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O que sao os cogumelos? I

Os cogumelos sdo os «frutos» de alguns fungos, os quais contém
as suas «sementes». E os fungos sdo organismos que vivem no interior de
um substrato: no solo, na madeira, em folhas, em pinhas, em certos
animais, noutros fungos, etc.

Dos cogumelos libertam-se os esporos («sementes»
microscépicas) que podem cair ao solo, ou serem transportadas pelo ar.
Quando encontram um lugar apropriado produzem uns filamentos
brancos, com células «machos» e «fémeas», chamados hifas que
constituem o fungo. Se duas hifas com células compativeis se encontram,
«acasalam» e produzem novos cogumelos.

Nutricao dos fungos I

A alimentacdo dos fungos, em certa medida, é semelhante a dos
animais. Da mesma forma, eles utilizam matéria organica para viver e
como nao sdo capazes de a sintetizar como fazem os vegetais, por nao
possuirem raizes e folhas, desenvolvem-se no estrume, sobre restos de
papéis ou de tecidos, em folhas secas ou madeira, ligados as raizes de
certas arvores, etc.

A importancia dos fungos nas florestas I

Os fungos que vivem sobre restos organicos, procedentes de
organismos mortos, sdo os saprofitas, que colaboram na decomposicao
de todos estes materiais. Se ndo houver fungos que apodrecam e
transformem em hdmus as folhas e ramas caidas das florestas, apenas
veriamos lixeiras de matéria vegetal.

Alguns fungos vivem sobre organismos vivos e, neste caso,
podem distinguir-se dois grupos: os que fazem mal aos hospedeiros,
podendo inclusivamente provocar-lhes a morte, sdo os parasitas; e 0s
gue obtém beneficio, quer para si proprios, quer para os hospedeiros, sao
os simbiontes.

Entre os simbiontes diferenciam-se dois grupos: os liquenes,
formados pela conjuncdo de uma alga e um fungo, e as micorrizas,
constituidas pela associacao do fungo com as raizes das plantas.

As micorrizas tém especial interesse nas florestas, porque além de
ajudar o fungo, ao utilizar a dgua do hospedeiro, as arvores também tiram
partido dele - sdo capazes de absorver mais agua e nutrientes, pelo que



crescem mais rapidamente e defendem-se melhor do ataque de outros
fungos parasitas que penetram pela raiz. Contribuem, por isso, para que
haja florestas mais saudaveis. E é frequente que a cada tipo de arvore
estejam associadas certas espécies de cogumelos especificas, por exemplo
sob os pinheiros (de 10 a 45 anos) aparecem as sanchas (Lactarius do
grupo deliciosus), que ndo aparecem associados a qualquer outro tipo de
arvores.

Os cogumelos, uma mais valia na floresta I

Algumas espécies de cogumelos sao utilizadas pelo homem
como comestiveis ou como medicinais; muitos outros, de momento,
ainda ndo tém utilizacdo directa para o homem.

Actualmente os mercados e os restaurantes demonstram um
grande interesse por esses «frutos» sazonais, que surgem sobretudo no
Outono e na Primavera: as cardinas (Pleurotus eryngii), as sanchas,
pinheiras ou cardielas (Lactarius deliciosus, Lactarius semisanguifluus), os
abesdés ou rebids (Amanita caesarea), os rapazinhos (Cantharellus
cibarius), os setos (Boletus reticulatus, Boletus edulis, Boletus pinophilus
ou Boletus aereus), as linguas de vaca (Fistulina hepatica), as pantorras
(Morchella esculenta) e outras menos utilizadas, como as trompetas
(Craterellus lutescens, Craterellus tubaeformis ou Craterellus
cornucupioides) vendem-se nas nossas aldeias, a precos que oscilam entre
1 e 5€ por Kg. Ha outras, que ndo sdo procuradas comercialmente como
os réculos ou giriboilas (Macrolepiota sp), os miscaros das estevas
(Leccinum corsicum ou Leccinum lepidum), as setas de choupo (Agrocybe
aegerita) ou as repolgas (Pleurotus ostreatus), ainda que sejam
consumidas de forma habitual pelas populacoes locais.

