como 
no es muy conocido, está poco citado 

y aún desconocemos su distribución. 
Bajo encina se encuentra tanto en 
terreno ácido como básico (es indife-
rente edáfico) y bajo alcornoque en 
terreno ácido (este árbol es bioindi-
cador del Ph del suelo). Se conside-
ra comestible, pero como todos los 
Lactarius de leche ni roja ni naranja, 
no le damos valor culinario. Para los 
fotógrafos es un reto, porque bonito, 
bonito… no es, pero si os visita un 
micólogo foráneo y se lo enseñáis os 
estará muy agradecido ¡seguro! 

Abundante y frecuente en zonas humí-
feras (con mucha materia orgánica en 
descomposición), tanto en praderas 
como bajo árboles y arbustos. Está 
considerada un muy buen comestible, 
de aroma y sabor muy intenso aunque 
hay personas a las que le desagrada su 
intensidad. Cuando se guisa, adquiere 
una viscosidad que podemos paliar en-
volviéndola en huevo o bechamel. Se 
puede confundir con varios Cortinarius 
morados que no son tóxicos. Los dis-
tinguiremos por el pie muy macizo en 
Cortinarius y fibroso en Lepista. Tam-
bién se confunde con Lepista perso-
nata (foto inferior) que no tiene tonos 

lilas sino el pie de color violeta vivo y es 
“más fina” al paladar. De menor porte 
pero con los mismos colores tenemos 
L. sordida, también comestible. Esta 
última se puede confundir por el poco 
porte y colores morados con Mycena 
pura, muy tóxica. 

Lactarius zugazae
G. Moreno, Montoya, Bandala & Heykoop

PIE AZUL, PEZÓN AZUL, NAZARENA,
BORRACHA, PISTONUDA
Lepista nuda (Bull.) Cooke

Fig. 1. Lactarius zugazae Fig. 1. Lepista nuda

Fig. 2. Lepista personata
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Crece en zonas humíferas, bajo ár-
boles o en claros de bosque, abun-
dante algunos años. Excelente co-
mestible, aunque poco versátil, por 
su consistencia muy blanda que no 
permite cocción prolongada. Lo 
ideal es prepararla a la plancha o 
rebozada-empanada y frita. La carne 
tiene sabor a nuez y el pie se des-
precia por fibroso. De porte esbelto, 
con un sombrero de hasta 25 cm y 
pie de hasta 40, de joven tiene for-
ma de micrófono o maza de tambor. 
El sombrero presenta escamas oscu-
ras distribuidas concéntricamente y 
el pie es típicamente atigrado, con 

un anillo doble o complejo que se 
desplaza cuando pierde humedad. 
Podemos confundirla sin peligro con 
otras Macrolepiota también comes-
tibles, la más habitual en nuestra 
zona es M. mastoidea, que al abrirse 
mantiene un mamelón central en el 
sombrero. Se dice (y es cierto) que 
nunca se recolecten Macrolepiota 
con diámetro del sombrero inferior 
a 10 cm, por la posible confusión con 
pequeñas Lepiota, que son mortales, 
como L. brunneoincarnata (Fig. 3). 
Aunque habéis podido leer o escu-
char que todas las Macrolepiota son 
comestibles, no es verdad: existe un 

grupo de tóxicas o tremendamente 
indigestas, como M. venenata (Fig. 
2) y M. rhacodes var. hortensis o var. 
bohemica (todas ellas actualmente 
en el género Chlorophyllum). Para 
distinguirlas tendremos en cuenta 
dos caracteres: el anaranjamiento de 
la carne del pie al roce o al corte (de-
pende de la frescura del ejemplar), y 
la distribución radial y no concéntri-
ca de las escamas del sombrero. 

