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PREFACIO

Apetece comegar por perguntar: Como surge a ideia de elaborar um guia dedi-
cado aos cogumelos do Padl da Madriz? Eu diria que, para a maioria das pessoas,
esta ¢ uma associagdo surpreendente. Quando pensamos num ecossistema como
o Padl e na sua biodiversidade mais representativa, surgem-nos por certo outras
formas de vida: as aves, as plantas aqudticas, quem sabe a lontra...mas nio os
cogumelos!!! Mas esta escolha ¢ tdo insélita quanto surpreendente é a abundéncia
em espécies e a beleza gréfica dos contetddos deste guia. Vale a pena fruir deste
catdlogo e perscrutar com ele a natureza do Padl da Madriz.

A verdade é que as 4reas protegidas nacionais — as maiores e as mais pequenas
— tém tudo a ganhar com a producio de documentagio técnica que, tal como
esta, ilustre de forma exaustiva e tecnicamente sustentada, a biodiversidade que os
seus visitantes podem observar e identificar. Este contributo torna-se ainda mais
valioso se o documento for organizado de forma acessivel ao cidadao comum. Este
¢ também um mérito deste Guia.

E pois com muito gosto que vejo esta edi¢io concretizar-se com o apoio da
Imprensa da Universidade de Coimbra. Espero e desejo que iniciativas como esta
se possam estender a muitas outras dreas protegidas do pafs, pois tal significaria
a valorizagdo da biodiversidade que af reside e um inestimdvel contributo para a
sua preservagao.

Helena Freitas
Bidloga, Professora Catedritica da Universidade de Coimbra
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NATUREZA DO LivrO

Cogumelos do Paul da Madriz compreende trés momentos. O primeiro momento
propde uma breve visitagdo a Zona de Protec¢do Especial, o paul da Madriz, com indica-
¢do de algumas das espécies da fauna e da flora mais representativas. O segundo momento
¢ dirigido aos cogumelos. Nele encetam-se trilhos para conhecer a biologia e a ecologia
dos cogumelos e fungos de um modo geral, com destaque para aspectos relacionados
com a sua importincia na natureza, possiveis aplicacoes, comestibilidade e toxicidade, e,
ainda, as sugestdes e indicagdes para apanhar e estudar cogumelos. O terceiro momento
corresponde ao catdlogo do livro. E nele que sao apresentados os cogumelos mais comuns
no paul da Madriz pertencentes as classes Basidiomycetes ¢ Ascomycetes. A cada espécie
faz-se corresponder uma ficha de identificagdo com uma ou duas fotografias, as caracterfs-
ticas macroscdpicas mais importantes, e ainda informagdes relacionadas com a época
de frutificagdo, habitat, frequéncia, comestibilidade e possiveis confusdes com outras
espécies semelhantes, adverténcias ao consumo, ou curiosidades com interesse relevante.
No catdlogo, as espécies encontram-se organizadas por ordem alfabética, dentro de cat-
egorias, familia ou ordem; estas dltimas posicionadas em fungio da proximidade taxémi-
ca. Os nomes populares sio também indicados. Para as espécies com nova proposta de
nome cientifico no Index Fungorum ¢ apresentado um sinénimo entre os mais conhe-
cidos. Esta proposta convida todos a conhecerem os cogumelos, contextualizando, sem-
pre que possivel, a sua identificagio e classificagao no reino dos Fungos. Naturalmente
¢ sensato esclarecer o leitor para a possibilidade de nio conseguir identificar todos os
cogumelos que observa no campo com base neste livro. Quando tal acontecer, estd dado
outro passo para consultar bibliografia mais especializada e continuar a ir mais longe no

admirdvel mundo dos cogumelos!
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PARTICULARIDADES, PRETEXTOS & (ANTE)VISOES

Um paul ¢é uma zona himida. O paul da Madriz tem desde 1988 a classificagio de
Zona de Protecgio Especial (ZPE). Abrange uma 4rea com 89 ha, dos quais 42,8 ha
correspondem ao paul, lagos, valas e charcos. A ZPE do paul da Madriz inclui, ainda
30 ha de drea florestal, 6 ha de campos agricolas € 10,6 ha de 4rea urbana e industrial.

Os pauis sao normalmente locais de culto para os admiradores de aves. O paul
da Madriz nio é excepgio e nele podem ser observadas 151 espécies de aves, entre
anatideos, ardeideos, limicolas, passeriformes e rapinas. Seguindo o seu voo ou
ndo, facilmente nos afastamos dos cani¢os e nos deixamos pousar entre drvores.
Repousados, enquanto esperamos pelo préximo canto, ou nio, outras particularidades
no bosque despertam a aten¢io. Cogumelos! Porque nio?! Hd-os de todas as cores,
tamanhos e feitios! Basta olharmos para o solo, troncos, folhas, ramos caidos, madeira
em decomposi¢io, pinhas, musgo... Podem ser vistos durante quase todo o ano, a

seguir a uma boa chuvada!

Esclarega-se que os cogumelos cor-
respondem a frutificag¢do de alguns
grupos de fungos; neles produzem-se
milhdes de esporos com fungoes seme-
lhantes as das sementes nas plantas.
Clarifique-se, também, que da base do
cogumelo prospera a parte vegetativa
do fungo, denominada micélio. O
micélio cresce discretamente agarrado
ao substrato, mas pode atingir vdrios
quilémetros de extensdo. Os fungos
nio tém capacidade para produzirem o
seu préprio alimento, ao contrdrio das
plantas. Alimentam-se por absor¢do
recorrendo a vdrias estratégias ecold-
gicas. A maioria é saprébia. Muitos

estabelecem simbioses mutualistas.
Outros, ainda, sdo parasitas.

Sair para o campo para apanhar cogumelos ¢, normalmente, sinédnimo de lazer
¢ de descontracgdo. Sio de esperar desafios quando toca a identificar as espécies, so-
bretudo porque algumas caracteristicas dos cogumelos, como a cor, o odor ¢ o sabor,
sdo dificeis de definir e de expressar. Adivinham-se caminhadas com animacio, em
especial se forem efectuadas em grupo! O que nio fica assegurado entre entusiasmos
¢ a vigia, em simultaneo, das aves do paul!

A aventura comega na drea florestal do paul da Madriz...



Em boa verdade pouco resta dos bosques de carvalhos de outrora, as casas

emergem entre alguns pinhais e, 2 semelhan¢a do que se passa por todo o pais, o
cucalipto e as acdcias estdo presentes.
No entanto, se nos abstrairmos deste ordenamento pouco ortodoxo, tido jé quase
como conceito em todo o territério nacional, e também de indignagdes pela falta
de zelo no que diz respeito ao patrimdnio florestal, pode dizer-se que é possivel
comegar com expectativas elevadas. Ndo em todas as dreas florestadas, o que torna
a(s) caminhada(s) ainda mais fascinante(s)!

Para este livro foram seleccionadas as espécies e os grupos de cogumelos mais
comuns na 4rea florestal da ZPE do paul da Madriz, possiveis de serem identificardos
sem recorrer ao laboratdrio. A selec¢do coincide, também, com espécies de certo modo
com distribui¢io cosmopolita.

Esta ¢ uma obra que pode ser utilizada como guia de campo de cogumelos em
Portugal e na Europa, em particular nos bosques de folhosas e de coniferas, em climas
Mediterranico e Temperado. Simultaneamente, apresenta-se como o primeiro registo
cientifico de cogumelos na ZPE do paul da Madriz.

COGUMELOS DO PAUL DA MADRIZ advém da investigagio realizada no decorrer
de trés projectos financiados pelo Ciéncia Viva, Ministério da Ciéncia, Tecnologia e
Ensino Superior [Programa Operacional da Ciéncia e Inovagao 2010: 2006-121, 2006-793
e 2006-230/201], que juntou em estreita colaboragio investigadores, professores e
alunos do Ensino Bdsico e Secunddrio. Ainda assim, o conceito que deu origem a
este guia de campo vai para além do objectivo claro de identificar e inventariar os

cogumelos do paul da Madriz...
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Os cogumelos do paul da Madriz comegaram por ser um pretexto para falar de
biodiversidade. Explorar métodos e estratégias para estudar a diversidade biolégica.
Debater a importancia que os indicadores de diversidade biolégica (bioindicadores)
assumem em tomadas de decisio estratégica, seja ela centrada na produgio, na
conservagio, ou em lazer, e com vista 2 implementago de planos de educagio para
um desenvolvimento sustentdvel a longo prazo.

Mas houve e hd mais pretextos! Caminhar e observar cogumelos leva-nos a
ingressar, como espectadores, num mundo cuja diversidade e estratégias de vida
continuam a surpreender os cientistas pela complexidade e capacidade de engenho:
o solo. Desengane-se quem pense que a biodiversidade do solo se fica pelos fungos
que formam cogumelos! Prevé-se que sejam centenas de milhar as espécies de fungos
que habitam o solo e que ndo formam cogumelos, para além da infinidade de outros
microorganismos, de virus e de todos os seres vivos que compdem a mesofauna e
a macrofauna do solo.

Nunca ¢ demais um pretexto para falar do solo. O solo suporta e sustenta tudo
a sua superficie! Recorde-se que o solo compreende duas componentes, uma abié-
tica e outra bidtica. Fazem parte da componente abidtica os constituintes do solo
(minerais, matéria orginica morta, ar e 4gua); a componente bidtica diz respeito a

todos os seres vivos que habitam o solo.

Registe-se, ainda, que, para a maioria dos solos,
os organismos concentram-se entre os 0 e os 50
centimetros em profundidade, e em particular nos
primeiros 25 centimetros. Significa, portanto, que é
numa faixa estreita que quase tudo acontece: a decom-
posicao da matéria orginica morta, a reciclagem de
nutrientes e a retengio de dgua. Existem muitos tipos
de solo, naturalmente com caracteristicas associadas
a génese da rocha mae. Mas ¢ a fracgio estreita onde

S€ concentram os organismos que acciona e perpetua

o engenho... @



O solo enquanto unidade funcional representa uma das obras mais subtis e
espectaculares da histéria de vida da Terra. Sdo vdrios os cientistas que defendem
que os organismos do solo assumiram um papel decisivo na transi¢ao das plan-
tas do meio aqudtico para terra, nomeadamente alguns fungos que estabelecem
associagdes simbidticas mutualistas com as raizes de plantas. Nestas associagdes,
denominadas micorrizas, o fungo transporta até a planta nutrientes minerais e
dgua que absorve do meio, a planta fornece ao fungo agtcares que produz durante
a fotossintese. As micorrizas potenciam a interface entre as raizes das plantas hos-
pedeiras ¢ o solo, formando uma rede complexa de (inter-/intra-) comunicagoes,
essencial para o equilibrio de todos os ecossistemas terrestres.Serd que ¢ o solo a
resposta para a evolugao dos ecossistemas terrestres tal como os conhecemos hoje?
E bem provével que novas linhas evolutivas sejam apresentadas com base nas descobertas

a partir do solo.

Alguns fungos estabelecem f\/\’j

associagdesa com as rafzes de
plantas. Estas associages sao
denominadas por micorrizas e
consideradas benéficas para o
fungo e a planta.

Na realidade, investigacdes recentes apresentam-nos estimativas colossais para a

biodiversidade do solo: milhares a centenas de milhar de microorganismos num pu-
nhado de terra de jardim, assim como multiplas e intricadas cadeias e (inter-/intra-)
ligagbes entre os seres vivos que nele habitam. Mas atengao que este mundo engenhoso
debaixo dos nossos pés labora com base em equilibrios dindmicos, e representa uma
fonte esgotdvel em recursos. Eis mais um pretexto a sair para o campo ¢ apanhar co-
gumelos silvestres! Caminhar pela floresta e reflectir sobre circunstincias tais como: o
uso intensivo do solo ¢ abandono, a exploragio selectiva e massiva de espécies vegetais,
a exposicio a residuos (domésticos, agricolas e industriais), a proliferagio fortuita de

organismos exéticos, e incéndios recorrentes.



12

Sendo vejam-se os cendrios da floresta em Portugal, incapaz de fazer frente 3 morte
stbita de carvalhos e castanheiros, ao avango surpreendente do nemétode do pinheiro,
ou a proliferagao massiva de espécies exéticas... E pensar que os ecossistemas nativos
da bacia do Mediterrineo estdo classificados como um hot-spot de biodiversidade
devido 2 sua espantosa diversidade bioldgica...

Ao longo de milhées de anos as espécies de seres vivos divergiram, convergiram,
especializaram-se, adaptaram-se, engendraram mecanismos individuais e colectivos,
numa luta constante pela sua sobrevivéncia. Herddmos um legado magnifico em bio-
diversidade a partir de um processo evolutivo auténomo... Evolugées num misto de
dependéncia, dominio e culto, que ndo condizem de todo com o panorama actual...

O que aconteceram aos equilibrios dindmicos entre 0 Homem e o0 Mundo Natural?

No presente assistimos a uma relagio de dominio do Homem sobre a Natureza.
Este ¢ vista, quase, e tdo-s4, como fonte de recursos para accionar os notdveis enge-
nhos do Homem...

E se por um lado nos chegam diagndsticos explicitos e irrefutdveis de ruptura com
0 Mundo Natural em vdrias regides do planeta como consequéncia do uso desajustado
dos recursos naturais, a verdade é que estamos, também, expostos a novas (im) previsi-
bilidades e (ante)visdes que nos conduzem para um futuro (definitivamente) ambiguo,
como sejam as alteragdes no clima e a extingdo de espécies de seres vivos a uma escala
e velocidades sem precedentes. Que impactes serao de esperar estes diagnésticos, (im)
previsibilidades e (ante)visées para o equilibrio do solo?

Mais uma assentada conferida por cogumelos! Sejam saprdbios, simbidticos, ou

parasitas, os cogumelos revelam identidades e fragilidades no Mundo Natural!

Y

Na Natureza, existem cogumelos com distribui¢io cosmopolita, cogumelos que
frutificam em habitats definidos (em bosques de folhosas, pinhais, campos de cultivo,
jardins, dreas queimadas...), e cogumelos que crescem associados a condigoes especificas
do solo ou a plantas concretas. A frutificagio dos fungos que produzem cogumelos
depende intimamente da fenologia de cada espécie. No entanto, pode ser afectada de
modo significativo pelas prdticas no solo, a poluigdo, os incéndios... Significa, por-
tanto, que sair para o campo, colher, identificar, inventariar e monitorizar cogumelos,
contribui para revelar identidades, mas também detectar alteragdes e fragilidades nos
ecossistemas naturais e humanizados. Despertada a curiosidade para o extraordindrio

mundo dos fungos, fica o convite para conhecer os cogumelos do paul Madriz!



Dedico esta obra ao Rui, & Ermelinda ¢ & Margarida,
a todos quantos a tornaram possivel, também aos que gostam de desafios
e, sobretudo, aos que nunca safram para o campo para apanhar cogumelos!
Ficam os votos de uma caminhada animada, entre particularidades e pretextos, ou nio,

a descoberta de engenhos do mundo, ou simples mas inteligentemente a disfrutar deles!
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Casal do Redinho

Ribeira da Mata
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B Formacdes Ripicolas e Aluvionares
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B Terrenos Agricolas
W Canigal/Bunhal

Figura 1: Localizagao do paul da Madriz



Entende-se por paul um terreno inun-
dado por dgua. Pode ser tempordrio ou
permanente. Apresenta-se normalmente
com superficie de dgua livre reduzida e
pouco profunda. Actua como um reser-
vatério de dgua e um regulador natural
de caudais de cheia.

O paul corresponde a uma Zona Hu-
mida e constitui um dos habitats mais
ricos e produtivos da biosfera. Nele pre-
domina a vegetagio aqudtica, embora
represente uma drea de abrigo, alimento
e reproducdo para muitas espécies de
animais.

O paul da Madriz localiza-se na mar-
gem direita do rio Arunca (Figura 1),
no Baixo Mondego, concelho de Soure,
distrito de Coimbra. Ocupa a 4rea total de
89 ha, classificada como zona de protec-
¢do especial (ZPE) desde 1988 [decreto-lei
n°384-B/99, de 23 de Setembro] e inclui
a zona paludicula, lagos, valas e charcos
(42,8 ha), a zona agricola (6 ha), a zona
florestal (30 ha), e a zona urbana e in-
dustrial (10,6 ha).

O Vale do Baixo Mondego foi em
tempos uma imensa Zona Himida. No pre-
sente, as zonas humidas circunscrevem-se a
4reas restrictas e bem definidas, entre elas
os pauis da Madriz, de Arzila e do Taipal.

A zona paludicola da ZPE ocupa o
fundo do vale (Figura 5) e no passado
foi um arrozal, abandonado em meados
do século XX devido ao parcelamento
¢ 4 impossibilidade de utilizar maqui-
naria pesada. Predominam nesta zona,
o cani¢o [Phragmites australis (Cav.)
Trin. ex Steudel ssp. australis], o bunho
(Scirpus lacustris L. ssp. lacustris), as

tabuas (Typha spp.), os juncos (Juncus

spp.) e as juncas (Carex spp.). Também
algumas drvores, sobretudo salgueiros
(Salix spp.), amieiros (Alnus glutinosa
Gaert.; Figura 4), freixos (freixo-de-
folhas--estreitas, Fraxinus angustifolia
Vahl.; Figura 4), ulmeiros (Ulmus spp.)
e choupos (choupos-negros: Populus
nigra L. e choupos-brancos: Populus
alba L.). Na zona paludicula, nidificam
o rouxinoul-bravo (Cettia cetti Temm.),
a escrevedeira-dos-canigos (Emberiza
schoeniclus L.), o garcote (Ixobrychus
minutus L.), a garca-vermelha (Ardea
purpurea L.; Figura 3, centro a
esquerda), a dguia-sapeira (Circus ae-
ruginosus L., Figura 3 em cima) ¢ o
pato-real (Anas plathyrhynchos L.).
O paul acolhe também aves migradoras
durante a migragao outonal, entre elas
o rouxinol-dos-canigos (Acrocephalus
scirpaceus Herm.), a felosa-dos-juncos
(Acrocephalus schoenobaenus L.), o
pisco-de-peito-azul (Luscinia svecica
L.), a felosa musical (Phylloscopus
trochilus L.) e a marrequinha (Anas
crecca L.); ainda os bandos pré-mi-
gratérios de andorinhas-das-chaminés
(Hirundo rustica L.) e de andorinhas-
das-barreiras (Riparia riparia L.) que
utilizam os canigais como dormitério.
Sdo também comuns o lagarto-de-
dgua (Lacerta schreiberi Bedriaga), a
ri-de-focinho-pontiagudo (Discoglossus
galganoi Capula, Nascetti, Lanza, Bullini
& Crespo) e a salamandra-lusitinica
(Chioglossa lusitanica Bocage). Entre os
mamiferos mais emblemdticos, destaca-
se a lontra (Lutra lutra L.), que pode
ser observada na zona paludicula e em

todos os cursos de dgua do paul.
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Figura 2: Répteis ¢ anfibios do paul Madriz: lagarto-de-dgua macho (Lacerta schreiberi
Bedriaga, em cima), ra-de-focinho-pontiagudo (Discoglossus galganoi Capula,

Nascetti, Lanza, Bullini & Crespo, no centro) e salamandra-lusitAnica (Chioglossa
lusitanica Bocage, em baixo).
Figura 3: Aves do paul da Madriz: 4guia-sapeira macho e fémea (Circus aeruginosus
L., em cima), garga-vermelha (Ardea purpurea L., no centro, a esquerda), garga-real
(Ardea cinerea L., no centro) e guarda-rios (Alcedo athis L., em baixo)
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ALGUNS REGISTOS
do paul da Madriz

240 espécies de plantas vasculares
151 espécies de aves

22 espécies de mamiferos

16 espécies de peixes

12 espécies de répteis

6 espécies de anfibios

150 espécies de cogumelos

Figura 4: Amieiro (Alnus glutinosa Gaert., em cima)
e Freixo-de-folhas-estreitas (Fraxinus angustifolia Vahl., em baixo)
Figura 5: Paul da Madriz: zona paludicula



Figura 6: Peixes no paul da Madriz: boga-de-boca recta (em cima)

e ruivaco (em baixo)
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As valas do paul da Madriz sio ar-
tificiais e atravessam o paul no sentido
Este-Oeste. Foram abertas pelo homem
ao longo de séculos, com o objectivo
de drenar o paul. Representam o local
de elei¢ao para peixes e anfibios (Figura
7), quer como habitat permamente,
quer como drea de reprodugio. Nelas
reproduzem-se a boga-de-boca-recta
(Chondrostoma polylepis Steind., Figura 6 em
cima), um endemismo ibérico, e o ruivaco
(Chondrostoma oligolepis Steind., Figura 6
em baixo), um endemismo lusitdnico. No
que diz respeito a vegetagao, predomi-
nam nas valas o agrido-bravo (Cardamine

amara L.), nentfares (Nymphaea spp.),

Esprécies INVASORAS NO PAUL DA MADRIZ

Considera-se invasora uma espécie exdtica
produtora de descendentes férteis, com capa-
cidade para ocupar 4reas extensas, sejam elas
ecossistemas naturais ou humanizados, num
curto espago de tempo e revelando franca
vantagem competitiva sobre as espécies nativas.

As valas, os lagos ¢ os charcos do paul
encontram-se fortemente eutrofizados, muito
em parte devido & acumulagio de fertilizantes
utilizados nas zonas agricolas que envolvem
o paul. Esta perturbagio contribui para o
desenvolvimento de espécies aqudticas inva-
soras, como as espadanas (Chasmante spp.)
e a pinheirinha [Myriophyllum aquaticum
(Velloso) Verdc.]. O controlo destas espécies
tem sido essencialmente mecinico, através de
limpezas periddicas, para assegurar a manu-
tengao dos cursos de dgua.

lentilhas-de-dgua (Lemna spp.) e o lirio-
amarelo-dos-pantanos (Iris pseudacorus L.).
As valas lagos e charcos sao frequenta-
das por vdrias rapinas, entre as quais a
dguia-pesqueira (Pandion haliaetus L.),
o gaviao (Accipiter nisus L.) e o agor
(Accipiter gentilis L.); sio também assi-
duas destas zonas a garga-real (Ardea
cinerea L.; Figura 3 - centro) € a garga-
vermelha (Figura 3 - centro 2 esquerda).
As valas e os lagos s3o particularmente
importantes para as limicolas, durante
a sua migragio para Sul (Agosto e
Setembro), que aproveitam estes locais
habitualmente com pouca dgua para se

alimentarem e repousarem.

A proliferagio de espécies invasoras con-
tribui para agravar os efeitos da eutrofizagao
e coloca em risco os mecanismos de dispersio
das plantas aqudticas nativas. S3o exemplo de
outras espécies invasoras as canas (Arundo
donax L.) e a avoadinha-peluda (Conyza
sp.), nas margens das valas, charcos e lagos,
e a acdcia-mimosa (Acacia dealbata Link.) e
a acdcia-austrdlia (Acacia melanoxylon R. Br.)
na zona florestal e dreas limftrofes das valas
e zona agricola. H4 também a designacio de
uma espécie animal invasora na ZPE do paul
da Mariz: o lagostim (familia Cambaridae).

As invasdes biolégicas abrangem todos
os grupos de seres vivos e podem ocorrer em
todos os ecossistemas terrestres e aqudticos.



Figura 7: Paul da Madriz: zona de valas
Figura 8: Paul da Madriz: zona de arrozal préxima do Outeiro da Senhora dos Remédios
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Os arrozais do paul da Madriz cons-
tituem uma drea restricta, localizada
na base do Outeiro da Senhora dos
Remédios (Figura 8). Tal como os lagos
e os charcos, os arrozais sio muito pro-
curados pelas limicolas durante a época

de migragdo e no Inverno.

As zonas agricola e florestal ocupam
grande parte das encostas que rodeiam a
zona paludicola e o Outeiro da Senhora
dos Remédios (Figura 9). A zona agricola
é dedicada essencialmente ao cultivo
de cereais e acolhe a cotovia-pequena
(Lullula arborea L.), a ferreirinha-comum
(Prunella modularis L.), a petinha-
-dos-campos (Anthus campestris L.),
a petinha-dos-prados (Anthus pratensis
L.) e o tentilhdo (Fringilla coelebs L.).
A zona agricola ¢ também terreno de caga
para a coruja-do-nabal (Asio flammeus
Pontop.), a dguia-sapeira, o gaviao e o
acor. A zona florestal, ¢ dominada por
dreas de pinhal (pinheiro-bravo: Pinus
pinaster Aiton; Figura 10), de carvalhal
[sobreiro: Quercus suber L., carvalho-
-cerquinho: Quercus faginea Lam. ssp

broteroi (Coutinho) A. Camus, carvalho-

MEepIpAs DE CONSERVAGAO

para o paul da Madriz

As medidas de gestao e conservagio na ZPE
do paul da Madriz sao especialmente dirigidas
as aves aqudticas e aos passeriformes migradores
que utilizam os canigais como dormitério e
drea de alimento e abrigo.

As prioridades da conservagio na ZPE do
paul da Madriz incidem na manutengio das
superficies de dgua livre, das galerias ripicolas,
dos macigos de vegetacio arbérea e ribeirinha
e das dreas com cultivo de arroz. H4 também
medidas para controlo da polui¢io quimica
pelos fertilizantes agricolas.

Faz parte do plano de gestdo e conservagao
da ZPE do paul da Madriz motivar a popu-
lagdo local para prdticas agricolas e florestais
orientadas para o desenvolvimento e exploragao

de espécies autéctones.

-alvarinho: Quercus robur L.; Figura 11]
e de eucaliptal (eucalipto: Eucalyptus
globulus Labill.). No sub-bosque estio
presentes o medronheiro (Arbutus unedo
L.), o loureiro (Laurus nobilis L.), o espi-
nheiro-alvar (Crataegus monogyna Jacq.),
o sabugueiro (Sambucus nigra L.), o lou-
reiro (Laurus nobilis L.), o zambujeiro
(Olea europaea L.), a gilbardeira (Ruscus
aculeatus L.)e vdrias espécies de tojos
(Ulex spp.), de urzes (Erica spp.) e de
estevas (Cistus spp.). Nesta zona nidificam
a dguia-de-asa-redonda (Buteo buteo L.), o
milhafre-preto (Milvus migrans Boddaert),
o0 6gea (Falco subbuteo L.), o peneireiro
(Falco tinnunculus L.), o agor e o gavido;
também a coruja-do-mato (Strix aluco L.)
e passeriformes, nomeadamente a felosa-
poliglota (Hippolais polyglotta Vieillot) e
o rouxinol-bravo (Cettia cetti Temminck).
Durante o Inverno podem observar-se
a estrelinha-real (Regulus ignicapillus
Temminck), o lugre (Carduelis spinus L.)
¢ o chapim-rabilongo (Aegithalos caudatus
L.). Na zona florestal destaca-se, ainda, a
galinhola (Scolopax rusticola L.), que se
alimenta de invertebrados que crescem

na folhada e nos locais mais himidos.

PERcCURSOS

no paul da Madriz

A ZPE do paul da Madriz tem um Centro
de Interpretagio (CI) situado na proximidade
da zona paludicola, a partir do Casal do
Redinho (ver Figura 1). Este CI constitui
um excelente posto de observagao para as
aves aqudticas entre as galerias ripicolas, mas
também de passeriformes e de rapinas. Desde
o CI podem ser efectuados vdrios percursos
pedestres nas 4reas lim{trofes do paul ou ca-
minhar entre os bosques.



Figura 9: Area florestal do Paul da Madriz onde decorreu o estudo dos cogumelos:
Margem Esquerda do paul (rosa), Observatério da Vala do Moinho (verde),
Outeiro da Senhora dos Remédios (azul)

Figura 10: Pinhal junto ao observatério da Vala do Moinho
Figura 11: Carvalhal do Outeiro da Senhora dos Remédios
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Os COGUMELOS

representam a frutificagio de um de-
terminado grupo de fungos. Os fungos
constituem um reino bastante heterogéneo
e dificil de classificar, com mais de 250
000 espécies descritas, entre leveduras,

bolores, ferrugens e cogumelos.

apresentam uma enorme variedade de
tamanhos, formas, cores (Figura 12), cheiros

e sabores. Surgem um pouco por toda a

CONSIDERAGOES GERAIS
SoBRE os Fungos

Os fungos sio organismos eucariontes
multicelulares, embora incluam formas uni-

celulares, como as leveduras ® alimentam-se

* a unidade estrutural é a hifa ®

por absor¢io
as hifas crescem, ramificam-se e ddo origem a
uma rede de filamentos denominada micélio ®
o micélio é responsdvel pelas fungoes vegetativas
do fungo (respiragdo, absor¢io e excrecio) e
pela reprodugio assexuada ® o micélio pode ser
pouco diferenciado, como acontece nos fungos
inferiores ou apresentar especializagao estrutural
e funcional, como ¢ o caso dos cogumelos ® os
fungos reproduzem-se assexuada ou sexuada-
mente * a reprodugio sexuada inicia-se com a
fusdo de dois micélios primdrios compativeis
do qual resulta uma rede de filamentos que

® a partir do

dard origem a um primérdio
primérdio sucedem-se vérios contecimentos que
terminam com a formagio do corpo frutifero
produtor de esporos ® os corpos frutiferos com
mais de 1 mm de tamanho sio designados por

macr()fung()s, mais C()nhCCid()S p()l’ C()gumclos.

parte, na floresta, em prados e em jardins,
no solo, sobre a folhada, na madeira em
decomposigio e pinhas, em troncos de

4rvores vivas, no musgo, sobre estrume...

podem ser observados em todas as
épocas do ano, sempre que hd humidade
suficiente e temperaturas amenas. No
entanto, o maior perfodo de frutificagao

é normalmente no Outono.

~r

iz #
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ALGUMAS PARTICULARIDADES
pos FunGos

Os fungos tém grande capacidade para
degradar diversos materiais, desde a matéria
organica a produtos manufacturados, como o
papcl, a madeira, o pla’stico, 0 couro, a tinta...
Sio utilizados no fabrico do pao, do vinho, da
cerveja, do queijo, do chocolate...