A maioria dos proprietarios dos terrenos desconhecem que nos
mercados europeus estes cogumelos frescos alcancam pregos entre os 10
e 0s 40 € por Kg, dependendo da época e da espécie, e que os valores dos
cogumelos desidratados oscilam entre os 50 e os 400 € por Kg. Seria, por
isSO, muito interessante que aparecessem iniciativas para que a
transformacado e/ou embalagem se fizesse na nossa regido e que a mais-
valia correspondente ficasse na area da ITI-DI, SM e VC.

Em Portugal ainda ndo se comecou, a semelhanca de outros
paises do mundo, a comercializacdo de cogumelos medicinais para
tratamentos de cancro, como as pipas ou rheisii (Ganoderma lucidum), ou
0s cogumelos tintérios como Pisolithus arhizus, Bovista plumbea,
Cortinarius sp., frequentes no nosso pas.



Relacao espécie de cogumelo
com a espécie florestal

Os cogumelos comestiveis que foram mencionados estao
associados a determinadas arvores, com excepcdo das cardinas que
estabelecem uma relacdo meio parasita com o cardo burrigueiro
(Eryngium campestre) ou com outra planta da familia das umbeliferas,
também de consisténcia herbacea.

Algumas espécies associam-se de forma exclusiva a algumas
arvores, como por exemplo as sanchas, cardielas ou pinheiras que o fazem
com pinheiros; outras, como os abesos ou rebids, manifestam preferéncia
por mais do que uma espécie de arvore, aparecendo sob castanheiros,
sobreiros e mais raramente sob carvalhos; a outras é-lhes indiferente o
tipo de arvore, como os rapazinhos que tanto se apanham sob carvalhos
ou castanheiros como sobreiros ou pinhos.

Algumas espécies arbdreas que se utilizaram nos Ultimos anos
para reflorestacao, na area dalTlI-DI, SM e VC, estabeleceram associacbes
com os cogumelos silvestres da zona onde se plantaram, por exemplo os
carvalhos americanos (Quercus rubra) ou os eucaliptos (Eucalyptus sp),
enquanto outras dificilmente vdo estabelecer relagao com fungos
autoctones produtores de cogumelos comestiveis, tal é o caso dos cedros
(Cupressus sp.) e das cerejeiras (Prunus sp.).

Micorrizacao artificial:
cultura de cogumelos na floresta?

Alguns dos fungos silvestres comestiveis, dos que micorrizam
arvores, podem ser “domesticados”, mas nao é facil fazé-lo. A cultura
pode ser feita em dois periodos de crescimento da arvore:

- Um quando a planta esta a nascer, no viveiro: aplicam-se-lhe
filamentos (micélio) do fungo perto das raizes para que quando for
transplantada para o monte, j leve consigo o fungo (arvore micorrizada);

- Outro, nas arvores ja implantadas no campo: depois de algum
tempo (varidvel em funcéo do tipo de arvore e do tipo de cogumelo), um
profissional enterra, perto das raizes, bolinhas de gelatina com micélio do
fungo.

Qualquer dos dois processos nao é 100% fiavel, havendo sempre
uma percentagem de inviabilidade mas nalgumas espécies, como trufas,
sanchas ou setos, as metodologias de trabalho estao ja muito afinadas.



DESCRICAO DAS ESPECIES
LIGADAS A FLORESTA
E QUE ESTAO MAIS
VALORIZADAS




Domingos Amaro

F. Xavier Martins

Abesos ou rebiods
Amanita caesarea

Encontra-se em soutos, em ¥
sobreirais ou carvalhais, de preferéncia §
em lugares com terra revolvida e solta, no
fim do Verao ou principio do Outono.