PARASOL, CUCURRIL
Macrolepiota procera (Scop.) Singer

Fig. 1. Macrolepiota procera Fig. 2. Macrolepiota venenata

Fig. 3. Lepiota brunneoincarnata
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Excelente comestible a pesar de su 
pequeño tamaño y del arduo trabajo 
de limpiarla, en crudo es tóxica ya que 
contiene trazas de ácido cianhídrico. 
Los pies se desechan por fibrosos. Cre-
ce tanto en primavera como en otoño 
en praderas, formando corros o hile-
ras. Presenta sombrero con un ancho 
mamelón central, láminas gruesas y 
distantes y pie fibroso y elástico, que 
soporta un giro sin romperse. Su olor 
es peculiar, con “reflejos” de almen-
dras amargas, se conserva muy bien 
seca e incluso aumenta su aroma. Muy 
parecida a la esporádica y tóxica Ma-
rasmius collinus, con la que comparte 

hábitat y coloración, esta última tiene 
las láminas más delgadas y apretadas, 
el pie rompe al retorcerlo y su olor es 
desagradable (entre pescado y ajo). 
También se puede confundir con Gym-
nopus dryophilus y se comenta en su 
ficha. Más peligrosa sería la confusión 
con ejemplares de Galerina marginata, 
mortal, que crece en madera o restos 
de madera de coníferas. Se conocen 
casos de intolerancia a la senderuela, 
sin ir muy lejos, en el vecino Collado 
Mediano.

Frecuente en humus de todo tipo de 
bosques. Muy variable en colorido: 
blanca, amarilla, rosa o morada, lo que 
ha hecho que se describan diferentes 
variedades o especies. Es muy tóxica, 
por la presencia de muscarina. Posee 
un olor característico a rábano crudo. 
Las formas rosadas se pueden confun-
dir con Mycena rosea que es igual de 
tóxica y cuyo pie blanco contrasta con 
el sombrero rosado. Las formas mora-
das se parecen a Lepista sordida (foto 
inferior) cuyo olor es afrutado y agra-
dable y aunque las dos son higrófanas 
(cambia su colorido según el grado de 
humedad), Mycena en tiempo húmedo 

muestra el margen del sombrero muy 
estriado. 

Mycena pura (Pers.) P. Kumm.SENDERUELA, SETA DE CARRETILLA
Marasmius oreades (Bolton) Fr.

Fig. 1. Marasmius oreades Fig. 1. Mycena pura

Fig. 2. Lepista sordida
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Nadie le puede discutir a Linneo el 
acierto con el nombrecito…. En fase 
de huevo se considera comestible 
mediocre, ya abierto nuestra pitui-
taria nos lo impide por el fétido olor 
(como carne podrida) que despide… 
y facilita su búsqueda. Este olor es 
una estrategia que utiliza para atraer 
a los insectos para que dispersen sus 
esporas, que están contenidas en la 
masa mucilaginosa de color verde del 
capuchón. Cuando las moscas (u otros 
insectos) han hecho su trabajo queda 
el capuchón blanquecino y con celdas 
en forma de retículo, recordando al gé-
nero Morchella. También podemos en-

contrar en la comarca Phallus hadriani, 
en el que la volva o huevo es de color 
rosa y nunca blanca. Según observa-
ciones (J.C. Zamora com. pers.) el P. 
impudicus atrae a la mosca común y el 
P. hadriani a la mosca del vinagre, para 
saber por qué ¿algún entomólogo en 
la sala? 

Excelente comestible y bien cono-
cida… tan conocida que la estamos 
esquilmando por recolectarlas antes 
de que crezcan lo suficiente para dis-
persar las esporas. Se recogen en ta-
maño de “botón” pensando que, si la 
dejamos, vendrá otro detrás que tam-
poco la dejará crecer. En fin, también 
hay personas que dejan botellas o latas 
en el campo y vosotros no, e incluso a 
veces las recogemos… hay gente para 
todo. En primavera encontramos la 
variedad ferulae, más corpulenta y de 
tonos más claros que crece sobre ca-
ñahejas del año anterior. Ya se cultiva y 
últimamente la vemos en los comercios 