Os fungos acompanham o Homem desde
a Antiguidade, ndo s6 como fonte de alimento,
como também pelas suas propriedades quimicas
e terapéuticas. Os egipcios sem conhecerem as
leveduras utilizavam-nas para fazer o pao ¢ o
vinho. A medicina tradicional oriental utiliza
cogumelos com propriedades terapéuticas desde
hd mais de 2 000 anos. O primeiro antibiético,
a penicilina, foi isolado a partir de um fungo
chamado Penicillium.



Figura 12: Fungos no paul da Madriz: (da esquerda para a direita) Phellinus pini (Brot.),
micorrizas no solo associadas ao sobreiro, Stereum reflexulum D.A. Reid, Arcyria sp.
(Myxomycete), Helvella lacunosa Afz., Cantharellus lutescens Fr., Myxomycete, Clitocybe
odora (Bull.) P. Kumm., Amanita muscaria (L.) Lam., Calocera cornea (Batsch) Fr., Mycena

rorida (Fr.) Quél., Lentinus tigrinus (Bull.) Fr., Xylaria hypoxylon (L.) Grev.
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Os FunGos NA NATUREZA

Os fungos encontram-se amplamente
distribuidos na natureza e apresentam gran-
de diversidade no que diz respeito a sua
estrutura, fisiologia e ecologia.

Muitos fungos alimentam-se da
matéria orginica morta (Figura 13), de-
compondo-a nas suas formas mais simples
(sais minerais, ar e dgua), as quais serdo
novamente utilizadas pelos organismos
produtores, entre eles as plantas. Estes
fungos, denominados saprébios, sio,
juntamente com alguns insectos, nemd-
todes e bactérias, os soberanos no que diz
respeito a reciclagem na Terra. Sem eles,
acumular-se-iam residuos continuamente
e a vida nido seria possivel.

Outros fungos estabelecem relacoes

de simbiose mutualista para obterem ali-
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mento. S3o exemplos destas associagdes
positivas para ambos fungo e hospedeiro,
os liquenes (= fungos + algas; Figura 14) e
as micorrizas (= fungos + raizes de plantas;
Figura 15).

Outros fungos, ainda, sio parasitas e
obtém alimento com prejuizo para os seus
hospedeiros. Alguns fungos parasitas sio
reconhecidos por terem causado perdas eco-
némicas importantes. E o caso de Claviceps
purpurea (Fr.) Tul. (esporao-do-centeio),
um fungo que ataca o centeio ¢ outros
cereais. C. purpurea produz alcaldides
téxicos, que em doses elevadas podem
levar & morte. Durante a Idade Antiga e
Meédia provocou uma doenga conhecida
por ergotismo, ou Fogo de Santo Antio,
que conduziu & morte de milhares de pes-
soas e animais pela ingestdo de alimentos

contaminados: pao, cerveja e vinho.

LiQUENE
(fungo + alga)

O fungo produz um tecido protector 4 volta da alga e trans-
porta, até ela, os nutrientes minerais absorvidos directamente do
meio; a alga, transporta até ao fungo os hidratos de carbono que
\ ‘ produz durante a fotossintese.

MICORRIZA
(fungo + raiz de planta)

Nas micorrizas, os fungos associados as rafzes das plantas

transportam os nutrientes minerais ¢ 4gua desde o solo até a raiz
da planta; a planta, conduz ao fungo os agucares que produz. Os
beneficios das micorrizas na nutricao mineral reflectem-se na me-
lhoria da vitalidade das plantas, numa maior tolerincia a metais
pesados e no aumento da resisténcia a agentes patogénicos.
Distinguem-se sete tipos principais de micorrizas (Figura
16), com base nas caracteristicas do fung(), da planta hospedeira e
morfologia da associa¢io. Do ponto de vista funcional, o mesmo
fungo pode associar-se a vdrias plantas e a mesma planta pode

formar micorrizas com fungos diferentes, potenciando a interface
entre as raizes das plantas hospedeiras e o solo. Este somatério
intricado e complexo de interligagbes e comunicagoes ¢ vital para
o S()l() dC t()d()s os CC()SSiStCIllElS terrestres, Sciﬂnl ClCS natllfﬂiS ou
humanizados, agricolas ou florestais.



Figura 13: Micélio de fungo saprébio sobre um tronco

Figura 14: Liquenes num tronco de pinheiro e sobre Phellinus pini Brot.
Figura 15: Russula delica Fr. e respectivas micorrizas na raiz de sobreiro
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ArricacAo DE COGUMELOS
EM BroTEcNOLOGIA

Os fungos constituem um exemplo
de sucesso em biotecnologia, tanto pelos
seus processos metabélicos, como pelo
comportamento que adoptam para ob-
terem alimento. A industria alimentar,
farmacéutica, cosmética, téxtil, quimica,
agro-quimica, agro-florestal, serve-se dos
atributos dos fungos para produzirem
novos produtos. S3o intimeros os fungos
utilizados, desde os mais simples, como

as leveduras, aos cogumelos.

Biomoléculas

Alguns fungos, incluindo cogumelos,
produzem substincias com actividade
anti-oxidante, anti-inflamatéria e anti-
microbiana e sio utilizados no tratamento
de doengas, como o cancro, o sindrome
da imunodeficiéncia adquirida (SIDA),
a aterosclerose, a asma, a dermatite até-
pica, a artrite reumatéide... Algumas
destas biomoléculas sio isoladas a partir
de toxinas produzidas pelos fungos. E
o caso da ergotamina (alcaldide téxico
produzido pelo C. purpurea) primeiro
utilizado no tratamento de enxaquecas e
agora com usos multiplos na medicina.

Os primeiros trabalhos cientificos
na Europa dedicados ao estudo dos
principios activos em substincias pro-
duzidas por fungos datam de meados
do século XX. No entanto, existem espé-
cies, e.g. Ganoderma lucidum (Curtis)
P. Karst. e Pleurotus ostreatus (Jacq.) P.
Kumm. (Figura 18), cujas propriedades
terapéuticas sao conhecidas hd mais de
2000 anos na medicina tradicional orien-
tal. Assim como sio conhecidos os efeitos
alucinogénicos do amanita mata-moscas
(Amanita muscaria (L.) Lam., ver Figura
23) e de alguns psilocibes (Psilocybe spp.)
desde o paleolitico.

Micorrizacao

[producio de cogumelos comestiveis]

A micorrizagdo de plantas ¢ cada vez
mais uma estratégia adoptada em progra-
mas de reflorestagdo ou produgio agricola
e florestal. As plantas micorrizadas reve-
lam vantagens competitivas no que diz
respeito a absor¢do de nutrientes minerais
e dgua em solos pobres, maior capacidade
adaptativa em solos contaminados e maior
resisténcia contra a agentes patogénicos. A
micorrizagio com espécies que produzem
cogumelos comestiveis apresenta incen-
tivos acrescidos de retorno econémico.
O exemplo mais emblemdtico ¢ a trufa-
negra (Tuber melanosporum Vitt., Figura
17) com custo médio de 450 $/kg, mas
que pode chegar aos 3000 US$/kg nos
Estados Unidos.

Os beneficios da micorrizagao sao
amplamente reconhecidos. Nao obstante,
0 seu sucesso estd intimimamente asso-
ciado a0 compromisso que se estabelece
com os habitats e suas condi¢oes eddficas,
nomeadamente no uso de espécies nativas.
Recomenda-se, por isso, que os planos de
micorrizagdo sejam acompanhados por
técnicos especializados.

A tecnologia de micorrizagdo permite
implementar estratégias de desenvolvimen-
to sustentdvel a longo prazo, com claros
beneficios para a vitalidade dos sistemas

agroflorestais e para a economia regional.

Restituigao de qualidade ambiental

Existem fungos que, pela sua ca-
pacidade em decompor materiais, tém
sido utilizados na eliminagio de residuos
industriais, agricolas e florestais, ou em
processos de recuperagio de dgua e de
solos contaminados. A utilizagio destes
fungos facilita o processo de decomposi¢ao
de residuos téxicos e dificeis de degradar.

Paralelamente, a utiliza¢ao de fungos sa-



prébios pode assumir-se como uma fonte de rendimento, nomeadamente a partir da
produgdo de forragens. Alguns cogumelos saprébios comestiveis, por exemplo a repolga
(P. ostreatus), degradam materiais dificeis como a lenhina e a celulose, ¢ sdo utilizados
para melhorar forragens pois facilitam o processo de digestdo pelos animais. Esta apli-
cacio foi sugerida pela primeira vez no inicio do século XX (1902) e desde entdo tem

sido adoptada por muitos silvicultores Europa fora.

Tiros DE MICORRIZAS

=t

LR

-
&5

Al
“'

]
3)
R

v
\)
A
8

X
\

.g‘
9
g

X

Q
LY
e

X

o
e
“5’*
A
o ]

£

9,

52

Sdo sete os principais tipos de micorrizas: micorrizas arbusculares (1), ectomicorrizas (2), ecten-
domicorrizas (3), micorrizas monotrepdides (4), micorrizas arbutdides (5) micorrizas orquidéides
(6) e micorrizas ericdides (7) (Azul, 2002). As micorrizas cujo o fungo envolve externamente a raiz
(2, 3, 4, 5), formando um manto (m), sio observdveis a olho nu; as endomicorrizas (1, 6, 7) sé sao
visfveis & lupa binocular e microscépio apds serem aplicadas técnicas de coloragio. Nos ecossistemas
mediterrinicos co-existem todos os tipos de micorrizas. Abreviaturas (me) micélio extracelular * (p)
pélo radicular ¢ (ar) arbusculo * (m) manto * (rH) rede de Hartig ® (cc) célula cortical ¢ (ha) haustério

e (arb) arbutdide ® (nov) novelo ® (er) enrolamentos.

Figura 16: Representagdo esquemdtica dos sete tipos de micorrizas
Figura 17: Micorrizagao para exploragao de trufa negra: Tuber melanosporum Vitt.
Figura 18: Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.
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CoGUMELOS NO PraTo

Os cogumelos constituem uma exce-
lente fonte de proteinas, fibras, vitaminas
e sais minerais, e, nao obstante possuirem
baixo teor em gorduras, entram na sua
composi¢ao as principais classes de lipidos.

A maioria dos cogumelos disponiveis
no mercado sio cultivados pelo Homem.
Em Portugal sio frequentes os agdricos
(Agaricus bisporus (Lge.) Sing.), a re-
polga (Pleurotus ostreatus) e o shiitake
(Lentinula edodes (Berk.) Pegler). Com
o reconhecimento do seu valor nutritivo,
sdo cada vez mais os adeptos de cogumelos,
¢ em particular dos silvestres. Mas nem
sempre foi assim...

Num passado nido muito remoto,
os cogumelos eram temidos no Minho;
jd no Alentejo, Beiras e Trds-os-Montes
os cogumelos eram considerados a car-
ne dos pobres. Este comportamento de

micofobia, por um lado, e micofilia,

Consumo DE COGUMELOS SILVESTRES

Os cogumelos silvestres micorrizicos estio
entre os mais apreciados. Lideram a tabela de
preferéncias as trufas (género Tuber*™), os
boletos (e.g., Boletus edulis Bull., B. aestiva-
lis* (Paulet) Fr., B. badius* Fr., B. pinicola*
Sw.), os cantarelos (Cantharellus cibarius Fr.,
Cantharellus lutescens Fr., Cantharellus tuba-
eformis Fr.), os amanitas (Amanita caesarea™
(Scop.) Pers., Amanita ponderosa® Malenc. &
Heim.), as sanchas (Lactarius deliciosus (L.)
Gray), embora sejam também reputados outros
lactdrios (e.g., Lactarius volemus* Hesler &
Smith), russulas (e.g., Russula cyanoxantha
(Sch.) Fr.), o pé-de-carneiro (Hydnum re-
pandum Pers.), entre muitas outras espécies.
Muito apreciados sao também alguns cogumelos
saprébios, como as morquelas (ou pantorras:
Morchella conica* Krombh. e Morchella es-

por outro, estende-se a vdrias regioes
da Europa e do Mundo. Existem povos
onde o consumo de cogumelos ¢, e foi
desde sempre, um hédbito, como ¢ o
caso do sudeste da Penfnsula Ibérica
(Figura 19), o sul de Franga, o norte de
Itdlia, a Suica, também vdrios pafses da
Europa de Leste, da Russia e da América
Latina. Para outros, os cogumelos eram
temidos e associados a rituais misticos,
por exemplo nos paises anglo-saxénicos.
Nenhum outro alimento continua a sus-
citar tanta curiosidade, fascinio e paixao
como os cogumelos. Comem-se desde a
pré-histdria, embora muitos s6 os tenham
comido uma vez... Sao inimeras as va-
riedades de cogumelos, inclusive no que
diz respeito a comestibilidade. Uns sio
excelentes comestiveis, outros nem por
isso, outros, ainda, sdo téxicos e quando
ingeridos podem provocar desde a ligeiras
indisposi¢bes gastrointestinais a into-

xicagdes que podem conduzir & morte.

culenta* (L.) Pers.), os frades (ou marifusas:
Macrolepiota procera (Scop.) Singer), os agd-
ricos (Ag;u‘icus arvensis Schaeff., A. campestris
L.), o coprino cabeludo (Coprinus comatus

(O.F. Miill.) Pers.).

**nido previsivel no paul da Madriz
*nao observada no paul da Madriz



RisorTo bE COGUMELOS SILVESTRES

Ingredientes [4 pessoas]: 600 g cogumelos silvestres variados, bem limpos e cortados em pedagos pequenos ¢ 200
g de arroz risotto * 1 cebola picada * 3 dentes de alho picados ¢ 2 colheres de sopa de azeite ® 2 colheres de sopa
de manteiga * 6 colheres de sopa de salsa picada sal * pimenta ® 500 ml de caldo de legumes ¢ 80 g queijo duro

picado (e.g., pecorino)

[Aprox. 15 minutos mais tempo de cozedura]

[1] Refogar a cebola em azeite. Adicionar o arroz e deixar a refogar até aos bagos ficarem
transparentes. Verter um pouco de caldo de legumes quente, mexer o arroz e deixar cozer.
Pouco a pouco ir deitando o resto do caldo. [2] Numa segunda frigideira, refogar o alho na
manteiga, adicionar os cogumelos e refogd-los até os liquidos evaporarem. [3] Antes do ri-
sotto estar bem cozido, adicionar os cogumelos e misturar tudo. Polvilhar com salsa picada e

mexer. Temperar com sal e pimenta. Ralar o queijo por cima do cozinhado, misturar e servir.

Figura 19: Comércio didrio de cogumelos silvestres frescos e secos
no mercado de La Boqueria (Barcelona, Espanha)
Figura 20: Cepes (Boletus edulis Bull.) do paul da Madriz salteados
Figura 21: Tarte de sanchas (Lactarius deliciosus Fr.) do paul da Madriz
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INTOXICAGOES ASSOCIADAS A INGESTAO
DE COGUMELOS SILVESTRES

As intoxicag¢bes por ingestio de
cogumelos silvestres sdo relativamente
frequentes, recorrentes ¢ normalmente
acidentais. Devem-se sobretudo a con-
fusdo entre espécies comestiveis e téxicas
por desconhecimento e/ou identificacio
incorrecta, muitas vezes com base num
numero reduzido de caracterfsticas. A
mudanca dos locais habituais de colheita e
a m4 acuidade visual de idosos sao também
apontadas como causas para as confusdes.
E exemplo de uma intoxicagio acidental
a confusio entre o amanita-dos-Césares
(Amanita caesarea, Figura 22), um exce-
lente comestivel, e 0 amanita mata-moscas
(Amanita muscaria; Figura 23) reconhecido

como téxico. O amanita-dos-Césares tem

ALERTAS

CRENGAS POPULARES

Nio ¢ verdade que o alho e as pecas de prata
escurecem na presenca de cogumelos veneno-
sos, nem que as espécies com anel sio menos
perigosas [Amanita phalloides (Vaill. ex Fr.)
Link tem anel e um tnico exemplar ¢ suficiente
para provocar a morte de um adulto sauddvel].
NENHUMA CARACTERISTICA DOS COGUMELOS,
COMO A FORMA, A COR, O ODOR, A PRESENGA
DO ANEL, CORTINA OU VOLVA, A VISCOSIDADE,
O LATEX, OU A REACGAO AO CORTE, SAO INDI-
CADORES DE COMESTIBILIDADE OU TOXICIDADE.

CozEDURA

Alguns cogumelos téxicos enquanto crus
podem ser consumidos apds cozidos porque as
suas toxinas sao soltiveis em dgua e libertam-se
durante a cozedura, e.g., Amanita rubescens
Pers., Armillaria mellea (Vahl) P. Kumm.,
Lepista nuda (Bull.) Cooke, Morchella sp.
Para estes, a cozedura ¢ sempre um passo
importante, mesmo no caso de se tratarem
de cogumelos secos. A dgua (de cozedura)
deve ser sempre eliminada. [Atengdo que exis-
tem espécies cujas toxinas continuam activas
ap6s a cozedura, e.g., Amanita phalloides.]
Nio ¢ verdade que todos os cogumelos sao
comestiveis apés serem cozinhados!

chapéu alaranjado com resto do véu uni-
versal branco, laminas, pé e anel amarelos;
0 amanita mata-moscas, possui chapéu
vermelho com escamas brancas, lAminas,
pé e anel brancos. Enquanto jovens, as
cores dos chapéus dos dois amanitas sdo
geralmente bastante distintivas. Com o
amadurecimento, o chapéu do amanita
mata-moscas pode passar de vermelho-
alaranjado a laranja-amarelado e perder
as escamas, confundindo-se com o chapéu
do amanita-dos-Césares. Os cogumelos
podem mudar muito de aspecto ao longo

da maturagio!

A incidéncia de intoxicagdes coincide
normalmente com o periodo de maior
frutificagdo, que vai desde o Outono 2

Primavera.

Estap0 DE CONSERVAGAO

Algumas espécies produzem toxinas quando
entram em processo de decomposicio, pelo
que se recomenda o consumo dos cogumelos
num perfodo curto apds a colheita.

Locars pE COLHEITA

Os cogumelos funcionam como esponjas, absor-
vendo e concentrando os minerais disponiveis
no substrato em que se desenvolvem. E de
evitar apanhar cogumelos em dreas préximas
de centrais de incineragio de residuos, e/ou
de qualquer outra fonte poluidora do ar, da
dgua ou do solo.

REACGOES NAO ASSOCIADAS A PRODUGAO
DE TOXINAS DOS COGUMELOS

Panico por falta de seguranca na identificagao
das espécies. Eczema por manuseamento de
algumas espécies, e.g., Suillus sp. Intoxicagio
por metais pesados por ingestdo de cogumelos
hiperacumuladores e.g., Agaricus sp. (cddmio),
Laccaria amesthystina Cooke (arsénio) e Lepiota

(chumbo).



Figura 22: Amanita dos Césares: Amanita cesarea (Scop.) Pers.

Figura 23: Amanita mata-moscas: Amanita muscaria L.) Lam.,
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CLASSIFICAGAO DAS INTOXICAGOES

As intoxicag¢des poderdo ser mais ou
menos graves, em funcio das propriedades
da toxina produzida pelo fungo. Algumas
toxinas actuam no sistema digestivo,
provocando distdrbios gastrointestinais,
a sua majoria com evolugdo benigna.
Outras toxinas, porém, sio absorvidas
no intestino delgado, entram na corrente
sanguinea e so absorvidas por células de
vdrios orgdos, em particular do figado e
dos rins, provocando, nestes, lesdes com
maior ou menor extensio, as quais podem
conduzir 2 morte.

Uma das classificagdes de intoxicagoes
por ingestio de cogumelos baseia-se no

periodo de incubagio das substincias

INTOXICACOES
Periodo de incubagio > 4 horas

AMANITINAS

Estao presentes nos géneros Amanita, Lepiota,
Galerina e Conocybe * exemplo o ovo-bastar-
do (Amanita phalloides, Figura 24) * resistem
a temperaturas elevadas, o que significa que
nio sio destrufdas com a cozedura ® provo-
cam a destrui¢io das células do figado e do
intestino, podendo levar a2 a morte por insu-
ficiéncia hepdtica ® p1aAGNGsTICO * 0 quadro
clinico de diarreias ¢ sugestivo, sobretudo se
ocorre 6 horas apds a ingestao dos cogumelos
* o diagndstico de confirmagao consiste na
avaliacao da concentragao de amanitinas na
urina ou no aparelho digestivo * é importante
que o diagnéstico seja confirmado o mais
rdpido possivel e antes de ocorrerem as lesoes
hepdticas. PROGNOSTICO & MORTALIDADE ® as
intoxica¢oes detectadas apds 15 horas da in-
gestdo correspondem a situagdes muito graves
e normalmente com progndstico reservado *

as criangas e os idosos sao os mais vulnerdveis.

téxicas (toxinas) produzidas pelo fungo.
Por outras palavras, no perfodo que vai
desde a ingestdo do cogumelo até 4 ma-
nifestagio dos primeiros sintomas. As
intoxicagbes cujos sintomas aparecem
ap6s um periodo longo (> 4 horas) da
ingestio de cogumelos sio normalmen-
te as mais graves, e estdo associadas 2
intoxicagdo por toxinas que entram na
corrente sanguinea. As intoxicagbes com
perfodo de incubagio curto (< 4 horas),
desencadeiam distdrbios gastrointestinais
mas raramente provocam a morte.

Em caso de suspeita de intoxicagao
por cogumelos, telefone para o Centro
de Informagao Antivenenos (CIAV) do
INEM: 808 250 143, disponivel 24 horas
por dia, todos os dias do ano, ou dirija-se

ao Centro Hospital mais préximo.

CORTINARINAS

Estdao presentes nos géneros Cortinarius ® con-
duzem preferencialmente & destruigao das células
dos rins, podendo causar insuficiéncias renais
graves * o perfodo de incubagio destas toxinas
varia entre 3 e 17 dias! E relativamente frequente
nao associarem-se os sintomas a intoxicagao por

ingestao de cogumelos.

GIROMITRINAS

Estao presentes no género Gyromitra ® sio
compostos voldteis e hidrossoldveis ® os cogu-
melos com giromitrinas podem ser consumi-
dos apés serem fervidos e a dgua de cozedura
deitada fora ® atengdo que estes cogumelos po-
dem causar intoxicag¢bes mortais se ingeridos
crus * DIAGNOsTICO * perfodo de incubagio
que varia entre 6 e 12 horas, seguido de dores
abdominais, nduseas, vémitos e diarreias, ao
qual se adicionam vertigens e dores de cabega
fortes ® nos casos mais graves pode ocorrer in-
suficiéncia renal, hepatite, convulsoes, coma e

morte.

Em caso de intoxicagao mantenha a calma mas nao perca tempo. Procure dar informagdes que pos-

sam ajudar o CIAV ou o médico a identificar a situagao, designadamente: Quem (idade, sexo, gravi-

dez, alergia, doenga crénica) ® O QuE (espécie(s) de cogumelo(s) ou caracteristicas principais: cor
chapéu e pé, anel, volva) ® QuanTo (quantidade ingerida e tempo de exposicao) ®* Quanpo (hd

quanto tempo ingeriu) ® ONDE (em casa, no campo, num restaurante...).



Figura 24: Ovo-bastardo: Amanita phalloides (Vaill. ex Fr.) Link
Figura 25: Gyromitra esculenta (Pers.) Fr.
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MI{SCARO-AMARELO
TRICHOLOMA FLAVOVIRENS (PERS.) S. LUNDEL

(= TricuoLomA EQUESTRE (L.) P. Kumm.)

Téxico ou Comestivel?

Outrora considerado um excelente
comestivel e consumido em todo o palfs,
em particular no litoral, presentemente
desaconselha-se o consumo do miscaro-
amarelo por existirem ddvidas sobre a
sua comestibilidade. O alerta chegou dos
pinhais arenosos do sudoeste de Franga ¢
da Polénia no final do séc. XX, onde ocor-
reram intoxicages graves, algumas fatais.
Os sintomas parecem estar associados ao
consumo continuado do cogumelo e in-
cluem fadiga, dores musculares (musculos
rigidos), nduseas, perda de apetite, sudagdo
excessiva e, nalguns casos, cor avermelhada
da urina. O sindrome chama-se rabdomi-

¢lise por se associar a toxina & necrose das

INTOXICACOES
Periodo de incubagao entre ¥ e 3 horas

Inclui os compostos neurolégicos [4cido ibo-
ténico, muscimol, psilocibina, psilocina e

muscarina] e os irritantes intestinais.

Acipo IsoTéNICO E MUscIMoOL

Amanita muscaria e A. pantherina ® provocam
0 SINDROME DELIRANTE ® DIAGNOSTICO ® V6-
mitos entre a primeira ¥2 hora e 2 horas apds
a ingestdo, nduseas e cdibras musculares * nas
situagdes mais graves pode ocorrer um sono
profundo e coma; normalmente a evolugio
é favordvel.

PsiLociBINA E PsiLociNa

vérias espécies dos géneros Psilocybe, Paneolus,
Stropharia, Conocybe, Inocybe, Copelandia e
Pluteus * conhecidos por cogumelos mégicos,
provocam o SINDROME ALUCINOGENEO ® DIAG-
NOSTICO * 0s sintomas aparecem normalmente
% hora apés a ingestao, com alucinagdes,
euforia, exciatagio e midriase ® a evolugao ¢
favordvel em 6 a 24 horas; apenas quando a
sintomatologia inclui convulsdes ou ataques
de pénico ¢ considerada uma verdadeira in-
toxicagao.

fibras musculares. Os casos mais graves
podem conduzir & morte por insuficiéncia
renal. Em Portugal, ndo existem registos
de intoxicagoes pelo miscaro-amarelo. No
entanto, ¢ importante salientar que os
registos de internamento com indicagdo
de intoxicagdo por ingestdo de cogumelos
tém pouco mais de 20 anos e sdo restrictos
a poucos hospitais (inquérito efectuado
em 2004 pela autora a todos os hospitais

em territério continental).

Alguns especialistas defendem que o
miscaro-amarelo pertence a um complexo de
espécies com pequenas variagbes entre si, no-
meadamente do ponto de vista funcional. Nesta
légica, o miscaro-amarelo dos nossos pinhais
e o miscaro-amarelo em Franca sio distintos,
ainda que muito semelhantes na sua morfologia.

Alheios a esta discussio de comestibilidade
versus toxicidade, estudos recentes revelam
que o T. flavovirens produz biomoléculas com
actividade anti-tumural no cancro colo-rectal
do homem.

MuscaRINA

Inocybe spp. e Clitocybe spp. * sSINDROME
MUSCARINICO ® DIAGNOSTICO ® 0s sintomas
aparecem 15 a 30 minutos apds a ingestao e
caracterizam-se por suores, aumento de saliva,
lacrimejo, aumento da secre¢do bronquial,
célicas abdominais, diarreia aquosa, alteragoes
do ritmo cardfaco, e descida da pressao san-
guinea * a evolugio ¢ favordvel e os sintomas

desaparecem em 2 a 4 horas apés a ingestao.

IRRITANTES GASTROINTESTINAIS
a maior parte das intoxica¢des causadas por
cogumelos d4 origem a gastroenterites agudas.

CoPRINA

Coprinus atramentarius * sé desencadeia sinto-
matologia se ingerido com 4lcool * pIAGNGSTICO
sintomas poucos minutos ¢ até 1 hora apés a in-
gestdo, sensagdo de calor, vermelhiddo intensa
da cara, pescogo, nuca e peito (pode estender-se a
outras partes do corpo), sabor metdlico na boca,
dorméncia dos bragos e pernas, aceleragao do pulso,
nduseas, vertigens, calafrios; os pacientes raramente
apresentam vémitos ® os sintomas desaparecem
ap6s poucas horas, mas podem voltar a manifestar-
se se o paciente ingerir bebidas alcodlicas durante o
perfodo em que a toxina permanece no organismo.



Figura 26: Coprinus atramentarius (Bull.: Fr.) Fr.
Figura 27: Tricholoma flavovirens (Pers.) S. Lundel
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CorHEITA E EsTupO
DE COGUMELOS

Para identificar correctamente co-
gumelos, ¢ importante seguir algumas
regras bdsicas desde a colheita no campo,
a0 estudo em casa ou no laboratério. Eis
alguns aspectos a considerar na colheita
de cogumelos: a planificagio da colheita
no campo e actividades antes e depois da
saida de campo, o material a utilizar, os
avisos, a seguranca pessoal e colectiva, as

normas de conduta durante a colheita.

Colheita de cogumelos

A colheita de cogumelos pressupoe activida-
des antes e depois da saida de campo, aqui
apresentadas em quatro fases.

[Fase 1] ActivipaDpeEs ANTES DA COLHEITA
Definigao dos objectivos * selec¢ao das 4reas
de colheita ® preparagio do material necessdrio
no campo e apds a colheita.

[Fase 2] Activipapes No CamPO

Fotografia in situ * registos no caderno de
campo (localizagao geogréfica, hdbito, forma
de crescimento dos corpos frutiferos registo
das caracteristicas efémeras) e etiquetagem.

[Fase 3] ActivipapeEs Apds A COLHEITA
Descrigdo das caracterfsticas macroscépicas
* realizagdao da esporada ¢ secagem dos co-
gumelos junto a radiadores ou em estufas
(40°C); os cogumelos pequenos podem ser
secos inteiros, os maiores secam-se melhor
cortados em laminas.

Noras

USAR CESTO DE VIME
Facilita a dispersao de esporos e arejamento,
nos sacos de pldsticos os cogumelos rogam uns

nos outros ¢ CS[[’(IgZLIII—SC

REUTILIZAR MATERIAIS
As embalagens pequenas sio ideais para co-

locar os cogumelos mais frdgeis, os jornais

[Fase 4] CONSERVAGAO EM HERBARIO

Os cogumelos secos perdem cor e modificam
de forma, mas a sua conservagiao em herbdrio
¢ muito importante para estudos posteriores,
nomeadamente moleculares ¢ os cogumelos
bem secos, apés identificados, podem ser guar-
dados em envelopes devidamente etiquetados
* uma vez por ano aconselha-se a congelar
os envelopes, 2 a 3 dias dentro de sacos de
pldstico sem ar, para destruir eventuais ovos
de dcaros e insectos.

