COIDEMOS 0S COGOMELOS
DOSNOSOS BOSQUES
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S ——camino a camino

O MUNDO DOS
COGOMELOS E OS
FUNGOS

Os fungos ou cogomelos son seres
vivos constituidos por filamentos
microscopicos (hifas) que se instalan
sobre o sustrato vexetal ou animal,
alimentandose deles e formando
unha estrutura chamada Micelio. As
hifas ao sairen a superficie forman a
parte do fungo que coloquialmente
chamamos “cogomelo” e que
contén as esporas (sementes) que
unha vez ciscadas dan comezo de
novo ao ciclo vital dun cogomelo.
Os fungos que se alimentan de
organismos vivos chamanse
parasitos, mentres que Os
saprofitos fano da materia
organica morta. Pola sta parte os
micorricidos ou simbiontes
asocianse coas plantas establecendo
unha relaciéon de colaboraciéon
nutricional. Por tanto poddense
atopar fungos no chan e nas arbores,
sobre as follas, pinhas, tocons, e
mesmo sobre outros fungos .
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Partes principais dun cogomelo

Non destrias os fungos ,

COMPORTAMENTO AXEITADO NO BOSQUE
Os participantes do Camino a CGamifio son

amantes da natureza, sensibles ao seu

-Non cortemos os cogomelos coas mans; ¢
mellor usar unha navalla afiada. En caso de
precisar unha consulta ou identificacion

contorno e inimigos do deterioro do medio  posterior, desenterrar con coidado o Cada fungo
natural, polo que o seu comportamento nos cogomelo, conservandoo intacto e separado medra nun
bosques debe ser modélico en defensa da g resto. determinado

stla conservacion.

-Mantefiamos especial coidado ao recoller
cogomelos se o facemos despois dun
prolongado periodo de chuvia ou de sol.

habitat e baixo
unhas condicions

“Evi ; ' , , climatoloxicas
Lotianies ik },)mchar O‘i TOMPEr 95 Unha climatoloxia severa pode modificar
cogomelos cos bastons de camifar. . concretas:
notablemente a cor, a textura e apariencia .
-Non usemos obxectos que destrocen os -clima
el J ¢ dos fungos, provocando erros de
micelios e danan o ecosistema. . . -, . 3
5 : identificacién que poden ser fatais. -tipo de solo
¢ OS. cogome OS~ q?e atopamos Son - _Nj,h deixemos botellas, plasticos, latas... no -tip() de
comestibles e reconecémolos claramente, .,
) ) campo. Lembremos recoller sempre os vexetacion
jpeeEmes Eesllr th iER. EReinis, nosos residuos e deixemos o bosque limpo 1 16
evitando levar a totalidade dos exemplares ¢ . . o -situacion
.. ., para poder seguir gozando del. Usemos —
visitar sempre os mesmos lugares, pois asi orograltica

favorecemos o seu desenvolvemento e
incremento dos micelios. Evitemos unha
recollida en gran numero, levando

unicamente 0s quUE PENsemos CONSUMIr,

ademais de seren novos e frescos.

-Limpar os cogomelos no campo evitara

un traballo en casa, e contribte a

expansion das esporas.

-Evitemos danar aqueles cogomelos que

non cofiecemos, ben polo seu tamanio, por

ser non comestibles ou velenosos. Todos

eles son moi importantes para manter vivo

0 ecosistema.

[ —

bolsas reutilizables de tea ou materiais
reciclados.

Sparassis spdthulata
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-xestion forestal
-outros
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Os fungos xa eran moi apreciados na

antiguiidade

A AMANITA CAESAREA ERA UN DOS PRATOS PREDILECTOS DOS CESARES

.

Os cogomelos eran moi apreciados
como alimento exquisito polos
gregos, romanos ¢ outros pobos da
antigiidade, polo seu sabor e valor
nutricional ¢ mediciial.

Numerosas lendas recollen usos
“maxicos” e mesmo a historia
lémbranos que o emperador Claudio
morreu en mans de Agripina por
envelenamento.

Hoxe en dia os fungos son tan
importantes que resultan
imprescindibles na elaboracion dos
queixos azuls, cervexas, pan, sen
esquecernos da vital importancia que
tivo na medicifia o descubrimento da
Penicilina.

jMAXIMO COIDADO - PERIGO!

Os cogomelos poden ser tan sabrosos
como extremadamente perigosos, xa
que os efectos toxicos ou velenosos
poden ocasionar dende un trastorno
estomacal ata unha lesion hepatica
que desemboque no falecemento da
persoa que os inxeriu.

Cada ano morre xente a
consecuencia de ter inxerido fungos
velenosos por descofiecemento ou por
facer caso de consellos FALSOS:

-Ao cocer os fungos pbdense
comer, pois eliminanse as toxinas:
FALSO.

-Son comestibles se estan
mordidos por animais: FALSO.

-Son comestibles se tefien olor ou

sabor agradables: FALSO.

-Podense comer os fungos se se

poﬁen escuros ao COI‘LEI]OS, ao

Amanita caesarea

contacto cos allos, pirixel ou a prata:
FALSO.

Os cogomelos poden chegar a
ser un alimento “pesado”, polo que
convén adecuar o seu consumo,
evitandoos nas ceas sobretodo, e
tendo especial coidado nas persoas
maiores € N1enos.

Non se deben recoller fungos nas
gabias ou proximos as estradas de
moito transito, en zonas industriais
ou contaminadas, xa que os fungos
(especialmente os Agaricus ou
champiiions) absorben e acumulan
metals perigosos Como O mercurio,
chumbo e cadmio, entre outros,
permanecendo no organismo da
persoa que os inxire sen posibilidade

de expulsalos.
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CANDO SAIAMOS AO CAMPO

podemos levar un cesto de vimio ou
madeira; nunca bolsas de plastico pois
non permiten que os fungos respiren,
acelerando a stia descomposiciéon. A
tipica cesta de vimio ou madeira
contribie 4 diseminaciéon de esporas
pola zona mentres trasladamos os

fungos.

Podemos levar unha navalla afiada
que nos permita facer un corte limpo
dos especimenes que recollamos.
Evitemos danar os que ainda estan
inmaduros e son de menor tamafo e
medran proximos. Esta precauciéon

axudara a manter a especie na zona.

Non esquezamos tampouco levar a
roupa axeitada, unhas botas que
protexan os nocellos polos caminos, e
un bastén para a axuda en moitas

situacions.
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Russula sp.

NON
CONSUMAS
ningun fungo
ou cogomelo

do que non
tenas a certeza
absoluta que
corresponde a
unha especie
comestible
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Mais informacion do
Camino a Camino:

-Concelleria de Medio
Ambiente, Sanidade e

Consumo de Vigo
-Servizo 010

Mais informacion de
fungos e cogomelos:

-Agrupacion Micoloxica A
Zarrota (Apdo de correos
508 - Vigo / 670 305429)

Outros teléfonos de interese:

I
,Fh ~Instituto Nacional de Toxicoloxia: 915 620420
© -Facultade de Ciencias da Universidade de Vigo -

Laboratorio de Micoloxia: 966 220599 l
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