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INTRODUCAO

Iniciou-se este informe com o objetivo de conhexeervas aromaticas destinadas
a culinéria, em seus aspectos de produgcdo e meradentanto, ao longo da pesquisa,
percebeu-se que muitas ervas estavam sendo re@ldammcomo medicinais, outras vezes
como especiarias e outras, como condimentos. Dajjusa necessidade de conhecer
melhor cada um destes conceitos.

Woehl (2010) diz que muitas plantas apresentampré@griedades simultaneas:
sdo aromaticas, medicinais e condimentares. Payglaintas aromaticas sdo aquelas que
possuem aroma capaz de sensibilizar o olfato deoragdadavel; plantas medicinais sao
aquelas cujo principio ativo € capaz de aliviaroa du curar enfermidades; e plantas
condimentares sdo aquelas usadas no tempero pEcarr® sabor e o aspecto dos
alimentos, além de serem usadas como conservavitexles (2010) também diz que
algumas das ervas tém mesmo propriedades medieipadem ajudar na conservagcao dos
alimentos.

As ervas arométicas ou ervas-de-cheiro sdo plantasjalmente de pequenas
dimensobes, cujas folhas e outras partes verdeansadiromas que as tornam muito
procuradas na culinaria. Muitas destas plantas t@mbém propriedades medicinais,
principalmente na facilitacdo dos processos digestiHowstuffworks Brasil (2010) e
Pansardi (2010)consideram ervas aroméaticas as folhas das plattdsndo ser frescas ou
secas.

Os condimentdssdo substancias utilizadas para realcar o salsoalifoentos ou
para lhes conferir sabor diferenciado. As ervassge@arias podem ser consideradas
condimentos naturais.

Conforme as informacdes acima, as ervas e as aspscisdo consideradas
condimentos, mas a mencgao separada dos dois psadogira que ha distincdo entre eles,
levando a necessidade de descobrir o que diferemoialo outro. Através de algumas
pesquisas, procurou-se reunir as caracteristicegngadas em cada um dos produtos,
resumindo-as da seguinte forma.

Especiarias sdo partes aromaticas (broto, floip faemente, casca, caule, raiz) de
plantas herbaceas ou lenhosas, geralmente dedakatgodendo também ser usadas em
forma de po, para realcar o sabor dos alimentosamserva-los (PANSARDI, 2010;
GUERREIRO e DIAS, 2010; FOOD-INFO, 2010).

Ervas arométicas sdo as folhas perfumadas de plaethaceas (de caule néo
lenhoso), usadas geralmente frescas (por seremanoaigticas nesta forma), para realcar o
sabor dos alimentos ou conserva-los (FOOD-INFOQ2GUERREIRO e DIAS, 2010).

Feitas as distincdes, procurou-se catalogar somasteespécies que se
enquadrassem nos critérios acima. Desta formamfadentificadas somente 31 ervas
arométicas que sédo utilizadas na culinaria brasgjlgjuais sejam, agrido, aipo ou salséo,
alcaravia, alecrim, alfavaca, alho-por0, azedinlmeldroega, bertalha, borragem,
capuchinha ou agrido-do-méxico, caruru, cebolirgrae;, cerefdlio, coentro, endro ou dill

! Existem condimentos elaborados com misturas decisfas (como ehili) ou de ervas (como lmouquet
garni). Em alguns casos, uma mesma planta pode protlarzio especiaria como erva. Em geral, as
especiarias tém sabor mais acentuado que as eriaspalmente quando sdo usadas em forma de pé. A
maioria das especiarias pode ser armazenada mear @erum ano, enquanto as ervas, mesmo secasid&m v
util de seis meses (HOWSTUFFWORKS BRASIL, 2010).



ou aneto, erva-cidreira, espinafre-da-nova-zelarefimagéo, erva-doce ou funcho, hortela
ou menta, jambu ou agrido-do-pard, manjericdo, enan@, orégano ou orégao, poejo,
salsa, salsinha, salvia, segurelha e tomilho.

Cabe destacar que foram encontrados poucos trabalbotificos sobre ervas
aroméaticas para fins culinarios, mas, por outroolatbi encontrado um numero
consideravel de publicagdes sobre plantas medsc{vair Anexo 1).

Vale salientar também que todas as espécies padgaistambém possuem
propriedades medicinais, embora muitas vezes a&@tndo aconteca, isto €, existem
muitas plantas de uso medicinal que ndo séo wédiaa culinaria.

