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PARA UMA CORRETA IDENTIFICAGAO DAS ESPECIES DEVERAO SER UTILIZADOS GUIAS

DE CAMPO COM O APOIO DE TECNICOS ESPECIALIZADOS




Agaricus campestris L.: Fr.
Agaricus arvensis Shaeff.: Fr.

Agaricus bisporus (Lange) Sing.

L :
Agarienis arvensis Shaeff.:

Nome vulgar: Agdrico, “champignon”, raivd, cogumelo do campo.

Habitat: Espécies saprébias abundantes nas pradarias, baldios, zonas de pastagem e clareiras florestais.

Tém tendéncia a proliferar em zonas fortemente pastoreadas por gado ovino, equideo ou bovino.

Epoca de Frutificacdo: Fim do verio e outono.
Frequéncia: Muito frequente.

Descrigﬁo: Chapéu branco ou castanho, com 5-10 cm didametro, anel persistente, em forma de roda

dentada, sobre o pé de cor branca, sem volva. Laminas livres, rosadas ou acinzentadas quando jovens,
passando a castanho muito escuro ou negro ao amadurecer. Carne branca que passa a rosada depois de

cortada. Aroma ligeiramente aromatico. A espécie Agaricus arvensis cheira a anis. Sabor doce.

Classificagéo Gastrondmica: Excelentes comestiveis, consumidos em fresco, congelados ou em

conserva.

Espécies semelhantes: As espécies do género Agaricus sio faceis de reconhecer pelas suas laminas

rosadas que com o tempo se tornam quase negras. Apesar de a maioria destas espécies serem comestiveis,
a espécie Agaricus xanthoderma pode causar intoxicacbes do tipo gastrointestinal sem consequéncias
sérias. Esta espécie tinge-se de amarelo quando se esfrega o chapéu ou a base do pé e exala um odor
iodado desagraddvel. Também é possivel a confusdo com Amanita verna, que tem volva, anel e laminas de

cor sempre branca.

Observagaes: Espécies “primas” do cogumelo de Paris produzido em substratos compostados.
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Agrocybe aegerita (Brig.) Quél.
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Nome vulgar: Seta dos olmos, pilongos, repolga.

Habitat: Saprébio. Em troncos de choupo e de salgueiro, mas pode aparecer também em &rvores vivas

a crescer em zonas mortas da madeira.

Epoca de Frutificacdo: Todo o ano, apesar de mais rara na primavera.
Frequéncia: Muito frequente.

Descri¢cao: Chapéu convexo, bege a esbranquicado com cor de ferrugem no centro. Quando jovem é

aveludado ao toque, tornando-se rugoso com a idade. Pé branco, comprido, com anel persistente.

Apresenta laminas inicialmente brancas, ficando depois com cor de tabaco. Aparece em tufos.

Classificacao Gastronomica: Muito bom comestivel. Aroma intenso a fruta, semelhante a noz-

moscada. Carne firme. Pode ser conservado no frio, durante 3-4 dias, seco ou em conserva.

Espécies semelhantes: E dificil a confusdo com outras espécies.

Observagées: Muito apreciado em Tras-os-Montes. Possivel de cultivar, utilizando varios residuos

lenhosos como substrato. Ja é possivel adquirir em grandes superficies comerciais.




Amanita caesarea (Scop.: Fr.)
Pers.

Nome vulgar: Laranja, laranjinha, cogumelo-

dos-césares, amanita-real, ovo-de-rei, ovo-de-rainha, sol da terra, abesd.

Habitat: Espécie micorrizica. Pode encontrar-se em matas de folhosas, montado de sobro e azinho,

soutos e pinhal bravo, locais abertos, ensolarados e quentes, solos dcidos e secos, geralmente pedregosos.

Epoca de Frutificacdo: Primavera e outono.
Frequéncia: Frequente.

Descrigﬁo: Chapéu primeiro convexo, mais tarde convexo-aplanado, cor de laranja, cuticula lisa brilhante
e, por vezes, com restos de tecido branco da volva. Margem estriada e mais tarde plana. Laminas livres,
amarelo-dourado. Pé amarelo, alto, cilindrico, robusto, com anel da mesma cor, estriado a todo o
comprimento. Base do pé claviforme e envolvida por volva ampla, branca, membrandcea, em forma de
saco. Carne compacta, firme, tenra, de cor branca, amarelada junto a cuticula. Esporos brancos. Aroma leve

e delicado. Sabor agraddvel a nozes.

Classificacao Gastronomica: Excelente comestivel, em cru ou cozinhado, de elevado valor

econémico. Tem maior valor comercial quando jovem. Cogumelo muito sensivel que exige cuidados
redobrados durante a sua preparacdo. Quando consumido em cru deve ser retirada a cuticula que envolve

o chapéu, para eliminar eventuais restos de areia ou solo.

Espécies semelhantes: Possivel confusdo com Amanita muscaria quando esta, pelo efeito do sol e

chuva, perdeu a sua cor vermelha viva e as escamas brancas que cobrem o chapéu. No entanto, nesta

espécie as laminas e o pé sdo sempre de cor branca, ao contrdrio de Amanita caesarea.
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Observagﬁes: Espécie simbidtica que devido a valorizacdo dos seus exemplares jovens e fechados (em

ovo) pode tornar-se rara em locais sujeitos a uma grande pressado de colheita.
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Amanita curtipes Gilbert

Nome vulgar: Amanita de pé curto.

Habitat: Cogumelo micorrizico podendo encontrar-se em matas de pinheiro ou sobreiro, especialmente

em solos arenosos.

Epoca de Frutificagdo: outono.
Frequéncia: Frequente.

Descrigﬁo: Chapéu primeiro globuloso, mais tarde convexo-aplanado e deprimido no centro, cuticula

branca a creme, grossa, macia e brilhante, coberta de placas esbranqui¢cadas. Margem encurvada, depois
plana e lisa. Ldminas largas, brancas, depois branco-creme, com raras lamelas e arista fina, cotonosa. Pé
cilindrico, curto, ligeiramente bolboso, branco rosado, mais tarde castanho, com anel na parte média, fugaz
deixando vestigios flocosos. Volva em forma de saco, membrandcea, espessa, de cor creme-ocre, na parte
inferior, aderente a base do pé e livre na parte superior. Carne compacta, firme, tenra, de cor branca com

tons rosados quando em contacto com o ar. Esporos brancos. Aroma suave. Sabor adocicado.

