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Apresentacao

Este trabalho apresenta informacdes técnicas a respeito do cogumelo Agaricus
brasiliensis e inclui criativas e deliciosas receitas, no intuito de estimular a sua
introducao na culindria brasileira. Na oportunidade, é também abordada a
questao da identidade taxonémica deste macrofungo, que é hoje um dos
cogumelos cultivados mais valorados no mercado mundial por suas
propriedades nutricionais e medicinais.

O trabalho faz parte das atividades de pesquisa desenvolvidas pela Embrapa
Florestas, dentro do projeto Bioprospeccéo e potencial de uso da macromicota
do Estado do Parana, em parceria com o gastronomista Paulo Siqueira e a
empresa Grupo Agaricus de Pilar Ltda (Gapi), Pilar do Sul, SP.

Contando com a participacdo do micélogo André de Meijer, da Sociedade de
Pesquisa em Vida Selvagem e Educacdo Ambiental —SPVS, este projeto vem
sendo ampliado, agregando, atualmente, os esforcos de uma equipe
multidisciplinar, incluindo diversas instituicoes parceiras, a saber: Universidade
Federal do Parand, Universidade Estadual de Ponta Grossa, Faculdade
Evangélica do Parana e Universidade Regional de Blumenau. Recentemente,
esta equipe teve o projeto Bioprospeccdo da macromicota dos biomas floresta
com araucéria e mata atldntica aprovado pelo Banco Mundial, através do
Projeto de Apoio ao Desenvolvimento de Tecnologia para o Brasil — Prodetab,
com vigéncia para o periodo de 2004 a 2006.



A publicacao é mais uma contribuicao da Embrapa Florestas para a diversificacao
da producao, com valor agregado, particularmente para a Agricultura Familiar.

Vitor Afonso Hoeflich
Chefe Geral
Embrapa Florestas
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Champignon do Brasil
(Agaricus brasiliensis):
Ciéncia, Saude e Sabor

Maria Angela Lopes de Almeida Amazonas
Paulo Siqueira

Cogumelos: animais ou vegetais?

Estes estranhos organismos com aparéncia de plantas, as vezes
assemelhando-se a lindas flores, nada mais sdo do que os “frutos” de alguns
fungos, que, por sua vez, formam um reino a parte, abrigando cerca de 200
mil espécies as mais diversificadas. Do ponto de vista metabdlico, os
cogumelos estdao mais préximos aos animais e, quanto a reproducao, aos
vegetais. Diferentemente dos vegetais, sdo desprovidos de clorofila e,
portanto, ndo conseguem assimilar o carbono atmosférico, nem realizar a
fotossintese. Como os animais, dependem da matéria organica para se nutrir.
Desempenham, assim, um importante papel na natureza, sendo um dos
principais decompositores de matéria orgénica.

Empirismo, misticismo e ciéncia

Por suas cores vivas, formas muitas vezes curiosas, toxicidade, valor
nutricional e efeitos medicinais, os fungos sempre atrairam a atencao de
povos de diferentes culturas, embora tenham levado um bom tempo até
emergirem do plano das idéias misticas e da obscuridade da histéria para a luz
do moderno conhecimento cientifico.

A pratica do uso de fungos na terapia faz parte de tradicGes milenares.
Provavelmente, as primeiras reproducdes de fungos conhecidas pelo homem,
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datando de 3000 anos, referem-se as famosas “pedras de cogumelos” da
Guatemala, onde os fungos eram usados em rituais misticos e medicinais ha
muito esquecidos (Molitoris, 1994). No primeiro livro chinés sobre substancias
medicinais, o Shen Nung’s Herbal, escrito ha 2000 anos, encontram-se
registros dos efeitos benéficos de varios fungos (Jong & Birmingham, 1992).
Esses organismos foram também mencionados por grandes escritores gregos e
romanos —entre os quais Hipdcrates, o pai da medicina, século IV a.C.— com
nomes especiais e alguns deles com indicacao de determinadas aplicacoes
médicas (Molitoris, 1994). O Ganoderma, por exemplo, é um fungo conhecido
na China como medicinal hd mais de 2000 anos e, ndo sendo comestivel, pode-
se inferir que seu uso estava associado estritamente as suas propriedades
medicinais ou tonicas (Miles & Chang, 1997).