No Quadro do Anexo 2 estdo relacionadas as 31 areasaticas, informando seu
respectivo nome cientifico, uso doméstico e usoicire.

PRODUCAO E MERCADO

O Brasil, sobretudo o Nordeste, tem diversidadelidea e solo que sao favoraveis
ao desenvolvimento de ervas aromaticas. Além dssw plantas de facil cultivo, de ciclo
curto, com grande rentabilidade por area cultivadeom possibilidade de cultivo em
pequenas areas, além de se constituir em uma &tet@ativa de renda para pequenos
proprietarios.

Ha menos de uma década, o interesse pelas ervak@epara o uso de temperos,
em vez do medicinal Atualmente, em torno de 900 ervas comestiveiscafiivadas em
varias regidoes do mundo e outras 2.100 séo coketelaatureza. O mercado de produtos
gastronémicos - alimentos, utensilios, vestimenpaklicacdes, tudo, enfim, ligado ao
setor - movimenta bilhdes de doélares e se expamuidamente (GONCALVES e KISS,
2009).

Entretanto, no Brasil ainda ndo se vé esse graindengmo. Dentre as 31 ervas
arométicas catalogadas, somente 14 foram contddizno Censo Agropecuario do IBGE.
Na Classificacdo Nacional de Atividade EconOmicdNAE 2.0) do IBGE, as ervas
aromaticas estdo na Classele Horticultura, juntamente com outras hortalicas
condimentares ou medicinais.

Na Tabela 1 estdo apresentados dados de producdo e vendaddasvds,
podendo-se constatar o quanto € recente o valowetoo dado as ervas aroméaticas no
Brasil, e principalmente, no Nordeste. No Censoopgcuario de 1996, o IBGE coletou as
informacdes de producdo somente do agrido, celapliobentro e salsa. No periodo de
1996 a 2006, essas ervas tiveram um crescimentsuas producdes de 396%, 191%,
232% e 23%, respectivamente. A venda desses psotamtbém cresceu bastante neste
periodo. O agrido teve um aumento em suas vendd2@, a cebolinha, de 205%, o
coentro, de 225% e a salsa, de 26%.

Em 2006, mais dez produtos passaram a ser comtalmB pelo censo
agropecuario: aipo, alecrim, alho-por6, bertalharuwi, erva-doce, espinafre, horteld,
manjericao e orégano.

2 0 uso de plantas medicinais adquiriu grande inApait nos Gltimos anos, devido, ndo apenas, aocertes
interesse pelos fitoterapicos, mas também porqtitoterapia foi incentivada pelo Ministério da Sapd
devido a sua comprovada eficiéncia, pouco efeilateml e baixo custo operacional (MATTOS et 2002).

% Segundo o IBGE, as espécies relacionadas nessseGla caracterizam por um ciclo produtivo curdyés

a seis meses, com cultivo em pequenas areas, quangmaradas as das lavouras temporarias e perreanent
e com tratos culturais intensivos.



Tabela 1 — Quantidade produzida e vendida, valor daroducéo e preco médio dos
produtos da horticultura no Brasil.

Quantidade Quantidade Crescimento

produzida vendida 1996-2006
Produtos (toneladas) (toneladas) (%)

1996 | 2006 1996 | 2006 |Producdo| Venda

Agrido 20.155 99.963 19.191 99.699 396,0 420,0
Aipo 3.982 3.955
Alecrim 308 287
Alho-poré 5.864 5.605
Bertalha 3.133 3.117
Caruru 2.111 2.078
Cebolinha 34.345 99.952 31.691 96.688 191,0 205,0
Coentro 32.706 108.443 31.951 103.769 232,0 225,0
Erva-doce 1.361 1.300
Espinafre 34.244 34.096
Hortela 4.095 3.985
Manjericéo 1.166 1.136
Orégano 67 61
Salsa 23.617 29.153 22.552 28.470 23,0 26,0

Fonte: Censo Agropecuario (IBGE).

As 99.963 toneladas de agrido produzidas, no an@0@é, foram quase que
exclusivamente, no Sudeste (93,15%) e Sul (4,48%y)oducéo nordestina foi de apenas
0,38% do total brasileiro, mesmo com a participag@auase todos os estados, exceto o
Piaui.

As Regides Sudeste e Sul também tiveram grande&ipagdo na producédo de
aipo, alecrim, alho-poré e bertalha. O Nordeste @\seguinte participacdo na producdo
dessas ervas: aipo, 2,79% do total brasileiroriale@6,62%, com a maior participacéo da
Bahia (13,64%) e Pernambuco (11,69%); alho-poiti%; e bertalha, 5,23%, quase toda
producao na Bahia (5,11%).