E um excelente comestivel, dos
poucos que se pode consumir cru ou
cozinhado.

Tem forma de guarda-chuva e o
chapéu ¢é alaranjado, as vezes Amanita caesarea
parcialmente recoberto por uma Unica placa branca. O pé e as lamelas que
tem debaixo do chapeu sdo de cor amarela como a gema de um ovo,
nunca brancas. No meio do pé tem um
@ anel branco e na base uma espécie de
saquinho também branco.
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Apenas ¢ confundivel com os
"| resalgar ou mata-moscas (Amanita
muscaria), que podem produzir
" gastroenterite e alucinagbes, mas que
B BmE WM tem as lamelas e o pé branco, e a
Amanita muscaria intoxicacao ndo é grave.

Abesés de primavera, “silarcas”
Amanita ponderosa

Encontra-se perto de estevas ou
de sobreiros, em lugares com terra nua
ou revolvida, no fim do Inverno ou
principio da Primavera.

E um bom comestivel, ainda que
tenha de ser bem cozinhado devido ao
seu forte aroma.

Tem forma de guarda-chuva e o
Amanita ponderosa chapéu é esbranquicado, igual ao resto

da frutificacdo. Tem lamelas grossas, separadas, debaixo do chapéu e na
base do pé aparece um grosso saco (volva) de uma cor argilosa. Ndo tem
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anel no pé. A carne é densa e pesada,
esbranquicada, mas avermelha-se ao
cortd-la. Tem um forte cheiro a argila
hdmida.

Pode confundir-se com a
Amanita verna (chamado «anjinho da
morte» pelos ingleses), que é muito
perigosa. Também aparece nas florestas
durante a Primavera, mas &
completamente branca, suavemente
aromatica e além da volva na base do pé, v
apresenta um anel péndulo. Amanita verna

Marisa Castro

Setos ou miscaros dos carvalhos, pinheiros ou sobreiros
Boletus reticulatus, Boletus edulis, Boletus pinophilus, Boletus aereus

Encontram-se a partir de Agosto,
depois das primeiras chuvas, até
Novembro. S&o menos frequentes na
Primavera. Nos periodos de calor podem
ser atacados por numerosas lagartinhas,
pelo que ndo sdo aproveitaveis.

Sado comestiveis de boa
Boletus pinophilus qualidade, muito apreciados em todos os
mercados europeus. Os exemplares mais

jovens e duros podem ser consumidos crus.

Tem forma de guarda-chuva, com o chapéu grosso, convexo e de
cor acastanhada clara ou creme até quase negro, dependendo da espécie.

Nao tem lamelas debaixo do chapéu, mas sim uma espécie de
esponja de cor branca ou amarelada, que é conveniente tirar antes de os
cozinhar. O pé, também comestivel, é grosso, de cor esbranquicada que
nao se altera ao ser cortado.

Pode ser confundivel com o miscaro amargo (Tylopillus felleus),
gue tem a esponja de cor rosada e sabe a giestas (nao téxico), ou com o
miscaro das bétulas (Leccinum scabrum), com pé coberto por numerosas
pintinhas negras, que também ndo é tdxico, ainda que ponha a agua
escura quando se cozinha.

F. Xavier Martins



Sanchas, pinheiras ou cardielas
Lactarius deliciosus, Lactarius semisanguifluus

Recolhem-se desde Outubro até
ao Natal, desde que ndo ocorram geadas
fortes, em pinhais com o mato limpo, e de
preferéncia com erva rasteira no solo.

Sdo cogumelos muito apreciados gt
na cozinha e muito bem aceites nos |
mercados espanhois da Catalunha.

Tem forma mais ou menos de
funil, de cor alaranjada ou de cenoura. O
chapéu apresenta com frequéncia linhas
concéntricas mais escuras. O pé e as lamelas quando se partem deixam
sair um liquido um pouco mais escuro que a cor do chapéu, que no fim se
torna avermelhado, nunca branco. Os exemplares velhos, e de pior
qualidade, ficam de cor verdete de cobre, por oxidacao.