Classificacao Gastronomica: Bom comestivel, bastante apreciado para fins culinarios, mas pouco

consumido. Pode ser conservado no frio, até uma semana, depois de limpo e colocado em saco de papel ou
envolto num pano ligeiramente himido. Pode também ser conservado, em camadas separadas por sal
grosso, sendo a ultima regada com azeite. Este é consumido depois de ser passado por dgua e escorrido.
Devido a ocorrer em habitats lamacentos ou arenosos aconselha-se uma lavagem em agua morna corrente,

mas sem demolhar. Pode retirar-se a cuticula do chapéu.

Espécies semelhantes: Pode confundir-se com Amanita ponderosa de maior tamanho e que frutifica

na primavera. Também pode ser eventualmente confundida com Amanita ovoidea, Amanita boudieri e
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Amanita solitaria, sobretudo quando colhidas na fase de “ovo”. Todas estas espécies sdo comestiveis.
Confunde-se facilmente com algumas espécies do género Russula, mas a sua estrutura interna é fibrosa e
possui a volva em forma de saco na base do pé, que também ajuda a distingui-la das demais. Mais grave é a
possivel confusdao com espécies mortais como Amanita verna ou Amanita virosa, que se distinguem, entre
outras caracteristicas, por terem cor branca que se mantém imutdvel ao toque e ao corte. E ainda possivel
a confusdo com a espécie mortal Amanita phalloides na sua forma alba que possui um chapéu amarelo
esverdeado quase branco. Os periodos alternados de chuva e sol intenso podem também tornar o chapéu
esbranquicado. Possui um pé branco, zebrado debaixo do anel fragil e membrandceo. A volva é branca,
persistente e membrandacea, em forma de saco. A sua carne possui um cheiro a flores ou pungente, que se

torna desagradavel na maturidade.

Observagﬁes: Abster-se de apanhar e consumir exemplares do género Amanita na fase de ovo, pois é

mais dificil a identificacdo entre espécies comestiveis e venenosas.




Amanita ponderosa Malengon

Nome vulgar: Tortulho, silarca, siricaia, abesds de primavera.

Habitat: Cogumelo tipicamente mediterranico, vivendo em simbiose com azinheiras, sobreiros e estevas.
Epoca de Frutificacdo: Primavera.

Frequéncia: Muito frequente.

Descrigﬁo: Cogumelos robustos crescendo isolados e dispersos. Chapéu espesso, primeiro redondo, mais

tarde convexo-aplanado, de cor branca a ocre-rosada ou castanha avermelhada, textura mate, margem lisa
ou levemente canelada. Laminas brancas, depois cremes, espessas e serradas, arredondadas, livres. Pé com
base bolbosa, separavel, espesso e curto, firme, carnudo, cheio e mais tarde oco, bago, seco, branco ou
rosado. Anel fragil, aderente, liso, de cor branca e textura membrandacea. Volva em forma de saco, branca,
membranacea e espessa, persistente. Carne firme, muito densa, fibrosa, de cor branca ou rosada quando

exposta ao ar. Esporos brancos. Aroma terroso muito caracteristico. Sabor adocicado.

Classificacao Gastrondmica: Muito bom comestivel, excelente qualidade em cru ou cozinhado. Tem

maior valor comercial quando jovem. Pode ser conservado no frio, até uma semana, depois de limpo e
colocado em saco de papel ou envolto num pano ligeiramente himido. Pode ser conservado, em camadas
separadas por sal grosso, sendo a ultima regada de azeite. Este é consumido depois de ser passado por
agua e escorrido. Dado a sua ocorréncia em locais lamacentos ou arenosos aconselha-se uma lavagem em

agua morna corrente mas sem demolhar. Pode ser-lhe retirada a cuticula do chapéu.
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Espécies semelhantes: Pode confundir-se com Amanita curtipes de muito menor tamanho e que

frutifica no outono. Também pode ser eventualmente confundida com Amanita ovoidea, Amanita boudieri
e Amanita solitaria, sobretudo quando colhidas na fase de “ovo”. Todas estas espécies sdo comestiveis.
Mais grave é a confusdo com Amanita verna ou Amanita virosa que partilham a mesma época de
frutificacdo e os mesmos terrenos. Estas duas espécies mortais distinguem-se, entre outras caracteristicas,
por terem cor branca que se mantém imutavel ao toque e ao corte. E ainda possivel a confusdo com
Amanita phalloides. Esta espécie, responsavel por grande parte das mortes por intoxicagdo com cogumelos,
é conhecida vulgarmente por cicuta verde ou chapéu da morte, possui um chapéu amarelo esverdeado, por
vezes quase branco na Amanita phalloides forma alba. Quando sujeito a periodos alternados de chuva e sol
intenso o chapéu pode também ficar esbranquicado. Possui um pé branco, zebrado debaixo do anel fragil e
membrandceo. A volva é branca, persistente e membranacea, em forma de saco. A sua carne possui um

cheiro a flores ou pungente, que se torna desagradavel na maturidade.

Observagﬁes: Abster-se de apanhar e consumir exemplares do género Amanita na fase de ovo, pois é

mais dificil a distincdo entre espécies comestiveis e venenosas. Espécie simbidtica que devido a valorizacdo
dos seus exemplares jovens e fechados (em ovo) pode tornar-se rara em locais sujeitos a uma grande
pressdo de colheita. Também o facto de os seus cogumelos aparecerem semienterrados torna a colheita

muito destrutiva para o micélio e para as raizes das arvores a que estdo associados.




Auricularia auricula-judae
(Bull.) Quél.

Nome vulgar: Orelha de judas, alga chinesa, orelhas.

Habitat: Saprébio. Troncos caidos de folhosas, predominantemente de sabugueiro.
Epoca de Frutificagdo: outono.

Frequéncia: Pouco frequente.

Descrigﬁo: Chapéu em forma de taga irregular, auriculiforme (semelhante a uma orelha), de cor

avermelhada a castanha escura, translicida. Pé muito reduzido. A parte cbncava apresenta no estado
adulto uma pruina branca (esporos). A carne é delgada, eldstica, de cor ocre olividceo com tonalidades lilas.

Quando velha fica quase negra. Odor e sabor pouco acentuados.

