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Expedicdo. Saimos em busca de especies silvestres
comestiveis pouco exploradas, na Ilha do Cardoso

Cacadoresde
cogumelos
perdidos

TEXTO Neide Rigo | ESPECIAL PARA O ESTADO

FoTos Tiago Queirox

hicken of the
woods!” Al-
guém apontou
e gritou como
setivesseacha-
do o tesouro
da ilha. Os

olhos dos pesquisadores brilharam co-
mo a dgua que nos circundava. Esse é o
nome mais comum do primeiro cogu-
melo que avistamos jd em terra firme,
depois de uma hora de voadeira,
que seguiu beirando a faixa
continuademanguezal,ob-

professor do Instituto Federal de Edu-
cagdo,Ciénciae Tecnologiade Sao Pau-
lo (IFSP) e pesquisador associado do
Instituto de Botanica (IBt),ligadoa Se-
cretaria de Infraestrutura e Meio Am-
biente do Estado de Sao Paulo. Além
dele,compunhamaturmaaorientanda
de doutorado Mariana Drewinski, as
alunas de Inicia¢do Cientifica Maria
Fernanda Ortiz, Marina Pires e Tamile
Rodrigues e o monitor ambiental do
parque Julio de Souza Junior. To-
dos fascinados por cogume-
losdediferentes maneirase

servadadoalto por guards Fartura. motiva¢des — Maria Fer-
e de baixo por golfinhos. Trés dias, nanda, por exemplo,seen-
Saimos de Cananeia, li- 15 espécies cantou com cogumelos ja
toral Sulde Sao Paulo, ru- alimenticias nainfincia, com as histo-
mo allhado Cardoso,es- coletadas rias de fadas e duendes.
pecialmente para estudar Por nossa conta e risco,

cogumelos. A coleta ainda
ndo havia comegado oficial-
mente naquele fim de tarde azul-
prateado, pois as ultimas horas com
luz natural seriam usadas para descar-
regar do barco inimeras caixas com
material de trabalho e para nossa pré-
pria acomodacio na pousada Recanto
do Marujd, que s tem energia elétrica
por gerador durante algumas poucas
horas danoite. Nodia seguinte,acorda-
rfamos cedo paraa lida.

O grupo era coordenado pelo bi6lo-
go e mic6logo Nelson Menolli Junior,

o artista plastico Andrés
Sandoval, o fotégrafo Tiago

Queiroz e eunos juntamos ao gru-
po a convite do professor, que aceita-
mos pelo privilégio de aprender sobre
esse reino tdo negligenciado. A ideia
eraapenas acompanhar, observar e re-
gistrar esses dias de campo previstos
no projeto “Cogumelos da Mata Atlan-
tica: diversidade e potencialidades de
espécies comestiveis”, apoiado pela
Fundacao de Amparoa Pesquisado Es-
tadode Sao Paulo (Fapesp) —salientan-
doqueas opinides, hipéteses e conclu-
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Nativos.

1. Nelson
Menolli Jr.,
bidlogo e
micdlogo que
lideroua
expedigao.

2. A minuciosa
cagaaos
cogumelos
comestiveis na
Mata Atlantica.
3.Chegada a
Ilhado Cardoso,
no litoral Sul de
S&o Paulo

soes ou recomendacdes expressas
aqui ndo refletem necessariamente a
visdo da Fundag@o.

Depois de termos nos ajeitado nas
acomodagdes simples da pousada, nos
banhado no mar e experimentado no
caminho derestinga as pequenas e do-
ces camarinhas, como mirtilos, era ho-
ra de explorar o entorno, mesmo que
de uma forma répida e com pouca luz.
Afinal, todos queriam voltar a drvore
que hospedava os tais “chicken of the
woods”, a que todos se referiam com
intimidade e sobre o qual nés, os lei-
gos, nunca tinhamos ouvido falar.

Eu o descreveria num primeiro mo-
mento simplesmente como um ore-
Iha-de-pau. Masesse eraespecial: gran-
de, macio, carnudo e deveria ter textu-
ra e sabor de frango, daf o nome - que
em tradugdo literal significa “frango
da drvore” - pelo qual sdo conhecidos
esses cogumelos do género Laetiporus.
Descobrimos na pratica que eles tém
prazo de validade e s6 sdo gostosos
quando jovens. Os mais velhos - que
erao caso—témumamargornada pala-
tavel, que ndo desaparece mesmo sob
fervuras repetidas.

