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Sobre a autora

Prazer, eu sou a Helissa Grindemann!

Sou gaucha, da Fronteira Oeste, mas desde 2022 moro
em Sao Francisco de Paula (Serra Gaucha) com meu
marido e companheiro de aventuras.

Entre outras coisas, sou fotégrafa e amante da natureza.
Tenho uma paixdo em especial pelo Reino Fungi, que
venho explorando e estudando de forma independente
ao longo dos ultimos anos.

Também atuo como cientista-cidada, registrando,
aprendendo e compartilhando meus encontros com a
funga, fauna e flora da Serra Gaucha no site Retratos da
Serra e na plataforma iNaturalist.

Compartilho minhas fotografias e descobertas também
no Instagram @funga.da.serra, dedicado apenas aos
fungos, e no meu perfil pessoal @helissag, onde posto
mais sobre a fauna, flora, paisagens e viagens.

Para saber mais sobre mim, confira o meu site
RetratosdaSerra.com.



https://www.inaturalist.org/people/helissag
https://www.instagram.com/funga.da.serra/
https://www.instagram.com/helissag/
https://retratosdaserra.com/

Sobre o livro

Cogumelos, esses serzinhos misteriosos que estao por
todas as partes - embora muitos ndo os percebam. Mas,
depois que os olhos se acostumam a enxerga-los, fica
quase impossivel nao nota-los!

Ap6és alguns anos fotografando, pesquisando e
aprendendo sobre esse fascinante mundo do Reino
Fungi, e compartilhando meus achados e descobertas
pelo Instagram @funga.da.serra e no site

RetratosdaSerra, resolvi reunir um pouco das minhas
experiéncias e fotografias nesta obra.

Este livro é para aqueles que querem conhecer mais
sobre a atividade de caca de cogumelos no Brasil, ler
sobre as minhas experiéncias com cogumelos selvagens
comestiveis, e ter acesso a fotos detalhadas de 35
espécies. Também compartilho dicas basicas de
identificacdao e coleta em linguagem simples, assim como
modos de preparo e sugestdes de receitas praticas e
acessiveis.

O objetivo aqui é apenas compartilhar informacdes
gerais e as minhas experiéncias pessoais. Para a
identificacao segura de espécies, consulte


https://www.instagram.com/funga.da.serra
https://retratosdaserra.com/

especialistas e procure obras especializadas.
Recomendo diversos livros e sites Uteis nas Referéncias,
e também indico alguns no capitulo Dicas de
Identificacdo.

Neste livro ndo abordo espécies psicoativas ou espécies
consideradas medicinais, utilizadas em chas ou tinturas.
Decidi focar na minha experiéncia com as espécies
comestiveis que ja encontrei por aqui até agora, e cito
somente as que consegui, no minimo, uma identificacao
ou confirmacdo por especialistas, seja através do
iNaturalist, grupos do Facebook ou contato direto.

Se acreditar ter encontrado um cogumelo comestivel,
sempre confirme a identificacdao com especialistas
antes de experimentar. Nunca confie apenas em
comparacdes de fotos ou informacgdes avulsas na
internet, ferramentas de IA ou Google Lens. Existem
cogumelos toxicos que podem ser bem parecidos com
espécies comestiveis, portanto, nao coloque sua saude
em risco.

Por fim, quero agradecer meu marido, meu parceiro nas
cacadas e descobertas culinarias com os cogumelos, e
gue também me apoiou no processo de escrita desse
livro, ajudando na revisao e formatacao.



E, é claro, um grande agradecimento a todos os
bidlogos, micélogos e pesquisadores da funga brasileira,
gue estdo constantemente descobrindo, descrevendo e
compartilhando esse conhecimento com a populagdo em
geral. Sem eles e suas publicacdes de livros e artigos, e a
ajuda através do iNaturalist, Instagram e Facebook, eu
nao teria consequido a identificagdo das espécies, e ndo
teria tido a maravilhosa experiéncia de provar tantos
cogumelos silvestres comestiveis.
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Dicas de identificacao de
cogumelos

Muitas pessoas tém interesse em coletar cogumelos
silvestres comestiveis para seu préprio consumo.
Entretanto, é necessario primeiro saber identificar
corretamente a espécie antes de coletar e experimentar
qualquer cogumelo, pois alguns podem causar
problemas de saude (e até morte) se ingeridos.