O interesse pelas propriedades tdnicas ou medicinais dos fungos aumentou
enormemente a partir da década de 1970. Desde entdo, as pesquisas para
validar as suas propriedades medicinais, assim como determinar a natureza da
acdo dos compostos biologicamente ativos, tiveram um grande impulso,
acarretando uma maior comercializacdo de seus produtos. IniUmeras
substancias com atividades terapéuticas, em especial de estimulacdo do
sistema imunoldégico, tém sido isoladas e caracterizadas (Mizuno et al., 1995a;
Wasser & Weis, 1999).

Um alimento especial

Os cogumelos vém sendo tratados como alimentos especiais desde tempos
remotos, tendo sido, provavelmente, um dos primeiros alimentos colhidos
pelos povos pré-histéricos. Ja na antigliidade eram servidos pelos egipcios aos
farads, como iguarias, e pelos romanos e gregos, como alimento principal em
suas famosas orgias. E ndo é para menos! A ciéncia vem, cada vez mais,
comprovando sua funcado dietética e demonstrando sua utilidade como
alimento funcional, suplemento dietético e base para o desenvolvimento de
farmacos (Mizuno, 1995; Mizuno et al., 1995b).

Ricos em proteina de boa qualidade, por apresentarem todos os aminoacidos
essenciais, os cogumelos podem ser considerados como um excelente
substituto da carne, com a vantagem de possuirem os acidos graxos
predominantemente poliinsaturados (70%-80%) e, portanto, de facil
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digestibilidade e natureza hipolipémica. A maior parte desses é constituida pelo
acido linoléico (vitamina F), um componente essencial a alimentacdo humana que
desempenha papel determinante no equilibrio imunolégico, sendo precursor das
prostaglandinas, lecitinas e mielinas (Kousmine, 1987). Na sua fracao lipidica,
os cogumelos apresentam ainda ergosterol, que é convertido em vitamina D2
sob acdo da luz e calor (Mizuno, 1995). Isso é de especial interesse para os
vegetarianos, pois varios estudos tém mostrado que suas dietas sao deficientes
nessa vitamina (Jones, 1995). Os cogumelos sao considerados alimentos de
baixo valor calérico. Seus carboidratos sao constituidos por sacarideos de baixo
peso molecular e polissacarideos. Entre os ultimos, estao as fibras dietéticas,
representadas por b-glicanas, heteroglicanas e quitina. Pelo menos em parte, o
efeito anti-cancerigeno atribuido as b-glicanas é explicado por Mizuno et al.
(1995a) pela acéao fisica das fibras dietéticas de adsorcao de substancias
nocivas, evitando a sua absorcao no intestino, e a acao laxativa das mesmas, o
que, reduzindo o tempo de residéncia no intestino, diminui a incidéncia de
canceres de célon e reto. As b-glicanas sédo ainda caracterizadas por fraca
antigenicidade e auséncia de reacdes secundarias, levando a uma ativacao nao
especifica do sistema imunolégico (Mizuno, 1995). Os cogumelos sao ainda
uma boa fonte de vitaminas e minerais.

A palatabilidade de um alimento néo esté relacionada com o seu valor
nutricional, mas com o fato de estimular o apetite pela sua aparéncia, sabor e
aroma. O sabor arredondado dos cogumelos, definido pelos japoneses como
“Umami”, é o resultado da presenca de uma série de compostos, entre os
quais o glutamato monossdédico, os nucleotidios GMP e AMP e os
aminodacidos acido tricoldmico e acido ibotémico. A textura dos cogumelos
cozidos é afetada pelas propriedades fisicas da parede celular e pelos
constituintes polissacaridicos (a-glicanas, b-glicanas, heteropolissacaridios e
quitinas), assim como protéicos (Mizuno, 1995).

Vérias caracteristicas fisiol6gicas (efeitos farmacolégicos) tém sido encontradas
em cogumelos, tais como biorregulacéo (ativacao do sistema imunoldgico),
manutencdo da constancia bioldgica (homeostase), regulacdo do biorritmo,
prevencao e recuperacdo de certas enfermidades como cancer, paralisia cerebral
e doencas cardiacas. Muitos métodos estdo sendo testados para a utilizacdo
dos cogumelos como base para alimentos orientados para a saldde ou alimentos
funcionais. Na China e Japdao, vérios cogumelos, como Lentinula edodes
(Shiitake), Poria (= Wolfiporia) cocos, Volvariella volvacea, Tremella fuciformis,
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Hericium erinaceus e Cordyceps sinensis tém sido usados em pratos chamados
“medicinais” (em japonés, “Yakuzen”), numa forma de cozinhar destinada a
promover a boa salde e previnir doencas (Mizuno et al., 1995b).