Agora, a cor salmonada e a textura de
peito de frango sdo de verdade. Pena
que ndo encontramos outros exempla-
res mais jovens. A experiéncia s6 refor-
¢ou o tanto que temos ainda aaprender
sobre cogumelos e suas particularida-
des. E nem precisava ser sobre todo o
reinado. Que fosse ao menos sobre o
que nos interessa aqui: o alimento.

Um reino desconhecido. Alids, como
podeum grupode organismos comrei-
no proprio, o reino Fungi, e de funda-
mental importancia para o funciona-
mentodavidana terrareceber tdo pou-
ca atengdo de todos nés? A comegar
pelas escolas de Biologia, que dedicam
grande parte dagrade curriculara Fau-
na e a Flora, mas quase nada a Funga.
Poucas faculdades de Biologia no Bra-
siltém disciplinas especificas e profes-
sores especialistas emmicologia (0 es-
tudo dos fungos) e hd infimos estudos
financiados hoje por 6rgaos de pesqui-
sa. Ou seja, faltam ensino, pesquisa e
pesquisadores de fungos no Brasil.
No entanto, apesar da invisibilidade
aparente ou simplesmente cegueira
nossa, eles estdo por toda parte. Claro,
hé fungos parasitas, toxicos, patoge-
nosoualucinégenos, mas eles sao fun-
damentais paraamanutengao do equi-
librio do ambiente e muitos tém inte-
resse comercial, como na fabricacdo
de bebidas fermentadas, paes, queijos
e até como antibiético — afinal, o que
seriada humanidade naofosse o desco-
brimento da penicilina? E, para sorte
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nossa, varios sdo comestiveis, gosto-
so0s, nutritivos e cheios de umami. E
deles que vamos falar.

Avegetacio protegidadallhado Car-
doso favorece o surgimento de vérias
espécies de cogumelos silvestres co-
mestiveis. Trata-se de um Parque Esta-
dual com mais de 130 quilometros qua-
drados de Mata Atlantica preservada,
com ambientes de mangue, floresta e
restinga, cujastrilhas s6 podem ser per-
corridas com a presenca de um moni-
tor ambiental local. Nos trés dias se-

guintes,coma presengade Jtinior,nos-
s0 guia para todas as horas, percorre-
mos caminhos tortuosos, umidos,
quentes e magicos,cujos portais come-
¢avamna praiaadornados com bromé-
lias,orquideas, canas-de-macaco flori-
das, araticuns-de-anta, aracds e pitan-
gas do mato, entre tanta diversidade.
Depois de caminharalguns quilome-
tros pelas picadas, as vezes enlamea-
dasouempedradas e escorregadias, in-
variavelmente chegavamos a uma lin-
da cachoeira, um pogo refrescante pa-

rabanho ou uma vista admiravel. Mas
ndo eraodestino que importavae,sim,
ocaminho. Eneste casondo eraséuma
questdo de filosofia ou retérica. Erali-
teralmente o caminho que importava,
pois nosso campo de coleta estava to-
do nas margens das trilhas ladeadas
por uma vegetacio antiga de diferen-
testonsdeverde emconstanterenova-
¢do, com troncos e galhos caidos de
volta ao solo, enegrecidos e entranha-
dos de insetos e cobertos de musgos e
cogumelos comestiveis ou nao.

Os pesquisadores tém olhos treina-
dos. Enquanto nos esfor¢cavamos para
sermosos primeiros aavistar algum co-
gumelo, eles enxergavam um bom tan-
to delonge. Quando olhdvamos para o
chio, 14 estavam as Auricularia sp. no
altode um troncojd mortode umadrvo-
re prestes acair. Entdo,enquanto anda-
vamos olhando para cima, tropegéva-
mos num toco caido coberto de Favo-
lus sp.. E se era ao longe que mirdva-
mos, lindos e rosados Pleurotus djamor
soltavam nuvens de esporos debaixo
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do nosso nariz. Eles estavam por toda
parte, mas era sempre alvorogo quan-
do nos deparavamos com um pedaco
de pau coberto de musgos e cogume-
los, especialmente os comestiveis.
Sem falar da comogio causada por
aqueles com formas inusitadas e raras,
como o rendado Phallus sp., 0 Cookeina
tricholoma,com aparéncia de ctipulade
abajur laranja, o Geastrum sp., conheci-
do como estrela-da-terra e com forma-
todeflor,oua Tremellasp.,umbuqué de
renda translicida, gelatinosa e tremeli-