Neste capitulo, passo algumas dicas e informacdes
basicas para iniciantes e leigos saberem o que € preciso
para comecar a entender melhor esse mundo dos
cogumelos.

Uma coisa é certa: é preciso ter paciéncia, determinagao
e vontade de estudar sobre, pois ndo é da noite para o
dia que se comeca a identificar espécies de forma
segura.

Aprender as caracteristicas dos
cogumelos
Para comecar, é essencial conhecer as partes dos

cogumelos, como o pileo (chapéu), estipe ("pé" ou
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"caule"), himendforo (parte de baixo do chapéu). Pois é
verificando as caracteristicas de cada parte que vocé vai
conseguir fazer uma identificagao.

A cor, tamanho, aspecto e textura do cogumelo, se o
himendforo tem lamelas ou poros, se o estipe possui
anel (aquela "saia" em volta) ou ndo, isso tudo sao coisas
importantes de se notar quando se busca fazer uma
identificacao.

Existe uma diversidade enorme de cogumelos: alguns
tém formatos de taca, outros parecem corais; alguns
podem ser peludinhos, outros tem textura de cartilagem
ou sao duros como um pedaco de madeira; alguns
podem exalar um cheiro quimico, ou ter um aroma
agradavel e adocicado. E realmente um mundo incrivel
onde vocé sempre ira aprender e encontrar coisas novas.

E essencial tirar fotos de todas as partes do cogumelo
para poder mostrar e pedir ajuda a especialistas, e para
VOCé mesmo comparar com guias de identificacao e
informacdes na internet. Se tirar uma foto s6 de longe,
ou s6 da parte de cima do chapéu, fica bem dificil
conseguir identificar. E como se alguém tirasse uma foto
s6 do topo da sua cabecga, sem dar para ver o rosto nem
alguma outra caracteristica sua.
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Para ir aprendendo mais o ideal é ler, ver videos e
estudar sobre isso através de especialistas, se encontra
bastante informacdo pela internet, mas € bom também
sempre checar as fontes destas informacdes.

Lembre-se que as caracteristicas dos cogumelos podem
variar bastante conforme o estagio de crescimento e
variacdes climaticas. Isso pode acabar dificultando a
identificacao, mas conforme vocé vai ganhando
experiéncia com certas espécies que vé com frequéncia,
vai ficando mais facil.

Outro fator que auxilia na identificacao é conferir a cor
dos esporos. Os esporos sao como se fossem as
“sementes” dos cogumelos, sdo microscopicos e
liberados pela parte de baixo do chapéu. Para conferir a
cor deles, é preciso coletar o cogumelo (um espécime ja
adulto) e fazer um “carimbo” dos esporos.

E bem simples, corte o estipe e deixe o chapéu direto em
contato com uma folha branca, papel aluminio ou outra
superficie com uma cor neutra, cubra com um pote e
deixe por algumas horas. Geralmente de 6 a 8 horas ja
da para observar. Os esporos vao se acumular na folha,
e assim dara para enxerga-los e descobrir sua cor. Essa
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informacao é uma ajuda para confirmar a identificagao
de uma espécie ou género.

Por fim, outra informacdo importante é notar onde os
cogumelos estdo crescendo. Sobre madeira, no solo, no
interior da mata ou no campo, sobre esterco, etc. Essas
informac¢des também sdo importantes para conseguir ou
confirmar uma identificacao.

A sequir, varias fotos com exemplos de diferentes tipos
de cogumelos, para dar uma ideia da diversidade e do
que ficar de olho quando encontrar um.
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Amanita rubescens, espécie com escamas no chapéu, himeno6foro com lamelas
(estruturas que parecem laminas na parte de baixo do chapéu) e presenca de
anel no estipe.