Uma questao ainda a ser considerada é o efeito do processamento dos
cogumelos sobre as suas propriedades. Segundo Hobbs (1995), o cozimento
dos cogumelos comestiveis afeta os nutrientes termoldbeis, como as
vitaminas que sdo diminuidas (em geral, em 50%-70%) ou mesmo destruidas. A
maior parte dos minerais ndo é afetada e pode, na verdade, se tornar mais
disponivel. As fibras sdo quebradas a um certo grau e as proteinas sao
afetadas, embora, provavelmente, ndo tenham seu valor diminuido. A fritura
leve obviamente preserva melhor os nutrientes instaveis. As espécies
medicinais, em especial as poliporaceas de contexto rigido, tém suas
propriedades ressaltadas apés um bom cozimento. A maior parte dos
constituintes ativos, como os polissacarideos, estd associada a estruturas da
parede celular e é liberada por ebulicdo. Outros constituintes ativos como os
terpenos sdo também melhor solubilizados em agua quente, sendo
relativamente estaveis ao calor. Os minerais que ativam o sistema imunoldgico,
como o germanio e o zinco, sdo melhor disponibilizados ao organismo humano
apo6s o cozimento. Ha ainda que se considerar os fatores anti-nutricionais que
podem estar presentes em cogumelos frescos. Sabe-se, por exemplo, que
Agaricus bisporus e Pleurotus ostreatus contém hemaglutininas. Testes com
ratos mostraram que essas substancias interferem na absorcdo de proteina e,
até mesmo, causam lesdes no intestino delgado quando os cogumelos sao
consumidos /in natura; porém, esses efeitos sdo eliminados com o cozimento
(Hobbs, 1995). Parece ser uma atitude sensata cozinhar a maioria dos
cogumelos silvestres quando consumidos em qualquer quantidade.

A questao econdmica, social e ambiental

Uma nova filosofia de desenvolvimento estd se estabelecendo no mundo com
base num modelo de produgdo com um maior envolvimento de mao de obra e
produtividade de capital (Pauli, 1996, 1998). Processos de producao
integrados minimizam o descarte de residuos no ambiente buscando o ideal de
emissdo zero. Em decorréncia, empregos sao gerados, com um importante
impacto social, beneficiando especialmente paises em desenvolvimento.



Champignon do Brasil (Agaricus brasiliensis): Ciéncia, Saude e Sabor 13

O cultivo de cogumelos esta em sintonia com esta filosofia e, dentro deste
enfoque, vem sendo incentivado e orientado pelo Professor Emérito de
Biologia da Universidade Chinesa de Hong Kong, Shu-Ting Chang. Segundo
esse especialista, o mercado mundial para cogumelos esta na sua infancia.
Apesar de apresentar um indice de vendas, em nivel mundial, comparavel ao
do café, um grande crescimento na demanda é previsto para os préximos anos
(Chang, 1999).

A América Latina contribui apenas com 0,2% da producao mundial de
cogumelos, mas detém, provavelmente, metade de sua biodiversidade. A
participacdo do Brasil é de menos de 0,01%. Uma estratégia a longo prazo
capaz de gerar centenas de milhdes de dodlares, gerando renda e emprego e,
ao mesmo tempo, melhorando o acesso da populacdo a um alimento de alta
qualidade, deve ser considerada. Para isso, é necessario, em primeiro lugar, o
interesse politico e empresarial e, em segundo lugar, o comprometimento a
longo prazo com programas de pesquisa, desenvolvimento e capacitacao.