Classificacao Gastrondmica: Bom comestivel. Carne delgada gelatinosa e elastica podendo tornar-

se cartilaginosa com a idade. Sabor e aroma pouco acentuados. Adapta-se muito bem a desidratacdo para

armazenamento. Apds reidratacao é utilizada na confec¢do de sopas.

Espécies semelhantes: E possivel a confusdo com Auricularia mesenterica que tem uma coloragdo

parda e a superficie exterior apresenta zonas concéntricas de cor mais clara cobertas de pélos cinzentos.

Espécie sem qualquer valor culinario.

Observagoes: Muito apreciado e utilizado na cozinha oriental. Em Portugal n3o é tradicionalmente

consumido. J4 é produzido em cultura. E normalmente comercializado desidratado.
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Boletus edulis Bull.: Fr.
Boletus aereus Bull.: Fr.
Boletus aestivalis (Paul.) Fr.

Boletus pinophilus Pilat & Dermek

Nome vulgar: Boleto, cogumelo, seta, tortulho, tartulho, miscaro, niscaro, niscarro, cabecudo, cepa,

cepe, pé gordo, moncoso, bolo podre, fedorento, gordo.

Habitat: Vivem em associagdo simbiética tanto com folhosas como resinosas.
Epoca de Frutificacdo: Fim do verdo e outono.
Frequéncia: Muito frequente.

Descricao: Dentro do grupo edulis (Boletus edulis, Boletus aereus, Boletus pinophilus e Boletus aestivalis)

as espécies sao dificeis de distinguir. Apresentam chapéu carnudo castanho até 20 cm, com cuticula seca. A
espécie Boletus edulis apresenta a margem do chapéu de um castanho mais claro. Na espécie Boletus
aereus a coloragdo do chapéu é mais escura (cor bronze). A espécie Boletus pinophilus possui tonalidades
avermelhadas (cor cobre). A espécie Boletus aestivalis apresenta um chapéu aveludado (“pélo de camelo”).
Os poros sdo branco-creme, imutaveis ao toque, passando a amarelo esverdeado quando maduros. O pé é
macico, de base dilatada, com ligeira rede branca na parte superior. Na espécie Boletus aestivalis este
reticulado é mais marcado e estende-se a todo o pé. Carne branca com odor idéntico ao da noz. Na espécie

Boletus aereus a carne é muito firme.

Classificacao Gastrondmica: Excelentes comestiveis, consumidos tanto em fresco como em seco,

em pd ou em conserva. Adquirem um intenso aroma a “caril” apés desidratagao.

Espécies semelhantes: Podem facilmente ser confundidos com outros Boletus, Xerocomus, Suillus,

Tylopilus ou Gyroporus.



Observacoes: Os boletos registaram recentemente um aumento da procura para exportacdo, sobretudo

para Itdlia, onde sdo conhecidos por “porcini”, ou para Franca (cépes). S3o espécies muito produtivas

podendo atingir os 100 a 200 kg/ha em alguns soutos ou 100 a 400 kg/ha em pinhais (Pinus sylvestris).

2
—
S
o
Q
o
Q
>
t S
Y
o
©
n
S
b
]
—
S
3]

Bolétaspinophilus Pilat &D

=

ermek
i Hy




a
Q
)
)
S
-
Q
—
o
Q

Boletus fragrans Vittad.
Boletus impolitus Fr.

Boletus appendiculatus Schaeff.

Nome Vulgar: Boletos, tortulhos, miscaros, niscaros.

Habitat: Vivem em associag3o simbiética tanto com folhosas como resinosas.
Epoca de Frutificacdo: Fim do vero e outono.

Frequéncia: Pouco frequentes.

Descricao: Na familia Boletaceae (vulgarmente conhecidos como cogumelos com tubos e poros)

encontram-se algumas espécies comestiveis que, por vezes, podem ser confundidas e colhidas como
pertencendo ao grupo edulis (Boletus edulis, Boletus aereus, Boletus pinophilus e Boletus aestivalis).

A espécie Boletus fragrans possui chapéu castanho-escuro, com cuticula seca. Os poros e tubos sdo
amarelos e azulam ao toque. O pé é curto e robusto, radicante, amarelo-dourado na parte superior e
castanho avermelhado na base. A carne é compacta, amarela e azula instantaneamente recuperando a cor
amarela com o tempo. Tem odor de farinha e sabor acido.

A espécie Boletus impolitus possui chapéu amarelo a castanho pardo, com cuticula seca. Os poros e tubos
sdo amarelo-claro a dourado e imutdveis. O pé é robusto, dilatado na base, amarelo palido com
granulagdes. A carne é compacta, branca a amarela, imutavel. Tem odor a iodo na base do pé. Sabor doce.
A espécie Boletus appendiculatus possui chapéu castanho-claro, com cuticula seca. Os poros e tubos sdo
amarelo-vivo e azulam ao toque. O pé é cilindrico, amarelo, acastanhado na base. A carne é compacta,

amarelo-palido, azula ligeiramente e fica rosada no pé. Tem odor fraco e sabor agradavel.

Classificagao Gastrondmica: Espécies comestiveis, consumidos em fresco.



Espécies semelhantes: Podem ser confundidos com outros Boletus, Xerocomus, Leccinum, Suillus,

Chalciporus, Tylopilus ou Gyroporus. Muitas espécies destes géneros nao apresentam qualquer valor
gastrondmico apesar de o seu consumo ndo constituir risco para a saude. Algumas espécies sO sdo
comestiveis apds cozedura (Boletus queletii, Boletus luridus), outras podem causar transtornos
gastrointestinais graves (Boletus satanas). Sao conhecidos casos de intolerancia, sem consequéncias sérias,

apds o consumo de espécies consideradas comestiveis, como Gyroporus castaneus.

Observacoes: Espécies de qualidade bastante inferior a dos boletos do grupo edulis. Podem conservar-

se secos ao ar ou ser reduzidos a po para utilizagdo como condimento ou para espessar molhos.

Boletus impolitus Fr.
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Cantharellus cibarius Fr.

Nome vulgar: Canarios, rapazinhos, cantarelas amarelas, amarelo, flor, friso, crista de galo, girole.

Habitat: Vive em associacdo simbidtica tanto com folhosas como resinosas. Nos pinhais e matos surgem

habitualmente formas mais pequenas, de cor amarelo vivo, enquanto nos montados aparecem as

variedades grandes, mais palidas.

Epoca de Frutificacdo: Primavera, fim de outono e inverno.
Frequéncia: Frequente.