cante. Muitas vezes o grupo tinha duvi-
da da exata classificacdo - quanto mais
se sabe, mais se desconfia. O género era
certo, mas aespécie, discutivel,s6 com-
provada em laboratério com base em
estudos microscépicos e moleculares.
O estipe era central ou excéntrico? Co-
mo eram as lamelas, o pileo ou chapéu?
Tinha anel? Qual era o hébitat? Vinha
direto do solo, ligado as raizes, aos pés
deumadrvore oudemadeiraem decom-
posicio? Enquanto alguém anotava tu-
doisso,uma pessoaarrumavao cenario

Diversidade.
1. Cogumelos
Pleurotus
2.Parque
Estadual tem
mais de 130 km
quadrados de
Mata Atlantica.
3. Favolus
brasiliensis.,
espécie mais
recorrente.

4. Phallus: dele,
come-se o talo,
ou melhor, a
estirpe

Come-se.
Existem,
aproximadamente,
100 espécies s6 em
Sao Paulo

dafoto,outrarecolhiaexemplares intei-
ros e, com cuidado, colocava-os em
uma caixa com divisorias. Durante os
trés dias, foram cerca de 15 espécies co-
mestiveis coletadas, algumas mais ra-
ras e outras recorrentes, como as Auri-
culariaspp.,as Oudemansiellaspp.,aLen-
tinula raphanica, o Pleurotus djanior, os
Lentinus spp. e o Favolus brasiliensis.

Ja na pousada, que se transformou
emumverdadeirolaboratério,os cogu-
melos eram tirados da caixa e, em am-
biente rodeado de lamparinas paraim-

pedir contaminacio, micropedagos da
parte interna, entre o pileo e a lamela,
eram pingados e dispostos em placas
com meio de cultura préprio para o
crescimento desses fragmentos.

Essa primeira tentativa de reprodu-
¢do ¢ um sucesso quando, depois de
poucosdias,comegamacrescer emvol-
ta dos fragmentos os micélios branqui-
nhos. Mas € s6 o comeco. A partir dai,
até conseguir isolar esse material gené-
tico e ver desenvolver um cogumelo,
30 varios outros passos. A ideia é ava-
liar as condi¢des ideais de nutricio, luz,
temperaturaeumidade paraodesenvol-
vimento e cultivo fora de seu hébitat.

Enquanto os micdlogos trabalha-

vam, Andrés desenhava, Tiago fotogra-
fava e eu fazia experiéncias na cozinha
com o excedente do estudo para uma
breve degustac@o. Do que foi coletado,
tivemos alguma sobra de Oudemansiel-
lasp.,um cogumelo carnudo delicioso,
Auricularia sp., um tipo de orelha-de-
pau de cor marrom violdceo, macio e
com consisténcia cartilaginosa, muito
comum na cozinha chinesa, e Lentinu-
la raphanica, um cogumelo bege de sa-
bor suave e perfumado.
O primeiro, apenas refoguei no
azeite com alho e cebolinha.
Com Auricularia sp.,que po-
de ser consumido até cru,
fiz salada - cortei em fi-
tas, aferventei e tempe-
rei com gengibre, molho
de soja, vinagre, actcar,
salecebolinha.Jaas Lenti-
nularaphanica,quecoleta-
mos ja secas, hidratei por
umahoraerefogueinamantei-
ga e azeite, sal, pimenta-do-reino e
salsa silvestre que colhi na praia.

Yes, nés temos cogumelos. Masa per-
guntaque nao cala: para qué tudoisso?
N6s sabemos que a maioria dos cogu-
melos comestiveis frescos presentes
no mercado é de origem europeia ou
asidtica e precisa ser cultivada em am-
bientes climatizados ou condi¢des mui-
toespecificas. Comesse projeto, 0s pes-
quisadores querem mostrar que ha no
Brasil diversidade e potencialidade de
producido de espécies silvestres, nati-
vas ou exoticas, que crescem esponta-
neamente na Mata Atlantica, adapta-
das as nossas condigdes climdticas e
que podem ter o cultivo simplificado
sem grandes investimentos - uma fon-
te de renda para muitas familias e pe-
quenos produtores. Para isso, as insti-
tuicdes as quais os pesquisadores estdo
vinculados estdo abertas a parcerias
com a iniciativa privada ou organiza-
¢oes sociais que quiserem apoiar os
projetos de pesquisa e inovacao.
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Na pratica.