Podem ser confundidas com algumas espécies que sao irritantes
gastricas, como as cardielas dos carvalhos (Lactarius chrysorheus) ou as
das estevas (Lactarius tesquorum) que tém leite branco e picante.

F. Xavier Martins

Pantorras
Morchella esculenta, Morchella conica, Morchella elata, Morchella rotunda

Sdo cogumelos de Primavera,
nao observaveis no Outono. Aparecem
preferentemente nos lameiros e margens
de ribeiros com abundancia de choupos,
uma vez que os olmos quase
desapareceram devido a grafiose.

Para consumi-las, é necessario
secéd-las bem ou escalda-las (deitando
fora a 4gua de as escaldar) porque tém
uma substancia (a giromitrina) que pode ser toxica se forem cozinhadas
directamente. E frequente vé-las a venda nos mercados ja secas e devido a
sua excelente qualidade como comestiveis chegam a alcancar precos
superiores aos 300 € por Kg.

A. Rodrigues

Punhado de pantorras
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F. Xavier Martins

A consisténcia é cartilaginosa e a forma é invulgar. Tem uma
cabeca grossa, coberta por numerosos alvéolos, semelhantes aos de um
favo. A cor é varidvel seqgundo a espécie, desde branca até creme ou quase
preta. O pé é curto, branco e oco.

E muito remota a possibilidade de serem confundidas com
giromitras (Gyromitra esculenta), espécie rara, com a cabeca em forma de
cérebro e de cor castanha avermelhada.

Rapazinhos
Cantharellus cibarius

Apanham-se durante quase
todo o Outono e Primavera, enquanto as
temperaturas forem amenas e exista
alguma humidade no ambiente, nas
florestas de carvalhos, castanheiros,
sobreiros, Azinheiras (carrascos) ou
pinheiros.

E um comestivel de qualidade,
muito aromatico e doce, podendo ser
usado quer em guisados, quer para

Cantharellus cibarius

elaborar sobremesas ou licores.

Tem forma de funil irregular, de margem ondulada. A cor é
amarela, mais ou menos intensa, no chapéu, no pé e nas lamelas grossas
(emforma de pregas).

A confusdo possivel é com os falsos rapazinhos (Hygrophoropsis
aurantiaca), que nao é aromatica e tem lamelas finas, mas também nao é
toxica.



F. Xavier Martins

Intoxicacoes

Alguns cogumelos sdo venenosos e intoxicam quando
sdo comidos. A maior parte das vezes apenas produzem
perturbacdes gastrointestinais (mais ou menos fortes), pouco
tempo depois de comé-los. Noutras, a intoxicacdo manifesta-se
entre 6-10 horas apds ter comido, em geral de forma violenta e
dura 8-12 horas.

Depois, 0 mal-estar gastrico desaparece de forma natural
durante umas 24 horas e no fim voltam os vémitos, diarreia e dores
musculares no ventre. Nesta fase o figado e os rins sao atacados e a
pessoa pode morrer, se nao for tratada adequadamente. Por
vezes, nesta altura da intoxicacdo, ja é necessario fazer um
transplante de figado.

Estas intoxicacbes ndo dependem da zona onde se
apanha o cogumelo, mas apenas da espécie consumida. A mais
perigosa, quer pela agressividade, quer pela frequéncia com que
aparece é a Amanita phalloides (abesés verde), pelo que é muito
importante conhecé-labem.

Abesoés verde
Amanita phalloides

Pode-se ver desde o fim do
Verdo até principio do Inverno, em
qualquer tipo de floresta, sob pinheiros,
carvalhos, sobreiros ou qualquer outra
arvore. -

E muito téxica (50 gramas
podem ser mortais para uma pessoa de
60 kg de peso), e nado apenas o :
cogumelo, mas também o molho onde Amanita phalloides
foi cozinhado. Tem aspecto de guarda-

- chuva, carnudo, aromatico, de sabor
agradavel. O chapéu pode ser branco,
amarelado ou verde azeitona. As
lamelas, o pé, o anel e a volva (saco) da
base sdo brancos. Nao se parece com
nenhuma das espécies comestiveis.