Descrigéo: Chapéu liso, amplo, convexo depois afunilado, de cor amarelo-torrado. Margem encurvada,

ondulada. Falsas laminas (pregas) bifurcadas da mesma cor, grossas, prolongando-se pelo pé. Pé carnudo
cilindrico adelgagando na base, da mesma cor do chapéu. Carne dificilmente putrescivel ou atacada por

larvas. Aroma a alperce, agradavel. Sabor doce, por vezes um pouco picante ou apimentado.

Classificagéo Gastrondmica: Excelente comestivel, consumido tanto em fresco como em conserva.

Seca bem mas adquire um travo amargo que desaparece apds cozinhado. Adequado a confe¢do de doces e

licores.

Espécies semelhantes: Pode confundir-se com outras espécies do mesmo género, como Cantharellus

lutescens e Cantharellus tubaeformis, que possuem menos pregas, sao menos carnudos e tém cores
diferentes. Esta confusdo nao representa perigo pois todas sdo comestiveis. A Unica espécie toxica com que
podera ser confundida é Omphalotus olearius, que aparece frequentemente em madeira morta, em olivais,
carvalhos e azinheiras. Possui uma coloracdo amarelo-laranja intensa e ligeiramente fosforescente na

obscuridade.



Observacoes: Espécie protegida em alguns paises, pois a sua sensibilidade a poluigio atmosférica e as

chuvas acidas, tem levado ao seu desaparecimento.
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Coprinus comatus (Muller: Fr.)
S. F. Gray

Nome vulgar: Céprino cabeludo, gota de tinta.

Habitat: Frutifica nas clareiras das florestas, caminhos, jardins e terra removida.
Epoca de Frutificacdo: Final do verso e outono.

Frequéncia: Frequente.

Descrigéo: Chapéu cilindrico, depois campanulado, por fim plano, com cuticula branca, fibrosa, coberta
de escamas grandes e plumosas, dispostas concentricamente, brancas e depois creme no cimo. Laminas
livres, brancas, depois rosadas e, por fim, negras e deliquescentes (transformam-se em tinta negra). Pé
cilindrico, longo, bolboso na base, liso, oco, quebradico, branco, depois escuro. Possui um anel delicado e
livre que se separa com facilidade do pé. Carne delgada, branca e depois rosada. Esporos pretos. Aroma

agradavel a cogumelo. Leve sabor a espargos.

CIassificagﬁo Gastrondmica: Excelente comestivel, devendo ser confecionado no prazo de 24 horas,

pois deteriora-se rapidamente. A sua conservacdo deve ser na forma desidratada (em secador eléctrico),

para evitar que se torne numa massa tingida.

Espécies semelhantes: Possivel confusio com Coprinus atramentarius de cor cinzenta ligeiramente

acastanhada no centro do chapéu, que ndo possui escamas na cuticula. Também é possivel a confusdo com

exemplares jovens de Coprinus micaceus, de chapéu de cor parda, que possui particulas brancas



aderentes que lembram a mica. Ambas as espécies tém comestibilidade duvidosa, podendo causar

intoxicagdes quando consumidas juntamente com alcool.
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Observagées: A maioria das espécies do género Coprinus é deliquescente, podendo a sua tinta ser

utilizada para escrever.
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Craterellus cornucopioides (L.:
Fr.) Pers.

Nome vulgar: Trompeta da morte, trompeta dos mortos, trombeta negra.
Habitat: Vivem em associagdo simbidtica tanto com folhosas como resinosas.
Epoca de Frutificacdo: Fim do outono e inverno.

Frequéncia: Muito frequente.

Descricao: Chapéu delgado em forma de funil, oco no meio, de cor preta ou acinzentada. Margem

irregular, ondulada. Por baixo do chapéu é liso ou ligeiramente pregueado e mais acinzentado que o resto.
O pé é longo, oco, da mesma cor que o chapéu. Carne elastica, cartilaginosa, cinzenta ou quase negra.

Aroma forte, agradavel. Sabor doce.

Classificacao Gastrondmica: Excelente comestivel, pode conservar-se seco ao ar.

Espécies semelhantes: Pode confundir-se com as espécies de Cantharellus lutescens e Cantharellus

tubaeformis, que possuem pregas amarelas ou acastanhadas, respetivamente. Esta confusdo nao

representa perigo pois todas sdao comestiveis.

Observagﬁes: O processo de secagem artesanal que consiste em enfiar os exemplares num fio, como

um colar, que é deixado a secar em local arejado, permite utilizd-lo como condimento ao longo de todo o

ano. Também é possivel adquirir esta espécie em lojas gourmet seca em tiras ou reduzida a pé.



Fistulina hepatica Scheff.: Fr.

Nome vulgar: Lingua de vaca, ventarolas, vaca, lingua-de-boi, gasalho.

Habitat: Espécie bastante comum, aparece em castanheiros e carvalhos, em madeira viva ou morta.
Epoca de Frutificacdo: Do inicio de agosto até ao fim do outono.

Frequéncia: Frequente.

Descricao: Chapéu espalmado em forma de lingua, fixado ao tronco das arvores por um pediculo forte e

nitidamente diferenciado, por vezes atrofiado. Cuticula vermelho escuro, aveludada, gelatinosa, facilmente
separavel do chapéu. Margem pouco aguda, regular, por vezes lobada. Parte inferior coberta de tubos
curtos, finos, livres, cilindricos. Poros redondos e inicialmente de cor creme, depois rosados, tornando-se
castanho avermelhado ao toque. Estrutura interna mole, vermelha, suculenta, gelatinosa, marmoreada de
tons mais claros, produz um exsudado vermelho-sangue quando pressionado. Esporos creme. Aroma

agradavel. Sabor acido.

Classificagéo Gastronomica: Bom comestivel quando s3o exemplares novos, mas algo coridceos no

estado adulto. Como apresenta um sabor ligeiramente metdlico, deve ser cortado em fatias, e imerso em
leite durante cerca de duas horas, para remoc¢ao da acidez antes de ser preparado. Pode ser cozinhado
normalmente como outros cogumelos comestiveis, mas a melhor forma é grelhado com alho ou em sopas.

A melhor forma de conservagao é a congelacao depois de cozinhado.

Espécies semelhantes: Devido a sua cor e consisténcia é dificil a confusdo com outras espécies.