Material

MATERIAL PARA A Safpa DE CamPo

Cesta de vime ® caixas pequenas para colocar
os cogumelos mais frdgeis * caderno de campo
e materiais para desenhar ¢ guia de campo
* bussola ® equipamento adequado para a
chuva * mdquina fotogrifica * utensilios de
jardinagem ¢ serra pequena (para cortar pe-
quenos troncos) ® canivete ® papel aluminio
* lupa de mao * papel milimétrico ou escala
para referéncia ® pequena caixa com primei-
ros socorros * luvas e anti-histaminico (para
pessoas mais sensiveis).

MATERIAL AP6s A Safpa pDE Camro

Guia de campo ® caderno de campo ¢ material
para desenhar © lupa (8x, 10x, 12x, 15x, 20x,
lupa binocular) * radiador ou estufa para secar
os cogumelos ® cartolinas branca e negra para
fazer a esporada ¢ cartolina de cor neutra para
servir de fundo as fotografias * envelopes para
guardar os cogumelos.

€ as I'CViS[(lS sao (3})ti111()s Pﬂl’ﬂ CHV()[VCI’ oS

COgUHlélOS carnudos

EVITAR O USO DE MATERIAL DE VIDRO
Representa um perigo adicional em caso de
queda, o que nio ¢ de todo invulgar em saidas

de campo!



Figura 28: Safda de campo: carvalhal do Outeiro da Senhora dos Remédios

Figura 29: Identificagdo de cogumelos: registo grafico
Figura 30: Identificagio de cogumelos: dispersio de esporos Pisolithus Arrhizus (Scop.) Rauschert
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Estupo pos CoGuMELOS

A diverisade de cogumelos na natureza
continua a representar um desafio entre os
micélogos, pois sao imensas as espécies por
identificar e classificar. Neste livro estao
descritas as espécies mais comuns na ZPE
do paul da Madriz, as mesmas que podem
ser observadas em bosques caducifdlios e
de coniferas de climas mediterranico e
temperado.

E provdvel que algumas espécies ob-
servadas pelo leitor/colector sé possam
ser identificadas recorrendo a bibliografia

especializada, seja por serem pouco co-

Avisos

TeERRENOS PrIvaDOS

Os cogumelos, ao contrdrio da caga, sao consi-
derados propriedade do dono do terreno, pelo
que deverd ser solicitada autorizagdo ao pro-
prietdrio ou ao arrendatdrio da propriedade.

PArRQUEs NATURAIS E AREAS PROTEGIDAS
Contactar os responsdveis e dar a conhecer
o plano de visita e colheita de cogumelos.

TerrENOS PUBLICOS NAo CLASSIFICADOS

Salvo indica¢ao, nio serd necessdrio con-
tactar nenhuma entidade local para colher
cogumelos.

INTEGRIDADE DO ECOSSISTEMA

Cabe a todos nés contribuirmos para
manter a integridade dos ecossistemas no
decorrer da colheita, independentemente de o

propésito ser lddico, econémico, ou cientifico.

muns, seja por pertencerem a grupos cuja
distingdo requer andlises em laboratério. No
caso de sentir dificuldades nao hesite em
contactar uma associagao micoldgica local,
que normalmente possui recursos técnicos
¢ o contacto proximo com especialistas.
A micologia amadora desempenha
um contributo de extrema importincia
para o conhecimento da micoflora local
e na inventariagio e monitoriza¢io de
espécies nos seus habitats. Esta informagao
¢ essencial para detectar e compreender
alteragbes nos ecossistemas, assim como
para estudos de cardcter ambiental e a

construgio de cendrios.

Seguranga Pessoal e Colectiva

Sempre que a colheita for efectuada por
pessoas pouco experientes, ou por criangas
recomenda-se uma vigildncia permanente por
parte do responsdvel pelo grupo. Nestes casos,
¢ ainda mais importante expor os cuidados a
ter no manuseamento de alguns cogumelos e
alertar que existem espécies alérgicas e toxicas,
que algumas sio mortais.

Recomendagoes tteis para evitar o afastamento
dos colectores: 1) definir dreas de amostragem,
2) estabelecer um perfodo de colheita mais curto,
3) proceder 2 identificagao dos cogumelos apds
a colheita, num local preparado para o efeito.

E importante nio esquecer que os cogumelos
representam a parte visivel de alguns grupos de
fungos, que vivem intimamente associados ao
substrato, e que a manutengio dos habitats ¢
fundamental para conservar todo o patriménio
micoldgico. Quando o objectivo da colheita ¢
essencialmente lidico e didéctico, ¢ preferivel
explorar o registo fotogrdfico e programar per-
cursos de modo a poder comparar a diversidade
de cogumelos em fungio dos habitats. O registo
fotogrdfico tem ainda a vantagem de fixar os
caracteres macroscépicos mais delicados e efé-

meros, bem como ilustrar o hdbito em detalhe.



Normas b CoNDUTA PARA
0 CorLecTorR DE COGUMELOS

cogumelos silvestres

CORTAR O PE DO COGUMELO JUNTO A BASE
utensilios como ancinhos e paus, ou outros que impliquem
remexer o substrato, destroem a rede de micélio vegetativo

que existe na base do cogumelo
LIMPAR O EXCESSO DE SUJIDADE DO COGUMELO NO LOCAL
NAO COLHER COGUMELOS MUITO JOVENS NEM VELHOS
para garantir a dispersdo dos esporos
NAO COLHER ESPECIES CONSIDERADAS RARAS
ou que estejam incluidas em listas vermelhas
EVITAR COLHER MUITOS EXEMPLARES DA MESMA ESPECIE
E DEMASIADAS ESPECIES DIFERENTES DE UMA SO VEZ

pois certamente ndo haverd tempo para descrever todas.

cogumelos silvestres comestiveis

A COLHEITA DEVE SER FEITA NA PRESENGA
DE PESSOAS EXPERIENTES OU DE ESPECIALISTAS
porque existem espécies téxicas que podem levar a confusdes
NUNCA MISTURAR COGUMELOS COMESTIVEIS
COM OUTROS NAO COMESTIVEIS, DESCONHECIDOS OU TOXICOS
os esporos dos cogumelos téxicos contém toxinas que,
por si s6, podem provocar intoxicagdes
EVITAR COLHER QUANTIDADES EXCESSIVAS

2 a 3 kg de cogumelos por colheita so aceitdveis

No caso de ser pouco
experiente na identificagao
de cogumelos silvestres,
consulte um especialista ou

uma associagao micolégica

Figura 31: Boletus edulis Bull.
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IpENTIFICAGAO DE COGUMELOS

Informagbes em campo e caracteristicas
morfoldgicas importantes para identificar

cogumelos.

Registos no Campo

[1] REFERENCIA

Colector * data de colheita ¢ localidade (se pos-
sivel as coordenadas geogréficas)

[2] HaBITAT E HABITO

[3] CARACTERISTICAS EFEMERAS

Brilho, vestigios do anel e véu universal ou
cortina no chapéu e pé, viscosidade ao tacto,
cores subtis, goticulas nas lAiminas

[4] Opor

[5] SaBor

(trincar um pouco da carne e cuspir; nio
iniciar esta prdtica sem antes conhecer as
principais espécies venenosas)

[6] EXUDAGAO DE LATEX

Cor ¢ alteragao com o tempo ® sabor ® con-
sisténcia * quantidade

[7] ESTRUTURAS SUBTERRANEAS

Micélio ® rizomorfos (tamanho, forma, cor)

HAgrTo ReEAaGA0 A0 CORTE

micorrizico parasita saprébio
LATEX

Figura 32: Representagdo gréfica de Agaricus bisporus [(JE Lange) Imbach]

(exemplar jovem em cima, exemplar adulto em baixo)
Figura 33: Reagdo ao corte em Boletus erythropus Pers.
Figura 34: Exudacdo de ldtex em Lactarius chrysorrheus Fr.



Caracteristicas morfoldgicas
importantes

[8] Forma po CocuMELO/CoRrRPO FRUTIFERO
[8.1] CocumELOs com CHAPEU E PE
[8.1.1] Cuariu

Tamanho (comprimento, didmetro: @, altu-
ra, espessura) ® forma em perfil * margem
e cutfcula (cor, superficie) * inser¢do no
pé * inser¢do no substrato (cogumelos sem
pé) * carne (consisténcia, cor) ® reacgio
ao toque/ corte

[8.1.2] TIPO DE HIMENIO

LAMINAS (cor, forma, margem, insercio e
espagamento) ® POROS OU TUBOS (cor, forma,
comprimento e @ ) ®* AGULHAS OU ACULEOS
(cor, forma, comprimento e @) * reacgdo
ao toque * carne (destaque, consisténcia).
[8.1.3] PE

Tamanho (comprimento, @ dpice e base,
espessura) * forma ® superficie ® cor ® carne
(destaque, consisténcia).

[8.1.4] ANEL

Forma ¢ tamanho ¢ cor ¢ persisténcia ®
mobilidade

[8.1.5] Vorva

Forma ¢ cor * tamanho ¢ superficie

Forma Do CoGUMELO

T

/

chapéu e pé funil cénico com
alvéolos
‘*—-n_; ©
1~}

estrela esférico piriforme

¥}

ninho taga resupinado

0

ForMmA po CoGUMELO

EM GASTEROMYCETES

vechanihis

/7 l'i;w\()x
TN

coral

falo

estratos

clava
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CHAPEU
didmetro

altura CSPCSSura
FormA EM PERFIL
plano convexo hemisférico  campanulado (truncado) ovéide
deprimido em funil umbunado umbilicado lateral excéntrico

Forma EM PerFIL Aphylophoralles

éV@

efuso-reflexo plano resupinado convexo
ungulado triangular imbricado
SUPERFICIE

Q A

lisa venada pubescente fibrilhosa zonada reticulada
20 % 7

m O
flocunosa escamosa sulcada sulcada pontilhada viscosa

(horizontal) (vertical)

MARGEM

lisa estriada canelada crenada crenulada fendida

CNCDN LD OO & ep

ondulada flexuosa franjada lobulada involuta revoluta



Tiros pe Himénrio

laminas
poros
agulhas
LAMINAS
Espacamento Tamanho
distantes
apertadas
I altura
anastomosadas
comprimento
com comprimentos
bifurcadas diferentes
Forma
estreita larga ascendente convexa ondulada arqueada
MARGEM
ascendente convexa ondulada arqueada
INSERGAO
adnada adnexa distante livre
dentada decorrente

unida a colar

o 49



didmetro do 4pice
]
-
altura
espessura
v
<>

didmetro da base

Forma
adelgacado bolboso bulbilhoso cilindrico claviforme fusiforme
delgado dilatado flexuoso obeso radicante
SuPERFICIE
o = ﬂ
L: estriada pulverulenta rugosa
zonada escrobilada ponteada
(com covas)
Carne

compacta fibrosa fistulada oca cavernosa esponjosa



ANEL

N i

simples simples simples duplo livre - mével ao
ascendente descendente roda dentada longo do pé
cortina complexo armilado em grinalda

Voirva
constricta aderente circuncisa emarginada
N .
concéntrica escamosa forma de saco marginada

[9] EsporapaA (cor)

Para obter a esporada corta-se o pé junto a extremidade apical e apoia-se o himénio numa
cartolina. Ao fim de algumas horas fica na cartolina um decalque com os esporos.

Figura 35: Amanita verna (Bull.) Pers. (espécie toxica, motal!), chapéu sobre cartolina preta

(lado esquerdo), corpo frutifero (lado direito em cima), esporada (lado direito em baixo)
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CLASSE BASIDIOMYCETES
Ordem Boletales
Familia Boletaceae
Suillaceae
Paxillaceae
Gomphidiaceae

Ordem Russulales
Familia Russulaceae

Ordem Agaricales
Familia Hygrophoraceae

Tricholomataceae
Agaricaceae
Coprinaceae
Strophariaceae
Amanitaceae
Pluteaceae

SuBCLASSE GASTEROMYCETES
Ordem Hymenogastrales
Lycoperdales
Nidulariales
Phallales
Sclerodermatales
Ordem Aphyllophorales

Auriculales

CLASSE ASCOMYCETES
Ordem Helotiales
Pezizales
Xylariales

Boletus aereus
Bull. Boleto-negro ¢ /{>\

Cabega-de-negro

Chapéu:  7-20(30) cm @, compacto,
primeiro  hemisférico, depois  convexo.
Margem: inicialmente encurvada, depois
recurvada a plana. Cuticula: seca e de-
stacdvel da carne; cor castanho-escuro,
quase negro, mas esbranquicada nos bor-
dos; textura aveludada, com fissuras radiais
com a idade. Tubos: longos e apertados;
brancos, depois amarelados e finalmente
castanho-esverdeados.  Poros:  pequenos
e redondos, com cor idéntica aos tubos.
Pé: ventrudo, grosso, compacto, 6-12 cm
x 3-5(8) cm; cor de camurga a castanho-
claro; superficie reticulada, que se distingue
por ser mais escura do que o pé. Carne:
branca, imutdvel e consistente. Odor e sa-
bor: a noz moscada. Esporada: ocre olivdcea.
Frutificagdo: isolada, dispersa (ou em peque-
nos grupos), Primavera e Outono. Habitat:
espécie micorrizica, sobretudo em bosques
de folhosas (sobreiro, azinheira, castanheiro,
faia). Observagdes: pode confundir-se com
Boletus pinicola Sw., com chapéu castanho-
-avermelhado e carne avermelhada abaixo da

cuticula. EXCELENTE COMESTIVEL!

Ordem Boletales - Famf{lia Boletaceae
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Boletus chrysenteron
Bull. Boleto-de-carne-amarela /

(= Xerocomus chrysenteron Bull.)

Chapéu: 8-12 cm @, inicialmente hemis-
férico a convexo, depois aplanado e irregular.
Margem: espessa, enrolada a plana. Cuticula:
cor castanho-claro a castanho-esverdeado
escuro, seca, mate, no inicio coberta por pélos
pequenos, finos e brilhantes, e depois fen-
dida, deixando transparecer a cor rosa-aver-
melhado do chapéu. Poros: adnados a sub-
decorrentes, grandes, angulosos, inicialmente
com cor amarelo-pdlido, depois esverdeados;
azulam ao toque. Pé: 3-10 cm x 0,5-1 cm,
fibrilhoso, cilindrico, ou ligeiramente clavi-
forme, com base algo radicante; cor varia
entre o amarelo e o amarelo-acastanhado
na parte superior, com pontilhado vermelho.
Carne: amarelada, passando a verde ou a azul
ao corte. Esporada: cinzento-esverdeado a
Odor:

a azedo. Sabor: levemente agridoce. Fruti-

castanho-esverdeado. ligeiramente
ficagdo: Outono-Inverno. Habitat: espécie
micorrizica; bosques de folhosas e coniferas.
Observagées: pode confundir-se com Bo-
letus porosporus Imler ex Watling, mais
raro e com diferencas ao nivel dos esporos,
e com B. subtomentosus (L.) Quél. (pdg.
57), com tubos de cor amarelo-vivo e carne
imutdvel ao corte. COMESTIVEL. Apresenta-se
muitas vezes com bicho e a carne é esponjosa
com a maturidade. Recomenda-se o consumo

de exemplares jovens.

Ordem Boletales - Familia Boletaceae

Boletus edulis
Bull. Cepes ® Pé-gordo ¢ /(>\

Boleto-bom ¢ Niscaro

Chapéu: 5-20 cm @, hemisférico a convexo,
depois plano. Margem: com rebordo branco
a creme, caracteristico. Cuticula: aderente
e seca, viscida com o tempo himido; cor
creme a castanho-claro, depois castanho-
Tubos:

livres, brancos, amarelos e amarelo-esverdea-

avermelhado a castanho-escuro.

dos com a idade, imutdveis ao toque. Poros:
fechados e delgados, depois redondos, da
mesma cor dos tubos. Pé: 5-20 cm x 2-6 cm,
robusto, curto e bolboso, progressivamente
cilindrico e alongado, primeiro branco, de-
pois creme e finalmente ocre, com reticu-
lado branco caracteristico. Carne: branca,
firme, depois branda e cor acastanhada junto
a cuticula, imutdvel. Odor e sabor: a noz.
Esporada: ocre-olivdcea. Frutificagdo: final
do Verao e Outono. Habitat: espécie micor-
rizica, em bosques de folhosas e de coniferas.
Observagoes: pode confundir-se com o Bole-
tus satanas Lenz (téxico por ser indigesto),
que se reconhece por ter tubos avermelhados
e pé vermelho. EXCELENTE COMESTIVEL!
B. edulis ¢ muito apreciado do ponto de vista
culindrio, sobretudo depois de seco, por de-

senvolver um odor muito agraddvel.

Ordem Boletales - Familia Boletaceae



Boletus subtomentosus
1“ (: XCTOCOIUUS Subrolnenfoslls /(>\

(L) Quél)

Chapéu: 3-12 cm @, primeiro hemisférico a
convexo, depois aplanado com forma irregu-
lar. Margem: por vezes pendente, a ultrapas-
sar os limites da carne do chapéu. Cuticula:
cor entre o castanho-amarelado e o cinzento-
esverdeado; seca, mate, no inicio coberta por
pélos pequenos, finos e brilhantes, por vezes
fendida tranversalmente. Poros: adnados,
grandes, largos, bastante angulosos, ama-
relos a amarelo-esverdeados nos exemplares
mais velhos; azulam ligeiramente ao toque.
Pé: 3-10 cm x 2-3 cm, cilindrico ou ligei-
ramente claviforme, fibrilhoso na parte su-
perior; cor amarelada, mais escura junto ao
pé. Carne: branca a amarelada, com reacgao
moderada ao corte, mudando ligeiramente
para azul. Esporada: amarelo-esverdeado.
Odor: fangico. Sabor: adocicado. Frutifi-
cagio: Outono-Inverno. Habitat: espécie
micorrizica, em bosques de folhosas, menos
frequentemente com coniferas. Frequente.
Obervagoes: semelhante s espécies Boletus
chrysenteron Bull. (pdg. 56) e B. porosporus
Imler ex Watling, ambos com a cuticula do
chapéu avermelhada e gretada. COMESTIVEL.
Os exemplares jovens sdo muito apreciados.
J4 os mais velhos apresentam-se muitas vezes

esponjosos e com bicho.

Ordem Boletales - Familia Boletaceae

Boletus luridus
Schaeff. ex Fr. /{}

Chapéu: 5-20 cm @, hemisférico a plano.
Margem: irregular com a maturidade.
Cuticula: primeiro uniforme e de cor cas-
tanha-amarelada, depois com depressoes e cor
varidvel entre castanho/amarelo-esverdeado
e castanho-alaranjado, e tons avermelhados;
superficie seca. Tubos: amarelos a amarelo-
-esverdeados com a idade, azulando rapida-
mente ao toque. Poros: primeiro vermelho-
-alaranjados, depois vermelho-escuros, azulam
rapidamente ao toque. Pé: 4-20 cm x 1-5 cm,
bulboso, progressivamente cil{ndrico e alonga-
do, amarelo, coberto por reticulado vermelho
caracteristico. Carne: amarela, firme, azuleia
rapidamente ao corte, mas perde a tonalidade
verde-azulada com o tempo. Odor ¢ sabor:
inaprecidveis. Esporada: ocre-olivdcea. Fruti-
ficagdo: final do Verio e Outono. Habitat:
espécie micorrizica, em bosques de folhosas e
de coniferas, também em parques. Frequente.
Obervagoes: pode confundir-se com o Bole-
tus satanas Lenz (tdéxico!), que se reconhe-
ce por ndo ter reacgdo ao corte tdo intensa,
e com o B. erythropus Pers. (téxico quando
cru) que ndo tem reticulado no pé. ESPECIE
TOXICA QUANDO INGERIDA CRUA. Depois de
bem cozinhado pode provocar distirbios
gastro-intestinais pelo que o seu consumo ¢

desaconselhdvel.

Ordem Boletales - Familia Boletaceae
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Boletus queletii

Schulzer /(%

Chapéu: 5-15 cm @, inicialmente convexo
depois aplanado. Margem: pruinosa, com
bordo mais claro do que o chapéu. Cuticula:
cor varidvel, entre amarelado, amarelo-aver-
melhado, amarelo-rosado e amarelo-acas-
tanhado; superficie pruinosa a aveludada.
Tubos: ocres, azulam rapidamente ao toque.
Poros: amarelos-alaranjados, passando a oxi-
dados, em especial junto & margem e com a
maturidade, azulam rapidamente ao toque.
Pé: 7-10 cm x 2,5-4,5 cm, cilindrico a clavi-
forme, amarelo, por vezes com tons verde-
azulados na regido central; superficie fibrosa;
azula ao toque. Carne: amarela, firme, azula
rapidamente em contacto com o ar. Odor:
frutado. Sabor: primeiro adocicado, depois
amargo. Esporada: ocre-olivdcea. Frutifica-
¢do: final do Verdo e Outono. Habitat: espé-
cie micorrizica, em bosques de folhosas e de
coniferas. Pouco frequente. Observagoes: o
chapéu de Boletus queletii assemelha-se ao
de muitas outras espécies de Boletus. Uma
das suas caracteristicas mais distintivas é o pé

amarelo-vivo sem reticulado. COMESTIVEL.

Ordem Boletales - Familia Boletaceae

Suillus bellinii
(Inzenga) Watling /{}

Chapéu: 4-10 cm @, hemisférico a convexo.
Margem: enrolada. Cuticula: branca quando
jovem, especialmente na margem, depois cas-
tanha sépia com tons cremes; muito viscosa,
destacdvel da carne. Poros: amarelados, decor-
rentes, curtos e redondos; segregam goticulas
leitosas, primeiro de cor branca, depois es-
verdeadas. Pé: 2-5 cm x 1-2 cm, curto, cilin-
drico; branco a amarelado, com granulagées
tipicas, primeiro amarelo-creme, depois acas-
tanhadas. Carne: branca a amarelada, imu-
tével. Esporada: castanho amarelada. Sabor:
adocicado. Frutificagio: Outono. Habitat:
espécie micorrizica; espécie mediterrinica,
preferencialmente em pinhais. Observagoes:
Suilus  bellini caracteriza-se pela cuticula
primeiro creme e viscosa e depois castanho-
claro e seca, pelos poros que segregam goticu-
las leitosas e pelo pé granulado sem anel. Pode
confundir-se com S. collinitus (Fr.) Kuntze
(pdg. 59), embora este seja normalmente mais
robusto e o chapet ¢ castanho mais escuro e
com tonalidade uniforme; e com S. granulatus
(L.) Roussel, este sem as granulagdes no pé.

COMESTIVEL.

Ordem Boletales - Famflia Suillaceae



Suillus bovinus
(Pers.) Roussel /{

Chapéu:4-10cm @, convexoaplano. Margem:
delgada ¢ enrolada. Cuticula: cor castanho-
~claro a acinzentado ou amarelo-acastanhado;
superficielisa, viscosa,aderente. Poros:amarelo-
-acastanhados a amarelo-avermelhados, sub-
-decorrentes, curtos, angulosos. Pé: 4-8 x 0,5
cm, curvo, compacto, com granulagdes muito
finas de cor amarela-acastanhada. Esporada:
amarela-acastanhada. Odor: frutado. Sabor:
doce. Frutificagao: Outono. Habitat: espécie
micorrizica; bosques de coniferas, principal-
mente pinheiros. Observagoes: possui seme-
lhangas com Suillus granulatus (L.) Roussel,
embora este se distinga pela auséncia de gran-
ulagio no pé. comestiver. Valor culindrio
médio. Nio ¢ particularmente saboroso, pelo
que se aconselha em pratos de cogumelos mis-

tos. A carne fica avermelhada apés cozinhada.

Ordem Boletales - Famflia Suillaceae

Suillus collinitus
(Fr.) Kuntze /{

Chapéu: 5-10 cm @, primeiro convexo, de-
pois aplanado. Cuticula: castanho-escuro
ou castanho-amarelado, com fibrilhas cas-
tanho-escuro, destacdvel da carne; superfi-
cie viscosa em tempo hdmido. Poros: ama-
relos, adnados, pequenos, sem exsudados.
Pé: 5-10cm x 1-2 cm, amarelo claro, com
granula¢bes amarelas, depois acastanhadas
com tons ferruginosos, cilindrico, mais es-
treito e rosado na base. Carne: amarela, em
especial na regiao basal; facilmente absorve
dgua da chuva adquirindo aspecto espon-
joso. Esporada: verde-acastanhada. Sabor:
adocicado. Frutificagdo: Outono. Habitat:
espécie micorrizica; bosques de coniferas.
Observagoes: pode confundir-se com Suillus
granulatus (L.) Roussel, embora este se reco-
nheca por ter chapéu vermelho-acastanhado
a laranja-acastanhado e os poros amarelo-
-vivo que emitem gotas de ldtex opalescente;
e com S. bellini, que se distigue pela cuti-
cula creme e viscosa e pelo pé mais curto e
granulagdes mais demarcadas. COMESTIVEL,
embora podendo provocar perturbagoes gds-
tricas. Aconselha-se cozer e eliminar a dgua
de cozedura como o primeiro passo da sua

preparagao.

Ordem Boletales - Famf{lia Suillaceae
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Paxilus involutus
(Batsch) Fr.

7N

Chapéu: 6-15 cm @, primeiro convexo,
depois achatado, deprimido e¢ umbonado.
Margem: inicialmente muito enrolada, de-
pois canelada e com sulcos verticais bem
vincados. Cuticula: castanho-amarelada
a castanho-esverdeada, com tons avermelha-
dos; destacdvel da carne; felpuda ¢ hamida
em estado jovem, depois glabra e seca ao
envelhecer. Liminas: decorrentes, aperta-
das, anastomosadas, inicialmente brancas
a cremes, depois castanho-amareladas; man-
cham de castanho-escuro ao toque. Pé: 4-8
cm x 1-3 cm, estriado, cilindrico, atenuado a
radicante na base, da mesma cor do chapéu;
superficie fibrilhosa; carne esponjosa, que
escurece ao corte. Odor: dcido. Sabor: agri-
doce. Esporada: ocre ferruginoso. Frutifica-
¢ao: Outono. Habitat: espécie micorrizica,
em bosques de folhosas e de coniferas. NAo
COMESTIVEL. Apesar de ser considerada um
espécie nao tdéxica, pode desencadear rea-
cgbes imuno-alérgicas em algumas pessoas,
sobretudo se consumido em excesso (quase
sempre associadas a uma alteragao dos glé-

bulos vermelhos).

Ordem Boletales - Fam{lia Paxillacea

Chroogomphus rutilus
Schaeff.) O. K. Mill.
(Schaeff.) O. K. M /(%

Chapéu: 4-12 cm @, primeiro hemisférico,
depois convexo e finalmente aplanado e um-
bonado. Margem: enrolada e lisa. Cuticula:
brilhante a cerosa em tempo seco e viscosa
em tempo himido, destacdvel da carne, cor
varidvel, entre o acobreado, laranja-acasta-
nhado, castanho-avermelhado e cinzento-
avermelhado. Laminas: decorrentes, distan-
tes, espessas, inicialmente da mesma cor da
cuticula, depois com tonalidade castanho-
escuro. Pé: 4-10 cm x 1-2 cm, cilindrico,
mais estreito na base; superficie fibrosa,
viscoso em tempo himido; da mesma cor
do chapéu, com restos do véu universal na
regidao mais préxima do dpice e por vezes
ligeiramente esverdeado na base. Odor e
sabor: inaprecidveis. Esporada: sépia a verde-
escuro, quase negra. Frutificagio: Outono-
Primavera. Habitat: bosques de coniferas,
em especial pinhais. coMEsTIVEL. Pode ser
utilizado em sopas. Valor culindrio baixo.
Recomenda-se tirar a cuticula. Quando co-
zinhado adquire coloragio violeta, que em

nada influencia o sabor.

Ordem Boletales - Famf{lia Gomphidiaceae



Lactarius chrysorrheus
Fr.

7N

Chapéu: 5-10 cm @, plano-convexo, por
vezes ligeiramente deprimido. Margem:
lobada. Cuticula: seca, lisa, cor amarelo-
alaranjado, zonada concentricamente, com
tons vermelho-alaranjados a rosados. Lami-
nas: subdecorrentes, cremes. Pé: 3-8 cm x
0,5-1 cm, liso, cilindrico, inicialmente com-
pacto, depois oco; cor branca com tons ala-
ranjados. Esporada: branca a creme. Odor:
fangico. Sabor: acre. Ldtex: abundante,
primeiro branco, depois amarelo-dourado;
inicialmente doce, depois amargo e por fim
acre. Frutificagao: Outono. Habitat: espé-
cie micorrizica, sobretudo em bosques de
folhosas. Observagoes: Lactarius chrysor-
rheus assemelha-se a vérias outras espécies
de Lactarius e Russula. Distingue-se pelo l4-
tex branco-leitoso que muda para amarelo e
cujo sabor muda de adocicado para amargo

e finalmente acre. COMESTIVEL.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae

Lactarius deliciosus
(Bull.) Fr. ® Sanchas ¢ Pinheiras ®
2N

Vaca-vermelha

Chapéu: 5-15 cm @, inicialmente convexo,
depois plano e deprimido no centro. Margem:
enrolada, por vezes lobada. Cuticula: lisa, li-
geiramente viscosa, cor de laranja, zonada
concentricamente, com tons vermelho-claro,
alaranjado ou rosa-alaranjado e tons esverde-
ados nas zonas danificadas ou envelhecidas.
Laminas: decorrentes, apertadas, bifurcadas,
de cor de laranja vivo, esverdeando ao toque.
Pé: 3,5-7 cm x 1-2 cm, curto e grosso, cilin-
drico, atenuado na base, primeiro compacto,
depois oco, de cor laranja, escrobilado, com
depressdes multiplas, pequenas, circula-
res e de cor laranja mais intensa. Esporada:
ocre pdlido. Odor: dcido, frutado. Sabor:
suave, com um trago levemente acre. Ldtex:
vermelho-alaranjado ou salmao, adocicado.
Frutificagao: Outono. Habitat: espécie mi-
corrizica; bosques de coniferas, em especial
pinhais. Observagoes: apresenta semelhancas
com Lactarius sanguifluus (Paulet) Fr., com
cor alaranjada a rosada e ldtex vermelho-vivo,
L. salmonicolor R. Heim & Leclair, com cor
alaranjada a rosa-salmio e ldtex alaranjado a
vermelho-acastanhado, e L. semisanguifluus
R. Heim & Leclair com cor laranja-pélido a
castanho-avermelhado na margem e l4tex ala-
ranjado, depois vermelho-escuro e finalmente
esverdeado (passadas algumas horas). EXCE-

LENTE COMESTIVEL!