Na Primavera aparece uma
espécie idéntica, mas de cor totalmente
branca e igualmente toxica, que é
Amanita verna (anjinho da morte).

Amanita phalloides

o
c
=
I}
=
g
=
&
<
w



14

Propriedade privada e legislacao actual I

Tradicionalmente, os cogumelos que nascem nas florestas eram
considerados propriedade de quem os apanhava. Era como as ervas
silvestres comestiveis. Nao se plantavam, nem semeavam, por
conseguinte eram do primeiro que chegava.

Isto ndo é o que se passa agora. Os cogumelos dao dinheiro
guando se vendem, mas para isso é preciso ter florestado com a arvore
adequada e ter o mato limpo. Nalgumas zonas da Peninsula Ibérica,
chegam inclusivamente a regar durante o Verdo e os periodos secos do
Outono, as zonas mais produtivas de cogumelos. Estd provado que a
producao pode ser até 30 vezes maior do que na superficie ndo regada.

Se para que aparecam cogumelos é necessario ter umas
condicdes especiais, proporcionadas pelo proprietario, quer dizer que os
frutos que nascem como consequéncia desse investimento e trabalho tém
dono. E é isso que esta previsto actualmente no Cédigo Florestal (Decreto
Lei n° 254/2009 de 24 de Setembro), no artigo 64, referente aos Recursos
Micolégicos. O n.° 5 deste artigo diz: “A colheita, por terceiros, de
cogumelos silvestres em exploragdes florestais ou agro-florestais privadas
s6 pode efectuar-se com consentimento dos respectivos proprietarios ou
outros produtores florestais”. Este artigo regula ainda a maneira de fazer a
recolha e as respectivas quantidades, segundo seja para consumo
particular ou fins comerciais.

Normas de apanha / conservacao das espécies I

Se nos cogumelos é onde se produzem os esporos («sementes»)
gue tém por finalidade a reproducao do fungo, é necessario ter certas
precaucdes para evitar a sua eliminacao total e, por conseguinte, o
desaparecimento da espécie em questao, ou como diz o povo, devemos
ter cuidado para”nao matar a galinha dos ovos de ouro”.

A primeira regra € apanhar para consumo unicamente aquilo que
se conhece e nado destruir o resto. Todas as espécies tém uma funcao
ecoldgica no ecossistema.

Também nao se devem apanhar cogumelos que ainda nao estdo
desenvolvidos. Por um lado porque nado se pode ter seguranca na
identificacdo (os cogumelos jovens de diferentes espécies podem ser
muito semelhantes). Por outro lado, ainda ndo produziram os esporos,
quer dizer, a razao pela qual a natureza os criou, ndo cumpriram a sua
finalidade.



Os cogumelos grandes, velhos ou atacados por «bicho» devem
deixar-se na floresta. Ndo sdo aproveitaveis para consumo e podem
continuar a desenvolver o seu ciclo biolégico.

Como os fungos sao muito frageis e vivem na camada superficial
do solo, ndo se podem usar sachos, ancinhos, pentes de ferro ou qualquer
outro aparelho que destrua a superficie do solo. Se eliminamos o
organismo, evidentemente no futuro préximo eliminamos também o seu
fruto.

O mato deve ser tirado na Primavera para favorecer o
aparecimento dos cogumelos no Outono, pois estes apenas nascem em
zonas limpas e com uma certa quantidade de luz. Além disso, tirando o
mato evitamos os fortes incéndios do periodo seco. Os fungos durante os
incéndios morrem, deixando portanto de produzir frutos e apds o fogo
demoram varios anos a reinstalar-se.
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