A producéo de caruru esteve praticamente concentradRkegiao Norte, em torno
de 93%, mas o Nordeste ainda produziu uma pequésraidade nos Estados da Babhia,
com 2,70% do total brasileiro e Maranhao, com 0,14%

Ja a participacdo nordestina na producdo de célaolnerece destaque. Com
todos os seus estados produzindo, a Regido atd@u5% de 99.952 toneladas de
cebolinha, tendo o Ceara produzido 30,44% do botdileiro.

O coentro foi a erva aromatica mais produzida, masiB no ano de 2006. Os
estados nordestinos, da mesma forma, tiveram gizerdela de contribuicéo, destacando-
se também o Ceara, com 33,95% da producdo brasileir108.443 toneladas, quase
metade da producéo do Nordeste, que foi 78,10%.

A Regiao Nordeste foi a segunda maior produtorarda-doce, com 17,71% do
total brasileiro, depois da Regido Sudeste, quéribaiu com 81,19%. Participaram da
producdo nordestina os estados de Sergipe (9,888h)ja (4,56%), Paraiba (2,57%) e
Pernambuco (0,73%).

O Nordeste também foi 0 segundo maior produtorilbias de espinafre, depois
da Regido Sudeste (68,33%). Participou com 21,28%03d.244 toneladas, com a Bahia
produzindo a quase totalidade do Nordeste (20,26%Bdhsil). Todos os estados
nordestinos, exceto o Piaui, também produzirannabgi, embora em pequenas parcelas.



A producdo de horteld foi mais concentrada nas deegSudeste (47,06%) e
Nordeste (40,49%), segunda maior produtora bresilé Bahia produziu 36,39% deste
total. Os demais estados nordestinos também praduzsd que em menor quantidade.

O manjericdo, da mesma forma, teve sua maior paamdun@ Regido Sudeste
(53,86%), vindo a seguir o Nordeste (29,07% de6ltbBeladas brasileiras), concentrada
na Bahia.

A producdo de orégano foi inexistente no NordeAtele salsa foi de apenas
7,85% das 29.153 toneladas produzidas no Brasiboeatodos os estados nordestinos
tenham produzido em pequenas quantidétaisela 1)

A Tabela 2contém o preco médio das ervas aromaticas, coletahnte o censo
agropecuario de 2006 e o preco de algumas ervagrcatizadas na Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo (CEAGESRcoluna do Censo do IBGE
observa-se uma grande variacdo nos precos entdeitpso Ja na coluna de precos da
Ceagesp, uma larga faixa de preco de um mesmotprgcabela 2)

Tabela 2 — Precos das ervas aromaticas, segundo @nSo Agropecuario do IBGE e a
Ceagesp e a participacao do Sudeste na ProducaoRiasil

Ervas Aromaticas Preco (R$/kg) Participacdo do Sudeste na
Censo IBGE 2006 (*)| Ceagesp (2010] Produgéo do Brasil, 2006 (%)

Agriao 0,64 1,59a5,12 (*¥) 93,15

Aipo 0,76 84,2

Alecrim 2,85 55,19

Alho-poré 2,96 4,56 a 7,45 (**) 73,6

Bertalha 0,48 63,96

Caruru 0,56 3,98

Cebolinha 1,04 1,53 a2,60 (*¥) 29,24

Coentro 1,17 4,74 a 7,36 (**) 13,22

Erva-doce 2,60 1,28 21,99 (**) 81,19

Espinafre 0,74 2,18 a3,43 (*) 68,33

Horteld 1,61 8,37 47,06

Manjericao 1,61 8,28 53,86

Orégano 1,92 12,18 56,72

Salsa 1,28 2,34 48,1

(*) Média brasileira; (**) Faixa de preco conforraelassificacdo dos produtos.

Na coluna do IBGE, as ervas mais valorizadas favaatho-pord, o alecrim e a
erva-doce(Tabela 2) Essas ervas foram mais produzidas e vendidasegedr Sudeste,
onde ha maior poder aquisitivo da populacdo, posdate melhor qualidade e maior
valorizagdo dos produtos. A menor quantidade prddyzelativamente as outras ervas,
também pode ter contribuido para a elevacdo daantedseus precq$abela 1) Quanto
aos custos de producao, nédo tivemos acesso.