Ordem Russulales - Familia Russulaceae
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Lactarius zonarius

(Bull.) Fr. /(>\

Chapéu: 6-12 cm @, inicialmente convexo
depois em forma de funil. Margem: convo-
luta a enrolada. Cuticula: lisa, ligeiramente
viscosa, de cor amarelo-creme a ocre-alaran-
jado, zonada, com grandes circulos alaranja-
dos sobre o fundo mais claro. LAminas: del-
gadas, estreitas, decorrentes, esbranquicadas
a ocre-creme, com reflexos rosados. Pé: 2,5
cm x 1-3 cm, cilindrico a obeso, geralmente
oco, amarelo-pdlido, ou da mesma cor que
o chapéu, com depressdes multiplas, peque-
nas e circulares. Carne: espessa, branca, que
adquire tons rosados a acinzentados ao cor-
te. Esporada: branco-creme. Odor: frutado.
Litex: abundante, branco, picante ao fim de
pouco tempo. Frutificagio: gregdria ou em
circulos; Outono-Inverno. Habitat: espécie
micorrizica; em bosque de folhosas, prefe-
rencialmente em solos argiloso-calcdrios.
COMESTIVEL DEPOIS DE COZINHADO. Valor

culindrio muito baixo.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae

Russula amoenolens
Romagn. (= Russula sororia Fr.) /{

Chapéu: 4-10 cm @, carnudo, primeiro sub-
esférico a convexo, depois plano e levemente
deprimido no centro. Margem: enrolada e es-
triada. Cuticula: lisa, brilhante, inicialmente
viscosa, depolis seca, cor castanha acinzenta-
da; destacdvel da carne. LAminas: brancas a
cremes, apertadas, adnadas ou quase livres.
Pé: 2-5 cm x 1-1,5 cm, cilindrico, primeiro
compacto, depois cavernoso, cor branca,
com regides acastanhadas, castanhas aver-
melhadas junto 2 base. Carne: firme e espes-
sa, branca, levemente amarela acastanhada
na regido central do chapéu. Odor: a crustd-
ceos cozidos. Sabor: acre. Esporada: branca.
Frutificagao: Verdo a Outono. Habitat: es-
pécie micorrizica, frequente em bosques de
folhosas. Observagdes: pode confundir-se
com Russula pectinata (Bull.) Fr., especial-
mente no que diz respeito as caracteristi-
cas do chapéu, reconhecendo-se pelo odor
nauseabundo e pelo sabor mais acre do que

R. amoenolens. NAO COMESTIVEL.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae



Russula cyanoxantha
(Schaeff.) Fr. * Russula-azul /{

Chapéu: 5-14 cm @, carnudo, inicialmen-
te convexo, depois plano com depressio no
centro. Margem: encurvada, depois plana e
estriada. Cuticula: cor varidvel, entre purpu-
ra-rosado, violeta e verde-azeitona; superficie
ligeiramente viscosa, destacdvel da carne até
menos de metade do chapéu. LAminas: bran-
cas, adnadas, delgadas, serradas, bifurcadas
e gordurosas. Pé: branco, cilindrico, geral-
mente curvado, 8-12 cm x 1-2 c¢m, primeiro
compacto depois cavernoso. Carne: espessa,
esponjosa, branca, levemente violeta sob a
cuticula. Esporada: branca. Odor: fungico.
Sabor: adocicado. Frutificagao: Verao-Ou-
tono. Habitat: espécie micorrizica, frequente
em bosques de folhosas e de coniferas. co-
MESTIVEL. Estd entre as espécies de Russula

mais frequentes e saborosas!

Ordem Russulales - Familia Russulaceae

Russula fellea
(Fr.) Fr. /{

Chapéu: 3-11 cm @, primeiro sub-esférico a
hemisférico, depois plano-convexo a aplana-
do, ligeiramente deprimido no centro. Mar-
gem: lisa a estriada, ou canelada. Cuticula:
creme com tons ocres, ocre-avermelhado ou
amarelado no centro e mais pdlida na mar-
gem, quase totalmente destacdvel da car-
ne; superficie mate em tempo seco, viscida
e brilhante em tempo himido. Liminas:
adnadas, branco-creme, depois creme-ama-
reladas ou com tons ocres. Pé: 3-8 cm x 1-3
cm, cilindrico a clavado, esponjoso a oco,
inicialmente branco e liso, depois amarelo
com tons cremes a ocres e finalmente sulcado
longitudinalmente. Carne: branca, com tons
ocres, fica amarelada ao corte. Odor: suave,
a magas. Esporada: esbranquicada. Frutifica-
¢do: Outono. Habitat: espécie micorrizica;
preferencialmente em bosques de folhosas,
mas também de coniferas. SEM INTERESSE

GASTRONOMICO.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae
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Russula delica

. 70

Chapéu: 10-20 cm @, carnudo, primeiro
hemisférico, depois convexo ou umbilicado,
deprimido no centro. Margem: enrolada, de-
pois aplanada e lobada. Cuticula: seca, cor
primeiro branca, depois creme com zonas
acastanhadas. Liminas: adnadas a decor-
rentes, distantes, bifurcadas, inicialmente
de cor branca, depois com manchas acasta-
nhadas. Pé: 3-6 cm x 1,3-4,5 cm, branco ou
com manchas irregulares de cor acastanha-
da, cilindrico, primeiro compacto, depois
cavernoso. Carne: espessa, dura e branca,
com alguns tons rosados apés algumas ho-
ras expostas ao ar. Esporada: branca. Odor:
primeiro a fruta, depois a peixe. Sabor:
adocicado que passa rapidamente a picante.
Frutificagdo: Primavera-Outono. Habitat:
espécie micorrizica, frequente em bosques de
folhosas ¢ de coniferas. coMESTIVEL. Valor

culindrio baixo.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae

Russula foetens
(Pers.) Pers. ® Russula-fétida /{>\

Chapéu: 5-18 cm @, de sub-esférico a
plano-convexo, com ligeira depressio no
centro, depois irregularmente aplanado.
Margem: delgada e estriada. Cuticula: bri-
lhante, viscosa, cor castanho-claro, escure-
cendo para castanho-alaranjado no centro e
com manchas de cor castanho-avermelhado;
destacdvel da carne. LAminas: adnadas, pri-
meiro apertadas, depois espagadas, com ta-
manhos diferentes, cor branco a creme, com
manchas de tons acinzentados e castanho-
avermelhado. Pé: 5-11 cm x 1-5 c¢m, robusto,
cilindrico a ventrudo, primeiro compacto,
depois cavernoso; cor branca, depois com
tons avermelhados ou acastanhados junto a
base. Carne: branca adquirindo tons acasta-
nhados ao corte. Odor: forte, nauseabundo,
a queimado. Sabor: acre, desagraddvel. Es-
porada: creme. Frutifica¢do: Verao-Outono.
Habitat: espécie micorrizica, em bosques de
folhosas e de coniferas. Frequente. NAo co-

MEST{VEL.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae



Russula nigricans
(Bull.) Fr. » Russula-negra /{

Chapéu: 5-12(20) cm @, de convexo a plano-
convexo, deprimido. Margem: inicialmente
encurvada, depois plana e irregular, nao es-
triada, nem pendente. Cuticula: esbranqui-
¢ada nos exemplares jovens, depois acinzen-
tada, acastanhada ou preta nos exemplares
maduros; ligeiramente viscosa e destacdvel
da carne até metade do chapéu. Liminas:
adnadas, ligeiramente decorrentes, espes-
sas, muito espagadas, frdgeis; inicialmente
brancas, depois rosadas e negras. Pé: 3-10
cm x 2-4 (5) cm, cilindrico, da mesma cor
do chapéu, primeiro compacto, depois caver-
noso ou oco. Carne: espessa, dura, branca,
que ao corte adquire cor rosa-avermelhada e
depois negra. Odor e sabor: negligencidvel.
Esporada: branca. Frutificagdo: dispersa ou
gregdria; Primavera-Outono. Habitat: espé-
cie micorrizica, em bosques de folhosas ¢ de

coniferas. NAO COMESTIVEL.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae

Russula virescens
(Schaeft.) Fr. ® Russula-verde

A

Chapéu: 6-14 cm @, carnudo, de esférico
a convexo, depois ligeiramente deprimido.
Margem: primeiro enrolada, depois ondu-
lada e fendida. Cuticula: cor verde-intenso
(vdrias tonalidades) sob fundo creme, facil-
mente quebradica e escamosa; destacdvel da
carne até meio do chapéu. Laminas: livres
a adnadas, brilhantes e com cor creme. Pé:
4-8 c¢m altura, cilindrico, robusto, cor bran-
ca, com manchas cremes, pruinoso junto
ao chapéu. Carne: compacta, branca com
regides com tons rosados ou avermelhados.
Esporada: branca a creme pdlido. Odor:
inaprecidvel. Sabor: suave, a avelas. Frutifi-
cagdo: Verdo-Outono. Habitat: espécie mi-
corrizica; bosques de folhosas, especialmente
faias. comesTiVEL. Optimo enquanto cruo e

depois de cozinhado.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae
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Russula xerampelina
(Schaeff.) Fr. /{

Chapéu: 5-12 cm @, carnudo, primeiro con-
vexo, depois deprimido. Margem: delgada.
Cuticula: lisa, viscosa em ambiente hiumido,
cor purpura-avermelhado, mais escuro no
centro; nao destacdvel da carne ou apenas na
margem. LAminas: primeiro esbranquicadas
depois cremes, adnadas, com arestas aver-
melhadas. Pé: 3,4-8 cm x 1,3-3 cm, prui-
noso, rosado, gradualmente mais escuro em
direcgdo a base terminando em cor pirpura-
avermelhado como o chapéu. Carne: bran-
ca, levemente amarelada ao corte. Esporada:
branca. Odor: a peixe ou a crustdceos cozi-
dos. Sabor: adocicado. Frutificagao: Outo-
no. Habitat: espécie micorrizica, frequente
em bosques de coniferas. COMESTIVEL. Valor

gastronémico baixo.

Ordem Russulales - Familia Russulaceae

Hygrocybe conica Q
(Scop.) P. Kum.

Chapéu: 5-7 cm @, inicialmente cénico a
campanulado, depois umbonado. Margem:
irregular, lobada. Cuticula: lisa, brilhante,
viscosa, cor amarelo-alaranjado a vermelho-
vivo. Liminas: distantes, adnadas ou quase
livres, brancas a amareladas, enegrecendo
com a idade. Pé: 3-10 cm x 0,5-1 cm, ci-
lindrico, oco, quebradico, fibrilhoso, cor
amarelo-esverdeado, enegrecendo ao toque
e ao envelhecer. Carne: delgada, aquosa,
amarela-alaranjada, enegrece ao toque.
Odor: inaprecidvel. Sabor: adocicado. Es-
porada: branca. Frutificagao: Outono. Ha-
bitat: espécie saprobia, em prados, clareiras
de bosques e beiras de caminhos. Frequen-
te. Observagdes: existem outras espécies
do género Hygrocybe com chapéu com cor
amarelo-alaranjado a vermelho-vivo. H. co-
nica distingue-se por enegrecer ao toque e ao
envelhecer. COMESTIVEL. Valor gastrondmi-

co muito baixo.

Ordem Agaricales - Familia Hygrophoraceae



Hygrocybe lepida Q
ygrocy p =

Boudier ex Arnolds [= Hygrocybe
cantharellus (Schw.) Murr.)]

Chapéu: 0,5-4 cm @, primeiro convexo
depois aplanado e levemente infundibilifor-
me. Cuticula: vermelha-alaranjada. Mar-
gem: ondulada. Cuticula: seca, alaranjada
a amarela-alaranjada; superficie coberta por
fibrilhas muito finas ou escamas, primeiro.
Laminas: distantes, muito decorrentes, pri-
meiro de cor amarelo-claro depois amarelo-
gema-de-ovo. Pé: 3-7 cm x 0,1-0,3 cm, cor
de laranja e esbranquicado na base. Carne:
cor de laranja. Odor e sabor: inaprecidveis.
Esporada: branca. Frutificagao: Outono.
Habitat: espécie saprébia, em prados, cla-
reiras de bosques e jardins, sobretudo sobre
musgos. Observagdes: Hygrocybe lepida ¢
fdcil identificar pela cor vermelha-alaranja-
da do chapéu e pé, ¢ suas laminas decorren-
tes desde amarelo-claro a amarelo-gema-de-

0VO. SEM INTERESSE GASTRONOMICO.

Ordem Agaricales - Familia Hygrophoraceae

Hygrocybe persistens P

var. konradii
(Haller Aar.) Boertm.

Chapéu: 3-8 cm O, inicialmente cénico a
campanulado, depois umbonado. Margem:
enrolada e cor amarelo-vivo. Cuticula: ama-
relo-vivo a amarelo-alaranjado, brilhante,
ligeiramente fibrilhosa. LAminas: espacadas,
grossas, branco-amarelado, quase livres.
Pé: 3-8 cm x 0,7-1,5 cm, amarelo-pdlido,
fibrilhoso, estriado longitudinalmente e es-
branquicado na base. Carne: branca e que-
bradiga. Odor e sabor: inaprecidveis. Espo-
rada: branca. Frutificagao: Outono-Inverno.
Habitat: espécie saprébia, em bosques de co-

niferas, entre herbiceas. NAO COMESTIVEL.

Ordem Agaricales - Familia Hygrophoraceae
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Hygrocybe persistens var. @
angel (Britx.) Sing.

Chapéu: 5-7 cm @, inicialmente cénico,
depois hemisférico, umbonado. Cuticula:
laranja-amarelada, podendo ter tonalidades
laranja-avermelhadas; superficie com estrias
transparentes, viscosa a gelatinosa em tempo
himido. Margem: inicialmente enrolada,
depois estriada ou sulcada. Laminas: adna-
das, distantes, cor amarelo-pdlido. Pé: 3-7
cm de altura, da cor do chapéu ou ligeira-
mente mais claro, com a base esbranquicada,
gorduroso a viscoso ao toque. Carne: viscosa
e amarela. Odor e sabor: inaprecidveis. Espo-
rada: branca. Frutificagao: Outono. Habitat:
espécie saprobia, em bosques de mistos, pra-

dos e jardins. NAO COMESTIVEL.

Ordem Agaricales - Familia Hygrophoraceae

Clitocybe costata o
Kiihner & Romagn

Chapéu: 4-6 cm @, inicialmente convexo de-
pois infundibiliforme. Margem: encurvada,
desde canelada a crenulada, muito caracteris-
tica. Cuticula: lisa, ligeiramente sedosa e cor
castanho-ocre. LAminas: muito decorrentes,
brancas. Pé: 3-5 cm x 0,5-1 cm, cilindrico, da
mesma cor que o chapéu. Odor: frutado ou a
améndoas amargas. Sabor: adocicado. Espo-
rada: branca. Frutificagdo: isolada a gregdria;
Outono. Habitat: espécie saprébia, geralmen-
te em bosques de coniferas, embora também
em bosques de folhosas. Pouco frequente.
Observagdes: muito parecido a Clitocybe
gibba (Pers.) Kumm. (pdg. 69), que se dis-
tingue pelo chapéu com cor mais clara e mar-
gem nio crenulada, e frutifica em bosques de

folhosas. SEM INTERESSE GASTRONOMICO.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae



Clitocybe gibba P
(Pers.) Kumm.

Chapéu: 5-8 cm @, inicialmente convexo,
depois aplanado e finalmente infundibili-
forme. Margem: encurvada. Cuticula: lisa,
creme a castanho-alaranjada. Laiminas:
brancas e decorrentes. Pé: 2-5 cm x 1-1,4 cm,
esbranquigado, cilindrico. Odor: agraddvel a
améndoa amarga. Sabor: adocicado. Espora-
da: branca. Frutificagio: Outono. Habitat:
espécie saprébia, em bosques de folhosas
embora também em bosques de coniferas.
Muito frequente. COMESTIVEL. Valor gastro-

némico baixo.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae

Clitocybe odora 7
(Bull.) P. Kumm.
Cogumelo do anis

Chapéu: 3-8 cm @, inicialmente convexo,
depois aplanado e com leve depressao no cen-
tro. Margem: encurvada a plana, lisa a ondu-
lada. Cuticula: lisa, fina, destacdvel da carne,
cor verde-claro a verde-azulado, nio higré-
fana. Laminas: esverdeadas, com manchas
azul-esbranquicado, levemente decorrentes,
serradas e arqueadas. Pé: 3-5 cm x 0,3-0,8
cm, cilindrico, primeiro fibroso, depois oco,
alargando na base, mais claro do que a cuti-
cula, superficie pruinoso. Odor: forte a anis.
Esporada: levemente rosada. Frutificagio:
isolada, ocasionalmente gregdria e a formar
circulos; Outono. Habitat: espécie saprdbia;
cosmopolita, em bosques de folhosas e de co-

niferas. Frequente. COMEST{VEL.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae
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Rickenella fibula N
(Bull.) Raithelh

Chapéu: 0,5-2 cm @, inicialmente convexo-
aplanado, depois aplanado e deprimido no
centro. Margem: estriada a crenulada. Cuti-
cula: lisa a fibrosa, amarela-alaranjada. La-
minas: decorrentes e alaranjadas. Pé: cilin-
drico, alaranjado como a cuticula, 5-8 cm x
0,1-0,2 cm. Esporada: branca. Odor e sabor:
inaprecidveis. Frutificagao: Verao a Outono.
Habitat: espécie saprébia com distribuigao
cosmopolita, em bosques e jardins, sobre

musgos. Muito frequente. NAO COMEST{VEL.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae

Armillaria mellea g?

(Vahl) Kumm. Armildria-cor-de-mel

Chapéu: 5-15 cm @, primeiro esférico-conve-
xo e depois aplanado-deprimido e ligeiramen-
te umbonado. Margem: encurvada, estriada.
Cuticula: amarelo-mel ou castanho-averme-
lhado, inicialmente coberta por escamas cas-
tanho escuro ou quase pretas, mais abundan-
tes para o centro. Liminas: sub-decorrentes,
inicialmente brancas e depois com manchas
acinzentadas. Pé: 6-15 cm x 1-2 cm, cilindrico,
em forma de fuso, primeiro compacto e depois
geralmente oco, cor amarelo-mel, coberto por
pequenas escamas amareladas e cor verde-
azeitona junto a base. Anel: membranoso,
persistente, branco. Carne: branca, tenra no
chapéu, fibrosa e rija no pé. Odor: desagra-
ddvel. Sabor: desagraddvel, provocando uma
ligeira irritagio na garganta. Esporada: bran-
ca. Frutificagio: cespitosa; Outono-Inverno.
Habitat: parasita agressivo e depois sapré-
bio; sobre folhosas, também em coniferas.
Frequente. Observagoes: pode ser confundido
com outras espécies que crescem de forma ces-
pitosa na madeira, como o caso do cogumelo
mortal Galerina marginata (Batsch) Kiihner.
Este distingue-se por apresentar o chapéu cor
Ambar a castanho-avermelhado, sem escamas
e com margem serrilhada, e o odor a farinha.

VENENOSO ENQUANTO CRU.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae



Lepista nuda 7

=

(Bull.) Cooke ® Pé-azul

Chapéu: 5-15 cm @, carnudo, primeiro con-
vexo e depois plano-umbonado. Margem: en-
rolada. Cuticula: azul-violeta quando jovem,
depois violeta-acastanhado, violeta-acinzen-
tado ou castanho-creme, passando por vérios
tons intermédios; superficie lisa, viscosa em
tempo hdimido. Laminas: adnadas, aperta-
das, relativamente finas, com comprimentos
diferentes, e desprendem-se facilmente do
chapéu; inicialmente de cor violeta, depois
castanho-violeta com a maturidade. Pé: 5-10
cm x 13 cm, cilindrico, com a base bolbosa,
da mesma cor das ldminas, com superficie
flocunosa e base felpuda, com micélio violeta.
Odor: frutado. Sabor: adocicado. Esporada:
rosada. Frutificagdo: cespitosa, a formar cir-
culos; Primavera, Outono-Inverno. Habitat:
espécie saprébia; em bosques mistos, cam-
pos e jardins. Muito fequente. Observagoes:
VENENOSO ENQUANTO CRU. Este cogumelo
suspeita-se produzir uma toxina que danifica
os glébulos vermelhos. No entanto esta toxi-
na ¢ eliminada com a cozedura, tornando-se
comestivel depois de cozinhado. Aten¢do que
nestas condi¢oes a dgua de cozedura deve ser
eliminada. Atengdo, também, que estes cogu-
melos nao podem ser conservados em azeite

ou em vinagre.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae

Lepista sordida T
(Fr.) Singer

Chapéu: 5-8 cm @, inicialmente convexo
depois plano e umbonado. Margem: encur-
vada, ondulada, ligeiramente estriada. Cuti-
cula: lisa, viscosa em tempo himido, seca e
com reflexos brilhantes em tempo seco, cor
violeta nos exemplares jovens, depois com
cor mais esbatida, com tons que vao desde o
lilds a cinzento ou beje rosado. Laminas: ad-
nadas, cor lilds, com cor mais esbatida com
a maturagio. Pé: 3-6 cm x 0,4-0,8 cm, cilin-
drico, da mesma cor da cuticula, fibrilhoso.
Odor: a terra molhada. Sabor: suave, ligeira-
mente amargo. Esporada: rosada. Frutifica-
¢ao: Outono. Habitat: saprébia, em jardins,
campos cultivados e caminhos. Frequente.

SEM INTERESSE GASTRONOMICO.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae
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Laccaria amethystina

Cooke /{>\

Chapéu: 3-6 cm @, inicialmente campanu-
lado depois plano-convexo. Margem: enrola-
da a estriada. Cuticula: cor violeta-ametista,
descolorando ao secar; superficie levemente
escamosa e higréfana. Liminas: cor violeta-
vivo, adnadas, distantes e com lamelas. Pé:
4-8 cm x 0,5-1 cm, cilindrico, estriado, da
mesma cor do chapéu. Esporada: branca.
Odor e sabor: fungico. Frutificagio: Outo-
no. Habitat: espécie micorrizica, em bosques
de folhosas e coniferas. Frequente. Observa-
¢oes: esta espécie ¢ facilmente reconhecivel
devido a cor violeta-ametista do chapéu. co-

MEST{VEL.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae

Laccaria fraterna
(Cooke & Massee) Pegler /{}

Chapéu: 2-3 cm @, primeiro convexo, de-
pois aplanado e deprimido no centro. Cuti-
cula: cor de laranja-avermelhado a vermelho-
acastanhado, passando a ocre quando velho;
superficie estriada, quase até ao centro.
Laminas: adnadas ou subdecorrentes, espa-
cadas, de cor rosa-alaranjada a vermelho-
alaranjado. Pé: 3-7 cm x 0,2-0,3 cm, cilin-
drico, da mesma cor do chapéu. Esporada:
branca. Odor: agraddvel. Sabor: adocicado.
Frutificagio: Outono e Primavera. Habitat:
espécie micorrizica, em eucaliptais e bosques
de folhosas; espécie terméfila, embora mais
frequente em lugares himidos, perto de ri-
beiros. Observagoes: espécie semelhante a
Laccaria laccata Scop.) Cooke e a L. proxima
(Boud.); L. fraterna distigue-se essencial-
mente pela coloragao, pela forma e superficie

do chapéu. COMESTIVEL.
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Laccaria laccata
(Scop.) Cooke /{

Chapéu: 2-5 cm @, hemisférico a plano-
convexo, normalmente deprimido no centro
quando velho. Cuticula: castanho-alaranjado,
laranja-avermelhada, ou castanho-rosada; su-
perficie inicialmente lisa e glabra, passando
depois a flocunosa ou finamente escamosa;
muito higréfana. Margem: enrolada e estria-
da. LAminas: de cor rosada, adnadas, distan-
tes, bifurcadas, com lamelas. Pé: 3-6 cm x
0,3-0,5 cm, cilindrico, fibrilhoso, da mesma
cor do chapéu. Carne: rosada e rija. Espora-
da: branca. Odor e sabor: fungico. Frutifica-
¢do: geralmente gregdria; Primavera-Outono.
Habitat: espécie micorrizica; em bosques de
folhosas e de coniferas. Muito frequente.
Observagoes: espécie semelhante a outras do
género Laccaria, nomeadamente L. frater-
na (Cooke & Massee) Pegler e L. proxima
(Boud.), que se distiguem essencialmente
pela coloragao diferente. Para os colectores
menos experientes hd o perigo de confundir
estas espécies com outras de Inocybe e Cor-
tinarius, dois géneros com vdrias espécies ve-
nenosas. COMESTIVEL. Devido ao seu sabor
aromdtico, o chapéu de L. laccata ¢ utilizado
em sopas e molhos; o pé ¢ muito rijo pelo que
se recomenda o consumo apés ser reduzido

a pé.
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Laccaria proxima
(Boud.) /{

Chapéu: 2-7 cm @, em forma de funil, fre-
quentemente com uma fenda lateral. Cuti-
cula: bege a castanho creme. Margem: en-
rolada. LAminas: muito decorrentes, cremes
a rosadas, com arestas denticuladas. Pé: 2-5
cm, excéntrico, cor castanho avermelhado,
tornando-se mais escuro na base. Carne:
rosada, quebradiga. Esporada: branca ou
creme. Odor: levemente anisado ou inapre-
cidvel. Sabor: amargo. Frutificagio: final
do Verdo-Outono. Habitat: espécie micor-
rizica, sobretudo em bosques de folhosas.
Observagoes: espécie semelhante a L. fra-
terna (Cooke & Massee) Pegler e a L. Jac-
cata Scop.) Cooke; L. proxima distigue-se
essencialmente pelo tamanho e coloragio do

chapéu. COMESTIVEL.
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Tricholoma fracticum

(Britzelm.) /(>\

Chapéu: 6-12 cm @, primeiro convexo, de-
pois aplanado, carnudo. Margem: nio es-
triada, regular ou enrolada. Cuticula: lisa,
viscosa, brilhante, fibrilhosa radialmente,
de cor castanho-avermelhada ou castanho-
escura. LAminas: adnadas, creme-rosadas,
com manchas vermelhas ou acastanhadas.
Pé: 3-10 cm x 1-3 cm, cilindrico, algo ra-
dicante, cor branca na parte superior e cor
acastanhada na parte inferior, até a base.
Esporada: branca. Odor: a farinha. Sabor
Habitat:

espécie micorrizica, associada a bosques de

amargo. Frutificagio: Outono.
confferas, geralmente pinheiros. Observa-
¢oes: umas das caracterfsticas distintivas de
T. fractium é o pé bicolor, com a zona apical
esbranquigada e dois ter¢os do comprimento
do pé com cor acastanhada. SEM INTERESSE

GASTRONOMICO.
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Tricholoma sulphureum
(Bull.) Kumm. Tricoloma sulfdreo /{}\

Chapéu: 2-8 cm @, inicialmente convexo,
depois achatado e geralmente recurvado,
ou com forma mais irregular quando velho.
Margem: enrolada. Cuticula: sedosa a fibri-
lhosa, cor amarelo-enxofre, mais o menos
dourada e intensa, frequentemente acasta-
nhada ou verde-azeitona escuro no centro.
Laminas: distantes, grossas, quebradicas, cor
amarelo-enxofre, com tons esverdeados. Pé:
4-10 cm x 0,8-2 cm, cilindrico a claviforme,
primeiro carnudo depois oco, superficie fi-
brosa longitudinalmente, da mesma cor do
chapéu, geralmente coberto de fibras acas-
tanhadas e com restos de micélio amarelo
na base. Carne: amarelo-enxofre. Esporada:
branca. Odor: enxofre. Sabor: desagraddvel.
Frutificagao: Outono. Habitat: espécie mi-
corrizica; bosques de folhosas. Frequente.
Observagdes: pode confundir-se com o mis-
caro-dos-pinhais (T. equestre (L.) P. Kumm.)
pela cor amarelada do carpéforo, embora este
se reconhega por ter laminas apertadas ¢ odor
a farinha. VENENOSO ENQUANTO CRU. sem in-
teresse gastronémico apds cozinhado devido

ao cheiro desagraddvel.
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Tricholoma terreum
(Sch: Fr.) Kum. ® Tortulho-cinzento ® /{%
Cinzentinho

Chapéu: 6-10 cm @, primeiro cénico-umbo-
nado, depois aplanado e umbonado no cen-
tro. Margem: delgada, lisa e esbranquicada,
primeiro encurvada, depois plana ou revi-
rada e crenulada. Cuticula: fibrilhosa, com
vérios tons de cinzento; superficie brilhante,
aveludada em tempo seco, coberta de fibri-
lhas cinzento-escuras. LAminas: adnadas,
espagadas, grossas, sinuadas, serrilhadas,
primeiro esbranquicadas, depois acinzen-
tadas; lamelas presentes, semelhantes as 1a-
minas. Pé: 3-8 cm x 0,5-1,5 c¢m, cilindrico,
fusiforme junto  base, totalmente branco ou
levemente acinzentado; superficie estriada
longitudinalmente. Carne: branca-acinzen-
tada, primeiro firme, depois quebradica. Es-
porada: branca. Odor e sabor: inaprecidveis,
nio a farinha. Frutificagao: Outono e Inver-
no. Habitat: espécie micorrizica, associada a
bosques de confferas, geralmente pinheiros.
Observagoes: Tricholoma terreum distin-
gue-se pelo seu chapéu cinzento-claro de
superficie brilhante, liminas brancas a cinza-
-claro, pé branco e auséncia de odor a fari-

nha.
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Melanoleuca melaleuca Q

(Pers.) Murrill

Chapéu: 6-10 cm @, convexo a plano-con-
vexo, com umbo no centro. Cuticula: lisa,
pouco higréfana, castanho-acinzentada. La-
minas: adnadas, apertadas, esbranquicadas.
Pé: 6-10 cm x 0,5-1,5 c¢m, cilindrico, ligei-
ramente bulboso, esbranquigado, estriado
longitudinalmente. Odor e sabor: fingicos.
Esporada: branca. Frutificagio: Primave-
ra-Outono. Habitat: espécie saprébia, em
clareiras de bosques. Muito frequente. co-
MEST{VEL EMBORA COM BAIXO VALOR GAS-

TRONOMICO.
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Marasmius androsaceus [}
(L.) Fr. » Mardsmio-amargo

Chapéu: 0,5-1 cm @, primeiro convexo, de-
pois deprimido no centro. Margem: canela-
da a estriada. Cuticula: radialmente sulcada,
inicialmente cor castanho-avermelhado com
margem mais clara, mais escuro no centro,
embora com tendéncia a ficar mais pélido
com a maturidade. Liminas: adnadas a sinu-
osas, muito espagadas, castanhas. Pé: 2-5 cm
x 0,1 cm, filiforme, escuro, terminando em
rizomorfos. Carne: muito escassa. Odor e sa-
bor: ndo aprecidveis. Esporada: branca. Fru-
tificagio: Verao-Outono. Habitat: espécie
saprobia, sobre agulhas e restos vegetais de
confferas, por vezes em himus de folhosas.
Frequente. Observagdes: muito semelhante a
Marasmius quercophilus Pouzar, que se dis-
tingue por ter o chapéu e liminas esbranqui-
cadas e a particularidade de crescer em folhas

de carvalho. NAO COMESTIVEL.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae

Marasmius rotula
(Scop.)