Sendo os cogumelos comestiveis e medicinais decompositores de matéria
organica por natureza, o seu cultivo em residuos agricolas e florestais (como
bagaco de cana, palhas de trigo e arroz, serragem, etc.) € um caminho 6bvio.
Uma quantidade expressiva dessa biomassa lignocelulésica é continuamente
descartada, no ambiente causando poluicdo. Se manejada adequadamente para o
cultivo de cogumelos, o Brasil podera se tornar um dos lideres mundiais no setor
(Chang, 2003). Dessa forma, esta atividade empresarial poderia ajudar na
melhoria da dieta, da salde e do status s6cio-econdmico de uma grande parcela
da populacéo brasileira. Com isso, contribuiria ao mesmo tempo para a
preservacdo e regeneracdo do ambiente, a exemplo do que vem sendo
preconizado num programa para o desenvolvimento da Africa (Mshigeni &
Chang, 2000; Chang & Mshigeni, 2001).

Por que o Champignon do Brasil?

“Champignon do Brasil” é a denominacdo popular que aqui estamos propondo
para o Agaricus brasiliensis, em alusdo ao cogumelo mais difundido no
mundo, o seu “primo” Champignon de Paris (Agaricus bisporus). Sendo um
cogumelo genuinamente brasileiro, que ja conquistou a credibilidade do mercado
mundial pela sua qualidade, podemos antever um futuro promissor para esta
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espécie de atributos que tdo bem representam o bindmio “Satde e Sabor”.

Conhecido no Brasil como Cogumelo do Sol, no Japao, como Himematsutake, e,
nos Estados Unidos, como Royal Sun Agaricus, é hoje um dos cogumelos
medicinais que mais tem merecido a atencdo dos cientistas. Pelo seu valor
nutricional e medicinal, aliado as caracteristicas peculiares de sabor, fragréncia
de améndoa e excelente textura —que o tornam particularmente adequado a
inimeras aplicacdes culinarias—é também um dos cogumelos cultivados mais
valorados no mercado mundial (Stamets, 2000; Stijve & Amazonas, 2001,
2002, Stijve et al., 2002, 2003). Entre suas propriedades medicinais,
destacam-se os efeitos imunomoduladores e anti-tumorais (Kawagishi et al.,
1989; Mizuno et al., 1990a, 1990b; Ito et al., 1997), bem como a acédo na
reducdo da glicose sangtiinea e do colesterol. Os elevados teores de ergosterol,
precursor da Vitamina D, Ihe conferem, ainda, atributos de importéncia no
combate a enfermidades ésseas, como raquitismo e osteoporose.

Originaria do Brasil, a espécie chegou ao Japao em 1965, onde suas
propriedades medicinais foram descobertas. O progresso nos estudos
baseados neste cogumelo é acompanhado por numerosas patentes sobre
métodos de isolamento, técnicas de cultivo e suplementos dietéticos. Varios
sites na internet oferecem seus produtos (cogumelos secos, pés de cogumelos
secos, comprimidos, capsulas, extratos e chds), com diferentes versdes a
respeito da sua “descoberta”.

Descoberta e identidade taxon6mica

Conta-se que o imigrante japonés Takatoshi Furumoto, que cultivava o
Champignon de Paris e o Shiitake (Lentinula edodes), encontrou um dia em
sua propriedade, na regidao de Piedade, Sao Paulo, um cogumelo diferente,
despertando-lhe a atencdo. Nado conseguindo identifica-lo, encaminhou-o ao
Instituto de Botanica de Sao Paulo e ao Instituto de Cogumelos Iwade, no
Japao. Como as tentativas de identificacdo falharam em ambas as

instituicdes, amostras foram entdo enviadas a dois renomados especialistas,
David Pegler (Inglaterra) e Paul Heinemann (Bélgica). Nenhuma identificacao feita
por Pegler foi comunicada em qualquer publicacao cientifica, embora o presidente
da empresa Cogumelo do Sol Agaricus do Brasil Com. Imp. e Exp. Ltda. tenha
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sido comunicado de que o cogumelo pertencia a espécie Agaricus silvaticus, um
fungo humicola florestal, de distribuicao cosmopolita. Alguns resultados de
observacdes clinicas em pacientes com cancer, que utilizaram seus produtos
associados ou ndo ao tratamento cirdrgico, quimioterapia e radioterapia, foram,
inclusive, publicados no Brasil sob esta denominacado (Gennari, 2000a, 2000b;
Gennari et al., 2001, 2002). Heinemann (1993), por sua vez, identificou o
fungo como Agaricus blazei, uma espécie de ocorréncia natural na América do
Norte, descrita da Florida por Murrill (1945). Esta Ultima denominacao tem sido
a mais usada na literatura sobre aspectos biotecnolégicos e medicinais do
cogumelo, assim como na maioria dos seus produtos comercializados.