Na Ceagesp os produtos sdo classificados segurdquslidade. A larga faixa
dos precos revela o incremento que se obtém qusadoveste em produtos de melhor
qualidadgTabela 2)

Segundo os dados da SECEX/MDIC, nenhuma das ereasaticas para fins
culinarios catalogadas neste informe fizeram padot produtos horticolas exportados no
periodo de 1999 a 2009. Entretanto, segufEmcalves e Kiss (2009 a empresa
Companhia das Ervas, em S&o Paulo, estd exportamde arométicas para o Uruguai,
Franca, Dinamarca, Africa, Jap&o e Estados Unisses dados ndo estio aparecendo nas



estatisticas oficiais, possivelmente, devido a peguquantidade exportada. Ha ainda a
possibilidade de estarem saindo com a rubricaalggs medicinais, pois, no ano de 2009,
foram exportados 1.298.235 kg de plantas destiradasdicina ou perfumaria.

Conforme os dados oficiais de producdo do IBGHEivadade de ervas aromaticas
tomou maior impulso nestes ultimos dez anos. Aldatsres podem estar contribuindo
para esse crescimento: a atual preocupacéo codda saa seguranca alimentar, elevando
a demanda por produtos naturais e frescos; ofertaidos de formagao em gastronomia e
propagacdao de cursos culinéarios, promovendo maimrdsse pelas ervas aromaticas;
aumento do numero de programas de televisdo sobiréra, levando muitas pessoas a
considera-la comtiobby; e muitas das ervas aromaticas para fins culindasiodbém sao
consideradas produtos fitoterapicos, cuja aceitagaoercado tem sido crescente.

J& existem algumas empresas envolvidas com esidadié que estdo buscando
atender as principais exigéncias dos consumidoresstindo em produtos com qualidade e
frescor e em inovagdes. O principal consumidor dease aroméaticas frescas sdo 0s
restaurantes, principalmente os especializadosuéindda, que possuem mestres na arte de
servir e elaboram receitas a partir de ervas otunas de ervas, algumas delas famosas,
como obouquet garni.Entretanto, observando-se algumas dessas mistardpéndice,
percebe-se que esses consumidores ndo fazem dlistieigtre ervas aromaticas e
especiarias, pois alguns condimentos sdo incluidesmisturas ora como especiaria e ora
como erva aroméatica (Ver Apéndice).

Embora as ervas sejam mais aroméaticas e nutriti@derma fresca, observa-se a
oferta cada vez maior, nos supermercados, das éegidratadas e moidas, embaladas em
sacos plasticos ou em potes plasticos padronizadagendo o respectivo peso liquido do
produto, informacédo nutricional, forma de uso e dempo de validade chegando até 24
meses. Nos supermercados do Nordeste, as ervayvendislas sdo o aipo, alecrim, alho-
pord, coentro, manjericdo, manjerona, orégano;@oca e salsa.

As ervas desidratadas e moidas podem ser consaderada inovagdo, com
vantagens para os produtores e consumidores. Paradutores, por se tornarem produtos
menos pereciveis, aumentando o tempo de vida Utlle ecomercializagdo; para 0s
consumidores, por diminuirem as perdas dos produyios sua maior praticidade e
otimizagcdo de seu tempo. S&o vendidas também auistsira outras ervas, a exemplo das
ervas finas, ou com especiarias como: alho, pimeotainho, mostarda, gengibre, cravo,
noz-moscada e curcuma. No Apéndice estédo rela@grtachbém algumas dessas misturas.

As empresas que estdo investindo nos produtosrdegids e moidos que estdo
chegando nas prateleiras dos supermercados dostsio a Hikari Industria e Comeércio
Ltda. (SP); Ishashi do Brasil Ltda. (CE); Knorr {SRypermarcas S/A (SP), com produtos
da marca Etti; Yoki Alimentos S/A (SP e PE), comadutos da marca Kitano; e Nestlé do
Brasil Ltda. (SP), com produtos da marca Maggi.

CONCLUSAO

Os dados de producdo e a pequena quantidade @¢htmlrientificos sobre as
ervas aromaticas para fins culinarios ratificam uarqo € recente e ainda pequeno o
interesse por esses produtos. Mas acredita-se guerah crescimento na producédo e
consumo de muitas dessas ervas, sendo estes algsnprincipais motivos: a atual
preocupacdo com a saude, levando a procura poutpsdaturais e frescos; e muitas das



ervas aromaticas para fins culinarios também séasideradas produtos fitoterapicos, cuja
aceitacdo no mercado tem sido crescente.