bajo la denominación de “Boletus”, 
con un grueso pie, sombrero peque-
ño y láminas casi abortadas (pero sin 
poros)… aunque hay personas que 
prefieran la seta de cardo a los Boletus 
no deja de ser un fraude. La confusión 
con el mortal Paxillus involutus sería 
fatal para los que estén sensibilizados 
a esta última seta, que tiene láminas 
amarillentas que se oscurecen al roce 
y se desprenden con facilidad al roza-
miento. Podemos confundirla con Pleu-
rotus ostreatus que crece sobre leños y 
Lepista panaeola sin pie macizo, ambas 
comestibles. Otras confusiones con tó-
xicas se comentan en sus fichas. 

SETA DE CARDO
Pleurotus eryngii (DC.) Quél.

FALO HEDIONDO
Phallus impudicus L.

Fig. 1. Phallus impudicus  Fig. 1. Pleurotus eryngii  
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Frecuente y abundante en las prade-
ras, compartiendo hábitat con la seta 
de cardo. Se puede considerar fácil de 
reconocer por su sombrero amarillento, 
láminas lilas a moradas en la madurez 
por el color de la esporada y la presen-
cia de anillo. Es comestible pero, amigo 

Probablemente es la rúsula más abun-
dante en los pinares de clima medite-
rráneo (como el del Cerro del Cañal), 
es picante y por tanto no comestible. 
El género Russula comprende alrede-
dor de 1.200 especies muy variables 
en su coloración y en consecuencia 
muy difíciles de distinguir: existe el 
dicho de que “el que a simple vista 
conoce cinco rúsulas es un micólogo, 
el que conoce diez es un experto en 
el género y el que conoce veinte es 
un mentiroso”. Aunque suelen decir 
que todas las rúsulas de sabor dulce 
se comen, hay un par de ellas que 
son tóxicas; el resto son comestibles 

si el sabor es dulce: ni picante ni acre. 
Para ello tenemos la prueba del “be-
cario”, el primero que pregunta si se 
come, la prueba… si pica no lo volve-
rá a preguntar… 

Russula torulosa Bres.Psilocybe coronilla (Bull.) Noordel.
 Stropharia coronilla (Bull.) W. Saunders & W.G. Sm.

Fig. 1. Psilocybe coronilla  

lector, entre los tres autores habremos 
probado varias centenas de especies 
comestibles, consideramos una trein-
tena excelentes, un centenar que me-
recen la pena y otras muchas (como 
esta) que por ausencia de aroma, sabor 
o textura peculiares, son descartables 
mientras las patatas no se pongan a un 
precio desorbitado… A los amigos de 
los psicotrópicos, les señalamos que 
aunque en el mismo género sí las hay, 
esta especie no posee psilocina ni psi-
locibina. Finalmente, en estiércol y con 
porte más esbelto podemos encontrar 
Protostropharia semiglobata (antes am-
bas estaban en el género Stropharia). 

Fig. 2. Protostropharia semiglobata

Fig. 1. Russula torulosa
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El género Suillus encuadra los boletos 
con la piel del sombrero viscosa, en 
nuestro pinar de pino resinero encon-

En otros libros la podréis ver como T. 
leptoderma porque esta especie estaba 
mal interpretada, hasta que se ha des-
crito como nueva para la ciencia muy 
recientemente. Crece siempre asocia-
da a jarillas, en simbiosis con Tuberaria 
gutatta (en ambas fotos sin flor) con 
seguridad y posiblemente con varias 
especies de Helianthemum anuales. Es 
muy temprana, la podemos encontrar 
en marzo-abril y se agusana con facili-
dad. Presenta colores variables, de en-
teramente blanquecina a anaranjada de 
joven y oscurece con la edad, entonces 
la gleba es gris, a veces gris verdosa. 
Es un comestible apreciado en algunas 

zonas, con textura cartilaginosa muy 
agradable, pero escasa de aroma. Más 
tardía (en abril-mayo-junio) encontra-
mos en el mismo hábitat T. fanfani, (foto 
inferior) de piel naranja intenso, y carne 
más firme, que raramente se larva. 