Chapéu: 0,5-1,5 cm @, inicialmente conve-
xo0, depois umbilicado. Margem: ondulada
a crenulada. Cuticula: esbranquigada, lisa,
sulcada radialmente. Liminas: adnadas,
espagadas, esbranquigadas, com um colar
tubular a rodear o dpice do pé. Pé: 2-8 cm
x 0,1 c¢m, filiforme, negro, com reflexos aver-
melhados, tons amarelados no 4pice e rizo-
morfos na base. Carne: muito escassa. Odor
¢ sabor: inaprecidveis. Esporada: branca.
Frutificagdo: Verdo-Outono. Habitat: espé-
cie saprdbia sobre restos de madeira de folho-
sas, mais raramente em coniferas. Frequente.

NAO COMESTIVEL.
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Megacollybia platyphylla
(Pers.) Kotl. & Pouzar

Chapéu: 5-15 cm @, primeiro hemisférico-
campanulado, depois plano-convexo, por
vezes umbonado. Margem: fendida. Cuti-
cula: seca, castanha a castanha-acinzentada;
superfice radialmente fibrilhosa, deixando
visivel a carne branca imediatamente abaixo
da cuticula. Liminas: adnadas, muito espa-
cadas, inicialmente brancas, depois cremes.
Pé: 5-15 x 1,5-2,5 cm, cilindrico,

me, estriado, eldstico, esbranquigado a cre-

clavifor-

me, com corddes de micélio esbranquicados
muito abundantes e bem visiveis. Carne:
branca, imutdvel. Odor: inaprecidvel. Sabor:
adocicado. Esporada: esbranquigada. Fruti-
ficagao: Primavera-Outono. Habitat: espé-
cie saprébia; em bosques de folhosas, mais
rara em bosques de coniferas. Frequente.
Observagoes: é uma espécie ficil de distin-
guir devido ao chapéu castanho e fibrilhado
e ao pé branco com os rizomorfos bem vi-
sfveis. COMEST{VEM EMBORA COM BAIXO VA-

LOR GASTRONOMICO.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae

Micromphale foetidum 3

(Snowerby) Sing.

Chapéu: 2-4 cm @, hemisférico a aplanado,
ligeiramente deprimido no centro. Margem:
enrugada, estriada em tempo hdmido. Cuti-
cula: radialmente sulcada, cor castanho-aver-
melhado; superficie glabra, viscosa e mais ou
menos gelatinosa em tempo himido. Lami-
nas: adnadas, distantes, amarelo-avermelha-
das. Pé: 2-5 cm x 0,2-0,4 cm, comprimido,
castanho-avermelhado, quase negro na base
e algodonoso. Carne: entre creme-amarelada
e creme-avermelhada no chapéu, castanha-
avermelhada no pé. Odor: desagraddvel, a
couve podre. Sabor: desagraddvel. Esporada:
esbranquicada. Frutificagdo: em grupos; Ou-
tono. Habitat: espécie saprébia, sobre ramos
de folhosas em decomposi¢ao, especialmente
faias. Frequente. SEM INTERESSE GASTRONO-

MICO.
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Rhodocollybia butyracea 7
(Bull.) Lennox (= Collybia butyracea
(Bull.: Fr.) Kumm.)

Chapéu: 2-6 cm O, inicialmente hemisféri-
co, depois a convexo-aplanado e deprimido
no centro. Margem: ligeiramente estriada
por transparéncia, creme a esbranquigada.
Cuticula: lisa, higréfana, castanho-mate
quando himida, mais clara quando seca.
Laminas: primeiro brancas, depois creme-
pdlidas, apertadas e sinuosas, com aresta set-
rada. Pé: 3-7 cm x 0,4-2 cm, oco, eldstico,
fibroso longitudinalmente, mais grosso na
base (do tipo claviforme), cor semelhante
ao chapéu ou mais esbranquigado. Carne:
creme a esbranquicada e eldstica. Odor e sa-
bor: inaprecidveis. Esporada: branca. Fruti-
ficagdo: frequentemente gregdria; Outono.
Habitat: espécie saprébia, em bosques de
coniferas e de folhosas. Muito frequente. sEm

INTERESSE GASTRONOMICO CONHECIDO.
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Mycena epipterygia N

(Scop.) Gray

Chapéu: 1-2,5 cm @, inicialmente campan-
ulado, depois campanulado-convexo, umbo-
nado. Margem: denticulada. Cuticula: facil-
mente destacdvel, cor acinzentada, com tons
de amarelo-limao, tingida ocasionalmente de
vermelho; superfice viscosa a gelatinosa em
tempo himido. Liminas: adnadas, brancas
a cremes, com alguns reflexos rosados; aresta
gelificada e destacdvel. Pé: 3-8 cm x 0,1-0,4
cm, viscoso, escorregadio, inicialmente bran-
co, depois amarelo-limao. Odor: arango oua
farinha. Sabor: adocicado. Esporada: branca.
Frutificagao: Verdo-Outono. Habitat: espé-
cie saprébia e com distribui¢io comospolita,
sobre hdmus, restos vegetais e musgos, em
bosques de folhosas e de coniferas. Muito

frequente. SEM INTERESSE GASTRONOMICO.
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Mycena galopus T
(Pers.) P.Kumm

Chapéu: 2-3 cm @, primeiro hemisférico
depois  campanulado-convexo. Margem:
estriada com bordo pendente e esbran-
quigado. Cuticula: cinzenta, podendo apre-
sentar diferentes tonalidades entre cinzento
e castanho-acinzentado. Laminas: brancas.
Pé: 4 cm x 0,2 cm, cor cinzenta a creme,
ao romper-se exsuda um ldtex branco. Es-
porada: branca. Odor: suave a nabo. Sabor:
inaprecidvel. Frutificagio: Outono-Inverno.
Habitat: espécie saprébia e com distribui¢io
comospolita, em bosques de folhosas e de
coniferas. Muito frequente. SEM INTERESSE

GASTRONOMICO.
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Mycena pura L

(Pers.) Kumm.

Chapéu: 2-5 cm @, primeiro campanulado,
depois aplanado. Margem: primeiro estriada
e transparente, depois crenulada. Cuticula:
lisa, brilhante e himida, cor varidvel entre
vérios tons rosados, desde rosa-violeta a rosa-
esbranquigado, ficando mais pélida ao secar.
Laminas: adnadas, branco-acinzentadas
com tons rosa-violeta. Pé: 4-7 cm x 0,3-0,8
cm, cor violeta-acinzentado, mais escuro
na base. Carne: esbranquigada. Esporada:
branca. Odor e sabor: a nabo. Frutificago:
Verdo-Outono. Habitat: espécie saprébia e
com distribui¢do comospolita, em bosques
de folhosas e de coniferas. Muito frequente.
Observagoes: Existem vdrias variedades
de Mycena pura cuja cor do chapéu varia
entre o esbranqui¢ado (M. pura var. alba),
amarelo-ocre com o pé violdceo (M. pura
var. lutea), cinzento-azulado a esverdeado
com umbo amarelo e pé parpura-rosado (M.
pura var. multicolor), e cor-de--rosa com
o pé pélido a esbranquicado (M. pura var.
rosea). Estas variedades de M. pura tém em
comum o odor forte a nabo e a auséncia de
liminas com aresta negra. SEM INTERESSE

GASTRONOMICO CONHECIDO.
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Mycena rorida
(Fr.) Quél.

Chapéu: 0,3-1 cm @, amplamente convexo
ou hemisférico, muitas vezes com disco cen-
tral deprimido. Cuticula: seca e finamente
escamosa com cor que varia do amarelo-
creme a castanho ou cinza-acastanhado.
Margem: sulcada e estriada. Laiminas:
arqueadas-adnatas, tornando-se fortemen-
te decorrentes, brancas. Pé: I x 0,1-0,3 cm,
eldstico, da mesma cor do chapéu, coberto
por uma mucosidade espessa que se acumu-
la na base em grandes quantidades. Carne:
escassa, muito frégil, pdlida. Odor e sabor:
inaprecidveis. Esporada: branca. Frutifica-
¢do: Primavera-Outono. Habitat: espécie
saprobia, em bosques de folhosas e coniferas.
Relativamente frequente. SEM INTERESSE

GASTRONOMICO CONHECIDO.
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Mycena seynesii
Quél.

Chapéu: 1-3 cm @, cénico. Margem: inteira,
estriada por transparéncia em tempo hdmi-
do. Cuticula: lisa, castanho-rosada. Lami-
nas: adnadas, pouco apertadas, com lame-
las, de cor cinzento-rosada, com aresta mais
escura e avermelhada. Pé: 4-6 cm x 0,2-0,5
cm, oco, muito frdgil, ligeiramente brilhan-
te, da mesma cor que o chapéu ou mais cla-
ro, coberto por uma massa algodonosa de cor
branca, em especial na base. Carne: rosada,
delgada, frdgil. Esporada: branca. Frutifica-
¢do: final do Verio até ao Inverno. Habitat:
espécie saprébia e com distribuicdao cosmo-
polita, sobre pinhas de pinheiros, embora
também possa observar-se sobre madeira em
decomposi¢do. Muito frequente. SEM INTE-

RESSE GASTRONOMICO CONHECIDO.
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Cortinarius trivialis

Lange /(>\

Chapéu: 4-10 cm @, inicialmente sub-esfé-
rico a campanulado, depois aplanado e um-
bonado no centro. Margem: primeiro lisa e
enrolada, depois estriada e sinuosa. Cuticu-
la: facilmente separdvel, muito viscosa e uma
capa mucilaginosa espessa (em tempo htimi-
do), cor castanha-amarelada, castanha-cara-
melo a creme-esverdeada. Laminas: adnadas
primeiro castanho-pélido, depois castanho-
escuro e finalmente castanho-acinzentado e
cinzento-escuro. Pé: 5-15 cm x 0,7-1,5 cm,
cilindrico, atenuado na base, branco-creme e
liso na parte superior e castanho-caramelo a
castanho-acinzentado e zonado em dois ter-
¢os do tamanho total; a zonagio na superficie
deve-se a pequenos anéis castanho-caramelo,
que em tempo seco se reduzem a escamas.
Esporada: castanho-ferrugem. Odor: suave
a mel. Sabor: adocicado. Frutificagao: Outo-
no. Habitat: espécie micorrizica, em bosques

de folhosas. Frequente. NAO COMESTIVEL.
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Crepidotus mollis
(Schaeft.) Staude

Chapéu: 1-6 cm @, em forma de leque,
convexo-aplanado. Margem: estriada por
transparéncia, cor creme a esbranquicada.
Cuticula: facilmente destacdvel do chapéu,
lisa ou coberta por pequenas escamas; cor
entre beje, bege-acastanhado e beje-esverde-
ado; superficie gelatinosa em tempo himi-
do, 2 medida que desidrata fica mais pdlida.
Laminas: pouco densas e radiais, a partir de
um ponto lateral; inicialmente bejes, depois
castanho-pdlido e finalmente castanho-ca-
nela. Pé: rudimentar ou inexistente. Carne:
gelatinosa, translicida. Odor e sabor: ina-
precidveis. Esporada: castanha-canela. Fru-
tificacdo: final de Verao e Outono. Habitat:
espécie saprébia com distribui¢io cosmopo-

lita, sobre troncos e ramos caidos de folhosas.
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Crepidotus variabilis [
=

(Pers.) Kumm.

Chapéu: 0,5-3 cm @, inicialmente em forma
deleque, depois convexo-aplanado. Margem:
primeiro enrolada, depois ondulada. Cuticu-
la: branca, seca e fribrilhada. Liminas: ra-
diais a partir do ponto de unido, apertadas,
primeiro brancas a cremes, depois rosadas e
finalmente castanho-claro. Pé: rudimentar
ou inexistente. Carne: branca. Odor e sabor:
inaprecidveis. Esporada: castanho-canela.
Frutificagdo: todo o ano, embora mais fre-
quente no final Verdao e Outono. Habitat:
espécie saprébia com distribui¢ao cosmopo-
lita, sobre ramos e troncos caidos de folhosas

¢ herbdceas. Muito frequente.
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Gymnopilus junonius o

=

(Fr.) Orton [= Gymnopilus
spectabilis (Fr.) Smith)]

Chapéu: 8-15 cm @, inicialmente hemisfé-
rico e depois plano-convexo. Margem: pri-
meiro enrolada, depois lisa a levemente es-
triada. Cuticula: amarelo-ouro a alaranjada,
superfice com pequenas escamas acastanha-
das. Laminas: adnadas a sub-decorrentes,
primeiro amareladas, depois alaranjadas e
finalmente com cor castanha-alaranjada com
tons castanho-ferrugem. Pé: 8-15 cm x 2-3
cm, cilindrico, em forma de fuso, da mesma
cor do chapéu e superficie fibrosa. Anel: per-
sistente, membranoso, amarelo. Esporada:
ocrdcea. Odor: ligeiramente agraddvel. Sa-
bor: muito amargo. Frutificagio: fascicula-
da; Outono-Inverno. Habitat: espécie sapré-
bia, em troncos de folhosas e de coniferas.

Muito frequente.
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Gymnopilus penetrans B
(Fr.) Murrill

Chapéu: 3-5 cm @, inicialmente convexo e
depois plano-convexo. Margem: primeiro
enrolada, depois revolta. Cuticula: amarela-
acastanhada a laranja-tiolo; superficie lisa
ou radialmente fibrilhosa. Liminas: adna-
das, primeiro amareladas, depois alaranja-
das com manchas castanho-ferrugem. Pé:
4-7 cm x 0,5-0,8 cm, cilindrico, com base
radicante, superficie estriada a fibroso, com
vestigios da cortina de cor amarelada. Odor:
fingico. Sabor: amargo. Esporada: ocre.
Frutificagdo: Outono. Habitat: espécie sa-
probia, principalmente em troncos de folho-

sas, sobretudo carvalhos.
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Omphalotus illudens
(Schwein.) Bresinsky & Besl[= Ompha
olearius (Pers. Ex Fr.) Karst.)] ®
Pleuroto-da-oliveira

Chapéu: 4-15 cm @, inicialmente cénico,
depois convexo a aplanado-deprimido. Mar-
gem: enrolada, irregular e ondulada. Cuticu-
la: lisa, cor-de-laranja a castanho-alaranjada.
Laminas: decorrentes, apertadas, cor de
laranja, amarelo-alaranjadas ou castanho-
alaranjadas. Pé: 5-10 cm x 0,5-1 c¢m, cilin-
drico a claviforme, de central a excéntrico, da
mesma cor que o chapéu. Esporada: branca
amarelada. Odor: a ranco. Frutifica¢io: ces-
pitosa, em grupos densos; Outono. Habitat:
espécie saprdbia, sobretudo em troncos de
carvalhos e de oliveiras. Frequente. Obser-
vagoes: esta espécie emite uma forte lumi-
niscéncia no escuro. Para colectores menos
experientes pode confundir-se com o micor-
rizico Cantharellus cibarius Fr. (excelente co-
mestivel) com chapéu amarelo sem manchas
acastanhadas, com pregas amarelas e odor
frutado, ou com o saprébio Hygrophorop-
sis aurantiaca (Wulfen) Maire(comestivel),
com chapéu com tonalidade alaranjada, sem
odor a fruta e normalmente com frutificagao

isolada. Téx1CO.
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Pleurotus ostreatus o

=

(Jacq.) P. Kumm. * Repolgas

Chapéu: 5-20 cm @, com forma de ostra,
primeiro convexo, depois convexo-aplanado.
Margem: enrolada. Cuticula: lisa e lustrosa,
destacdvel da carne, de cor varidvel, entre
castanho-acinzentado, castanho-aco, casta-
nho-amarelado e castanho-escuro, com tons
violdceos. Liminas: decorrentes, apertadas,
anastomosadas na base, inicialmente de cor
branca e depois cremes. Pé: lateral, curto,
esbranquicado, frequentemente felpudo na
base. Carne: branca, normalmente dura nos
exemplares muito velhos. Odor: agraddvel.
Sabor: adocicado. Esporada: branca. Fruti-
ficagdo: Outono-Inverno. Habitat: espécie
saprobia; frequente em bosques de folhosas;
menos frequente em coniferas. Observagoes:
EXCELENTE COMESTIVEL. Pode ser utilizada
como entrada, na preparagdo de sopas ou em

pratos principais.

Ordem Agaricales - Familia Tricholomataceae

Agaricus xanthodermus )
Genev.

Chapéu: 5-15 cm @, inicialmente esférico-
convexo, depois aplanado. Margem: ligei-
ramente encurvada. Cuticula: branca leve-
mente acastanhada no centro, adquirindo
cor amarelo-vivo ao toque; superficie lisa,
mate, sedosa, ou coberta por finas fibrilhas
acinzentadas, em especial em tempo seco
e habitats expostos ao sol. Laminas: livres,
apertadas, primeiro brancas, depois rosadas
e finalmente de cor castanho-escuro a preto.
Pé: 4-12 cm x (0,5)1-2 cm, branco, bulboso,
frequentemente com rizomorfos. Anel: mem-
branoso, duplo, persistente, branco, normal-
mente amarelado na parte inferior. Carne:
branca, adquire cor amarela viva ao toque.
Odor: desagraddvel a iodo, fenol ou tinta.
Sabor: desagraddvel, dcido. Esporada: negra.
Frutificagio: Outono e Primavera. Habitat:
espécie saprébia; cosmopolita, frequente em
jardins, prados, clareiras de bosques e cami-
nhos. Observagdes: pode confudir-se com
algumas espécies de Agaricus comestiveis
(champignons). A. xanthodermus distingue-
se pela cor amarelo-vivo ao toque e pelo odor
desagraddvel a iodo, fenol ou tinta. EsPECIE

TOXICA.
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Lepiota clypeolaria fa
(Bull.) Kumm. (06—}

Chapéu: 2-8 cm @, convexo depois plano,
umbonado. Margem: com restos do véu par-
cial, revirada com a maturidade. Cuticula:
seca e suave ao toque, cor creme, acastanha-
da no centro, e escamas castanhas claras.
LAminas: livres, brancas. Pé: 4-12 cm altura,
frégil, oco, com zona anelar definida; cor
creme, escurecendo a4 medida que se aproxi-
ma da base; revestido por escamas lanosas de
cor branca. Anel: fugaz, com rizomorfos na
base. Carne: branca, fibrosa no pé. Odor e
sabor: inaprecidveis. Esporada: branca. Fru-
tificagdo: final do Verao e Outono. Habitat:
bosques de folhosas ou mistos, em solos fér-

teis. COMESTIVEL.

Ordem Agaricales - Familia Agaricaceae

Lepiota ignivolvata [

=

Bousset & Joss. ex Joss.

Chapéu: 4-12 cm @, cénico-convexo, depois
umbonado. Cuticula: castanha no disco cen-
tral, mais clara na margem. Liminas: brancas
a cremes. Pé: 6-12 cm x 0,5-2 cm, cilindrico
a clavado; cor esbranquicado, na base ¢ com
a idade adquire tons laranja-rosados. Anel:
inferior bordado; cor castanho-rosado. Odor:
rabanete ou borracha. Sabor: desagraddvel.
Esporada: branca. Frutificagao: final do Ve-
rao ¢ Outono. Habitat: espécie saprébia, so-
bretudo em bosques de folhosas mas também

de coniferas.
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Macrolepiota procera N

=

(Scop.) Singer ® Frades  Tortulhos *
Fradelhos ® Marifusa ®
Gasalhos-centieiros ® Pucarinhas
Chapéu: 10-25(35) cm @, carnudo, primeiro
ovoéide ou esférico, depois convexo-aplanado.
Margem: esbranquicada ou creme, sedosa,
franjada. Cuticula: inicialmente pubescente,
castanha e uniforme, depois escamosa; esca-
mas castanhas sob fundo creme acastanha-
do, a diminuir em tamanho do centro para
a periferia. LAminas: livres, largas, serradas,
primeiro brancas, depois rosadas a cremes;
lamelas da mesma cor das laminas. Pé: 10-40
x 1-3 (4) cm, cilindrico, fibroso, oco, creme
a castanho, com zigue-zague muito caracte-
ristico de cor castanho-escuro. Anel: apical,
membranoso, duplo, branco na parte supe-
rior, acastanhado na inferior; margem fran-
jada; mével ao longo do pé. Odor: agraddvel.
Sabor: a avela. Esporada: branca. Frutifica-
¢do: Primavera-Outono. Habitat: espécie
saprébia; cosmopolita, em bosques de folho-
sas ¢ de coniferas, jardins e prados. Muito
frequente. Observagoes: pode confundir-se
com Macrolepiota rhacodes (Vittad.) Singer
(comestivel, mas menos saboroso), embora
neste o pé no tem o zigue-zague caracte-
ristico e a carne adquire cor avermelhada ao
corte. EXCELENTE COMESTIVEL. O chapéu
pode ser panado e frito como um bife. Nor-
malmente o chapéu ¢ grelhado e depois tem-
perado com sal, azeite e vinagre (ou sumo de

limao) ao gosto.

Ordem Agaricales - Familia Agaricaceae

Coprinellus micaceus 0

=

(= Coprinus micaceus (Bull.: Fr.) Fr.)

Chapéu: 2-4 cm @, primeiro cénico, depois
campanulado. Margem: estriada. Cuticula:
inicialmente amarela-acastanhada e coberta
por grinulos brancos, passando para casta-
nho-claro nos exemplares maduros. Liminas:
adnadas, primeiro brancas a beges, com aresta
acinzentada, depois castanho-purpura e final-
mente negras e deliquescentes. Pé: 5-10 cm
x 0,2-0,5 cm, branco, levemente sedoso na
regido basal. Odor: agraddvel. Sabor: inapre-
cidvel. Esporada: negra. Frutificagao: fascicu-
lada; Outono e Primavera. Habitat: espécie
saprébia e com distribui¢ao cosmopolita, so-
bre troncos e ramos em decomposi¢ao. Mui-
to frequente. SEM INTERESSE GASTRONOMICO

CONHECIDO.
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Coprinopsis atramentarius T
(= Coprinus atramentarius

(Bull.: Fr.) Fr.)

Chapéu: 3-7 cm @, inicialmente oval, depois
campanulado. Margem: serrilhada a estriada.
Cuticula: branco-acinzentada com tons acas-
tanhados; superficie coberta de escamas finas.
Laminas: adnadas, apertadas, primeiro bran-
cas, depois castanhado-avermelhadas, e final-
mente negras e deliquescentes. Pé: 4-15 cm x
1-2 cm, cilindrico, oco, frequentemente com
vestigios do véu universal e ligeiramente esca-
moso na base. Odor e sabor: inaprecidveis. Es-
porada: negra. Frutificagao: Outono e Prima-
vera. Habitat: espécie saprébia; sobre troncos
e ramos em decomposi¢do, em prados, jardins
e terrenos adubados. Frequente. Observagoes:
pode ser confundido com o Coprinus comatus
(O.E Miill.) Pers quando este ainda se encon-
tra num estado jovem; C. comatus distingue-
se por ter chapéu escamoso com margem deli-
quescente e o pé liso com anel mével. Téx1CO
SE A INGESTAO E ACOMPANHADA COM BEBIDAS
ALcooLICAS (ver intoxicagbes provocadas pela
ingestio de cogumelos, SINDROME COPRINI-

CO).

Ordem Agaricales - Familia Coprinaceae

Coprinopsis picacea N

(= Coprinus picaceus (Bull.) Fr.)

Chapéu: 5-8 cm @, inicialmente cilindrico,
depois cénico-acampanulado e deliques-
cente. Margem: estriada. Cuticula: casta-
nha escura, coberta por membrana branca,
que depois se rompe em placas ou escamas
brancas. Pé: 3-10 cm x 1-2 c¢m, branco, ci-
lindrico, oco, bulboso na base. Odor e sabor:
inaprecidveis. Esporada: negra. Frutificago:
Outono. Habitat: espécie saprébia e com
distribui¢ao cosmopolita, sobre a folhada
ou madeira em decomposigdo. Frequente.
SEM INTERESSE GASTRONOMICO CONHECIDO.

Recomenda-se o nio consumo desta espécie.

Ordem Agaricales - Familia Coprinaceae
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Coprinus comatus
(O.F. Miill.) Pers. ® Coprino-cabeludo
Gota-de-tinta

Chapéu: 4-12 cm @, primeiro cilindrico, de-
pois esférico ou campanulado. Margem: rapi-
damente negra e deliquescente, com aspecto
de tinta. Cuticula: branca e uniforme enquan-
to muito jovem, depois acobreada e escamosa;
escamas de cor esbranquigada a amarelo-acas-
tanhado. LAminas: adnadas, muito apertadas
e grossas, inicialmente brancas, depois rosa-
das, e finalmente negras e deliquescentes. Pé:
10-16 c¢m x 1-1,5 cm, branco, fibroso, oco,
com a base ligeiramente bolbosa. Anel: bran-
co, persistente, embora mével com a maturi-
dade. Carne: branca ou ligeiramente rosada.
Odor: agraddvel. Sabor: adocicado. Esporada:
negra. Frutificagdo: geralmente gregdria; Ou-
tono. Habitat: espécie saprobia; em jardins,
prados e clareiras de bosques. Muito frequen-
te. Observagoes: apresenta semelhangas com
Coprinus atramentarius (Bull.: Fr.) Fr.
(pdg. 87), embora este apresente o chapéu
branco-acinzentado a castanho-acinzentado
sem escamas, nem margem deliquescente.
ESPECIE COMESTIVEL. Recomenda-se o consu-
mo apenas de exemplares jovens, ainda com
as laminas brancas. Hd perigo de toxicidade
quando ingerido com 4lcool (ver intoxicages
provocadas pela ingestao de cogumelos, sin-

DROME COPRINICO).
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Parasola plicatilis
(Curtis) Redhead, Vilgalys & Hopple
(= Coprinus plicatilis (Curtis) Fr.)

Chapéu: 1-3 cm @, inicialmente parabdlico,
depois aplanado, sem véu e nao deliquescen-
te. Margem: crenulada, revirada nos exem-
plares maduros. Cuticula: primeiro estriada
depois profundamente sulcada radialmente,
transldcida, cor acinzentada com tons azu-
lados, mais escura no centro; superficie lisa.
Liminas: adnadas, espacadas, quase negras,
nio deliquescentes. Pé: esbranquigado, 2-5
cm x 0,2 cm, muito frdgil. Carne: muito
delgada, esbranquigada. Odor: inaprecidvel.
Sabor: adocicado. Esporada: negra. Frutifi-
cagdo: Outono e Primavera. Habitat: espé-
cie saprébia e com distribui¢do cosmopoli-
ta, sobre folhada e ramos e decomposicao,
em prados, jardins e beiras de caminhos.
Frequente. Observagoes: espécie que se re-
conhece facilmente pelo chapéu sulcado
radialmente e sem ornamentagao. SEM INTE-

RESSE GASTRONOMICO CONHECIDO.

Ordem Agaricales - Familia Coprinaceae



Hypholoma fasciculare @
(Fr.) P. Kumm. 10=—=]

Chapéu: 3-7 cm @, inicialmente parabélico,
depois plano-convexo. Margem: ligeiramen-
te enrolada e com restos de véu de cor casta-
nha. Cuticula: lisa, seca, cor amarela enxofre
nos bordos, e alaranjado no centro. Lami-
nas: adnadas, apertadas, cor amarelo enxofre
a cinzento-pélido. Pé: 8-12 cm x 0,5-1 cm,
cilindrico, curvado, fibroso, oco, amarelo
enxofre como o chapéu, base ligeiramente
avermelhada; restos do véu presentes. Odor:
a iodo. Sabor: muito amargo. Esporada: cas-
tanha a violeta. Frutificagao: fasciculada;
todo o ano. Habitat: espécie saprébia; sobre
madeira de folhosas e de coniferas. Frequen-
te. Observagoes: pode confundir-se com H.
sublateritium (Schaeff.) Quél. com chapéu
laranja-tijolo caracteristico, mais pdlido na
margem, carne com sabor amargo e frutifi-

cagao cespitosa. TOXICO.