1. Lentinula. Refogados
com manteiga, e salsa.

2. Oudemansiella sp. com
alho e cebolinha. 3. Salada
de Auricularia sp.com
gengibre e molho de soja

los silvestres para comer. Se jé co-
nhece e tem o hdbito (ouaassistén-  ros.
cia de um especialista), ainda assim
hd algumas recomendacdes que sao
consenso entre quem entende do
assunto. Entre elas:

também ajudam a espalhar os espo-  pratiquem comércio justo, com res-

peito aos principios agroecoldgicos.

@ Nio colete em dreas de Protecdao
Ambiental, como parques esta-
duais, sem autorizac@o.

@ Preserve os hdbitats para garantir
amanutencao da vida e da biodiver-
sidade flingica a mesa.

® Nao colete cogumelosem terras @ Se for usar os cogumelos silves-
alheias sem autorizagao do proprie-  tres no seu negdcio, conte sempre
tario. com a assessoria de um especialista
para certificar a identificacdo das mo comestiveis e nao sabe o que fa-
espécies. Colete apenas cogumelos  zer com eles, a primeira coisa é ob-
que crescem em sua propriedade ou  servara consisténcia. Os mais fir-
faga parcerias transparentes com mes ficam bons em sopas e caldos.
outros proprietarios e coletores. Os mais delicados podem ser cha-
peados rapidamente ou simples-

5 Como preparar?
m Sevocé tem em maos cogu-
melos silvestres ja identificados co-

@ Use sempre uma cesta ao coletar,
pois assim estard espalhando os es-
poros enquanto caminha.

® Nunca misture espécies duvido-
sas com as comestiveise leve sem- @ Pode seruma boaideia formar clu- mente refogados em manteiga e
pre um canivete, assim poderdreti-  bes de coleta com regras definidas ~ azeite. Alho, salsa e cebolinha po-
rarabase dos cogumelos sem danifi- para que haja distribui¢aojustapara dem combinar. Assim, entram em
cé-los e jé limpd-los no local. os coletores. O excedente pode ser  recheios e fritadas, por exemplo.
seco em desidratador, forno a le- Evite tomates se o sabor for muito
@ Evite a ganancia. Ao encontrarum  nha, lareira. Assim, haverd cogume-  suave, pois o tomate vai predomi-
bosque ptiblico com muitos cogu- los para o ano todo. nar. As Auricularia spp. podem ser
melos, nunca colete tudo. Lembre- consumidas cruas ou em sopas ou
se que outras pessoas poderao che- cozidos com carnes e vegetais. Ape-
gar depois de vocé, ou mesmo os sar do pouco sabor, contribui com
animais que se alimentam deles - e sua consisténcia cartilaginosa.

® Ao comprar cogumelos silvestres,
escolha associagoes e empresas que
respeitem a populagao local e que

ENCONTRE O SEU

@ IFungilLab

Coordenado por Nelson Menolli Ju-
nior, atua em projetos de ensino e pes-
quisa sobre fungos em sua forma
mais ampla, com foco nas espécies
comestiveis da Mata Atlantica. Fica
no Instituto Federal de Educacao,
Ciénciae Tecnologia (IFSP),em SP.
E-mail: menollijr@yahoo.com.br;
Instagram: @cogumenollie
@ifungilab

@ TerroirSul

Empresade Santa Maria (RS), do micé-
logo Marcelo Sulzbacher e de Ormuz
Neto, cervejeiro. Dentre os produtos
disponiveis, ha cerveja de cogumelo, a
Birra Porcini, além de mix seco para
risoto com Boletus edulis, Pleurotus e
Suillus. Marcelo oferece expedicdes
deidentificacdo e coleta. E-mail:
sulzbachermarcelo@gmail.com;
Instagram: @_terroirsul

@ Universina

Daregidode Lages (SC),aempresade
Daniela Carneiro Maximo de Oliveira,
meédicaveterindria especialistaem
agroecologia, trabalha com parceiros
de areas de reflorestamento de pinhei-
ros, onde os cogumelos Lactarius deli-
ciosus e Boletus edulis, de origem eu-
ropeia, crescem espontaneamente.
S&o vendidos frescos, congelados,
desidratados ouem p6, adepender da
sazonalidade. Site: universina.com.br;
Instagram: @universina.alimentos