A Regido Nordeste tem potencial edafoclimatico d@st favoravel ao
desenvolvimento de ervas aroméaticas. Sdo geralmespecies de ciclo curto, gerando
retornos mais rapidos dos investimentos na atieidagresentam grande rentabilidade por
area cultivada e podem ser cultivadas em pequeeas.a

A atual estrutura agraria do Nordeste, com prediomde minifandios, esta se
tornando inviavel para muitas atividades agropeasé&e demandando cada vez mais
atividades que apresentem grande rentabilidadeapea cultivada. O cultivo de ervas
arométicas para fins culinarios podera ser mais aligginativa de renda para pequenos
proprietarios nordestinos.
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APENDICE
Misturas famosas de ervas aromaticas ou especiarfas

Agridoce — Existe mais de uma mistura que leva o0 mesmo n&ode ser um
molho composto por anis estrelado, canela, erva;dwavo e gengibre; ou composto por
oleo, pimentdo verde e vermelho, cebola, maisetizaa, tablete de caldo de galinha,
vinagre, abacaxi, catchup e shoyu; ou ainda coropgust agua, acucar, shoyu, extrato de
tomates, vinagre de arroz e amido de milho.

Bouquet garni € um conjunto de ervas aromaticas destinado aet@mpratos e
molhos em diversas receitas culinarias. Os primgipgredientes dbouquetsao tomilho,
louro e salsa.

Caril ou Curry — Existe mais de uma mistura que leva 0 mesmo n&mena
mistura de ingredientes picantes, aromatizantesorantes, podendo incluir até 30
especiarias: endro, cominho, coentro, gengibre,epim preta e vermelha, cardamo,
cravinho etc. E também uma mistura de especiariga, composicdo inclui acafréo-da-
india (que lhe confere a cor amarela), gengibresnto, pimenta preta, cominho e
sementes de mostarda. Conforme a tradicdo do lpodlem-se adicionar malaguetas,
pimenta-de-caiena, canela, pimenta-da-jamaica, r#esi@le feno-grego e eventualmente
folhas de amargoseira-macha. Originalmente, esséurai ndo leva sal nem cardomomao,
mas 0s europeus as vezes adicionam este ingrediente

Chili é uma mistura de pimenta, cebola, paprica, athrojrtho e orégano.

Ervas-de-Provencacompdem-se de alecrim, tomilho, mangerona ou agga
segurelha, cerefdlio, levistico e estragao.

Ervas finas - Existe mais de uma mistura que leva 0 mesmo nomasi§te numa
mistura de trés a nove ervas. Utilizadas peloséses, tem como base cerefélio, estragéo,
cebolinha e salsa, aos quais se adiciona, confortigo de prato, segurelha, manjericéo,
tomilho, salva ou alecrim. Outra mistura pode senpgosta de salsa, cebolinha, estragéo e
tomilho; ou salsa, manjericdo, orégano e alecrim.

Piripii € uma mistura de especiarias, cujos ingredientesicds incluem
malaguetas vermelhas em po, pimenta-de-caienaarmwégominho, cravinho e pimenta-
da-jamaica.

Raminho de cheirosé um ramalhete ou um saquinho de diferentes eceoagjo
juntamente com carne, peixe ou vegetais, senddsiegaovido.

4 Retiradas de varios sitios relacionados ao assunto
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Anexo 2 - Ervas Aromaticas

Nome Popular

Nome Cientifico

Uso Doméstico

Uso Medicinal

Agrido

Rorippa nasturtium-
aquaticum

E comumente usada em saladas

Tem propriedades anticancerigenas.
vitaminas A, C e do grupo B (B1, B2, B6 e B1
ferro, &cido félico (essencial para uma gravi

beta caroteno (que produz vitamina A) e fibras.
idade média era usado para combater o escorb

Contém

),
lez

saudavel), enxofre, potassio, calcio, fésforo, jodo

Na
uto.

Aipo ou salséo

Apium australe Thou

O peciolo carnoso e as raiz
carnosas sao comestiveis, ser
utilizados em saladas. As folh
desidratadas e pulverizad
constituem-se em excelen
condimento e o o6leo é utilizad
principalmente como aromatizant

ef raiz e semente sdo estomaquicas, aper
ndailinerarias, diuréticas e anti-hidropicass folha
nsa0 indicadas paras tratamentos de asma Um
agonorréia, retencdo de urin@atarro pulmong
taefrite, colite, disenteria, bronquite asma

econtusfes, ferimentos, hepatite, afeccdes f

gota e litiase vesicular. A raiz € indicada
célculos do figado e ictericia.

oaringite, bronquite, Ulceras de dificil cicatriZay

tivas

Alcaravia

Carum carvi

Sédo utilizadas as folhas, frutq
raizes e sementes. E da mes
familia que a salsa. Usada cof
condimento em verduras, bolq
paes, biscoitos, patés, sopas
salgados. Ressalta o sabor
vegetais, sendo usaq
especialmente para batatg
repolho, cenoura e cogumelos.

sPropriedade digestiva, antiacida, purgati
neenenagoga, estimulante, diurética, antiflatulen
naperiente.