Ordem Agaricales - Familia Strophariaceae

Lacrymaria lacrymabunda @
(Bull.) Pat.
(= Psathyrella velutina (Pers.) Sing.)

Chapéu: até 10 cm @, primeiro hemisférico,
depois convexo-plano ¢ finalmente plano
com umbo no centro. Margem: apendicu-
lada. Cuticula: higréfana, muito fibrilhosa,
castanha a ocre-arruivada. Laminas: pouco
apertadas, adnadas, primeiro acinzentadas,
depois pretas, com aresta a exsudar gotas
limpidas nos exemplares jovens. Pé: frégil,
fibrilhoso, da mesma cor do chapéu ou mais
claro na base, com uma cortina abundante,
negra nos exemplares maduros (aquando da
libertagao dos esporos). Carne: castanha,
delgada e higréfana. Esporada: castanha.
Frutificagdo: em tufos bastante densos; Ou-
tono. Habitat: espécie saprébia, em bosques,
campos e relvados. Muito frequente. Nio

COMESTIVEL.

Ordem Agaricales - Familia Coprinaceae
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Stropharia aurantiaca -~

=

(Cooke) M. Imai

Chapéu: 2-6 cm @, primeiro convexo, depois
aplanado, por vezes com um umbo no centro.
Cuticula: vermelha a vermelha-alaranjada
com margem mais clara; superficie orna-
mentada por escamas brancas dispostas jun-
to a margem, concentricamente. Liminas:
muito frdgeis, inicialmente esbranquigadas
com aresta branca, depois cinzentas a negras.
Pé: 2-10 cm x 0,2-1 cm da mesma cor que
o chapéu a laranja-amarelado, normalmente
avermelhado na regido basal. Anel: acinzen-
tado, membranoso, estriado, geralmente fu-
gaz. Carne: delgada e frdgil, esbranquigada.
Odor e sabor: nio perceptiveis. Esporada:
negra. Frutificagao: Outono. Habitat: espécie
saprébia, sobre madeira em decomposicio,
himus, palha, serradura, bosques variados,
caminhos, hortas e jardins. Frequente. NAo

COMESTIVEL.
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Amanita citrina
(Schaeff.) Pers. ® Miscaro limao /(%

Chapéu: 3-10 cm @, primeiro hemisférico-
convexo, depois aplanado. Margem: lisa.
Cuticula: amarelo-palha a amarelo-citrino,
por vezes esbranquicada, brilhante e cober-
ta de restos do véu universal, com forma
irregular, amarelos, amarelos-acastanhados
a ocrdceos. Laminas: livres, préximas entre
si, brancas. Pé: 3-15 cm x 1-2 cm, cilindrico,
com bolboso e marginado na base, branco
a amarelo-pdlido. Anel: persistente, descen-
dente, membranoso, branco a amarelo-pdli-
do. Volva: aderente, marginada e membra-
nosa, com cor esbranquicada a amarelada.
Carne: branca. Odor: a batata crua. Sabor:
a rabanete. Esporada: branca. Frutificagao:
Outono ¢ Primavera. Habitat: espécie mi-
corrizica; em bosques de folhosas e coniferas.
Frequente. SUSPEITA DE SER TOXICO MESMO

DEPOIS DE COZINHADO. N2o consumir!

Ordem Agaricales - Familia Amanitaceae



Amanita excelsa var. spissa
(= Amanita spissa (Fr.) Kumm.) /(>\

Chapéu: 6-12 cm @, hemisférico depois
plano-convexo. Margem: lisa. Cuticula: cas-
tanho-acinzentada, clara ou escura, superfi-
cie lisa e brilhante, coberta por restos do véu
universal com cor branco-sujo a cinzento,
que podem desaparecer com a idade. Lami-
nas: livres, densas, com cor branca a creme-
pdlido. Pé: 6-12 cm x 1-2 cm, cinzento, ro-
busto, dilatado na base; base do pé escamosa,
coberta por escamas dispostas a formar anéis
circulares. Anel: branco e descendente, es-
triado na face superior. Volva: quase imper-
ceptivel, esbranquigada a acinzentada. Car-
ne: branca, tornando-se castanha-ferrugem
ao toque. Odor e sabor: a nabo. Esporada:
branca. Frutificagao: Outono e Primavera.
Habitat: espécie micorrizica; em bosques de
confferas e folhosas. Observagoes: cOMEs-
TIVEL. Baixo valor gastronémico. Apesar
de ser comestivel, deve-se evitar esta espécie
pois alguns exemplares podem facilmente
ser confundidos com Amanita pantherina
(DC.) Krombh. (téxica!).

Ordem Agaricales - Familia Amanitaceae

Amanita franchetii
(Boud.) Fayod /(>\

Chapéu: 4-8 cm @, inicialmente hemisféri-
co a convexo, depois plano. Margem: lisa.
Cuticula: castanha quando jovem, depois
castanho-ocrdcea a castanho-amarelada e
finalmente esbranquigada ao envelhecer; vis-
cosa em tempo himido. LAminas: brancas,
densas e livres. Pé: 5-9 cm x 1-3 cm, cilindri-
co, robusto, com a base bolbosa, superficie
lisa ou levemente estriada na zona superior
a0 anel e com escamas finas na zona inferior.
Anel: branco com ponteado acastanhado na
margem, descendente e membranoso. Volva:
reduzida a umas bandas de escamas amarela-
das que rodeiam a base do pé. Carne: fibrosa,
branca. Odor: desagraddvel. Esporada: bran-
ca. Frutificagdo: isolada; Outono. Habitat:
espécie micorrizica, em bosques de folhosas,
menos frequente em bosques de coniferas.
Pouco frequente. SUSPEITA DE SER TOXICO.

Naio consumir!
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Amanita gem mata

(Fr.) Bertill. /{>\

Chapéu: 4-11 cm @, inicialmente hemis-
férico depois convexo-aplanado. Margem:
ligeiramente estriada a canelada. Cuticula:
amarela a ocre, ligeiramente mais escura no
centro, com alguns restos do véu universal.
Laminas: brancas, densas e livres, com aresta
pruinosa. Pé: 6-14 cm x 1-2 cm, claviforme,
alargando em direc¢do a base. Anel: flocu-
noso, fugaz, raramente observado. Volva:
branca, mais ou menos membranosa, fre-
quentemente fugaz. Carne: branca e fibrosa.
Odor: fingico. Sabor: adocicado. Esporada:
branca. Frutificagao: Outono e Primavera.
Habitat: espécie micorrizica, em bosques de
folhosas e de coniferas, sobre solos dcidos.
Observagoes: Amanita gemmata caracteri-
za-se pelo chapéu amarelo-vivo e pelo anel
e volva muito fugazes. O pé separa-se muito
facilmente do chapéu. T6x1co. Nao consu-

mir.
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Amanita muscaria
(L.) Lam. ® Amanita-mata-moscas /(>\

Mata-bois * Frades-de-sapo

Chapéu: 4-20 cm @, sub-esférico, posterior-
mente plano a convexo. Margem: estriada.
Cuticula: vermelho-vivo quando jovem,
depois  vermelho-alaranjado ou laranja-
-amarelado, viscosa em tempo himido,
coberta por numerosas escamas brancas dis-
postas mais ou menos em circulos concéntri-
cos, que podem desaparecer com a chuva ou
a idade. Laminas: brancas e livres. Pé: 6-22
cm x 1-3 cm, cilindrico, com a base bulbo-
sa, com a superficie lisa ou fibrilhosa. Anel:
branco, ocasionalmente amarelo na margem,
estriado e com margem flocunosa; descen-
dente, persistente e membranoso. Volva:
branca, com circulos concéntricos e incom-
pletos de escamas ou verrugas, fugaz e mem-
branosa. Carne: branca e fibrosa, podendo
ser igualmente amarelada ou alaranjada sob
a cuticula. Odor e sabor: inaprecidveis. Espo-
rada: branca. Frutificago: Outono. Habitat:
espécie micorrizica, em bosques de folhosas e
de coniferas. Observagdes: pode confundir-
se com Amanita caesarea (Scop.) Pers. (ver
pdg. 36). ESPECIE TOXICA. Nio consumir!
O nome vulgar de mata-moscas deve-se a
suposta caracterfstica do cogumelo matar
insectos quando diluido em leite. Mas na

verdade os insectos ficam atordoados...
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Amanita pantherina
(DC.) Krombh. ® Amanita-pantera /(>\

Chapéu: 4-10 cm @, sub-esférico a conve-
xo0, depois aplanado. Margem: fortemente
estriada. Cuticula: cor bastante varidvel,
desde castanho-acinzentado a amarelo-
acinzentado, coberta por pequenas escamas
brancas. LAminas: brancas, densas e livres.
Pé: 5-15 cm x 1-3 cm, cilindrico, de super-
ficie lisa a flocunosa-escamosa, bulboso na
base. Anel: branco, delgado, estriado na face
superior, descendente, persistente ¢ mem-
branoso. Volva: branca, delimitada, com v4-
rias bandas, de forma helicoidal ou circular,
a volta do pé. Carne: branca e fibrosa, imu-
tdvel. Odor: inaprecidvel. Sabor: adocicado.
Esporada: branca. Frutificagio: Outono.
Habitat: espécie micorrizica; frequente, em
bosques de folhosas e de coniferas. Observa-
¢oes: pode confundir-se com A. excelsa var.
spissa, que se distingue pelo chapéu com
margem lisa, pé bolboso e anel serrilhado;
pode também confundir-se o Amanita ru-
bescens Pers., embora neste a carne adquire
cor avermelhada ao corte. ESPECIE TOXICA.

Nao consumir!

Ordem Agaricales - Familia Amanitaceae

Amanita phalloides
(Vaill. ex Fr.) Link ¢ Chapéu-da-morte /(>\

¢ Cicuta-verde ® Ovo-bastardo

Chapéu: 3-15 cm @, primeiro sub-esférico a
parabdlico, posteriormente convexo a plano.
Margem: lisa. Cuticula: verde-amarelada a
olivdcea, bastante varidvel, ocasionalmente
mais pdlida, ou cor de bronze, com fibrilhas
radiais adnadas verde-azeitona ou negras; su-
perficie viscosa em tempo himido. Liminas:
brancas ou amareladas e livres. Pé: 6-19 cm
x 1-2 c¢m, cilindrico ou claviforme, com um
padrdo em zig-zag mais ou menos evidente.
Carne: branca e fibrosa. Anel: esbranquica-
do ou verde-pdlido, estriado na face superior,
descendente, mais ou menos persistente e
membranoso. Volva: branca, membranosa,
em forma de saco e persistente. Odor: a ro-
sas. Esporada: branca. Frutificagio: Outono.
Habitat: espécie micorrizica; em bosques de
folhosas, mais rara com coniferas e parques.

ESPECIE MORTAL (ver pdg. 38).

Ordem Agaricales - Familia Amanitaceae
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AHI&IH'KZ rubescens
Pers. ®* Amanita-vinhosa ® /
Pé-vermelho

Chapéu: 5-15 cm @, sub-esférico a hemis-
férico, depois convexo a plano. Margem:
lisa. Cuticula: castanho-avermelhada, me-
nos frequente castanho-amarelada, viscosa
em tempo hdimido; superficie com escamas
irregulares e confluentes, esbranquigadas a
cremes; destaca-se facilmente. LAminas: pri-
meiro brancas, depois com tonalidade cas-
tanho-avermelhado. Pé: 4-20 cm x 1-3 cm,
cilindrico ou claviforme, bulboso na base e
com tons castanho-avermelhados; superficie
flocunosa a escamosa, coberta por escamas
finas brancas. Anel: branco ou rosado, muito
estriado na face superior, descendente, fugaz
¢ membranoso. Volva: quase inexistente e flo-
cunosa, castanho-avermelhado, ovéide, com
um ou dois circulos de escamas acastanhadas.
Carne: fibrosa, branca com tons vermelho-
tinto ao corte. Odor: nio perceptivel. Sabor:
adocicado a levemente amargo. Esporada:
branca. Frutificagao: Outono. Habitat: espé-
cie micorrizica, em bosques de folhosas e de
coniferas. Observagoes: Pode ser confundido
com Amanita pantherina (DC.) Krombh.
(toxica!), embora se distinga pelo anel serri-
lhado e contraste entre as cores do chapéu e
pé (ver pdg. 93). ESPECIE TOXICA ENQUANTO
CrUA. Depois de cozinhada ¢ considerada
comestivel, embora com valor gastronémico

baixo.

Ordem Agaricales - Familia Amanitaceae

Amanita vaginata
Bull.) Lam. * Laranja-branca
) rbrane /I

Chapéu: 5-9 cm @, primeiro esférico-ovéi-
de depois convexo-aplanado, umbonado,
frequentemente com um sulco, que pode
ir desde a margem até ao centro. Margem:
fortemente estriada a serrilhado. Cuticula:
cor entre cinzenta e castanha, mais escura
ou clara, ocasionalmente esbranquigada,
com restos do véu universal enquanto jovem,
que desaparecem na maturidade. Liminas:
livres, densas, brancas e com aresta pruino-
sa. Pé: 7-22 cm x 0,5-2 cm, cilindrico, en-
grossando em direcgao a base, liso ou com
a superficie pruinosa-flocunosa, branco com
tonalidades da cor do chapéu. Anel: ausente.
Volva: branca ou tingida de cinza, em forma
de saco, unida, apenas na metade inferior,
ao pé, membranosa. Carne: branca, chapéu
tenra e quebradica, pé fibroso. Odor e sabor:
inaprecidveis. Esporada: branca. Frutifica-
¢do: Outono e Primavera. Habitat: espécie
micorrizica e com distribui¢ao cosmopolita,
em bosques de folhosas e coniferas. NAo co-

MESTIVEL.

Ordem Agaricales - Familia Amanitaceae



Volvariella bombycina P
(Schaeff.) Singer Q

Chapéu: 5-20 cm @, inicialmente hemisfé-
rico-ovéide, depois convexo-campanulado.
Margem: primeiro encurvada depois recta e
lisa. Cuticula: sedosa a fibrilhosa, cor esbran-
quigada ou ligeiramente amarelada; superfi-
cie com escamas brancas, as vezes uma tnica
escama a cobrir a regido central do chapéu.
Liminas: livres, largas, rosadas, com aresta
crenulada e numerosas lamelas. Pé: 7-15 cm
x 1-2 cm, cilindrico, curvado, branco. Vol-
va: grande, membranosa, lobada, primeiro
branca depois acastanhada. Carne: branca e
branda, ndo higréfana. Esporada: castanho-
rosado. Odor: a nabo. Sabor: adocicado. Fru-
tificagdo: solitdria; Outono. Habitat: espécie
saprobia, sobre troncos de folhosas, princi-
palmente choupos e ulmeiros. COMESTIVEL

EMBORA COM BAIXO VALOR GASTRONOMICO.

Ordem Agaricales - Familia Pluteaceae

Rhizopogon roseolus

(Corda) Fr. /(%

Carpéforo: 2-5 cm @, sub-esférico, semi-
hipégeo, com alguns rizomorfos na base de
cor esbranquigada. Peridio: fino (0,5 mm),
unido 2 gleba, inicialmente branco, depois
branco-amarelado ¢ finalmente pardo-
olivdceo a castanho-rosado com alguns tons
avermelhados; adquire cor mais avermelhada
ao toque. Gleba: loculada, deliquescente, pri-
meiro branca-amarelada a amarela-olivdcea,
depois castanha-escura, com indmeras veias
mais claras. Odor: inaprecidvel. Frutificagio:
Primavera e Outono. Habitat: espécie micor-
rizica, em bosque de folhosas e de coniferas.

Frequente. SEM INTERESSE CULINARIO.

Classe Gasteromycetes - Ordem Hymenogastrales
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Bovista plumbea
Pers.

Carpéforo: 1-5 cm @, sub-esférico, sem pé.
Exoperidio: liso, membranoso, branco a
amarelo-pélido; fende-se em placas fugazes.
Endoperidio:  esbranquigado,  castanho-
acinzentado ou cinzento-chumbo, com poro
pequeno na zona superior. Gleba: primeiro
branca e pulverulenta, depois castanha-
olivdcea a castanha-amarelada e lisa. Odor:
inaprecidvel. Frutificagao: Outono e Prima-
vera. Habitat: espécie saprébia, em prados e
clareiras de bosques. Frequente. SEM INTER-

ESSE CULINARIO.

Classe Gasteromycetes - Ordem Lycoperdales

Lycoperdon echinatum
Pers.

Carpéforo: 3-7 cm @, 3-8 cm de altura,
piriforme. Exoperidio: primeiro branco-
amarelado, depois  castanho-amarelado,
constituido por espinhos longos e curvados,
que quando se desprenderem deixam um re-
ticulado poligonal. Endoperidio: da mesma
cor que o exoperidio, filamentoso, coridceo.
Gleba: pulverulenta, castanha-amarelada ou
castanha-acinzentada. Odor: inaprecidvel.
Habitat:

saprébia, sobretudo em bosques de folho-

Frutificagao:  Outono. espécie
sas, embora também possa ser observado
associado a confferas. Observagoes: possui
semelhancas com Lycoperdon perlatum Pers.
(pdg. 98), embora este possua espinhos cur-
tos, e com L. pyriforme Schaeff. (pdg.98) e
L. foetidum Bonord, ambos com cheiro bas-
tante desagraddvel. L. echinatum distingue-
se por ter espinhos longos frequentemente
persistentes. COMESTIVEL NO ESTADO JOVEM,
enquanto o interior do carpéforo for branco.

Valor culindrio baixo.

Classe Gasteromycetes - Ordem Lycoperdales



Lycoperdon foetidum N

Bonord

Carpéforo: 2-5 cm @, sub-esférico a piri-
forme. Exoperidio ornamentado por peque-
nos espinhos escuros, que quando se despren-
dem deixam a superficie reticulada. Gleba:
primeiro branca, depois castanha-olivdcea.
Odor: forte e desagraddvel. Esporada: cas-
tanha-esverdeada. Frutificagio: Outono-In-
verno. Habitat: espécie saprébia, em bosques
de folhosas e de coniferas. Frequente. Possui
semelhangas com Lycoperdon pyriforme
Schaeff. (pdg. ##), que se distingue por ter
espinhos claros e fugazes, e com L. perla-
tum Pers. (pdg. #), embora este ndo tenha
um cheiro tdo desagraddvel. COMEST{VEL NO
ESTADO JOVEM. Tem baixo valor culindrio

devido ao seu cheiro desagraddvel.

Classe Gasteromycetes - Ordem Lycoperdales

Lycoperdon molle

Pers.

Carpéforo: 2-9 cm @, 3-8 cm de altura,
sub-esférico a piriforme ou com pseudo-pé
estéril, com rizomorfos na base. Exoperidio:
constituido por espinhos pequenos e frigeis
que passam a grinulos ou se desprendem;
cor primeiro creme-ocre, depois castanho-
acinzentado, castanho-oliviceo ou castan-
ho-amarelado intenso. Endoperidio: liso, da
mesma cor do exoperidio. Gleba: pulveru-
lenta, castanha-olivdcea. Odor: inaprecidvel.
Frutificagdao: Outono e Primavera. Habitat:
espécie saprébia, em bosques de folhosas,
menos frequente em bosques de coniferas.

COMESTI{VEL NO ESTADO JOVEM.

Classe Gasteromycetes - Ordem Lycoperdales
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Lycoperdon perlatum o)
Pers. ® Bexiga-de-lobo

Carpéforo: 2-4 cm @, 2-8 cm de altura,
esférico, piriforme ou com pseudo-pé. Exo-
peridio: branco, depois castanho-oliviceo a
castanho-acinzentado, com espinhos céni-
cos que ao desprenderem-se deixam peque-
nas verrugas circulares. Endoperidio: mate,
amarelo-mate. Gleba: inicialmente branca
e tenra, depois castanha-olivdcea e pulveru-
lenta. Esporos com dispersao a partir de uma
pequena abertura arredondada no centro do
carpéforo. Odor: inaprecidvel. Frutificagao:
Primavera e Outono. Habitat: espécie sapré-
bia, com ampla distribui¢ao. Muito frequen-
te. Observagoes: semelhante a outras espécies
do género Lycoperdon, nomeadamente o Ly-
coperdon foetidum Bonord (pdg. 97), que se
reconhece por ter espinhos castanhos-escuros
a pretos que ndo se soltam tao facilmente e
possui cheiro desagraddvel. Esta espécie
¢ também conhecida pelos esporos terem
propriedades cicatrizante e desinfectante.
COMESTIVEL NO ESTADO JOVEM, €nquanto o
interior do carpéforo for branco. Tem baixo
valor culindrio. Uma proposta de preparagao
consiste em limpar e remover a camada exte-
rior (exoperidio), cortar o cogumelo as fatias

e fritd-las panadas.

Classe Gasteromycetes - Ordem Lycoperdales

Lycoperdon pyriforme o
Schaeff. =

Carpéforo: 1-3 cm @, 1-5 cm de altura, pi-
riforme, sem pé; rizomorfos na base abun-
dantes. Exoperidio: branco, depois amarelo-
acastanhado a castanho, constituido por
granulos ou espinhos fugazes. Endoperidio:
mate, mais claro do que o exoperidio. Gle-
ba: branca e firme quando jovem, passado
depois a verde-amarelada e pastosa, ¢ final-
mente castanha-escura e pulverulenta. Dis-
persao dos esporos a partir de uma pequena
abertura arredondada no centro do carpéfo-
ro. Odor: desagraddvel e acre. Frutificagio:
Outono. Habitat: espécie saprébia; bosques
de folhosas e de coniferas. Observacoes:
possui semelhangas com outras espécies do
género Lycoperdon, como o L. foetidum
Bonord (pdg. 98), que se distingue por es-
tar coberto de espinhos castanhos-escuros a
pretos, e de L. perlatum Pers. (pdg. #), este
também com odor muito desagraddvel. co-
MESTIVEL NO ESTADO JOVEM, €nquanto o
interior do carpéforo for branco. Tem baixo
valor culindrio. (ver proposta de preparagao

de L. perlatum)

Classe Gasteromycetes - Ordem Lycoperdales



Crucibulum leave T
(Huds.) Kambly

Carpéforo: 4-8 cm @, semi-esférico, em
forma de taga. Peridio primeiro amarelo-
alaranjado, depois mais pélido e coberto por
uma camada de pélos que vai desaparecen-
do com a maturidade. Epifragma: amarelo-
alaranjado, fugaz e membranoso. Peridiolos:
1,5-2 mm, numerosos, amarelos, lenticulares
e providos de funiculo. Pé: ausente. Espora-
da: branca. Odor: inaprecidvel. Frutificagdo:
Outono e Primavera. Habitat: espécie sa-
prébia com distribui¢ao cosmopolita, sobre
madeira em decomposi¢o e restos vegetais,
também sobre excrementos de herbivoros.
Muito frequente. Observagoes: o carpéforo
¢ revestido por duas membranas que podem
separar-se. Os peridiolos enquanto jovens
apresentam-se no meio de um liquido gela-

tinoso. NAO COMESTIVEL.

Classe Gasteromycetes - Ordem Nidulariales

Cyathus striatus P
(Huds.) Willd.

Carpéforo: 5-15 mm @, primeiro ovdide,
depois em forma de funil. Peridio amarelo-
acastanhado, bastante pubescente quando
imaturo. Face interna castanha-acinzentada
e lisa. Epifragma: castanho-acinzentado
fugaz e membranoso. Peridolos: 2-4 mm,
numerosos, negros, providos de funiculo. Pé:
ausente. Esporada: branca. Odor: inapreci-
dvel. Frutificagio: sobretudo Outono e Pri-
mavera, embora possa ser observado durante
todo o ano se houver humidade suficiente.
Habitat: espécie saprébia com distribuicao
cosmopolita, sobre excrementos de herbivo-
ros, também sobre solos estrumados. Muito
frequente. Observagoes: os esporos encon-
tram-se no interior dos peridiolos e sio ex-
plusos por propulsio apéds a entrada de d4gua

dentro do carpéforo. NAO COMESTIVEL.

Classe Gasteromycetes - Ordem Nidulariales

* 99



100

Sphaerobolus stellatus
Tode T

Carpéforo: 10-13 mm @, primeiro sub-
esférico, depois estrelado, esbranquicado,
amarelado ou amarelo-alaranjado. Peridio:
pluri-estratificado, formado por vérias capas
e de aspecto gelatinoso. Quando maduro, o
exoperfdio abre-se em forma de estrela, com
4-9 pontas, deixando visivel o peridiolo,
esférico, primeiro amarelado e depois cas-
tanho-escuro. Gleba: esférica, transldcida,
com 1 mm @ e cor varidvel, entre o cinzen-
to ¢ o castanho-escuro. Odor: inaprecidvel.
Frutificagao: Outono e Primavera. Habitat:
espécie saprébia com distribui¢io cosmopo-
lita, sobre todos os tipos de restos lenhosos
em decomposi¢ao, desde fibras vegetais a de-
jectos de herbivoros. Frequente embora passe
despercebida devido as suas dimensées serem

reduzidas. NAO COMEST{VEL.

Classe Gasteromycetes - Ordem Nidulariales

Clathrus ruber
P. Micheli ex Pers.

7R

Carpéforo: 4-10 cm @, primeiro sub-esféri-
co, depois ovéide ou piriforme, com corddes
de micélio na base; quando maduro, abre
e expande um receptdculo constituido por
uma malha poligonal de 6-12 cm @. Exo-
peridio: branco e membranoso. Endoperi-
dio: acinzentado, translicido e gelatinoso.
Receptdculo: avermelhado a amarelo-ala-
ranjado, esponjoso e de consisténcia mole.
Gleba: amarela-olivdcea a castanha-olivicea,
mucilaginosa e deliquescente. Odor: desa-
graddvel, repugnante. Frutificagio: Outono
e Primavera. Habitat: espécie saprébia com
distribui¢ao cosmopolita, em bosques de
folhosas e coniferas, parques e jardins. Fre-

quente.

Classe Gasteromycetes - Ordem Phallales



Astraeus hygrometricus
(Pers.) Morgan /

Carpéforo: 2-5(10) cm @, primeiro subter-
rineo e esférico, depois emerge a superficie e
abre em forma de estrela, com 5 a 20 raios.
Exoperidio: superficie externa coridcea,
acastanhada, superficie interna membrano-
sa, esbranquigada, gretada; exoperidio com
propriedades higroscépicas, fecha quando
h4 humidade, abre em tempo seco. Endope-
ridio: membranoso, sub-esférico, 1-3 cm @&,
branco a branco amarelado, coberto por uma
fina camada de pélos, uma abertura irregu-
lar na zona superior. Gleba: pulverulenta,
castanha-escura. Odor: inaprecidvel. Frutifi-
cagio: Outono e Primavera. Habitat: espécie
micorrizica, em clareiras de bosques mistos.

NAO COMESTIVEL.

Classe Gasteromycetes - Ordem Sclerodermatales

Pisolithus arrhizus
(Scop.) Rauschert /

Carpéforo: 3-14 cm @, bastante varidvel na
forma: claviforme, piriforme ou subesférico.
Pseudo-estipe: hipégeo, desde quase inexis-
tente a 15 cm de comprimento. Peridio: del-
gado e frdgil, que se desintegra na regido api-
cal quando maduro. Gleba: constituida por
pseudo-peridiolos, primeiro sub-esféricos,
compactos, de cor negro-violdceo rodeados
de amarelo-enxofre, depois pulverulentos
e com tons ocre-acastanhado a castanho.
Odor: inaprecidvel. Frutificagao: Primavera
¢ Outono. Habitat: espécie micorrizica com
distribui¢do cosmopolita, em vdrios tipos de

bosque, parques e jardins. Muito frequente.

Classe Gasteromycetes - Ordem  Sclerodermatales
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Scleroderma areolatum
Ehrenb. /

Carpéforo: 1-4 cm @, sub-esférico. Peridio:
frégil, I mm de espessura, liso nos exempla-
res jovens, depois escamoso, com escamas
castanho-amareladas com auréolas mais
claras. Deiscéncia: apical irregular. Gleba:
pulverulenta, de tons roxa-acinzentados. Pé:
ausente ou muito curto. Odor: inaprecidvel.
Frutificagao: Outono. Habitat: espécie mi-
corrizica, em bosques mistos, clareiras de
bosques e jardins. SEM INTERESSE CULINA-

RIO.

Classe Gasteromycetes - Ordem Sclerodermatales

Scleroderma bovista

" 7N

Carpéforo: 2-8 cm @, sub-esférico, com ri-
zomorfos na regido basal. Peridio: coridceo,
com 1 mm de espessura, primeiro liso, depois
gretado; cor acastanhada, com tons rosados na
zona basal. Deiscéncia: apical, irregular. Gle-
ba: pulverulenta, castanha-amarelada. Pé: au-
sente. Odor: inaprecidvel. Frutificagio: Outo-
no. Habitat: espécie micorrizica, em bosques
mistos e clareiras de bosques. SEM INTERESSE

CULINARIO.

Classe Gasteromycetes - Ordem  Sclerodermatales



Scleroderma polyhizum
(J.E Gmel.) Pers. /

Carpéforo: 6-10 cm @, ovdide ou sub-esfé-
rico. Peridio: 5-15 mm de espessura, casta-
nho-amarelado, mais escuro na face interior.
Deiscéncia: estrelada. Gleba: pulverulenta,
castanha-amarelada. Pé: ausente. Odor: ina-
precidvel. Frutificagao: Outono. Habitat: es-
pécie micorrizica, em bosques de folhosas e de
coniferas, sobretudo em solos arenosos. SEM

INTERESSE CULINARIO.