Boletus edulis (Porcini), espécie comestivel que possui um himendéforo esponjoso
e com poros, que comeca com uma cor bege e vai ficando um amarelo
escuro/esverdeado quando bem maduro. Sem presenca de anel no estipe.



B!\ “\\
Pleurotus djamor, cogumelo comestivel com uma tonalidade rosa/salmao bem
caracteristica. Himend6foro com lamelas, estipe diminuto ou nao existente.

Lactarius quieticolor, cogumelo comestivel com uma cor laranja bem
caracteristica. Himenéforo com lamelas e estipe oco, sem presenca de anel.




Favolus brasiliensis, himendéforo com Phillipsia domingensis, formato de
grandes poros que parecem favos de disco, cor bordo e himenéforo branco
mel. e liso.

x \ VL Z
3\ i //" x

Artomyces sp., um tipo de fungo coral. Esporada cor salmao da espécie
Rhodocollybia turpis.



“Estrela-da-terra”, lindo cogumelo do Cogumelos do género Xylaria,
género Geastrum. parecem pequenos dedinhos.
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Boletus
edulis

PORCINI




Considerado como o Rei dos Cogumelos, o Porcini (home
cientifico Boletus edulis) € com certeza o queridinho e
mais procurado cogumelo silvestre comestivel da Serra
Gaucha.

E também conhecido em inglés e outras linguas como
Cep, Penny bun, King Bolete, Porcino ou Porcini, nome
italiano que se tornou o mais comum aqui no Brasil. De
fato descobri que Porcini é o plural da palavra Porcino,
porém por aqui se tornou comum usa-lo no singular
também.

Esse cogumelo é nativo da maioria dos paises do
hemisfério Norte, sendo associado a varios tipos de
arvores. Porém, ja foi introduzido em muitos paises do
hemisfério Sul, como Australia, Nova Zelandia, paises do
sul da Africa e, para nossa sorte, também o Brasil. Aqui
ocorre em associacao com Pinus, que é a arvore exética
mais comum e presente no nosso territorio.

Seu pileo (chapéu) possui uma pelicula de cor castanha,
gue pode variar de um marrom claro a um marrom mais
escuro. Seu estipe (o pé ou base do cogumelo), em geral,
€ grosso (cerca de 5a 10 cm de diametro) e tem uma cor
branca ou creme. Eu acho que esse é um dos motivos

75



2025 Helissa Grundemann - [odos os direitos reservados

que faz ele ser tao bonito, pois da aquele visual de um
cogumelo "gordinho", rs.

Quando adulto, sua altura e o diametro do seu chapéu
variam, em média, de 10 a 30 cm.

Seu himendéforo (parte de baixo do chapéu) tem poros e
nao lamelas. Quando jovem, tem uma cor mais
creme/bege e uma textura firme; conforme vai ficando
adulto, fica com um tom amarelado/oliva e bem
esponjoso, da pra comparar nas fotos abaixo.
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O modo de preparo basico é refogar, mas também da
pra assar, confitar, cozinhar, desidratar... indmeras
possibilidades. Escrevo sobre varias receitas que ja
experimentei com eles no capitulo “Modos de preparo e
dicas de receitas”.

Mas uma coisa especifica dele é que prefiro remover
aquela parte esponjosa embaixo do chapéu, pois por
aqui ndo gostamos da textura - ela fica meio “gosmenta”
depois de refogada. Porém, muita gente come com ela
mesmo e gosta. Uma excecao é quando eles estdo
jovens e a parte de baixo esta bem firme e ainda ndo
ficou esponjosa, ai ndo preciso retirar pois a textura
ainda é boa.

Ah, e por sinal, eles também podem ser consumidos
crus, adicionados em saladas por exemplo; porém eu
nao curto muito - acho que o gosto dele realca muito
mais depois de refogado. Além disso, sempre tem algum
risco de contaminacdo por nao poder lavar/desinfetar
ele de fato, coisa que a temperatura alta ao refogar ja
resolve.