S,

e

dos

la
1S,

oe

Alecrim

Rosmarinus
officinalis

O sabor das folhas e extremidag
floridas € intensamente aromatid
E usado no preparo de carn
peixes e grelhados diversos.

dgtilizado como digestivo e emenagogo (inger
ocomo chd). E empregado nos casos de
pgligestdo, aerofagia e catarros gastrintestinais.
sobre o sistema renal, é diurético e favorec
fortalecimento da circulagdo em casos

debilidade circulatéria. Tem ainda proprieda
antissépticas e estimulantes.

Alfavaca

Ocimum basillicum

E usada preferencialmente fresc
bem picada. As folhas e ramos g
utilizados no tempero d
embutidos, carnes, caldos
ensopado.

n@ cha das folhas é usado para combater c6
diotestinais e menstruais. As folhas fres
ecolocadas sobre picadas de insetos diminue
peoceira e a inflamagdo. Seu azeite excite
atividade das mucosas das vias respiratoriz
gastrintestinais, dos rins e dos nervos, s€
aconselhado para esgotamento nervoso e fg
mental. Tem propriedades tbnicas, antisséptic
digestivas.

icas
cas
m a
1 a
1S e
ndo
diga
as e

Alho-poré

ou alho-porré
ou alho-porro
ou alho-porré

Allium porrum

A parte esbranquicada da folha g
fica na zona subterrdnea é a m
utilizada na culinéria, ainda que
parte verde também seja utilizag
Tem sabor mais suave que
cebola. Pode ser utilizado cru €
saladas e sopas.

u€éem propriedade desinfetante, deterge
adigestiva, diurética, emoliente, estimulan
&xpectorante, laxante, nutritiva e resolutiva

aessar inflamacéo). E indicado para ma diges
aau funcionamento dos rins e intestinos, ba
naxa de colesterol, reduzir pressdo alta, prev
arteriosclerose, auxiliar a dissolugdo de calc

vermes.

nte,
te,
faz
tao,
xar
enir
los

renais, descongestionar, em pequena escala, as
vias respiratérias, prevenir gripes e expulsar




Nome Popular

Nome Cientifico

Uso Doméstico

Uso Medicinal

Azedinha

Rumex acetosa

As folhas tém sabor azedo e s@o usa
geralmente como um condimento ¢
saladas mistas e em sopas. Tami
podem ser secas para uso posterior.
folhas devem ser usadas com moderg
na dieta, uma vez que o acido oxal
pode impedir a absor¢cdo de out
nutrientes nos alimentos, especialme
calcio, causando deficiéncias minerg
Pessoas com reumatismo, artrite, g
pedras nos rins ou hiperacidez, deyv
evitar seu consumo. O teor do &ci
oxalico sera reduzido se a planta
cozida. O suco das folhas pode ser us
como agente de coagulagdo de leites.

rradstringente, diurética, laxante, refrigeral
dabrifuga, antiscorbutica, estomaquica a
RAslmintica e depurativa. E usada
cliatamento de espasmos musculares e dog
cde pele. O suco das folhas, misturada g
okimaria, tem sido usada para coceira na f
ntém remédio homeopdtico é obtido a partir
liplanta.

nta,

em

do

for

ado

Beldroega

Portulaca oleracea L

As folhas sdo cozidas e consumidas cd
legumes, conservadas em vinagre e
adicionadas em molhos e saladas
ensopados, mas esse uso nao deve
exagerado, pois as vezes as plarf
acumulam oxalatos, que sao téxicos.

nioeficaz nas afecgbes do figado, bexiga e
s@ombate o escorbuto. Seu cozimento
diurético e aumenta a secrecdo do leite
saco cura inflamagdes nos olhos. As seme
ntado diuréticas, emenagogas e combatem
vermes intestinais. Os talos e as foll

picadas de insetos, aliviam a dor e o pruri
Aplicados sobre feridas, facilitam
cicatrizagao.

Bertalha

Basella rubra L.