CRIADILLA DE TIERRA
Terfezia extremadurensis Muñ.-Moh., Ant. Rodr. & Bordallo

BABOSÍN
Suillus bellinii (Inzenga) Kuntze

traremos este representante del géne-
ro, sin anillo, con pie corto y olor muy 
acídulo-afrutado. Más raro pero posi-
ble, sería encontrar S. luteus (foto in-
ferior) que tiene anillo. Es buen comes-
tible pero hay que trabajarlo, siempre 
deberemos pelarlo, quitando la piel del 
sombrero, porque la viscosidad la pro-
duce un mucílago que es muy laxante. 
Cuando es adulto también habrá que 
quitar los tubos de la parte inferior del 
sombrero (con aspecto de esponja) 
pues se hacen muy indigestos; cuando 
se separan con facilidad de la carne, ya 
hay que quitarlos. 

Fig. 1. Suillus bellinii  Fig. 1. Terfezia extremadurensis

Fig. 2. Suillus luteus o boleto anillado Fig. 2. Terfezia fanfani
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Esta seta típica de pinares arenosos 
se consideraba muy buen comestible 
hasta hace unos años (y así lo veréis 
en guías antiguas). A finales del siglo 
pasado se produjeron diversas intoxi-
caciones en Francia y en Polonia con 
cuatro fallecimientos, relacionadas con 
la ingesta repetida de esta seta. Estu-
diada en laboratorio se observó que en 
grandes cantidades, produce rabdo-
miolisis en ratones (también otras setas 
comestibles como boletos y rebozue-
los), una enfermedad que desintegra el 
tejido muscular (el corazón no deja de 
ser un músculo). Los fallecimientos fue-
ron en todos los casos tras un consumo 

abundante y repetido, actualmente su 
comercialización está prohibida en Es-
paña. Concluyendo, que es gerundio, 
comer 3 días consecutivos gran can-
tidad de setas (de esta especie pero 
también de otras) podría provocar 
rabdomiolisis y en algún caso es posi-
ble que produjera la muerte. Podemos 
encontrar bajo caducifolios Tricholoma 
sulphureum de carne amarilla e intenso 
olor a gas, también tóxico. 

Comestible aceptable, muy aprecia-
do en algunas zonas, habitualmente 
consumida junto a otras setas por su 
escaso aroma y su textura quebradi-
za. En nuestro pinar es abundante. No 
deberíamos confundirla, si nos fijamos 
en la lanosidad del sombrero, su color 
predominantemente gris y sus láminas 
y pie blanquecinos con tonos grises. 
Bajo árboles caducifolios encontramos 
Tricholoma scalpturatum, con olor ha-
rinoso y láminas que amarillean con la 
edad, también comestible. Por si nos 
vamos de excursión a la Sierra, debe-
mos saber que hay especies tóxicas 
que se pueden parecer. Por ejemplo, 

T. virgatum que tiene un mamelón ob-
tuso, muy evidente en su juventud y 
sabor amargo, que se considera tóxico 
o T. pardinum, muy tóxico pero difícil 
de confundir por su corpulencia muy 
superior y olor harinoso. Mucho más 
peligrosa es la confusión con pequeñas 
Lepiota, más habituales en nuestras 
praderas o jardines, que son mortales. 

NEGRILLA, RATÓN
Tricholoma terreum (Schaeff.) P. Kumm.

SETA DE LOS CABALLEROS
Tricholoma equestre (L.) P. Kumm.

Fig. 1. Tricholoma equestre  Fig. 1. Tricholoma terreum  

Fig. 2. Lepiota helveola ¡MORTAL!
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