@ Cogumelos lanomami

A comercializagdo dos cogumelos
silvestres dos sanéma, povo ianoma-
mi, € fruto de parceria com o Instituto
Socioambiental (ISA). Nosite do ISA
ou no box do Instituto ATA, no Merca-
do de Pinheiros, hd mix com cercade
dez tipos diferentes de cogumelos
desidratados, sendo alguns deles das
mesmas espécies da Mata Atlantica.
Site: socioambiental.org

e Jorge Ferreira (Forager)

0 pesquisador oferece curso e expedi-
¢oes sobre cogumelos silvestres em
Paraty. E-mail: jorgeforager@gmail.
com; Instagram: @jorge_forager

e Primavera Fungi

0 bidlogo Jeferson Miiller, de Canela
(RS), oferece cursos de identificagao
e expedicdo para coleta. E-mail:
contato@primaverafungi.com;
Instagram: @primaverafungi
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Cogumelos
deAaZz

1 0 que sao cogumelos?

m Os cogumelos dos mais diferen-
tes formatos e cores sao estruturas
macroscopicas de reprodugao de es-
pécies de fungos formadas por um
emaranhado de hifas (filamentos)
chamado micélio. Quem vé um cogu-
melo ndo imagina a extensao de sua
estrutura micelial, que pode alcancar
quilémetros. O micélio ¢ fundamen-
tal, por exemplo, nos processos de
absorgdo de dgua e nutrientes pelas
raizes das drvores que se associama
fungos especificos. Além disso, o mi-
célio dos cogumelos age na transfor-
magcao da matéria organica de dificil
decomposi¢ao, como alignina da ma-
deira, em substancias que retornam
ao ambiente e podem ser assimilaveis
por outros organismos.

Cogumelos em niimeros.

m  Segundo o micdlogo Nelson
Menolli Junior, hd estudos que apon-
tam como sendo 22 mil o numero esti-
mado de espécies de cogumelos no
mundo - aproximadamente 2 mil sdo
comestiveis e cerca de 100 represen-
tam espécies cultivadas. Os ntimeros
sao desconhecidos em se tratando de
Brasil, mas estudos preliminares
apontam como 2 mil o niimero aproxi-
mado de cogumelos conhecidos no
pais, com 100 espécies silvestres co-
mestiveis ocorrendo apenas no Esta-
dode Sao Paulo. A Mata Atlantica ¢ o
dominio fitogeografico com maior
numero de registro de fungos no Pais.

Como saber se um cogumelo é
m comestivel?

Essa ¢ a pergunta que todo mundo
faz. Infelizmente eles nao chegam
com uma marcagao. Assim comoas
plantas, hd cogumelos comestiveis,
téxicos, indigestos, alucinégenos e
aqueles que, embora nao sejam toxi-
cos, nao despertam nenhum interesse
gastrondmico - por serem pequenos e
exiguos, que desaparecem com o cozi-
mento, ou tao duros que ndo podem
ser mastigados ou, ainda, carentes de
sabor, cor, textura e aroma. A melhor
forma de alcancar o conhecimento é
treinar o olhar para os cogumelos de
um modo geral, tentando diferenciar
suas caracteristicas, observar as dife-
rentes fases, desenhar e fotografar de
cima, de baixo, de lado, associar com a
paisagem, o substrato, o clima, a esta-
¢do doano, fazer cursos, ler sobre o

assunto, participar de expedi¢oes pa-
raidentificacio e conversar com
quem entende do assunto. Segundo o
professor Menolli, “nao ha uma carac-
teristica que possa ser usada para dis-
tinguir um cogumelo comestivel de

um téxico ou alucinégeno. Todo o co-
nhecimento sobre as espécies ¢ basea-
doem registros prévios e o reconheci-
mento delas em campo se dd pela

prética e experiéncia - mas a confirma-
¢d0 s6 ¢ possivel com estudos detalha-

Tesouro.

1. Cogumelos
Lentinus spp.
2. Neide Rigo
com sua coleta
de ‘chicken of
the woods’, o
cogumelo com
sabor e textura
de frango

dos em laboratério”.

Como coletar cogumelos sil-

m vestres? Se vocé ndo tem co-
nhecimento e experiéncia, nao ¢ acon-
selhdvel sair por ai coletando cogume-
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