Folhas refogadas ou cozidas em sopas|

As folhagrs@bientes e adstringentes e
raizes sdo emolientes e refrigeran
Indicadas para inflamacédo, doengas do fig
e olhos.

Borragem

Borago officinallis

Suas folhas podem ser ingeridas cry
em saladas ou cozidas em sopas.

abem propriedade depurativa, emolien
diurética, laxante, sudorifera, antiinflamatd
e calmante. Em infuséo, serve para trata
tosse nas bronquites. Trituradas junto con
agrido e dente-de-ledo, produzem um s
depurativo para a pele.

Capuchinha ou
agrido-do-
México

Tropaeolum majus

As folhas e flores frescas podem
usadas para fazer salada com ceb
farinha de quibe e maca.

séfem propriedade expectorante, diuréticg

obesinfetante das vias urinarias. Indicado
afec¢Bes pulmonares, crescimento de cab
prevencgdo da queda de cabelos, fortalecim
do couro cabeludo.

Caruru

Amaranthus viridis L.

As folhas e os talos, apds cozidos
escorridos, sdo utilizados em refogad
molhos, tortas, pastéis e panquecas.

Rico em ferro, potassio, calcio e vitaminas

oBl, B2 e C. Indicado para infeccde
problemas hepaticos, hidropisia e catarro
bexiga.

Cebolinha
verde

Allium fistolosum

A Cebolinha, tanto crua como cozida
muito utilizada no preparo de salad
sanduiches, sopas e omeletes. D4 s
especial em manteigas, queijos cremo
patés, molhos, massas, carnes e pe

Pode ser usada na decoracdo de pratos.

Possui sabor mais acentuado que
cebolinha francesa.

€ontem ferro e vitaminas diversas.
agstimulante do apetite, digestiva, ajuda
alcombater a gripe e doencas das
saespiratorias.

Xes.

a

\dasfolha fresca ou seca possui propriedade

te,
Nti-
no
ncas
om
ele.
da

ins.
é
(@]

ntes

0s

nas

machucados, aplicados sobre queimaduras e

do.
a

as
es.
ado

te,
ria
da
n o
uco

e
ara

2los,
eNnto




Nome Popular

Nome Cientifico

Uso Doméstico

Uso Medicinal

Cerefolio Anthriscus Possui um leve sabor de anis. As folh&eu cha é depurativo, digestivo e refrescante d
cerefolium inteiras podem ser colocadas em soppsle.
cremosas como uma guarnicdo aromatica.
Finamente cortadas aumenta o sabor| de
legumes, queijo, saladas e pratos gom
frango, peixe ou ovo. Quando em infugao
em vinagre de vinho branco, da um sapor
agradavel. Pode perder o gosto se ficar
muito tempo no fogo. Devem ser cortados
pedacos da extremidade externa da planta
com tesouras e usados frescos.
Coentro Coriandrum Muito utilizado em carnes para churrasc®s frutos sdo carminativos, estimulantes,
sativum frango, peixe, ensopado, conservas, peigstomaquicos, antiinflamatorios, desinfetantes
frito, escabeche, vinha d'alho e marinadastestinais, depurativos, tdnicos gastrintestingis,
Usado em pratos tipicos do Nordestd sudoriferos, febrifugos, anti-histéricos, excitante
industrialmente em linguicas, salsichag antiespasmaédicos, descongestionantes do figadt
batidas em geral. Usado em excesso, poaltissépticos, vermifugos e antiputridos. A planta
causar intoxicacgao. € indicada para o tratamento de afecgdes
gastrintestinais, febre quartd, acidez estomacal
estbmago dilatado, picadas de cobra (p6) e dore
histéricas.
Endro ou dill ou | Anethum As folhas s8o mais anisadas e amaras.|S&an  propriedade  carminativa,  digestiya,
aneto graveolens utilizadas picadas nos molhos brancobjpnética, aperiente, resolutiva, aromética,
saladas, pepinos em conservas, que|j@itiespasmadica, estimulante, depurat|va,

picles, no minestrone e nas saladas, patélaeogénica, estomacal,

molho branco.

diurética, antiemétjca,
antidiarréica e antisséptica. Utilizada paral o
tratamento de colicas, hiperacidez estomacal
soluco, ansia de vémito, resfriado, aerofagia €
meteorismo. O cha da semente € um bom remédi
para a insbnia e compressas do cha da sement
para inflamag6es dos olhos.