Classe Gasteromycetes - Ordem  Sclerodermatales

Scleroderma verrucosum
(Bull.) Pers. /

Carpéforo: 3-7 cm @, sub-esférico ou pseu-
do-estipitado. Perfdio: frdgil, 1-2 mm de
espessura, castanho-olivdceo tornando-se
mais claro em direc¢do a base, fortemente
verrugoso, com escamas em toda a superfi-
cie, mais escuras e densas préximo da deis-
céncia. Deiscéncia: apical irregular. Gleba:
pulverulenta, castanha-violdcea. Pseudo-pé:
hipégeo, bem desenvolvido, robusto, consti-
tuido por uma massa compacta de micélio.
Odor: inaprecidvel. Frutificagao: Primavera
e Outono. Habitat: espécie micorrizica, em
bosques de folhosas, clareiras de bosques,
parques e jardins. Observagoes: Scleroderma
verrucosum enquanto jovem pode confun-
dir-se com S. areolatum Ehren. por apresen-
tar o peridio revestido por pequenas escamas
escuras rodeadas por uma auréola. Frequen-

te. SEM INTERESSE CULINARIO.

Classe Gasteromycetes - Ordem  Sclerodermatales
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Abortiporus biennis 7

=

(Bull.) Singer

Chapéu: 3-9 cm @, codncavo aplanado, a
formar em tufos com forma de roseta que
podem atingir 25 ¢cm @; cor entre o creme,
creme-rosado ¢ o castanho-avermelhado;
superficie aveludada. Margem: ondulada.
Tubos: 2-6 mm comprimento, brancos,
decorrentes. Poros: 1-3 mm @, irregulares,
reticulados, de cor branca, ficando rosa-aver-
melhados a castanhos com a maturidade e ao
toque. Pé: lateral ou rudimentar. Odor: de-
sagraddvel. Esporada: branca. Frutificago:
Outono. Habitat: espécie saprébia, sobre

madeira em decomposigdo ou raizes.

Ordem Aphyllophorales

Lentinus tigrinus P

(Bull.) Fr. =

Chapéu: 4-7 cm @, inicialmente plano-
convexo, depois bastante umbilicado, del-
gado, eldstico. Margem: enrolada a franjada.
Cuticula: escamosa, com escamas densas,
finas, de cor castanha e sobre fundo claro;
escamas mais densas e escucas no centro.
Liminas: decorrentes, bracas. Pé: 6 cm x 0,5
cm, liso, branco, ligeiramente mais largo na
base. Carne: branca. Odor e sabor inapre-
cidveis. Esporada: branca. Frutificagdao: em
grupos; Outono. Habitat: espécie saprobia;
sobre troncos e ramos em decomposigao, em
especial salgueiros. Observagoes: esta espé-
cie ¢ ficil de identificar devido 2 consistén-
cia coridcea da carne, chapéu revestido de
escamas castanho-escuras e laminas decor-
rentes com aresta finamente dentada. SEm

INTERESSE GASTRONOMICO.

Ordem Aphyllophorales



Cantharellus cibarius
Fr. * Cantarelo(a)s ®* Candrios ®
Gema-de-ovo

Ve

Chapéu: 4-8 cm @, plano-convexo, ou em

forma de funil. Margem: ondulada, lobada.
Cuticula: amarela-gema, lisa. Pregas: ama-
relas, em forma de lAminas, (falsas laminas),
decorrentes e ramificadas. Pé: 3-7 cm x 1-2
cm, compacto, alargando na parte superior;
da mesma cor que o chapéu. Odor: frutado.
Sabor: doce ou ligeiramente picante. Espo-
rada: creme amarelada. Frutificagao: Outono
¢ Primavera. Habitat: espécie micorrizica
com distribui¢do cosmopolita, em bosques
de folhosas e de coniferas. Pode ser confun-
dido com o falso-cantarelo [Hygrophoropsis
aurantiaca (Wulfen) Maire] que se distingue
por ter o chapéu com tonalidade alaranjada e
auséncia do odor a fruta; o cogumelo H. au-
rantiaca também ¢é comestivel embora menos

saboroso. EXCELENTE COMEST{VEL.

Ordem Aphyllophorales

Cantharellus lutescens
Fr. « Trompeta-amarela

e

Chapéu: 2-6 cm @, em forma de corneta
ou de funil irregular. Margem: delgada,
recurvada e ondulada, por vezes lobulada.
Cuticula: cor de laranja-acastanhado a
laranja-acinzentado. Pregas: pouco salientes
ou quase inexistentes de cor esbranquicada,
branco-amareladas ou amarelo-alaranjadas.
Pé: 4-8 cm x 0,5-1 cm, oco, lateralmente
comprimido, superficie lisa e cor amarelo-
alaranjado. Esporada: creme-amarelada.
Odor: frutado. Sabor: doce. Frutificagio:
gregdria; Outono. Habitat: espécie micorrizi-
ca, mais frequente em bosques de coniferas,
embora também associado a folhosas. Ob-
servagoes: Cantharellus lutescens cresce nor-
malmente de forma gregdria, sendo possivel
colher um elevado nimero de carpéforos em

poucos metros quadrados. COMEST{VEL.

Ordem Aphyllophorales
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Cantharellus tubaeformis
Fr. * Cantarelo-em-funil
Z0N

Chapéu: 2-6 cm @, com forma varidvel, entre
corneta e funil irregular. Margem: delgada,
recurvada e ondulada. Cuticula: castanho-
amarelada a castanha-escura, por vezes tam-
bém amarela-acinzentada. Pregas: decor-
rentes, proeminentes, semelhante a ldminas
(falsas laminas), irregularmente ramificadas
e bifurcadas, de cor amarelo-acinzentadas.
Pé: 4-8 cm x 0,5-1 cm, oco, lateralmente
comprimido, com cor mais clara do que o
chapéu, amarelo-acinzentado a amarelo-
alaranjado. Carne: delgada, rija nos exem-
plares mais velhos, cor branca ou amarelada.
Esporada: creme-amarelada. Odor: pouco
aprecidvel. Sabor: adocicado. Frutificagao:
gregdria; Outono-Inverno. Habitat: espécie
micorrizica, em bosques de coniferas e de
folhosas. Frequente. Observagoes: espécie
semelhante a Cantharellus lutescens Fr. no
que diz respeito ao tamanho do carpéforo e 2
cutfcula do chapéu. C. lutescens distingue-se
pelas pregas pouco salientes ou quase inexis-

tentes. COMEST{VEL.

Ordem Aphyllophorales

Coltrichia perennis =

(L) =

Chapéu: 2-10 cm @, em forma de funil ou
aplanado, deprimido no centro. Margem:
ondulada e delgada. Cuticula: castanha-
clara dourada a castanha-canela, zonada
concentricamente com cor mais clara (por
vezes tonalidades cinzentas); superficie ave-
ludada, suave ao toque. Poros: decorrentes,
primeiro amarelados, depois castanhos. Pé:
1-5 cm x 0,3-1 cm, curto, central, escuro,
aveludado. Carne: castanho-ferrugem, de
consisténcia coridcea. Esporada: castanho-
dourado. Frutificagio: em pequenos gru-
pos; Outono. Habitat: espécie saprdbia, so-
bre o solo ou ramos em decomposi¢io, em
bosques de folhosas, mais raro em bosques de

coniferas. Frequente. NAO COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales



Fomes fomentarius -
(L.) J.J. Kickx

Carpéforo: 10-20 cm x 25 cm, coridceo,
hemisférico, com forma de casco de cavalo.
Margem: ligeiramente pubescente. Cuticula:
cinzenta a castanha-clara, zonada, lisa, gla-
bra, sulcada, coberta por uma crosta muito
dura. Pé: ausente. Poros: 4-5 mm, circulares,
de cor cinzenta a castanha clara, estratifica-
dos. Carne: castanha, branda, lenhosa. Es-
porada: branca. Odor e sabor: inaprecidveis.
Frutificagdo: todo o ano. Habitat: saprébia
ou parasita; em bosques de folhosas e de
coniferas. Observagoes: esta espécie foi uti-
lizada no passado para fabricar mecha. Fre-

quente. NAO COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales

Ganoderma applanatum o
(Pers.) Pat.

Carpéforo: 10-80 cm x 5-60 cm x 2-10
cm, convexo aplanado. Margem: creme-
acinzentada durante o crescimento, inicial-
mente encurvada, depois plana e estreita.
Cuticula: coridcea, facilmente quebradica,
por vezes com zonas concéntricas e enru-
gada, cor cinzenta-acastanhada, passando
a castanha com a idade, normalmente com
um depésito acastanhado devido a acumu-
lagao de esporos. Pé: ausente ou rudimentar.
Tubos: 0,5-3 cm, estratificados, castanhos
a castanho-avermelhados. Poros: 4-5 mm,
circulares, primeiro brancos, depois cremes,
castanhos quando pressionados. Carne: algo
lenhosa, eldstica, inicialmente branca, depois
castanha-escura. Odor: agraddvel, fungico.
Sabor: amargo e ligeiramente picante. Espo-
rada: castanho-canela. Frutificagao: todo o
ano. Habitat: espécie saprébia, em troncos de
folhosas, mortas ou muito debilitadas. Fre-

quente. NAO COMEST{VEL.

Ordem Aphyllophorales
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Ganoderma lucidum )
(Curtis) P. Karst.

Carpéforo: 6-12 cm @, coridceo. Cuticula:
lisa, brilhante, desde vermelho-alaranjada,
laranja-amarelada,  vermelho-acastanhada,
a castanho. Poros: 4-5 mm, circulares a an-
gulosos, inicialmente cremes, depois acas-
tanhados. Pé: 3-10 cm x 1-3 cm, vertical a
excéntrico, cilindrico, da mesma cor do cha-
péu. Odor e sabor: inaprecidveis. Esporada:
castanha-ferrugem. Frutificagao: Outono.
Habitat: espécie saprébia, em bosques de fo-

lhosas e de confferas.

Ordem Aphyllophorales

Hydnum repandum
L. Pé-de-carneiro * Lingua-de-gato /(%

Chapéu: 6-12 cm @, inicialmente bastante
convexo, depois plano e finalmente com for-
ma irregular. Margem: primeiro enrolada,
depois flexuosa e lobada. Cuticula: avelu-
dada, progressivamente glabra; cor varidvel,
desde amarelo-descorado, laranja-amarela-
do, a rosa-salmdo. Himénio: com agulhas
até 6 mm, decorrentes, quebradicas, cor
semelhante ao chapéu, desde branco a rosa-
salmio. Pé: 3-7 x 1-3 cm, cilindrico, central
ou excéntrico, branco, pode corar ligeira-
mente de amarelo-ocre a laranja-pdlido ao
corte. Carne: frdgil, esbranquigada ou ligei-
ramente amarelada. Odor: agradédvel. Sabor:
exemplares jovens com sabor suave, picante
quando velhos. Esporada: branca. Frutifi-
cacdo: normalmente a formar “circulos de
bruxas”; Outono-Inverno. Habitat: espécie
micorrizica, em bosque de folhosas e de co-
niferas. Observagoes: semelhante a H. refes-
cens Pers., que se reconhece pela cor laranja-

acastanhado do chapéu e pé. COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales



Hydnum rufescens

Pers. /(>\

Chapéu: 3-6 cm @, primeiro convexo, depois
aplanado a irregular. Margem: enrolada, fle-
xuosa e lobada. Cuticula: inicialmente avelu-
dada, depois glabra ou levemente rugosa, de
cor laranja-tijolo a laranja-acastanhado. Hi-
ménio: com agulhas até 5 mm, decorrentes,
quebradicas, de cor rosa-salmio a laranja-
acastanhado, mais claras do que o chapéu.
Pé: 2-7 x 0,2-1 cm, cilindrico, central ou
excéntrico, de cor branca. Odor: agraddvel.
Sabor: suave, a picante quando velho. Espo-
rada: branca. Frutificagio: Outono-Inverno.
Habitat: espécie micorrizica, em bosques de

folhosas e de coniferas. BOM COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales

Inonotus hispidus @
(Bull.) Karst. [0—=]

Carpéforo: 10-30 cm @, 2-10 cm de altura,
forma de leque, por vezes fundido com mais
chapéus. Cuticula: finamente pilosa, primeiro
cor castanha-alaranjada a ferruginosa e depois
castanha-escura. Margem: ligeiramente ondu-
lada, de cor amarelada nos exemplares jovens.
Tubos: 10-40 mm, com uma s camada, cor
castanha-amarelada. Poros: arredondados, cor
branca-amarelada, com dimensoes reduzidas e
atravessados por canais que segregam goticu-
las de cor Ambar. Pé: ausente. Carne: primeiro
esponjosa, depois coridcea; cor castanha-
amarelada, escurece ao corte. Esporada: cre-
me-acastanhada a castanha-amarelada. Odor
e sabor: inaprecidveis. Frutificagio: perene;
desde o inicio do Verdo. Habitat: espécie sa-
prébia, em bosque de folhosas e de drvores de

fruto.

Ordem Aphyllophorales
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Inonotus radiatus o
(Sowerby) Karst. —

Carpéforo: 3-9 cm @, em forma de leque, por
vezes agrupado com vdrios leques unidos entre
si. Cuticula: pubescente, primeiro cor laranja-
avermelhada, depois castanha, zonada, com
tonalidades ruivas, e finalmente quase negro.
Margem: ondulada, afilada, amarela na fase
de crescimento; exsuda goticulas de cor 4m-
bar em tempo himido e que ao evaporarem
deixam pequenas depressdes. Tubos: 1 cm,
cor amarela-acastanhada a castanha-ferrugem.
Poros: redondos, elipsoidais, com reflexos de
cor prateada. Carne: inicio castanha-amare-
lada, depois castanha-ferrugem; consisténcia
branda quando jovem, depois coridcea. Es-
porada: amarela. Odor e sabor: inaprecigveis.
Frutificagao: anual. Habitat: espécie saprébia,
em troncos de folhosas, especialmente amiei-

ros. NAO COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales

Porodaedalea pini
(Brot.) Murrill
[= Phellinus pini (Brot.)]

Carpéforo: 3-20 cm @, 8-20(25) cm de al-
tura, 3-10(12) cm de espessura. Cuticula:
primeiro pubescente e depois glabra, zonada,
castanho-preta, frequentemente coberta por
musgo e liquenes. Pé: 3-10 x 2-6 cm, lateral,
com a base de cor preta. Tubos: até 6 cm de
comprimento, paredes espessas, cor cinzen-
ta, contrastando com o chapéu. Poros: angu-
lares a labirinticos, cor amarela-acinzentada.
Carne: cor castanho-ferrugem, consisténcia
suberosa a lenhosa. Esporada: amarelada.
Frutificagao: Primavera-Outono. Habitat:
espécie parasita, atacando o xilema do hos-
pedeiro, presente em troncos de coniferas,

sobretudo pinheiros. NAO COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales



Pulcherricium caeruleum {
(Lam.) Parmasto

Carpdforo: 2-8 cm, fortemente resupinado.
Margem: bem definida, normalmente ondu-
lada. Cuticula: azul, uniforme ou levemente
zonada e mais clara junto & margem; super-
ficie lisa a ondulada. Carne: muito delgada,
azul e coridcea quando maduro. Esporada:
azul. Frutificagdo: todo o ano, em especial
no Outono. Habitat: espécie saprébia com
distribui¢do cosmopolita, sobre todos os
tipos de madeira em decomposi¢ao, menos
frequente em troncos e ramos de drvores e

arbustos vivos. NAO COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales

Ramaria formosa
(Pers.) Quél.

Carpéforo: 7-30 x 6-15 cm, em forma de co-
ral, cor amarela rosada a amarela alaranjada,
e amarelo-limao na extremidade das vérias
ramificagbes (ramificagio dicotdmica). D¢
(base): 0,3-0,6 cm x 0,2-0,6 cm, esbran-
quigado e ramificado. Carne: inicialmente
branca com tons amarelo alaranjados, depois
castanha avermelhada quando estd seca (ou
ao corte). Sabor: amargo. Esporada: amare-
la. Frutificagao: Verao-Outono. Habitat: es-
pécie micorrizica; sobre o himus de bosques
de folhosas, embora também possa ser obser-
vada em bosques de coniferas. Observagoes:
espécie frequente no paul, embora mencio-
nada como espécie ameagada em vérios pai-

ses europeus. TOXICO.

Ordem Aphyllophorales
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Ramaria stricta
(Pers.: Fr.) Quél.

Carpéforo: 4-10 x 3-8 cm, em forma de co-
ral, primeiro amarelo-pdlido, tingido com
tom rosdceo-pdlido, depois mais escuro a
castanho-canela com a idade; extremidades
(ramificagdes dicotdmicas) primeiro amare-
lo-claro, depois ocréceas e finalmente mais
escuras, de cor castanho-canela; cor rosdceo
a vermelho-escuro nas zonas de contusoes.
Pé (base): vestigial ou ausente, da mesma
cor das ramificagdes e ramificado. Car-
ne: branca ou amarela-pdlida e resistente.
Odor: adocicado. Sabor: picante. Esporada:
castanho-claro a castanho-escuro. Frutifica-
¢ao: Final do Verdo até ao Inverno. Habitat:
sobre madeira de folhosas ou de coniferas.

NAO COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales

Sarcodon imbricatum
(L.) Karst. ® Hidno-escamoso ® /
Barba-de-bode ® Hidno-imbricado

Chapéu: 5-30 cm @, inicialmente convexo a
deprimido, depois plano, embora ligeiramen-
te encurvado ou infundibuliforme. Cuti-
cula: castanho-acinzentado sob um fundo
rosa-pélido, superficie aveludada, seca, gre-
tando com a idade e sob a forma de escamas,
cor castanho-escuro e com forma revirada,
imbricadas e dispostas de modo concéntri-
co. Actleos: 0,1-lcm de comprimento, de-
correntes, primeiro esbranquicados, depois
castanhos-escuros. Pé: 5-10 cm x 1-5 cm,
central, carnudo, cheio, cilindrico a clavado,
pruinoso, ou liso, cor branca, acastanhan-
do a partir da base. Carne: bastante firme,
espessa, branca, cinzenta ou acastanhada.
Odor: forte e desagraddvel nos exemplares
maduros. Sabor: amargo. Esporada: casta-
nha. Frutificagio: gregdria; fim do Verdo e
Outono. Habitat: espécie micorrizica, em
bosques de coniferas. Frequente. Observa-
¢oes: semelhante a Sarcodon scabrosus (Fr.)
P. Karst., embora este apresente o chapéu
com escamas mais pequenas e densas e a base
do pé de cor negra. COMEST{VEL ENQUANTO
JOVEM E APOSs COZINHADO! Os exemplares

crus podem provocar perturbagoes gdstricas.

Ordem Aphyllophorales



Schizophyllum commune T
Fr.

Chapéu: 1-5 cm @, em forma de concha ou
de leque. Margem: crenulada, dentada a lo-
bada. Cuticula: branca acinzentada ou bran-
ca rosada, por vezes tingida de verde devido a
presenca de algas, zonada concentricamente,
e ondulada radialmente; superficie lanosa,
coberta por pélos hirsutos muito evidentes.
Liminas: dispostas radialmente a partir do
ponto de inser¢do, inicialmente castanhas
rosadas, com reflexos lilases, depois casta-
nhas amareladas; com arestas sulcadas lon-
gitudinalmente. Pé: ausente ou muito curto.
Carne: amarelada a acastanhada, coridcea.
Odor: inaprecidvel. Esporada: branca a ama-
rela alanrajada e com tons rosados. Frutifica-
¢do: anual. Habitat: espécie saprébia, sobre
ramos e madeira em decomposi¢do. Muito

frequente.

Ordem Aphyllophorales

Stereum irsutum P
(Wild.) Pers. ==

Carpdforo: até 3 cm @, 2 mm de espessura,
em forma de disco, resupinado ou efuso-
reflexo, frequentemente com vérios chapéus
imbricados. Superficie: pilosa, desde pubes-
cente a hirsuta; geralmente zonada, tons des-
de cinzento, amarelo e castanho, mais clara
junto a margem. Margem: lobada a ondula-
da. Poros: primeiro amarelo-alaranjados, de-
pois acinzentados. Esporada: branca. Odor
¢ sabor: inaprecidveis. Frutificagao: perene;
todo o ano. Habitat: espécie saprébia, sobre
troncos e ramos em decomposi¢do. Frequen-

te.

Ordem Aphyllophorales
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Stereum reflexulum [
Reid

Carpéforo: 3-5 cm @, em forma disco, re-
supinado ou efuso-reflexo, dobrado sobre si
préprio, imbricados. Superficie: pilosa, pu-
bescente, zonada, desde ocre, amarelo-ocre,
cinzento e castanho, mais clara junto & mar-
gem. Margem: ondulada. Poros: cinzento-
alaranjados a esbranquicados. Esporada:
branca. Odor e sabor: inaprecidveis. Frutifi-
cagio: perene; todo o ano. Habitat: espécie
saprébia, sobre troncos e ramos em decom-

posi¢ao. Muito frequente.

Ordem Aphyllophorales

Thelephora caryophyllea
(Schaeff.) Pers /{>\

Carpéforo: 1-5 cm @, de didmetro, em for-
ma de funil, com chapéus secunddrios ou
l6bulos que crescem sobre o chapéu inicial.
Margem: recortada, semelhante 4 de um
cravo, castanho-canela, castanho-creme ou
esbranquigada em tempo seco. Cuticula:
longitudinalmente fibrilhosa, de cor casta-
nho-escuro. Himenéforo: com rugas e sul-
cado, primeiro cor violeta, depois castanho-
violdceo e finalmente castanho-escuro. Pé:
curto. Esporada: castanha. Carne: castanha,
eldstica e membranosa. Odor: penetrante,
desagraddvel a podre, embora por vezes pos-
sa passar despercebido. Sabor desagraddvel.
Frutificagao: todo o ano, em grupo. Habitat:
espécie micorrizica, em florestas de coniferas
e de folhosas. Relativamente frequente. NAo

COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales



Thelephora terrestris

Ehrh. /{%

Carpéforo: 3-6 cm @, a formar rosetas, com
vérios chapéus sobrepostos, primeiro apla-
nados depois em forma de funil. Margem:
pilosa, mais clara do que o chapéu. Cuticu-
la: castanha escura (chocolate), radialmente
fibrilhosa (muito caracteristico). Himenéfo-
ro: enrugado e sulcado, castanho com tons
violeta. Pé: curto ou inexistente. Esporada:
castanha. Carne: castanha, coridcea. Odor:
intenso, dcido. Sabor: desagraddvel. Fruti-
ficagdo: a formar coldnias; Verao-Outono.
Habitat: espécie micorrizica, em florestas
de coniferas e de folhosas. Frequente. NAo

COMESTIVEL.

Ordem Aphyllophorales

Trametes hirsuta Q@
(Wulfen) Lloyd

Chapéu: semi-circular, em forma de leque,
3-8 cm de largura, 0,5-2 cm de espessura;
geralmente vdrios chapéus imbricados. Mar-
gem: ondulada, de cor castanha. Cuticula:
castanha, zonada concentricamente com
tons varidveis, desde branco a cinza; superfi-
cie pubescente, com pélos grossos e erigados.
Poros: 2-4 mm @, todos idénticos, brancos a
cremes, por vezes com tons acinzentados. Pé:
ausente ou muito curto. Esporada: branca.
Odor e sabor: inaprecidveis. Frutificagao: em
estratos; todo o ano. Habitat: espécie sapré-
bia; em troncos e ramos mortos de folhosas.

Frequente.

Ordem Aphyllophorales
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Trametes versicolor N

=

(L.) Lloyd

Chapéu: semi-circular, em forma de leque,
3-6 cm de largura; geralmente vdrios cha-
péus imbricados. Margem: muito fina e
ondulada. Cuticula: cor varidvel, zonada
concentricamente, desde branca, cinzenta,
castanha-esverdeada a azulada; superficie
pubescente, com pélos curtos compactos
e finos. Pé: ausente ou muito curto. Poros:
4-5 mm, circulares a angulares, primeiro
brancos depois cremes. Esporada: branca.
Odor e sabor: inaprecidveis. Frutificagio: em
estratos; todo o ano. Habitat: espécie sapré-
bia; em troncos e ramos em decomposigao.

Muito frequente.

Ordem Aphyllophorales

Trichaptum abietinum P
(Dicks.) Ryvarden

Chapéu: resupinado, passando a curvado,
1-3 cm largura, bastante aderido ao substra-
to. Margem: fina, ondulada, pilosa, com cor
violeta, mais clara do que a cuticula. Cuti-
cula: cinzenta-acastanhada, com tons viole-
ta em direc¢do & margem, zonada concen-
tricamente, aveludada a hirsuta. Poros: 3-4
mm, primeiro violetas, depois amarelados,
alongados e reticulados. Esporada: branca.
Carne: membranosa, eldstica e fina. Odor e
sabor: inaprecidveis. Frutificagao: solitdria
ou imbricada; todo o ano. Habitat: espécie

saprébia; sobre madeira morta de coniferas.

Ordem Aphyllophorales



Auricularia auricula-judae N
(Bull.) Quél.

Carpdforo: 3-10 cm, inicialmente campa-
nulado, depois convexo e com forma orelha;
resupinado, preso ao substrato lateralmente.
Face superior: castanha, primeiro rugosa,
depois com pregas, superficie levemente ave-
ludada. Face inferior: (himénio) primeiro
castanha-rosada, depois acastanhada, em-
bora sempre mais lisa e clara do que a face
superior. Pé: ausente. Carne: muito delgada,
translicida, de consisténcia eldstica a gela-
tinosa (em tempo hdmido). Odor: a terra
molhada. Sabor: suave. Esporada: branca.
Frutificagao: todo o ano, sobretudo na Pri-
mavera. Habitat: espécie saprébia (pontu-
almente parasita), sobre troncos e madeira
morta de folhosas, mais rara sobre madeira

de coniferas.

Ordem Auriculales

Auricularia mesenterica N
(Dicks.)

Carpéforo: 5-15 (20) cm, em forma de disco,
imbricado, lobado, ondulado. Face superior:
zonada concentricamente, alternando entre
faixas de cor cinzenta-p4lida com verde acas-
tanhada; superficie hirsuta ou pubescente
com pélos esbranquicados. Face inferior: (hi-
ménio) cor ptirpura acastanhada ou cinzenta
violdcea. Carne: 3-5 mm, de consisténcia ge-
latinosa. Odor e sabor: inaprecidveis. Frutifi-
cagdo: todo o ano. Habitat: espécie saprobia;

em troncos e ramos de folhosas.

Ordem Auriculales
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Calocera cornea N
(Batsch) Fr.

Carpdforo: 1-2 ¢cm, em forma de pequeno
corno, lateralmente achatado, sem ramifica-
¢oes ou bifurcado no 4pice; superficie lisa,
brilhante, de cor amarela. Carne: gelatinosa
a cartilaginosa. Odor e sabor: inaprecidveis.
Frutificagao: gregdria, todo o ano. Habitat:
espécie saprébia; sobre madeira em decom-

posicao, preferencialmente folhosas.

Ordem Auriculales

Calocera viscosa N
(Pers.) Fr.

Carpéforo: 3-10 cm, em forma de clava ou
coral, muito ramificado, terminando em
duas ou trés pontas agudas; superficie lisa
de cor amarela alaranjada. Carne: gelatino-
sa. Odor e sabor: inaprecidveis. Frutificagao:
gregdria, Outono e Primavera. Habitat: es-
pécie saprdbia; sobre madeira em decompo-

sigdo, preferencialmente confferas.

Ordem Auriculales



Tremella foliace: N
Pers.

Carpéforo: 5-15 cm @, em forma de massas
mais ou menos globosas, cor castanha escura
ou com tons avermelhados; composto por
l6bulos bem definidos laminares (folidceos),
fasciculados, apertados, robustos, nascendo
de uma base comum. Carne: translicida e
gelatinosa. Odor e sabor: inaprecidveis. Fru-
tificagdo: todo o ano. Habitat: espécie saprd-
bia, em troncos e ramos mortos de folhosas,

raramente em coniferas.

Ordem Auriculales

Temella mesenteria Q
Retz.

Carpéforo: 1-10 cm @, em forma de massas
mais ou menos globosas, cerebriforme quan-
do jovem, depois lobado e bastante fascicu-
lado, cor amarela pdlida a amarela viva, ou
alaranjada. Carne: translicida e gelatinosa.
Odor e sabor: inaprecidveis. Frutificagio:
todo o ano. Habitat: espécie saprébia, em

troncos e ramos mortos de folhosas.

Ordem Auriculales
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Bisporella citrina P
(Batsch) Korf & Carp.

Carpéforo: 1-4 mm @, inicialmente em for-
ma de disco, passando a convexo aplanado,
tipo taga, de cor amarelo limao vivo a doura-
do, podendo ter pontuagdes de cor ferrugem;
face exterior mais clara que a interior. Fru-
tificagdo: colénias densas; Outono. Habitat:
espécie saprdbia; sobre ramos e restos de

madeira em decomposi¢ao. Muito frequente.

Ascomycetes - Ordem Helotiales

Leotia lubrica oy
(Scop.) Pers.

Carpéforo: 0,5-1,5 cm @, com um peque-
no chapéu convexo de cor amarelo a verde
olivdceo. Carne: tipo borracha, gelatinosa.
Margem: enrolada. Pé: 2-5 c¢m altura, oco,
cor amarela alaranjada, com pontuagdes es-
verdeadas muito pequenas. Esporada: bran-
ca. Odor e sabor: inaprecidveis. Frutificagdo:
a formar coldnias; final do Verao e Outono.
Habitat: espécie saprébia, sobre folhas, mus-

gos e detritos vegetais.

Ascomycetes - Ordem Helotiales



Nectria cinnabarina L
(Tode) Fr.

Carpéforo: 0,2-0,4 cm @, em forma de
pequena framboesa, constituida por vdrios
peritécios agregados e cobertos por uma fina
camada de cor vermelho vivo a escuro. Odor
e sabor: inaprecidveis. Frutificago: a formar
coldnias; todo o ano mas mais abundante na
Primavera. Habitat: espécie saprébia, sobre

troncos e ramos de folhosas.