Observagﬁes: Como o seu nome comum sugere, assemelha-se bastante a um pedago de carne crua

tendo sido utilizado como substituto da carne. Tem um sabor amargo e ligeiramente acido. Pode ser rijo e

necessitar de um tempo de cozedura longo.
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Hydnum repandum (L.)

Nome vulgar: Pé de carneiro, lingua-de-gato, pata de cabra, lingua de ovelha.

Habitat: Micorrizico. Povoamentos de resinosas e folhosas, preferencialmente de bétula e faia, em solos

calcarios. Aparece frequentemente em circulos.

Epoca de Frutificacdo: Verao/outono.
Frequéncia: Muito frequente.

Descrigﬁo: Chapéu irregular, carnudo, rugoso, de cor esbranquicada a ocre-palido, amarelo ou

alaranjado. Por baixo do chapéu apresenta agulhdes de cor creme. Pé excéntrico, grosso, esbranquigado.

Classificacao Gastrondmica: Bom comestivel. Carne rija, consistente. Cheiro agradavel, pouco

intenso. Sabor um pouco amargo, que se acentua com a idade. Quando apanhado no estado adulto deve
ser cozinhado no prdéprio dia podendo os exemplares jovens ser conservados, durante 2-3 dias, no frio.

Podem ainda ser secos ou congelados.

Espécies semelhantes: A espécie Hydnum rufescens é mais pequena, com chapéu mais regular,

avermelhado e pé mais central. Comestivel, mas mais amargo.

Observagoes: Com a idade torna-se muito amargo, devendo consumir-se de preferéncia exemplares

jovens. Antes de ser cozinhado tem que ser fervido durante trés minutos, em agua com sal, a qual deve ser

rejeitada.



Lactarius deliciosus L.: Fr..

Nome Vulgar: Sanchas, vaca vermelha, pinheiras, lactario, raivaca, telheira, verdete, seta, laranja,

cenoura, cenourinha, cardela.

Habitat: Vive em associacdo simbidtica com resinosas, prefere solos bem drenados e arenosos e florestas

abertas.

Epoca de Frutificagdo: outono.
Frequéncia: Muito frequente.

Descricao: Chapéu cor-de-laranja com zonas avermelhadas concéntricas, comega por ser convexo,
depois passa a distendido e por fim acaba por se tornar afunilado. A margem do chapéu é enrolada. A
cuticula é lisa. Mancha-se de verde se forem produzidas feridas. Ldminas arqueadas, serradas, de cor
alaranjada podendo manchar-se de verde. Deitam leite alaranjado ao corte. Pé cavernoso curto, cilindrico,
esbranquicado, com manchas circulares mais escuras. Carne granulosa e compacta, esbranquicada no

centro e cor-de-laranja na periferia. O seu odor é agraddvel e o seu sabor amargo.

Classificacao Gastrondmica: Muito bom comestivel, consumido tanto em fresco como em conserva.

Espécies semelhantes: De ficil identificagdo. Pode ser confundido com outras espécies do género,

como Lactarius sanguifluus, Lactarius semisanguifluus ou Lactarius salmonicolor, todas elas comestiveis.
Pode ainda confundir-se com espécies de Lactarius ndao comestiveis, como por exemplo, Lactarius

chrysorheus que possui leite branco que fica amarelo ao ar.

Observagﬁes: A espécie Lactarius deliciosus tem sofrido uma crescente procura em Portugal e uma

inclusdo gradual nos habitos de consumo. Ja é possivel a aquisicdo de pinheiros micorrizados com algumas

destas espécies.
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Leccinum lepidum
(Bouch.) Quadr.

Leccinum scabrum
(Bull.: Fr.) S. F. Gray

Leccinum

Leccinum lepidum (Bouch.) Quadr.™

aurantiacum (Bull.) S.
F. Gray

Nome vulgar: Boletos, tortulhos, miscaros, niscaros.

Habitat: Vivem em associacdo simbidtica tanto com folhosas como resinosas. A espécie Leccinum

scabrum estabelece simbiose com bétulas e choupos.

Epoca de Frutificagdo: outono.
Frequéncia: Pouco frequentes.

Descrigﬁo: As espécies do género Leccinum possuem chapéu com cuticula separdvel e seca. A cor varia
entre o amarelo e o castanho-claro, com tonalidades avermelhadas na espécie Leccinum aurantiacum. Os
poros, pequenos e redondos, sdo amarelos (Leccinum lepidum) ou brancos tornando-se acinzentados com a
idade (Leccinum scabrum). O pé é cilindrico ligeiramente bojudo, apresentando pontuag¢Ges ou granulos
(ver foto pagina 23), que podem ser da mesma cor do pé (Leccinum lepidum) ou cinzentas quase negras

(Leccinum scabrum). A carne é branca mas torna-se cinzenta ao corte.

Classificacao Gastrondmica: Espécies comestiveis, consumidas em fresco.

Espécies semelhantes: Podem ser confundidos com outros Leccinum, Boletus, Xerocomus, Suillus,

Chalciporus, Tylopilus ou Gyroporus. Muitas espécies destes géneros nao apresentam qualquer valor

gastrondmico apesar de o seu consumo ndo constituir risco para a saude. Algumas espécies podem causar



transtornos gastrointestinais graves (Boletus satanas) ou causar intolerdncia, sem consequéncias sérias,

apesar de serem consideradas comestiveis (Gyroporus castaneus).
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Observacoes: Espécies de qualidade bastante inferior a dos boletos do grupo edulis (Boletus edulis,

Boletus aereus, Boletus pinophilus e Boletus aestivalis). Podem conservar-se secos ao ar ou ser reduzidos a

po para utilizagdo como condimento ou para espessar molhos.
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Lepista nuda (Bull.: Fr.) Cooke

Nome vulgar: Pé azul.

Habitat: Espécie saprébia abundante em montado de sobreiro com pinheiros dispersos, vegetacdo

arbustiva e herbacea, em solos arenosos, entre a manta morta.

Epoca de Frutificagdo: Outono.
Frequéncia: Frequente.

Descrigﬁo: Chapéu espesso, carnudo, hemisférico, mais tarde convexo, depois aplanado, umbonado,
cuticula violeta a ametista vivo, lisa, humida, modifica a cor com a idade. Margem encurvada, depois
infletida, mais clara que a cuticula. Laminas serradas finas, sinuadas, subdecorrentes, violeta ametista. Pé
robusto, cilindrico, cheio, elastico, bolboso na base, apresentando tufos de micélio com aspeto de algodao.
Carne branco-violacea palida, mais escura junto a cuticula, espessa no chapéu e fibrosa no pé. Esporos de

cor rosa-palido. Aroma a anis. Sabor doce. Aparece em grupos.