Quando conseguimos coletar muitos, como no inicio da
temporada de 2025 que foi abundante, ai ja
experimentei de mil maneiras, servem como
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acompanhamento em qualquer prato, até o basico arroz
e feijdo, por exemplo, além de comer bastante com
pinhdo que por aqui amadurece na mesma época em
gue surgem os Porcini (outono/inverno).

Quando a coleta é grande, o método que mais gosto
para preservar é desidratar eles - ficam bem gostosos
até para comer puros como um "salgadinho", além de
poderem ser adicionados em risotos, molhos e sopas; e
fazer eles confitados, até adicionei pinhdo junto, fica
uma delicia.

Sem sombra de duvidas, € um dos meus cogumelos
preferidos, é lindo, delicioso e muito versatil na cozinha.
A temporada de 2025 trouxe uma abundancia deles
como nunca tinhamos visto, e deu para experimentar
muitas formas de preparo e desidratar um bom estoque
para aproveitar essa iguaria no resto do ano. A alegria
de encontrar um grupo destes gordinhos é indescritivel!
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Um encontro com gémeos siameses. Cortado ao meio.




Porcini + Pinhao, as delicias do outono. Massa com pesto caseiro e Porcini.



Lentinula §
boryana

SHIITAKE DA MATA




Os cogumelos da espécie Lentinula boryana, também
conhecidos como Shiitake da mata, sdo comestiveis e
"parentes” do shiitake que encontramos no
supermercado (espécie Lentinula edodes, ou seja, sao do
mesmo género). Ocorrem na Mata Atlantica e talvez
também em outros biomas, mas ainda estao sendo
feitos estudos sobre isso.

Para identificar essa espécie, é preciso atentar para
algumas caracteristicas: ela cresce sobre madeira; o
chapéu tem uma cor marrom/alaranjada/avermelhada;
possui um pequeno estipe ("caule") sem anel; tem
escamas brancas nas bordas do chapéu e no estipe; e
possui lamelas brancas, que podem ficar amareladas
com a maturag¢ado ou em um clima muito seco.

A primeira vez que encontrei eles foi uma felicidade,
estavam a tempos na minha lista de desejos. Foi no final
de agosto de 2024. Soube da existéncia destes shiitakes
"selvagens" que ocorrem aqui no Brasil através do livro
Primavera Fungi.

Eles estavam bem ressecados, o clima estava bem
guente e seco, mas nao resisti a coletar alguns para
experimentar.
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Para provar, acabei deixando eles de molho para
reidratar um pouco antes de refogar, pois ja estavam um
pouco duros. Achei bem gostosos, e com o sabor que
lembra o shiitake mesmo.

Uma curiosidade é que estavam crescendo sobre um
tronco caido de eucalipto, em uma area de plantacao
dessas arvores. Pensei que por serem cogumelos nativos
nao ocorreriam em espécies exoticas, mas um micélogo
comentou que cré que eles sao generalistas, entao o fato
da arvore ser exoética nao seria empecilho.

Um ano depois, em julho de 2025, encontramos alguns
novamente, dessa vez no interior de mata de araucaria,
mas bem poucos espécimes. Até que no inicio de agosto
finalmente encontramos um grande e lindo grupo, em
perfeito estado. Ai deu para coletar um bom punhado e
ainda deixar varios, inclusive muitos bebezinhos, para
sequir seu ciclo de reproducao.

Realmente sdo saborosos, e ttm uma textura mais firme
que os shiitakes comerciais. Parece que por aqui
crescem nesse periodo de final do inverno. Pena que nado
sao tdo comuns assim, mas ja fiquei feliz de ter tido
esses encontros e ter conseguido provar essa espécie.
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Visdo da parte de baixo, himenéforo
com lamelas e estipe com escamas.

Detalhe das escamas nas bordas do Primeiro encontro com eles, estavam
chapéu, geralmente mais visiveis bem ressecados.
quando eles estdo jovens.
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