E provével que a maior parte das linhagens do cogumelo espalhadas pelo mundo
procedam da cultura originalmente enviada de Piedade para o Japao, pois,
posteriormente, nenhuma nova descoberta em ambiente natural foi comunicada,
até que, em janeiro de 2001, a espécie foi encontrada ocorrendo
espontaneamente na Embrapa Florestas, num monte de grama cortada em
decomposicao. Na ocasido, suspeitou-se que o nome A. blazei ndo estava
correto para este fungo, o que levou o micélogo André de Meijer a dirigir uma
carta circular a diversos especialistas, sugerindo a sua re-identificacdo. A
questao foi relembrada num artigo publicado na Bélgica, em dezembro de
2001 (Stijve & Amazonas, 2001) onde, informalmente, foi proposto o
rebatismo do fungo como Agaricus brasiliensis, para, assim, “dar a César o
que é de César”. Este mesmo artigo foi também publicado, no ano seguinte,
na Suica, Alemanha e Austrélia. Ainda em 2002, Solomon Wasser e
colaboradores, num estudo morfolégico comparativo minucioso,
demonstraram que A. blazei ss. Heinem. e A. blazei ss. original sdo espécies
diferentes. A primeira, que corresponde ao cogumelo aqui tratado, foi, entéo,
aclamada como uma espécie nova denominada Agaricus brasiliensis Wasser et
al. (=Agaricus blazei ss. Heinem.), com base na coleta feita na Embrapa
Florestas, localizada no municipio de Colombo, Parana, tendo, assim, esta
area se tornado a “localidade tipo”, ou seja, a localidade original de onde o
material de referéncia foi descrito.

Estado atual e perspectivas para o futuro

O cultivo de cogumelos comestiveis é uma atividade muito recente
no Brasil. Com uma producédo ainda baixa, em relacdo ao seu potencial
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de consumo, e técnicas de cultivo em fase de desenvolvimento, o
mercado de fungos se transformou em um dos segmentos mais caros
do ramo alimenticio. A popularizacado deste alimento depende da
reducao do seu preco de comercializagdo, o que estd diretamente
relacionado, entre outros fatores, a reducao dos custos de producao.
Um investimento na pesquisa — que resulte na disponibilizacdo aos
produtores de linhagens mais produtivas e resistentes a doencas e
pragas, assim como de técnicas de cultivo adequadas as condicbes
locais — é essencial para que possamos atingir niveis de producao
competitivos.

No caso particular do Champignon do Brasil, é necesséria, ainda, uma mudanca
de postura dos produtores brasileiros. Para atender a demanda do mercado
externo, principalmente o japonés, estabeleceu-se a cultura de que este é um
cogumelo medicinal excepcional e todo o enfoque de producado e comercializacdo
foi direcionado para a exportacdo da matéria prima desidratada para fins
medicinais. Seu processamento —na forma de cépsulas, comprimidos e xaropes
—ocorre, em geral, nos paises importadores. Com isso, um enorme valor é
agregado, mas este beneficio ndo é dividido com os produtores. Além disso,
corre-se o risco de se cair na armadilha de mais um modismo passageiro que
tenderé a inviabilizar toda a estrutura produtiva. A diversificacdo do mercado
com um direcionamento para o setor alimenticio podera equilibrar esta situacao.
A comercializacdo do cogumelo em conserva, mesmo que venha a ser dirigida ao
mercado externo, beneficiara diretamente o produtor, uma vez que este
processamento tera que ser feito no local de producdo. H& ainda que se
considerar que existe uma grande demanda no mercado interno, o que oferece
uma certa tranquilidade aos pequenos produtores que tém dificuldade de acesso
aos canais de exportacao.

Outro importante fator para o baixo consumo de cogumelos comestiveis no
Brasil é a falta de conhecimento da populacdo quanto a disponibilidade de
diferentes espécies e ao seu preparo. Ainda hoje o Champignon de Paris reina
absoluto na mente da grande maioria dos brasileiros, e o seu destino é quase
invariavelmente o estrogonofe ou o classico risoto ao funghi. Aos poucos,
porém, outras espécies estao surgindo no mercado e ganhando adeptos, como o
Shiitake e Shimeji, gracas principalmente aos imigrantes orientais.