Classificacao Gastronomica: Bom comestivel, de carne tenra e fragil, se utilizado em quantidade
pode tornar o prato enjoativo. Pode ser conservado no frio, 3-4 dias, envoltos num pano himido. Podem
ser congelados depois de cozinhados, sendo particularmente favordvel a conserva em azeite ou em vinagre.

Devido ao seu aroma a anis, é adequado para a preparagao de doces e compotas.

Espécies semelhantes: Pode confundir-se com a espécie Lepista personata (sinénimo de Lepista

saeva), conhecida como pé violeta devido a cor do pé, sendo o chapéu cinzento pardo a bege-claro, e com
a espécie Lepista panaeolus, com chapéu de cor cinzento-parda ou pardo ocracea, tomentoso, finamente

ponteado, com manchas concéntricas até a margem. Ambas as espécies sdao comestiveis de pouco valor.



Observagﬁes: Pode ser produzido em cultura, mantendo as mesmas caracteristicas que a forma
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silvestre. Para uma melhor aceitacdo por parte do consumidor as variedades escolhidas para producgdo

apresentam cores menos marcadas, quase creme.
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Sing.

Nome Vulgar: Plcara, pucarinha, tertulhos, turtulhos, tartulho, rocas, marroco, frades, fradelhos,

fradinho, cachopos, o da calcinha, carcomelo, agasalho, gasalho, gaiteiro, chapéu-de-sol, cogumelo,
cagumelo, peneira, capdo, moquinha, popinha, pucara, pucarinha, parasol, roque, marifusa, capoa,
choteiro, centieiro, cogordo, tortulho de calga, tortulho da calcinha, arneirinha, bagueiro, maganeta, branco

de anilha, pintado.

Habitat: Espécie saprébia, comum em prados pouco cuidados e matos com muita matéria organica, com

vegetacgdo arbustiva, nos bordos e clareiras de povoamento de folhosas, preferindo zonas ricas em azoto e

acidas. Preferencialmente em montado de sobreiro com pasto ou pinheiros dispersos.

Epoca de Frutificacdo: Primavera e final de verso e outono.
Frequéncia: Muito frequente.

Descricao: Chapéu ovéide ou globoso e depois convexo aplanado, em forma de chapéu-de-sol, de cor

bege com escamas castanhas, cuticula inteira felpuda, depois fragmentada com escamas, a margem de cor
esbranquicada ou creme, sedosa, fibrosa e franjada. Ldminas brancas e depois rosadas, serradas, largas,
livres com lamelas da mesma cor. Margem flocosa, com a mesma cor das laminas. Pé cilindrico, oco,
fibroso, bolboso na base, alto e esbelto com escamas e tigrado de castanho. Anel duplo (ver pagina 27),
deslizante ao longo do pé, branco na parte superior e castanho na inferior. Carne branca, levemente rosada

ao corte, mais espessa no centro do chapéu. Esporos brancos. Aroma agradavel a cogumelo. Sabor a avela.

Classificacao Gastrondmica: Muito bom comestivel, consumido quase sempre em fresco. De

salientar que os pés sdo fibrosos, pelo que apenas vale a pena colher os chapéus, com o auxilio de um



canivete. Podem ser cozinhados de varias formas, mas o mais usual é grelhado nas brasas depois de serem
temperados com um pouco de sal e um fio de azeite. Este cogumelo ndo tem grande aptiddo para a
conservagao. Quando ainda fechado pode ser conservado no frio por 2-3 dias. Quando aberto deve ser

consumido o mais préximo possivel da colheita.

ESpéCieS semelhantes: Pode confundir-se com outras espécies do género, como Macrolepiota

venenata, que ndo tem o pé tigrado e a sua carne avermelha ao corte. Esta espécie pode causar
intoxica¢des de pouca gravidade. Também ¢é possivel a confusdo com espécies do género Lepiota, mais
pequenas e que ndao possuem o anel mével. Dentro das espécies de Lepiota encontramos algumas que

podem ser mortais (como por exemplo Lepiota helveola Bres.).

Observagoes: E um dos cogumelos mais recolhidos em Portugal devido & sua abundéancia e também &
sua facil identificagcdo, o que faz com que muitas pessoas, menos conhecedoras ou mais desconfiadas, se

fiquem pela recolha desta Unica espécie.
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Morchella esculenta (L.) Pers.

Morchella elata Fr.
Morchella costata (Vent.) Pers.

Morchella conica Pers.

Nome vulgar: Pantorra, belfurada, belfuradinha.

Habitat: Saprdbios. Locais himidos com acumulagdo de folhas (ulmeiros, freixos e choupos), zonas

gueimadas ou antigas fogueiras.

Epoca de Frutificacdo: Primavera.
Frequéncia: Frequente.

Descrigﬁo: Morchella esculenta possui chapéu alveolado, oco, com aspeto de favo, cdnico arredondado

semelhante a uma esponja, de cor ocre a castanho-amarelado. Nos exemplares jovens as arestas dos
alvéolos sdo mais claras contrastando com a cor escura do interior. O pé embora grosso é oco, de cor
branca e externamente farinhento. Carne bastante quebradica, fina e aromatica. Morchella elata apresenta
um chapéu mais alongado com alvéolos finos, alongados e irregulares, de cor castanho mel. O pé é mais
longo do que nas outras espécies, de cor creme apresentando-se mais largo na base. Morchella costata
possui chapéu de cor castanha com aspeto piriforme e alvéolos dispostos em andares, com arestas
longitudinais retilineas mais escuras. Pé branco e curto. Cheira a tubera, aparece frequentemente em

jardins e parques. Morchella conica muito semelhante a anterior, com alvéolos mais alongados.

Classificacao Gastrondmica: Muito bom comestivel. Todas as espécies necessitam de cozedura

prévia. O método de conservacdo mais usual é a secagem.

Espécies semelhantes: Podem ser confundidas com a espécie mortal Gyromitra esculenta que possui

um chapéu com Iébulos de aspeto cerebriforme (idéntico a um cérebro), castanho avermelhado, tornando-
se mais escuro com a idade. O pé é esbranquicado curto, cilindrico e oco. Ndo é muito frequente mas,
quando aparece é abundante. Podem também ser confundidas com varias espécies do género Morchella,

todas comestiveis apds cozedura.