Ascomycetes - Ordem Helotiales

Aleuria aurantia
(Pers.) Fuckel ® Peziza-alaranjada

Carpéforo: 2-10 cm @, em forma de taga
quando jovem, depois aplanado e normal-
mente com uma fenda lateral. Face externa:
creme-alaranjada ou amarelada e superficie
pruinosa. Face interna (himénio): laranja-vi-
vo, ocasionalmente com tons rosados. Mar-
gem: enrolada quando jovem, depois ondu-
lada. Pé: ausente. Carne: pouco consistente,
frégil e quebradiga. Odor e sabor: inapreci-
dveis. Frutificagao: Verao-Outono. Habitat:
espécie saprobia, em clareiras de bosques,
prados, beiras de caminhos e parques. Mui-
to frequente. Observagdes: Aleuria aurantia
possui uma forma e cores bastante distintivas
que o tornam praticamente inconfundivel.
O pigmento laranja-avermelhado que d4 cor
ao carpdforo ¢ de natureza quimica seme-
lhante aos carotendides presentes nas plan-
tas superiores (por exemplo, as cenouras).

coMEsTIVEL. Utilizada sobretudo em sopas.

Ascomycetes - Ordem Pezizales
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Helvella lacunosa
Afzel. (= Hevella sulcata Afzel.)

Carpéforo: 4-10 cm @, com 2 ou 3 Iébulos
irregulares, enrolados para dentro ou em for-
ma de sela. Face externa: cinzenta. Face inter-
na (himénio): cinzento-escura ou preta, mais
clara na parte inferior. Margem: ondulada,
fixa a0 pé em vdrios pontos. Pé: 3-8 cm x
0,4-1,1 cm, branco sujo a cinzento, oco, com
sulcos longitudinais. Carne: esbranquicada
a cinzenta-clara. Esporada: branca a creme.
Odor: aromitico, depois a mofo. Frutifica-
¢do: Outono e Primavera. Habitat: espécie
saprobia, em clareiras de bosques e parques.
Frequente. Observagbes: Alguns autores
consideram Helvella sulcata uma espécie
diferente, com os lébulos do chapéu menos
desenvolvidos e mais revirados para cima. No
entanto, estas duas espécies sdo consideradas
actualmente sinénimos no Index Fungorum.
H. lacunosa pode confundir-se com H. crispa
Scop. com chapéu de tamnho maior e cor
creme a esbranquigado, ou com a H. fusca
Gill. com chapéu castanho claro ¢ pé com
sulcos pouco profundos. TOXICO ENQUANTO

cru. Comestivel apés cozedura prelongada.

Ascomycetes - Ordem Pezizales

Humaria hemisphaerica
(Wigg.) Fuckel

Carpéforo: 1-3 cm @, primeiro hemisférico,
depois em forma de taga. Face externa: desde
tons ocres a acastanhados, totalmente cober-
ta por pélos castanhos-escuros; os pélos sio
curtos e grossos, bem visiveis. Face interna
(himénio): branca a branca-acinzentada. Pé:
ausente. Odor e sabor: inaprecidveis. Fruti-
ficagdo: Outono. Habitat: espécie saprébia
com distribui¢ao cosmopolita, no solo de va-
riados tipos de bosques humidos, sobretudo

sobre musgos. Frequente.

Ascomycetes - Ordem Pezizales



Otidea cochleata P
(Huds.) Fuckel

Carpéforo: 3-6 cm @, em forma de taga, fen-
dido de um dos lados, de cor castanha ala-
ranjada na parte interna e castanha clara na
parte externa, ¢ margem ondulada a irregu-
lar. Pé: muito reduzido e assimétrico. Espo-
rada: hialina. Frutificagao: Outono. Habitat:
espécie saprobia, normalmente em clareiras

de florestas. Frequente.

Ascomycetes - Ordem Pezizales

Peziza badia Q

Pers.

Carpéforo: 2-8 cm @, primeiro concavo
ou em forma de taga, depois plano e com
forma irregular, frequentemente fendido na
lateral. Face externa: vermelho-acastanhado
a castanho-escuro ou castanho-oliviceo; su-
perficie furfurdcea, principalmente préximo
da margem. Face interna (himénio): casta-
nha a castanha-olivdceo, lisa. Pé: ausente.
Carne: vermelha-acastanhado, nas zonas
danificadas segrega um liquido aquoso, que
fica castanho ao secar. Odor: inaprecidvel.
Frutificagio: Outono. Habitat: espécie sa-
prébia, em bosques de folhosas e de conife-

ras. Muito frequente.

Ascomycetes - Ordem Pezizales
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Sarcoscypha coccinea e

(Jacq.) Sacc.

Carpéforo: até 4 cm @, em forma de taca
ou cdlice. Face externa: vermelho-pdlido a
rosada, floconosa a granulosa e com pélos
esbranquigados; margem enrolada e fina-
mente denticulada. Face interna (himénio):
vermelha. Esporada: branca. Odor e sabor:
inaprecidveis. Frutificagdo: gregdria. Inverno
¢ Primavera. Habitat: espécie saprébia, sobre

ramos cafdos de folhosas e no musgo.

Ascomycetes - Ordem Pezizales

Scutellinia scutellata N

(L.) Lambotte =

Carpéforo: 1-5 cm @, frdgil, em forma de
taga. Face exterior: acastanhada, coberta por
pélos negros pontiagudos, maiores e mais
proeminentes junto a margem. Face inter-
na (himénio): laranja a laranja-avermelhada.
Pé: ausente. Odor e sabor: inaprecidveis.
Frutificagao: final de Primavera e Outono.
Habitat: espécie saprdbia, sobre ramos em
decomposigdo, folhada ou directamente so-
bre o solo. Observacoes: o género Scutellinia
caracteriza-se pelo carpéforo laranja-averme-
lhado em forma de taga e pela face exterior
revestida de pélos, sobretudo na regido da
margem. Existem vdrias espécies semelhan-
tes que se distinguem morfologicamente pela
forma dos esporos. A espécie S. scutellata é a

mais abundante dentro do género.

Ascomycetes - Ordem Pezizales



Xylaria hypoxylon @
(I,{Gre\n POy @ —=

Carpéforo: até 10 cm de altura, arbuscu-
lar, muito ramificado; ramificagdes planas,
divididas na regido apical em 2 a 6 bragos;
estruturas reprodutoras sexuadas: perité-
cios amarelos e verrugosos. Superficie li-
geiramente aveludada e negra; estremidades
apicais frequentemente esbranquicadas de-
vido as estruturas reprodutoras assexuadas.
Esporada: negra. Frutificagao:anual. Habitat:
espécie saprdbia, sobretudo sobre a madeira
de folhosas, menos frequente em bosques de

.
coniferas.

Ascomycetes - Ordem Xylariales

Lycogala epidendrum P
(Buxb. ex L.) Fr. @ —=

Carpéforo: 3-15 mm @, forma irregular, sub-
esférico. Cuticula: inicialmente cor-de-rosa,
depois castanha acinzentada, superficie ligei-
ramente escamosa. Carne: em jovem forma
uma massa com consisténcia pastosa, depois
adquire aspecto farinhento. Odor e sabor:
inaprecidveis. Esporada: castanho clara acin-
zentada. Frutificagdo: pequenos grupos; final
Verao e Outono. Habitat: espécie saprdbia;
sobre a madeira, ramos e casca de drvores em

decomposigao.

Myxomycetes
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GLOSSARIO

actileos ® relativo ao himenéforo; estruturas com
forma de agulha presentes na familia Hydnaceae e
alguns membros da familia Polyporaceae

adnata * relativo as laminas do chapéu; parcial-
mente agarradas ao pé

anastomosadas ® relativo s lamelas do chapéu;
unidas por bifurcagoes

anel ® resto membranoso do véu parcial que rodeia
o pé apés a abertura do chapéu do carpéforo
apotécio ® corpo frutifero de Ascomycetes; forma
de taca

aresta ® rebordo da laimina do chapéu

asco ® esporangio onde se formam os esporos dos
Ascomycetes

Ascomycetes * classe no reino Fungi na qual os
esporos se formam no interior de endoesporangios
denominados ascos.

basidio ® esporangio onde se formam os esporos
dos Basidiomycetes

autotréfico ® ser vivo capaz de sintetizar hidratos
de carbono, i.e., produzir o seu préprio alimento
Basidiomycetes ® classe no reino Fungi na qual
os esporos se formam na superficie de esporangios
denominada basidios

cortina ® restos do véu com aspecto de teia de
aranha que se forma entre os bordos do chapéu e
o pé, como no género Cortinarius e Hypholoma
cutfcula ® pelicula que reveste todo o cogumelo;
normalmente aplica-se ao chapéu do cogumelo
decorrente * relativo as laminas; prelongam-se
ao longo do pé

deliquiscente ® relativo as liminas ou & margem
do chapéu: adquirem aspecto liquido de cor escura,
deixando cair gotas semelhante a tinta

epigeo ® fungo que frutifica acima do solo
esporo ® 6rgao de propaga¢io do fungo; resulta
da reprodugio sexuada ou assexuada

esporada * decalque formado pelo aglomerado de
esporos libertados pelo corpo frutifero

estipe = pé do corpo frutifero

estipitado ® corpo frutifero com pé

furfurdceo ® coberto de escamas muito pequenas
gleba ® relativo aos Gasteromycetes ¢ Tuberales;
massa fértil no interior do corpo frutifero onde serdo
formados os esporos com a maturidade

glabro ¢ desprovido de pélos ou outras orna-
mentagoes

heterotréfico ® ser vivo sem capacidade para
sintetizar hidratos de carbono e produzir o seu

préprio alimento

himénio ® regido do cogumelo onde se encontram
os esporingios

hifa ® unidade estrutural dos fungos, que se
forma a partir da germinagdo do esporo e cujo
desenvolvimento forma filamentos muito finos; o
conjunto das hifas denomina-se micélio
higréfano ¢ aspecto translicido ou que muda de
cor de acordo com a humidade

himénio * parte fértil do corpo frutifero, onde se
desenvolvem os basidios e os ascos

himenéforo © parte do corpo frutifero que suporta
o himénio, por exemplo as liminas, os tubos ou
os actleos

hipégeo * fungo que frutifica no solo

ldtex ® substincia de consisténcia leitosa; tipica
do género Lactarius

micélio ¢ conjunto de hifas; desenvolve-se no solo
e em multiplos substratos diversificados
organoléptico ® que se aprecia com 0s 0rggaos
dos sentidos, como o odor e o sabor

peridio ® relativo aos Gasteromycetes; estrutura
que envolve e protege a gleba

peritécio ® relativo a alguns Gasteromycetes
com estrutura fechada e uma pequena abertura
na regido apical

rizomorfo ® cordio de micélio com estrutura
relativamente diferenciada; geralmente na base do
cogumelo ou no substrato

resupinado ® cogumelo que cresce fortemente
aderido ao substrato

saprébio ® organismo heterétréfico que adquire o
seu alimento por decomposi¢io de matéria orginica
morta

simbiose ® relagio entre dois seres vivos com
beneficio mituo

véu ® invélucro que envolve totalmente (véu
universal) ou parcilamente (véu parcial) o
primérdio da frutificagao do carpéforo

volva ® membrana com origem no véu universal
e que persiste na base do pé do cogumelo apés a

abertura do chapéu
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LiSTA DE FAUNA E FLORA

Fauna
Aves

acor * Accipiter gentilis L. * 22, 24
dguia-de-asa-redonda * Buteo buteo L. * 24
dguia-pesqueira ® Pandion haliactus L. * 22
dguia-sapeira ¢ Circus aeruginosus L. * 17, 19, 24
andorinhas-das-barreiras ® Riparia riparia L. * 17
andorinhas-das-chaminés * Hirundo rustica L. * 17
chapim-rabilongo ¢ Aegithalos caudatus L. * 24
combatente ¢ Philomachus pugnax L. ¢
coruja-do-mato * Strix aluco L. ¢ 24
coruja-do-nabal ¢ Asio flammeus Pontoppidan * 24
cotovia-pequena * Lullula arborea L. * 24
escrevedeira-dos-canigos ®

Emberiza schoeniclus L. ¢ 24

estrelinha-real ® Regulus ignicapillus

Temminck ¢ 17

felosa-dos-juncos ¢

Acrocephalus schoenobaenus L. * 17
felosa-musical * Phylloscopus trochilus L. ¢ 17
felosa-poliglota * Hippolais polyglotta

Vieillot ¢ 24

ferreirinha-comum ¢ Prunella modularis L. * 24
galinhola ¢ Scolopax rusticola L. * 24

garca-real * Ardea cinerea L. 19, 22
garca-vermelha ¢ Ardea purpurea L. * 17, 19
gargote * Ixobrychus minutus L. * 17

gaviao ® Accipirer nisus L. ¢ 22, 24

guarda-rios * Alcedo athis L. * 19

lugre ¢ Carduelis spinus L. ¢ 24

marrequinha ¢ Anas crecca L. * 17
milhafre-preto ® Milvus migrans Boddaert « 24
milherango ¢ Limosa limosa L. ¢

6gea  Falco subbuteo L. * 24

pato-real ® Anas plathyrhynchos L. 17
peneireiro ¢ Falco tinnunculus L. * 24
petinha-dos-campos * Anthus campestris L. * 24
petinha-dos-prados ® Anthus pratensis L. * 24
pisco-de-peito-azul * Luscinia svecica * 17
rouxinol-bravo ® Certia cetti Temminck ¢ 17,24
rouxinol-dos-canigos ®

Acrocephalus scirpaceus Hermann * 17
tentilhdo ¢ Fringilla coelebs L. * 24

Peixes

boga-de-boca-recta

Chondrostoma polylepis Steindachner * 21, 22
ruivaco ®

Rutilus macrolepidotus Steindachner * 21,22

Répteis
Lagarto-de-dgua * Lacerta schreiberi ¢ 17
lagarto-de-dgua macho *

Lacerta schreiberi Bedriaga ¢ 17, 18

Anfibios

ra-de-focinho-pontiagudo ¢ Discoglossus galganoi
Capula, Nascetti, Lanza, Bullini & Crespo ¢ 17, 18
salamandra-lusitinica * Chioglossa lusitanica Bocage

° 17,18

Mamiferos

lontra ® Lutra lutra L. * 17
Frora

acdcia-mimosa * Acacia dealbata Link ¢ 22
acdcia-austrdlia ¢

Acacia melanoxyba R. Br. * 22

agrido-bravo ¢ Cardamine amara L. * 22
amieiro ¢ Alnus glutinosa Gaertner * 17, 20
bunho eScirpus lacustris L. ssp. lacustris * 17
canigo [Phragmites australis (Cav.) Trin. ex
Steudel ssp. australis] * 17

cana * Arundo donax L. * 22
carvalho-alvarinho ¢ Quercus robur L. ¢ 24
carvalho-cerquinho [Quercus faginea Lam. ssp
broteroi (Coutinho) A. Camus] * 24
choupo-branco ¢ Populus alba L. * 17
choupo-negro ¢ Populus nigra L. * 17
espadanas * Chasmante spp. * 22
espinheiro-alvar ¢

Crataegus monogyna Jacq. * 24

estevas ® Cistus spp. * 24

eucalipto ® Eucalyptus globulus Labill. ¢ 24
freixo * Fraxinus angustifolia Vahl. ¢ 17, 20
gilbardeira ® Ruscus aculeatus L. * 24
jungas ® Carex spp. * 17

juncos ® Juncus spp. * 17

lentilhas-de-dgua ¢ Lemna spp. * 22
lirio-amarelo-dos-pantanos

e Iris pseudocorus L. * 22

loureiro * Laurus nobilis L. * 24
medronheiro ¢ Arbutus unedo L. * 24
nentdfares © Nymphaea sp. * 22

pinheirinha ¢ [Myriophyllum aquaticum
(Velloso) Verdc.] * 22

pinheiro-bravo * Pinus pinaster Aiton * 24
sabugueiro ® Sambucus nigra L. ¢ 24
salgueiros * Salix spp. ¢ 17

sobreiro * Quercus suber L. * 24

tabuas ¢ Typha spp. * 17

tojos * Ulex spp. * 24

ulmeiros * Ulmus spp. * 17

urzes ® Erica spp. * 24

zambujeiro ® Olea europaea L. * 24



Lista pE COGUMELOS

* espécies mencionadas por comparagio

** sinénimos mais conhecidos

Abortiporus biennis (Bull.) Singer ¢ 104
Agaricus arvensis Schaeff. * 34

Agaricus campestris L. * 34

Agaricus bisporus (Lge.) Sing. * 34

Agaricus xanthodermus Genev. * 84
Aleuria aurantia (Pers.) Fuckel ¢ 121
Amanita caesarea (Scop.) Pers. * 36, 37
Amanita citrina (Schaeff.) Pers. ¢ 90
Amanita excelsa var. spissa (Fr.)

P. Kumm. ¢ 91, 93

Amanita franchetii (Boud.) Fayod * 91
Amanita gemmata (Fr.) Bertill. » 92
Amanita muscaria (L.) Lam. * 32, 36, 37, 40, 92
Amanita pantherina (DC.) Krombh. * 40, 91, 93, 94
Amanita ponderosa Malenc. & Heim. ¢ 34
Amanita phalloides (Vaill. ex Fr.) Link ¢ 36, 38,
39, 93

Amanita rubescens Pers. ¢ 36, 93, 94
Amanita spissa** (Fr.) Kumm. » 91

Amanita vaginata (Bull.) Lam. * 94
Amanita verna (Bull.) Pers. * 51

Armillaria mellea (Vahl) P. Kumm. ¢ 36
Astraeus hygrometricus (Pers.) Morgan ¢ 101
Auricularia auricula-judae (Bull.) Quél. « 117
Auricularia mesenterica (Dicks.) Pers. 117
Bisporella citrina (Batsch)

Korf & S.E.Carp. * 120

Boletus aereus Bull. * 55

Boletus aestivalis (Paulet) Fr. ¢ 34

Boletus badius Fr. * 34

Boletus chrysenteron Bull. * 56

Boletus edulis Bull. * 34, 35, 56

Boletus erythropus* Pers. * 57

Boletus luridus Schaeff. ex Fr. ¢ 57

Boletus pinicola* Sw. * 34, 55

Boletus porosporus* Imler ex Watling * 56, 57
Boletus queletii Schulzer ¢ 58

Boletus satanas* Lenz ® 56, 57

Boletus subtomentosus L. * 57

Bovista plumbea Pers. * 96

Calocera cornea (Batsch) Fr. » 118
Calocera viscosa (Pers.) Fr. ¢ 118
Cantharellus cibarius Fr. * 83, 105
Cantharellus lutescens Fr. * 34, 105, 106
Cantharellus tubaeformis Fr. * 34, 106
Chroogomphus rutilus (Schaeff.)

O. K. Mill. « 60

Clathrus ruber P. Micheli ex Pers. * 100
Claviceps purpuria (Fr.) Tul * 30, 32
Clitocybe costata Kiihner & Romagn. * 68
Clitocybe gibba (Pers.) P. Kumm. ¢ 68, 69

Clitocybe odora (Bull.) P. Kumm. * 69
Collybia butyracae (Bull.: Fr.) Kumm. ¢ 78
Coltrichia perennis (L.) * 106

Conocybe sp. * 38

Coprinellus micaceus (Bull.) Vilgalys,
Hopple & Jacq. Johnson ¢ 86

Coprinopsis atramentaria (Bull.)

Redhead, Vilgalys & Moncalvo * 87
Coprinopsis picacea (Bull.) Redhead,
Vilgalys & Moncalvo ¢ 87

Coprinus comatus (O.F. Miill.) Pers. * 34, 88
Coprinus atramentarius** (Bull.: Fr.) Fr. « 40, 41
Coprinus micaceus™ (Bull.: Fr.) Fr. * 86
Coprinus picaceus*™ (Bull.) Fr. « 87

Coprinus plicatilis** (Curtis) Fr. ¢ 88
Cortinarius trivialis J.E. Lange * 81
Crepidotus mollis (Schaeff.) Staude * 81
Crepidotus variabilis (Pers.) P. Kumm. ¢ 82
Crucibulum leave (Huds.) Kambly * 99
Cyathus striatus (Huds.) Willg. 99

Fomes fomentarius (L.) ].J. Kickx ¢ 107
Galerina sp. * 38

Galerina marginata® (Batsch) Kiihner ¢ 70
Ganoderma applanatum (Pers.) Pat. * 107
Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst. » 32, 108
Gymnopilus penetrans (Fr.) Murrill 83
Gymnopilus junonius (Fr.) P.D. Orton ¢ 82
Gymnopilus spectabilis (Fr.) Smith) ¢ 82
Gyromitra esculenta (Pers.) Fr. * 38, 39
Helvella crispa® Scop. * 122

Helvella fusca* Gill. » 122

Helvella lacunosa Afz. * 122

Helvella sulcata** Afz. * 122

Humaria hemisphaerica (FH. Wigg.)

Fuckel * 122

Hydnum repandum L. ¢ 34, 108

Hydnum rufescens Pers. * 108, 109
Hygrocybe cantharellus*™* (Schw.) Murr. ¢ 67
Hygrocybe conica (Scop.) P. Kum. ¢ 66
Hygrocybe lepida Boudier ex Arnolds ¢ 67
Hygrocybe persistens var. konradii

(Haller Aar.) Boertm. * 67

Hygrocybe persistens var. langei

(Britx.) Sing. * 68

Hypholoma fasciculare (Fr.) P. Kumm. 89
Hypholoma sublateritium* (Schaeff.) Quél. ¢ 89
Inonotus hispidus (Bul.) P. Karst. * 109
Inonotus radiatus (Sowerby) P. Karst. * 110
Laccaria amethystina Cooke ¢ 36, 72
Laccaria fraterna (Cooke & Massee) Pegler * 72,
73

Laccaria laccata (Scop.) Cooke ¢ 73

Laccaria proxima (Boud.) * 73

Lacrymaria lacrymabunda (Bull.) Pat. * 89
Lactarius chrysorrheus Fr. ¢ 61

Lactarius deliciosus (L.) Gray ¢ 34, 35, 61

Lactarius salmonicolor* R. Heim & Leclair * 61
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* 136

Lactarius sanguifluus® (Paulet) Fr. * 61
Lactarius semisanguifluus® R. Heim & Leclaire 61
Lactarius volemus Hesler & Smith * 34

Lacrarius zonarius (Bull.) Fr. ¢ 62

Lentinula edodes (Berk.) Pegler ¢ 34

Lentinus tigrinus (Bull.) Fr. » 104

Leotia lubrica (Scop.) Pers. * 120

Lepiota clypeolaria (Bull.) P. Kumm. ¢ 85
Lepiota ignivolvata Bousset & Joss. ex Joss. * 85
Lepista nuda (Bull.) Cooke * 36, 71

Lepista sordida (Fr.) Singer * 71

Lactarius salmonicolor® ¢ 61

Lycogala epidendrum (J.C. Buxb. ex L.) Fr. ¢ 125
Lycoperdon echinatum Pers. * 96

Lycoperdon foetidum Bonord ¢ 97, 98
Lycoperdon molle Pers. ¢ 97

Lycoperdon perlatum Pers. * 96, 97, 98
Lycoperdon pyriforme Schaeff. ¢ 96, 97, 98
Macrolepiota procera (Scop.) Singer * 34, 86
Macrolepiota rhacodes® (Vittad.) Singer * 86
Marasmius androsaceus (L.) Fr. » 76
Marasmius quercophilus® Pouzar * 76
Marasmius rotula (Scop.) * 76

Megacollybia platyphylla (Pers.)

Kotl. & Pouzar * 77

Melanoleuca melaleuca (Pers.) Murrill ¢ 75
Micromphale foetidum (Snowerby) Singer ¢ 77
Morchella conica Krombh. * 34

Morchella esculenta (L.) Pers. * 34

Mycena epipterygia (Pers.) P. Kumm. 78
Mycena galopus (Pers.) P. Kumm. ¢ 79
Mycena pura (Pers.) P. Kumm. ¢ 79

Mpycena rorida (Fr.) Quél. * 80

Mycena seynesii Quél. * 80

Nectria cinnabarina (Tode) Fr. ¢ 121
Omphalotus olearius** (Pers. Ex Fr.) Karst.) * 83
Omphalotus illudens (Schwein.)

Bresinsky & Besl * 83

Otidea cochleata (Huds.) Fuckel ¢ 123
Parasola plicatilis (Curtis) Redhead,

Vilgalys & Hopple * 88

Paxillus involutus (Batsch) Fr. ¢ 60

Peziza badia Pers. * 123

Phellinus pini** (Brot.) * 110

Pisolithus arrhizus (Scop.) Rauschert * 101
Porodaedalea pini (Brot.) Murrill « 110
Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm. ¢ 32, 33,
34, 84

Psathyrella velutina®* (Pers.) Sing. * 89
Pulcherricium caeruleum (Lam.) Parmasto ®
111

Ramaria formosa (Pers.) Quél. ¢ 111

Ramaria stricta (Pers.: Fr.) Quél. * 112
Rickenella fibula (Bull.) Raithelh ¢ 70
Rhizopogon roseolus (Corda) Fr. ¢ 95
Rhodocollybia butyracea (Bull.) Lennox * 78

Russula amoenolens Romagn. ¢ 62

Russula cyanoxantha (Sch.) Fr. ¢ 63

Russula delica Fr. * 64

Russula fellea (Fr.) Fr. » 63

Russula foetens (Pers.) Pers. * 64

Russula nigricans (Bull.) Fr. * 65

Russula pectinata* (Bull.) Fr. * 62

Russula sororia** Fr. » 62

Russula virescens (Schaeff.) Fr. ¢ 65

Russula xerampelina (Schaeff.) Fr. ¢ 66
Sarcodon imbricatum (L.) P. Karst. * 112
Sarcodon scabrosus® (Fr.) P. Karst. ¢ 112
Sarcoscypha coccinea (Jacq.) Sacc. * 124
Schizophyllum commune Fr. ¢ 113
Scleroderma areolatum Ehrenb. ¢ 102, 103
Scleroderma bovista Fr. » 102

Scleroderma polyhizum (J.F. Gmel.) Pers. ¢ 103
Scleroderma verrucossum (Bull.) Pers. ¢ 103
Scutellinia scutellata (L.) Lambotte * 124
Sphaerobolus stellatus Tode *100

Stereum hirsutum (Wild.) Pers. ¢ 113

Stereum reflexulum D.A. Reid * 114
Stropharia aurantiaca (Cooke) M. Imai ¢ 90
Suillus bellinii (Inzenga) Watling ¢ 58, 59
Suillus bovinus (Pers.) Roussel * 59

Suillus collinitus (Fr.) Kuntze ¢ 58, 59

Suillus granulatus* (L.) Roussel * 58, 59
Thelephora caryophyllea (Schaeff.) Pers ¢ 114
Thelephora terrestris Ehrh. 115

Trametes hirsurta (Wulfen) Pildc » 115
Trametes versicolor (L.) Lloyd * 116

Tremella foliacea Pers. * 119

Tremella mesenterica Retz. * 119

Trichaptum abietinum (Dicks.) Ryvarden * 116
Tricholoma equestre* (L.) P. Kumm. * 40, 41, 74
Tricholoma flavovirens (Pers.) S. Lundel ¢ 40, 41
Tricholoma fracticum (Britzelm.) Kreisel * 74
Tricholoma sulphureum (Bull.) P. Kumm. * 74
Tricholoma terreum (Sch: Fr.) Kum. ¢ 75

Tuber melanosporum Vitt. * 32, 33

Volvariella bombycina (Schaeff.) Singer ¢ 94
Xylaria hypoxylon (L.) Grev. ¢ 125

Xerocomus chrysenteron** Bull. ¢ 56

Xerocomus subtomentosus** (L.) Quél. ¢ 57



NoMEsS VULGARES

Amanita-dos-césares * 36, 37
Amanita-mata-moscas * 32, 36, 37, 92
Amanita-pantera ® 93
Amanita-vinhosa ¢ 94
Arnildria-cor-de-mel * 70
Barba-de-bode ¢ 112
Bexiga-de-lobo ¢ 97
Boleto-bom * 56
Boleto-de-carne-amarela * 56
Boleto-negro * 55
Cabega-de-negro * 55
Candrios * 105
Cantarelo(a)s ¢ 105
Cantarelo-em-funil ¢ 106
Cepes * 35, 56
Chapéu-da-morte * 93
Cicuta-verde * 93
Cinzentinho ¢ 75
Cogumelo-do-anis * 69
Coprino-cabeludo * 34, 88
Esporio-do-centeio ¢ 30, 32
Fradelhos * 86

Frades * 86
Frades-de-sapo * 92
Gasalhos-centieiros * 86
Gema-de-ovo ¢ 105
Gota-de-tinta * 88
Hidno-escamoso * 112
Hidno-imbricado ¢ 112
Laranja-branca ¢ 94
Lingua-de-gato * 108
Marifusa * 34, 86
Mardsmio-amargo * 76
Mata-bois ¢ 92
Miscaro-amarelo 40, 41
Miscaro-limao * 90
Morquela * 34

Niscaro * 56
Ovo-bastardo * 93
Pantorra ¢ 34

Pé-azul * 71
Pé-de-carneiro * 34, 108
Pé-gordo * 56
Pé-vermelho * 94
Peziza-alaranjada ¢ 121
Pinheiras * 61
Pleuroto-da-oliveira * 83
Pucarinhas * 86
Repolgas * 34, 84
Russula-azul ¢ 63
Russula-fétida * 64
Russula-negra ¢ 65
Russula-verde ¢ 65
Sanchas ¢ 34, 35, 61

Shitake * 34
Tortulho-cinzento * 75
Tortulhos ¢ 86
Tricoloma-sulfurio * 74
Trompeta-amarela ¢ 105
Trufa-negra * 32, 33
Vaca-vermelha ¢ 61
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