Considerando que os cogumelos apresentam um alto percentual de proteina
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de facil digestibilidade e uma boa capacidade de equivaléncia com a textura da
carne animal, podemos introduzi-los em diversas receitas da cozinha
tradicional e, desta forma, iniciad-los na alimentacdo de maneira agradavel. Na
Europa, os cogumelos foram adicionados as mais tradicionais receitas de
muitos paises como a Franca, a Itdlia e a Alemanha, por seu refinado sabor e
apurado aroma, conferindo a muitas receitas uma sofisticacdo bastante
apreciada na culinaria internacional. A trufa, um fungo encontrado embaixo do
solo, é um excelente exemplo. No Brasil, os cogumelos ainda ndo fazem parte
do cardapio da maioria da populacdo. Grande parte da gastronomia brasileira
foi herdada dos portugueses, africanos e indios nativos, como conseqliéncia
do processo de colonizacdo. H4, também, a influéncia de todos os outros
povos que aqui chegaram, como os franceses, holandeses, italianos, alemaes,
poloneses, ucranianos, judeus, chineses, japoneses e arabes. Boa parte da
populacdo brasileira oferece uma certa resisténcia, e até mesmo preconceito,
com relacao ao consumo de cogumelos. Uma forma sensata de quebrar essa
resisténcia e iniciar o processo de mudanca de habito alimentar é tentar
substituir alguns ingredientes protéicos pelos cogumelos ou acrescenté-los aos
pratos do cotidiano, como, por exemplo, feijdo, sopas, ensopados e molhos
para macarrao, sempre respeitando as caracteristicas de palatabilidade do
cogumelo que esta sendo usado.

Os diversificados sabores de cada tipo de cogumelo influenciardo na escolha
da receita. Por exemplo, o Shiitake, que tem sabor salgado puxando um pouco
para o alho, pode ser utilizado em receitas como guisados, paes, sopas,
ensopados, molhos de macarrao, assim como no préprio macarrao (feito com
farinha de Shiitake), recheios de pastéis, quibes, croquetes, patés e outros. O
Shimeji ou Cogumelo Ostra (Pleurotus ostreatus), com seu sabor de peixe,
pode ser facilmente apreciado em um bobd, uma casquinha de siri, em caldos,
em sopas ou em saladas. No caso do Champignon do Brasil, o sabor é
condimentado, combinando bem com alimentos doces, temperados com
cravo-da-india, canela e erva doce, podendo ser acrescentado as receitas de
bolos, compotas de frutas, gelatinas, biscoitos e doces. Contudo, com a sua
excelente textura, similar a da carne, o Champignon do Brasil também se
harmoniza perfeitamente no preparo de pratos salgados, como por exemplo,
numa suculenta moqueca e, sobretudo, em conservas.
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O sucesso de uma receita estd na combinacdo entre o bom senso e ingredientes
saudaveis. Depois de pronto, o alimento deve ser bem apresentado. Isto ajudara
a fazer com que ele e o momento jamais sejam esquecidos. Em seguida, os
beneficios para a saude devem ser valorizados. Isto criard o interesse. E quando
esta receita se transformar em uma formula... Isto tornar-se-§ um habito!
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CHAMPIGNON DO BRASIL EM CONSERVA

Ingredientes:

1,5 kg de Champignon do Brasil fresco
2 litros de agua

Suco de 3 limdes

1 colher de sopa de acucar

¥% colher de sopa de sal

Modo de preparar:

Leve a &gua a fervura numa panela grande e funda. Coloque os
cogumelos, o suco de limdo, o aclcar e o sal. Deixe-os ferver por 20
minutos. Transfira os cogumelos para vidros de conserva e cubra-os
com o caldo da fervura até encher completamente os vidros. Para
esterilizar, coloque os vidros com as tampas semifechadas numa
panela, adicione dgua até a metade da altura dos vidros, tampe bem a
panela, leve ao fogo e, apds a fervura, marque 20 minutos. Apague o
fogo, espere esfriar um pouco, retire os vidros da panela
cuidadosamente e, entdo, acabe de fechéa-los.

Rendimento: ‘

Apds cozimento, 1,5 kg de cogumelos frescos se
reduzem a, aproximadamente, 1,1 kg.