Podem ainda ser confundidas com espécies de Helvella, comestiveis apds cozedura. O chapéu é composto
de pregas com tons que variam do creme (Helvella crispa) ao cinzento ou preto (Helvella lacunosa =

Helvella sulcata). O pé é cinzento, oco e com pregas.

Observagﬁes: Apresentam uma toxina hemolitica (giromitrina) inativada pela temperatura, pelo que sé

devem ser consumidas depois de bem cozinhadas e a agua de cozedura deve ser deitada fora. Nao sdo

tradicionalmente consumidas em Portugal, com excec¢do da regido de Tras-os-Montes.
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Pleurotus eryngii (DC.) Gillet

Nome vulgar: Seta dos cardos.

Habitat: Saprébio. Cresce isolado ou em pequenos tufos, sobre as raizes do cardo corredor (Eryngium

campestre) em terrenos calcarios.

Epoca de Frutificacdo: Primavera/outono.
Frequéncia: Pouco frequente.

Descrigﬁo: Chapéu inicialmente convexo, torna-se posteriormente aplanado, por vezes com uma

depressdo central. O chapéu apresenta-se frequentemente mais pequeno do que o pé. O pé branco,

excéntrico é bastante compacto.

Classificacao Gastronomica: Bom comestivel. Com aroma e sabor suave. Pode ser conservado no

frio, por 2-3 dias. Podem também ser secos ou conservados em azeite, apds salmoura.

Espécies semelhantes: De dificil confusdo. Muito diferente morfologicamente das outras espécies do

género Pleurotus.

Observacgoes: Pé com textura fibrosa. Possivel de cultivar utilizando como substrato varios residuos

lenhoceluldsicos. Encontram-se a venda, com alguma frequéncia, em certas areas comerciais.



Pleurotus ostreatus (Jacq.) P.
Kumm.

Nome vulgar: Pleuroto, seta de choupo, repolga.

Habitat: Saprébio. Troncos de folhosas, preferencialmente choupos, faias e salgueiros.
Epoca de Frutificacdo: Primavera/outono.

Frequéncia: Frequente.

Descrigﬁo: Chapéu grande inicialmente convexo, aplanando com a idade ficando com a forma de concha,

de cor variavel de branca a cinzenta com tons azulados. Pé branco, curto e excéntrico. Ldminas brancas

decorrentes.

Classificacao Gastronomica: Excelente comestivel. Aroma e sabor suave, adocicado ligeiramente

anisado. Pode ser conservado no frio, por 2-3 dias. Podem também ser secos ou conservados em azeite,

apods salmoura.

Espécies semelhantes: Pleurotus sajor-caju é muito semelhante morfologicamente e igualmente

comestivel.

Observagées: Pé com textura fibrosa. Crescem geralmente em tufos. Possiveis de cultivar, utilizando

como substrato varios residuos lenhocelulésicos. Encontram-se com frequéncia a venda nas grandes

superficies comerciais.
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Russula cyanoxantha (Shaeff.: Fr.) Fr.

Nome vulgar: Russula-iridescente, russula-azul.

Habitat: Espécie micorrizica bastante frequente em diversos habitats.
Epoca de Frutificacdo: Inicio do outono.

Frequéncia: Frequente.

Descrigﬁo: Possui chapéu convexo de cor muito varidvel desde tons de violeta a verde, passando a ocre

guando velho. As laminas sdo brancas e macias, com aspecto ceroso. O pé é cilindrico, de cor branca. A

carne é branca, granulosa com sabor agradavel a avelas.

Classificagdo Gastrondmica: Bom comestivel.

Espécies semelhantes: E uma espécie comestivel que pode facilmente ser confundida com outras

espécies do género Russula. A sua coloragdo muito varidvel pode dar mesmo origem a confusdes com

espécies toxicas.

Observagﬁes: Deve ser colhido jovem pois, é uma espécie muito atacada pelas lesmas.



Suillus bellinii (Inzenga)
Watling

Suillus luteus (L.) S.F. Gray

Suillus variegatus (Swartz: Fr.)

i

Suillus bellinjil (Inzenga) Wathng®

Kuntze

Suillus granulatus (L.: Fr.) Kuntze

Nome vulgar: Boletos, tortulhos, miscaros, niscaros.
Habitat: Vivem em associagdo simbidtica com resinosas.
Epoca de Frutificagdo: outono.

Frequéncia: Muito frequente.

Descrigéo: As espécies do género Suillus apresentam a cuticula do chapéu viscosa, de varias tonalidades

de castanho, desde quase creme na espécie Suillus bellinii, a cor de ferrugem na espécie Suillus variegatus.
Os poros sdao redondos, pequenos, de diversas tonalidades de amarelo. Algumas espécies possuem
granulagdes no pé (Suillus bellinii, Suillus granulatus), outras possuem anel viscoso e amplo (Suillus luteus).

A carne é branca amarelada, com cheiro agradavel.

Classificacao Gastrondmica: Espécies comestiveis mediocres, consumidas em fresco.

Espécies semelhantes: Podem ser confundidos com outros Suillus, Boletus, Leccinum, Xerocomus,

Chalciporus, Tylopilus ou Gyroporus. Muitas espécies destes géneros ndo apresentam qualquer valor
gastrondmico apesar de o seu consumo ndo constituir risco para a saude. Algumas espécies podem causar
transtornos gastrointestinais graves (Boletus satanas) ou causar intolerdncia, sem consequéncias sérias,

apesar de serem consideradas comestiveis (Gyroporus castaneus).
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Observagﬁes: As espécies de Suillus possuem uma cuticula viscosa, que deve ser retirada antes da sua

preparacdo culinaria, para ndo causarem transtornos gastrointestinais. Na sua maioria sdo espécies pouco
apreciadas, porque a sua carne fica mole apds cozedura. A espécie Suillus variegatus possui um odor
desagraddvel a cloro e sabor amargo, que a torna pouco apreciada. Em Franca, a espécie Suillus luteus é
bastante apreciada, sendo possivel adquirir pinheiros micorrizados com esta espécie, em viveiristas

certificados.

Suillus bovinus (Ii.) Roussel



Terfezia arenaria (Moris) Trappe

Choiromyces gangliformis Vittad.

