BOAS PRATICAS DE COLHEITA DE COGUMELOS SILVESTRES

CASO DO MISCARO AMARELO ( Tricholoma flavovirens (Pers.: Fr.) Lundell)
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Introducéo

O miscaro amarelo (Tricholoma flavovirens) é o cogumelo silvestre mais frequente nos pinhais de solos
arenosos da Beira Litoral, tendo sido ao longo dos tempos o cogumelo mais apreciado entre a populagéo da
Regido, nos Ultimos anos tem vindo a ser alvo de uma colheita indiscriminada e extremamente intensiva,
quer por colectores locais quer por outros vindos de fora da Regido, sendo muitos ainda para consumo
préprio cada vez mais sdo para comerciaizacdo, utilizando préticas de colheita que poderdo a prazo
comprometer a sua sustentabilidade e producéo. A colheita dos miscaros é considerada, por tudo isto, uma
actividade tradicional importante para as populagdes locais.

O miscaro amarelo congtitui assim um importante recurso econémico para a Regido, quer pelo seu
interesse gastronémico, mas também por isso turistico e ainda como recurso florestal, dado que este fungo
(Tricholoma flavovirens) € um ectomicorrizico que estabelece uma simbiose mutualista com as raizes do
pinheiro bravo, favorecendo assim o desenvolvimento das arvores ao fornecer-lhes nutrientes e égua em
troca de hidratos de carbono (energia), em periodos mais secos do ano em que as raizes dos pinheiros néo
conseguem alcancar a &gua e nutrientes, que se encontram mais distantes e fora do seu alcance.

Objectivos

No ambito do projecto AGRO-DE&D n.° 828 — Produtividade e colheita sustentavel de miscaros
(Tricholoma flavovirens) nos pinhais de solos arenosos da Beira Litoral, um dos objectivos previstos foi o
de efectuar observactes em varios talhdes objecto de maior e menor intensidade de colheita por parte de
colectores, com a prospeccéo e contabilizagdo da producdo de cogumelos nas diversas condicoes de
colheita utilizadas, de forma a definir um conjunto de boas préticas de colheita que proporcionem a
preservacdo e o aumento da producédo deste importante recurso regional. Os campos (talhdes) situados nos
concelhos de Cantanhede, Mira e Figueira da Foz, foram prospectados e observados nos dois Ultimos anos,
2005/06 e 2006/07, que para cumprimento integral dos objectivos previstos ndo foram os melhores dado
que as produgdes nestes anos foram muito reduzidas.

Resultados

Em consequéncia das baixas produgdes ocorridas, néo foi possivel quantificar as producdes nos varios
campos observados, que possibilitassem estabelecer uma relacéo directa entre os diferentes métodos de
colheita e a produgéo. Constatou-se no entanto, que apesar da fraca producéo a procura em determinados
locais de maior colheita foi mesmo assim intensa, com utilizaco das mesmas préticas de colheita, o que
nos permite considerar dever estabelecer-se um conjunto de normas ou regras de boas préticas de colheita
do miscaro amarelo, que deverdo ser respeitadas em nome da preservacdo desta espécie e também de
outras, cogumelos de fungos ectomicorrizicos, que constituem efectivamente um recurso econémico
muito importante, para os produtores florestais, para os colectores e apreciadores de cogumelos silvestres e
também para o turismo e ambiente regional .

Normas par a Boas préticas de colheita de cogumelos silvestres

Para garantirmos que os cogumelos silvestres (em particular o miscaro amarelo) continuem a desempenhar
0 Seu importante papel nos ecossi stemas das nossas florestas.

Para podermos usufruir do prazer de degustar este produto de t&o elevado vaor gastronémico.

E necessério estabelecer e cumprir algumas “Normas de Boas Préticas para a sua colheita’ de formaa:

+ Garantir a sua preservagdo futura.

+ Promover 0 aumento da sua producgo.

- Com base nainformacéo recolhida e no conhecimento adquirido ao longo deste projecto (AGRO —
DE&D n.° 828), consideramos importante e necessario atender as seguintes normas:

» Colher apenas as espécies conhecidas (pretendidas) e unicamente na quantidade
a consumir. iyt B .
Quando se pretende colher apenas miscaro amarelo é esta a espécie que se deve
colher e mais nenhum outro.

Ao pretender colher outros, devera saber-se conhecé-los bem colhendo apenas
nas quantidades a consumir e em bom estado de consumo.

» Utilizar apenas utensilios ou ferramentas que nao removam o solo.
No caso do miscaro amarelo devera utilizar-se apenas um pau com ponta %
afiada ou um formao.
Devera tapar-se 0 espago aberto com solo provocando uma ligeira
compactagao.
Excluir de todo o uso de utensilios que revolvam e removam o solo. PR
» Devera utilizar-se um cesto de vime para levar os cogumelos, de modo a
permitir o arejamento. 4.’."1;:‘
s
O cesto além de permitir o arejamento, também permite a disseminacéo ¥
dos esporos libertos pel os cogumel os colhidos.
O uso de latas, baldes e sacos de pléstico sdo total mente desaconselhavels,
devendo em futura e oportuna legislacéo sobre esta actividade, ser proibido
0 Seu Uso.
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» Nao apanhar cogumelos demasiado imatur os (muito jovens), nem em fases de
avancada maturacéo.

Os cogumel os demasi ados jovens ou imaturos sdo mais dificeis de identificar e aindanéo libertaram os
esporos, fornecendo também menor quantidade de produto a consumir.

Os cogumel os em estado adiantado de maturacéo podem ser indigestos, devendo ser deixados no local
sem perturbaggo para que possam disseminar 0s esporos, garantindo assim a propagacdo da sua espécie
no desenvolvimento de novos micélios.

»Nao destruir outras espécies (comestiveis ou ndo comestiveis), . S TR
porque todas tém uma impor tante funcéo ecol égica. L 5 ) Y
No caso de cogumel os comestiveis ndo apreciados, devem deixar-se intactos -

umavez que interessaréo a outros que os apreciam.

Os cogumelos ndo comestivels e até os venenosos, também tém fungdes ekt
ecol dgicas benéficas para afloresta, assim como para o ambiente dado que
alguns deles participam naremog&o de alguns produtos contaminantes.

e ~
»Nao colher (ou recolher) cogumelos em zonas contaminadas, areasindustriais e
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bordas de estradas.

Os cogumel os nestas zonas podem conter residuos toxicos e ou metais
pesados, dado que os fungos tém a capacidade de remover esses el ementos,
que poder&o ser prejudiciais para a salide humana.

» Em caso de duvida na identificagdo dos cogumel os ndo
colher.

Esta € uma norma fundamental. Ndo se conhece ou tem-se duvidas? Nao se
colhem e assim néo havera a tentag&o de os consumir.

E muito importante que todos agueles que se interessem pela micologia,
procurem informar-se aprendendo a identificar e reconhecer com seguranca,
as espécies comestiveis a colher e consumir, assim como as téxicas.
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