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Temps de bolets

No direm res de nou sobre el delit dels catalans pels bolets. És ances-
tral. Els hem cuinat des de sempre. I a les nostres muntanyes hi ha 

més de cent varietats de bolets comestibles. Ara bé, a l’hora de la veritat, la 
majoria de nosaltres en cacem i en mengem poques varietats. Els més en-
tesos potser en cuinin quinze o vint varietats diferents.

Vam pensar, doncs, que podíem fer un llibre molt pràctic que ens mos-
trés els 25 millors bolets que es fan als nostres boscos i les millors receptes 
per cuinar-los. De seguida vam pensar en en Josep Maria Vidal, un dels 
millors micòlegs del país, autor d’una llarga bibliografia sobre el tema. Ell 
ha fet la tria de bolets que us oferim i és també autor de l’explicació de cada 
varietat: la descripció, l’entorn on els podem trobar més fàcilment i les se-
ves qualitats. Pel que fa al receptari que acompanya les fitxes de cada bolet, 
els plats que hi apareixen són una tria de la Fina Comas, autora del blog 
CuinaCinc en el qual, des del principi, va dedicar espai a alguns dels bolets 
més cobejats. En aquest llibre ens presenta receptes ben variades tant de 
primers com de segons plats, i fins i tot de postres, on els bolets són els 
protagonistes. Combinats amb carn, amb peix, amb verdures o amb car-
gols, fets a la brasa, guisats o fregits, els bolets són sempre una delícia, 
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possiblement també perquè només en podem menjar una petita tempora-
da cada any i això quan la pluja hi acompanya.

Així que, quan arriben les pluges, arriben també, indefectiblement, les 
ganes de caçar i de menjar bolets. Amb les noves tecnologies sovint sembla 
que el desig boletaire esdevingui una febrada, una pulsió indefugible. Mi-
lers de ciutadans agafen el cotxe i envaeixen carreteres, camins, senders i 
corriols, muntanya amunt, a la caça i captura de bolets. Només us podem 
demanar contenció. La caça de bolets no és innòcua. Pot malmetre el ter-
ritori com totes les pràctiques quan esdevenen massives. És per aquesta raó 
que no hi trobareu consignat el moixernó entre els bolets seleccionats per 
en Josep Maria Vidal. Aquest bolet de primavera no viu els seus millors 
moments i l’autor ha decidit que és millor no promocionar-ne la recerca. 
Tot i així la Fina Comas els ha dedicat una recepta que trobareu al final del 
llibre. Els podeu adquirir als mercats quan n’és temporada. Tingueu pre-
sent, però, que als supermercats sovint trobareu bosses de bolets assecats i 
etiquetats com a «moixernons». En realitat solen ser cama-secs o carreretes.

Tampoc no hi trobareu la descripció de les tòfones perquè, malgrat que 
és un dels bolets més preuats, només es poden caçar amb llicències que 
gestiona la Generalitat. Altrament, si voleu entrar en el món de la tòfona, 
heu de saber que hi ha particulars que ofereixen l’experiència d’anar-ne a 
buscar i després fer-ne un tast.

Tingueu sempre present que els bolets cal conèixer-los. Si no esteu se-
gurs d’algun bolet que hàgiu trobat parleu-ne amb un boletaire expert i,  
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en qualsevol cas, rebutgeu qualsevol exemplar si no esteu cent per cent se-
gurs que es tracta d’una espècie mengívola.

Hem de dir també que hi ha bolets que serveixen per fer moltes receptes 
i receptes que es poden fer amb molts bolets diferents. Les receptes que us 
presentem, doncs, us ofereixen la possibilitat de provar-les amb altres bo-
lets. Les combinacions són infinites.

Més enllà del temps de bolets, quan la temporada és bona, tenim la 
possibilitat de conservar-los molt més temps. Aquí us expliquem les dife-
rents maneres de fer-ho. Hi ha formes de conserva, com ara l’escabetx, que 
per elles mateixes ja són un bon àpat acabades de fer i, tanmateix, us per-
metrà tenir bolets més enllà de l’adorable tardor.

Els editors