Observacéao importante:

Os cogumelos devem ser
colhidos e lavados, no maximo, 1 hora antes do preparo.
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CALDO QUENTE

Ingredientes:

30 g de Champignon do Brasil seco
100 g de camaréao

50 g cebola

2 dentes de alho

30 g de gengibre

3 talos de cebolinha

1% litro de &gua

25 ml de azeite

Sal a gosto

Modo de preparar:

Numa panela grande, aqueca o azeite. Frite a cebola, o alho e o gengibre
até doura-los. Acrescente o camarao, refogando-os por alguns instantes.
Junte os cogumelos e a dgua. Quando o caldo se reduzir a 1 litro,
apague o fogo, salpique a cebolinha picada e deixe por mais alguns
minutos. Coe e sirva o liquido bem quente.

Observacdo:

Use o cogumelo com camardo que sobrou
em outras receitas.
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SUCO DE ABACAXI

Ingredientes:

300 g de abacaxi

30 g de Champignon do Brasil seco
1 xicara de acucar

1 litro de agua

Folhas de hortela

Modo de preparar:

Numa jarra, coloque o cogumelo, cubra-o com a agua fervendo, tampe e
deixe esfriar. Em seguida, coe e use o liquido para o preparo do suco,
batendo-o no liglidificador com o abacaxi, a hortela e o acucar.

Observacéo:

Este suco deve ser consumido apés o preparo.
Use o cogumelo que sobrou em outras receitas.
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CHA GELADO

Ingredientes:

30 g de Champignon do Brasil seco
1 litro de agua

Suco de 1% liméao

Acucar ou adocante a gosto

Modo de preparar:

Esquente a dgua até o ponto de quase fervura e apague o fogo. Em
seguida, adicione os cogumelos, tampe a panela e deixe esfriar. Quando
ja estiver frio, coe, junte o suco de limao e adoce a gosto.

Observacgdo:

Use o cogumelo que sobrou em outras receitas.
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PAPIRO

Ingredientes:

300 g de mandioquinha

20 g de Champignon do Brasil seco
100 g de farinha de trigo

30 g de margarina

10 g de gengibre ralado

3 g de bicarbonato de sédio

Modo de preparar:

Corte a mandioquinha em rodelas e cozinhe no vapor por uns 7 minutos.
Deixe esfriar e passe por um espremedor de batatas ou triture num
processador de legumes. Acrescente a farinha, a margarina e o gengibre,
amassando-os com as pontas dos dedos. Triture o cogumelo no
liglidificador e acrescente o p6é a mistura. Por altimo, coloque o
bicarbonato e homogenize bem. Abra a massa sobre um tabuleiro
impermeavel, de modo a deixa-la fina como papel, e leve-a ao forno baixo
por alguns minutos até secar.

Rendimento:

Aproximadamente 200 g de Papiro
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BISCOITO DE POLVILHO

Ingredientes:

2 xicaras de polvilho azedo

? de xicara de farinha (cogumelo seco triturado no liquidificador) de
Champignon do Brasil

1 xicara de agua fervente

1 xicara de éleo quente

4 ovos

Sal a gosto

Modo de preparar:

Coloque o polvilho numa vasilha, junte, aos poucos, a dgua fervente, o
6leo e o sal, mexendo bastante. Em seguida adicione, um a um, os ovos
e, depois, a farinha do cogumelo, mexendo bem, até dar liga e formar
uma massa consistente. Prepare biscoitos com cerca de trés
centrimetros de didametro e, no méaximo, dois centrimetros de altura,
colocando-os para assar, em férma untada, por aproximadamente 20
minutos.

Rendimento:

Aproximadamente 20 biscoitos de 20 g
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BROINHAS

Ingredientes:

30 g de farinha (cogumelo seco triturado no liqtidificador) de
Champignon do Brasil

100 g de farinha de milho em flocos

150 g de farinha de trigo

200 g de actcar

2 ovos

1 gema

150 ml de 4gua

100 g de margarina

15 g de erva doce

10 g de fermento para péao

1 colher de sopa de bicarbonato de sédio
20 g de coco ralado

Modo de preparar:

Misture os ingredientes secos e reserve-os. Bata bem as gemas, a
margarina e o aclUcar numa batedeira elétrica. Acrescente a mistura dos
ingredientes secos, as claras e a dgua, batendo até que a massa fique
bem homogénea. Coloque a massa em forminhas de papel pequenas,
preenchendo-as pela metade, e asse, em forno médio, até que dourem.