Nome vulgar: Tuberas, trufas-do-deserto, criadilhas, batatas da terra.

Habitat: Espécies hipdgeas (que frutificam abaixo da superficie do solo) que estabelecem simbiose com

cistaceas. A espécie Terfezia arenaria associa-se a herbacea Xolantha guttata em solos arenosos ou de

textura leve, enquanto a espécie Choiromyces gangliformis se associa a estevas e sargacos.

Epoca de Frutificacdo: Primavera.
Frequéncia: Muito frequente.

Descricao: A espécie Terfezia arenaria apresenta carpéforo em forma de bola irregular e, por vezes, mais

alongada na base. O peridio (casca) é liso ou rachado, branco a pardo ao amadurecer. A carne é branca-
rosada em jovem, e adquire textura marmoreada rosada com nédulos esbranquicados ao amadurecer. O
aroma é pouco perceptivel e o sabor é suave. A espécie Choiromyces gangliformis possui um carpdforo
globuloso e irregular, com o peridio (casca) enrugado e sulcado por cavidades sinuosas. A casca é aderente
e lisa de tons ocre a creme rosado. A carne (gleba) é compacta e esbranquicada com muitos veios um

pouco mais escuros. O aroma € intenso, caracteristico e agradavel. O tamanho varia entre 2,5 e 10 cm.

Classificacao Gastrondmica: Bons comestiveis. Espécies de consisténcia semelhante a batata,
mantendo a consisténcia mesmo apds cozedura. Para a sua prepara¢do devem ser descascadas para
eliminar os restos de areia e solo que ficam nos sulcos e fissuras. Espécies que se conservam no frio,
durante vdrios dias, envoltas num pano humido. Podem ser congeladas depois de cozinhadas. S3o

comercializadas em conservas de azeite ou vinagre.
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Espécies semelhantes: Estas duas espécies ndo possuem nenhuma espécie téxica ou mortal com que

possam ser confundidas. S3o muitas vezes confundidas com outras espécies de tuberas, como Terfezia
leptoderma ou Tuber asa, mas apenas enquanto jovens, pois com a maturidade estas adquirem um cheiro
intenso e desagraddvel que ndo convida ao seu consumo. A espécie Terfezia leptoderma muito idéntica a
Terfezia arenaria tem o peridio de cor creme-avermelhada e a sua carne torna-se cinzenta parda escura,
com veios brancos, quando amadurece. Possui aroma flngico suave. A espécie Tuber asa, de dimensées
inferiores a 2,5 cm, tem cor amarela-escura, mais tarde creme. A carne tem tons branco a creme, quando
jovem, e cor de aveld com veios brancos muito evidentes, quando maduro. A sua consisténcia faz lembrar

gueijo. Possui aroma intenso.

Observagoes: Os métodos de colheita e as espécies de tlberas consumidas pelas populagdes locais

mudam consoante os habitats, o tipo de solo e as espécies dominantes na regido. Como estas espécies
produzem frutificacGes subterraneas, a sua colheita pode ser muito destrutiva para o micélio do fungo e
para as raizes das plantas a que estdo associadas. Em solos arenosos, os apanhadores utilizam um bastao
de ferro, especialmente talhado numa das pontas, de forma a reconhecer a existéncia de tuberas pelo som
produzido. Este bastdo serve também para a extracdo do exemplar do solo. Em solos mais compactos
utilizam um bastdo de madeira com um espigdo, que serve para reconhecer a existéncia de tuberas, através
das alteracOes da resisténcia do solo. Para a extracdo da tubera pode recorrer-se a um formao. Por vezes

utilizam-se sachos e enxadas que sdo muito agressivos para as raizes.



Tricholoma portentosum (Fr.) Quél.

Nome Vulgar: Capuchina, miscaro branco, miscaro cinzento, miscaro preto, rilhato, miscaro pardo,

miscaro roxo, cinzentinha.

Habitat: Povoamentos de resinosas (P. pinaster; P. sylvestris e Pseudotsuga sp.) no Norte e centro do

Pais.

Epoca de Frutificacdo: Outono e principio de inverno.
Frequéncia: Frequente.

Descricao: Chapéu grande de cor cinzenta-ametista, apresentando alguns tons de amarelo esverdeado e

laivos negros a violaceos. O pé robusto, ligeiramente curvado, esbranquicado com manchas amarelo

esverdeadas ou acinzentadas. Apresenta laminas brancas com tons amarelados.

Classificacao Gastrondmica: Bom comestivel. Sabor e cheiro adocicados a farinha.

Espécies semelhantes: Pode confundir-se com Tricholoma pardinum que causa graves intoxicacdes

do tipo gastrointestinal podendo causar a morte.

Observagﬁes: Deve ser colhido jovem pois é uma espécie muito atacada pelas lesmas.
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Xerocomus badius (Fr.) Fr.

Xerocomus chrysenteron

(Bull.) Quél.

Xerocomus subtomentosus (L.)

Quél.

Nome Vulgar: Boletos, tortulhos, miscaros, niscaros.

Habitat: Vivem em associa¢do simbidtica tanto com folhosas como resinosas.
Epoca de Frutificacdo: Primavera e outono.

Frequéncia: Muito frequente.

Descriga"\o: As espécies do género Xerocomus apresentam chapéu com cuticula seca. Os poros sdo

amarelos, angulosos, grandes e azulam ao toque em algumas espécies. Pé cilindrico por vezes radicante. A

carne é mole, amarelada, podendo em algumas espécies ficar azulada ao toque.

Classificacao Gastrondmica: Espécies comestiveis mediocres, consumidos em fresco.

Espécies semelhantes: Podem ser confundidos com outros Xerocomus, Boletus, Leccinum, Suillus,
Chalciporus, Tylopilus ou Gyroporus. Muitas espécies destes géneros ndao apresentam qualquer valor
gastrondmico, apesar de o seu consumo nao constituir risco para a saude. Algumas espécies podem causar
transtornos gastrointestinais graves (Boletus satanas) ou causar intolerdncia sem consequéncias sérias,

apesar de serem consideradas comestiveis (Gyroporus castaneus).

Observagﬁes: Espécies pouco apreciadas, pois a sua carne fica mole apds cozedura. Podem conservar-

se secos ao ar ou reduzidos a po para serem utilizados, mais tarde, como condimento ou para espessar

molhos.
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