Observacdo: ‘

As broinhas ficardo mais apetitosas no dia seguinte.
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PUDIM DE PAO

Ingredientes:

Y. xicara de farinha (cogumelo seco triturado no liquidificador) de
Champignon do Brasil

1 litro de leite

2 xicaras de pao dormido

2 xicaras de aglcar mascavo

2 ovos

4 colheres de sopa de manteiga

2 colheres de café de canela em po

% colher de café de cravo-da-india em pé
Casca de uma laranja ralada

100 g de uvas passas

50 g de nozes socadas

1/3 de xicara de rum

Modo de preparar:

Coloque o pdo dormido e picado numa vasilha. Acrescente o leite
quente, misture e reserve. Bata o aclcar, os ovos, o cravo-da-india, a
canela, a casca de laranja e a manteiga numa batedeira elétrica.
Desligue o equipamento e, com uma colher de pau, misture o restante
dos ingredientes, batendo bem até a massa ficar homogénea.
Caramelize uma foérma de bolo e despeje a massa. Asse

em banho-maria, em forno médio, por cerca de ‘
30 minutos. Espere esfriar, antes de retirar o pudim da
forma.

Rendimento:

Um pudim de aproximadamente 2 kg
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CROQUETE DE PINHAO

Ingredientes:

20 g de farinha (cogumelo seco triturado no liqlidificador) de Champignon
do Brasil

3 xicaras de pinhao (fruto do pinheiro-do-parand) cru e sem casca

1 xicara de leite

2 colheres de salsa picada

Sal e pimenta a gosto

2 ovos

Farinha de rosca para engrossar a massa e para empanar os croquetes.
Oleo para fritura

Modo de preparar:

Bata o pinhao no liqUidificador, com o leite e um ovo. Em seguida, despeje
essa mistura numa bacia e acrescente a farinha do cogumelo, mexendo sem
parar. Junte, entdo, a salsa picada, o sal e a pimenta, e aos poucos, a
farinha de rosca, até que a massa figue com uma consisténcia firme. Enrole
pequenos pedacos da massa em formato de croquete, passe em ovo batido
e, depois, em farinha de rosca, e frite, em éleo ndo muito quente, até
dourarem.

Rendimento:

Aproximadamente 20 croquetes pequenos
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LINGUICINHAS

Ingredientes:

60 g de farinha (cogumelo seco triturado no ligiidificador) de
Champignon do Brasil

600 g de carne de porco moida

100 g de toucinho fresco moido

180 ml de agua

10 g de alho

10 g de sal

15 g de salsinha

Pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparar:

Triture o cogumelo no liquidificador até obter uma farinha. Leve a agua
a fervura, desligue o fogo, adicione a farinha e deixe descansar por
uns 5 minutos. Em seguida, acrescente a carne de porco moida e o
toucinho. Por ultimo, junte o restante dos ingredientes e misture tudo
muito bem. A massa deve ser embutida em tripas de carneiro. Vocé
também pode, simplesmente, fazer pequenas lingliicas enrolando um
pouco de massa sobre uma mesa de pedra untada com azeite. As
lingliicas podem ser fritas ou assadas em forno alto.

Rendimento: ‘

Aproximadamente 1 kg de linglicas
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Ingredientes:

MOQUECA BRASILIENSIS

600 g de Champignon do Brasil fresco (ou 300 g hidratado = 80 g seco)

180 ml de agua

150 g de pimentdo vermelho
150 g de pimentao amarelo

150 g cebola
50 ml de azeite
10 g de gengibre

100 ml de leite de coco

10 g de salsinha
10 g de cebolinha
Sal a gosto

Modo de preparar:

Bata os pimentdes, a cebola, o gengibre e a 4gua no liquidificador. Leve a mistura ao

fogo baixo durante u

reduzir, coloque o lei

ns 20 minutos e acrescente os cogumelos. Depois que o molho

te de coco e deixe cozinhar um pouco. Apague o fogo, salpique

a salsa, a cebolinha e o azeite.

Acompanhamento:

Sirva a moqueca bem quente com arroz de coco

(cozinhe o arroz e

misture coco ralado a gosto).
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