Erva-cidreira

Melissa officinalis

Aromatizante em culinaria (saladas
hortalicas e frutas, omelete e molhos) e
preparo de licores. Serve ainda co
tempero de frutos do mar ensopad
guando em pequena quantidade.

dératamento de feridas, insonia,
mervosos, afecgdes gastricas,

proble
arrotos,

odpres nos olhos, epilepsia, artralgia, gastral
odontalgias, tenesmo, diarréia de sangue
hipocondria, histerismo, ictericia, mé& circulagéo
sangliinea, palpitagdo do coracdo, pericargite
paralisia, resfriado, tosse, caxumba, enxaquecas
vertigem e catarros crbnicos.

Erva-doce ou | Foeniculum As folhas s8o Otimas para saladas e paka sementes s&o indicadas para constipagoe

funcho vulgare temperar o feijéo branco. estomacais e intestinais, dismenorréias, dores d
hérnia, colicas, afecgbes das vias urinarias
impigem, cansaco oftalmico, diarréias fétidps,
azia e olhos inflamados.

Espinafre-da- Tetragonia Pode ser utilizado cru ou refogado ermdicado para tratamento de anemia (por carénci

Nova-Zelandia expansa saladas, como ingrediente de sopade ferro), prisdo de ventre, atonia intestinal,

bolinhos e tortas salgadas e acompar
carnes e molhos.

hureimaduras que nao formam bolhas e acne.




Nome Popular

Nome Cientifico

Uso Doméstico

Uso Medicinal

Estragdo

Artemisia
dracunculus L

Suas folhas s&o wusadas em pic
conservas, pastas de mostarda, cozidg
panela, frutos do mar, pratos com ovos
conservadas em vinagre, pode entrar
receita de Sauce bernais$g um tipo de
molho proprio para aves e peixes. E us
no recheio de peixes, quando com suca
limdo e manteiga dissolvida. Utilizado pg

aromatizar vinagre, molhos, sopas e suco de

tomate.

eBpssui  propriedade estimulante, vermifu
eglica menstrual.

na

ado
de
ra

ceminativa, emenagoga, aperiente e alivia

Horteld ou menta

Mentha s.pp.

Muito usada nos pratos darabes, comd

tabule e o quibe cru, no preparo de assadmdmante. Usada no tratamento de prisdo
prentre, de vermes e de reumatismo. Com o
ldmgaco, limpam-se feridas e a infusdo de seus

e grelhados em geral, em mistura c
diversos tipos de sucos e chas gela
como tempero em ensopados de frutos

mar e para enriquecer e enfeitar sobremesas.

damos misturada a agua do banho é estimulan

Tem propriedade estimulante, tbnica, digestivia e

de

e.

Jambu ou agrido-
do-Para

Acmella oleracea

As folhas podem ser usadas frescas
secas. As folhas tenras cortadas finamg
sdo usadas como condimento no pi
nacional malgaxe E muito utilizado ng
culinaria paraense, podendo ser encont
em iguarias como o tacaca, pato no tucu
até mesmo em pizza. Uma de s
principais caracteristicas é a capacidade
trimilicar os l4bios de seus comensais.

dem propriedade anestésica, diurética, diges
srii@lagoga, antiasmatica e antiescorbdtica.
atoflorescéncias possuem

odontalgicas e antiescorbuticas.
ado

pi e

las

de

iva,
As

propriedades

Manjericao

Ocimum basilicum

Usado na preparacdo g¢hzzas omeletes
saladas, massas, assados, molhos, s
queijos, carnes e vinagrete. Pode ai
servir de tempero a frutos do m
ensopados. Deve ser acrescentado quan
prato estiver bem no fim, pois perde o sa
com o calor. Mistura-se muito bem cg
outras ervas.

As sementes controlam as larvasGigexe Aedes
ppagypti E indicada ainda para a ator
hd@astrointestinal, vOmitos, célicas intesting
adismenorréias, afeccdes urinarias e respiratd
danoigdalite, faringite, estomatite, gengivite e aft
bor

m

ia
is,
rias
A

Manjerona

Origanum
majorana

Conhecida como substituta do manjericé
orégano por seu sabor. Muito utilizada
recheio de frangos. Usada ainda em piz
pastel, molho, paté, sopa de batatafl,
com manteiga derretida, em legum
cozidos, feijdo branco, omeletes, oy
mexidos, carne moida. Pode ser us
fresca, em raminhos picados ou seca. D
ser utilizada em pratos de cozimento rap
ou no final da preparacdo, com o fo
desligado, para ndo perder seu argd
delicado.

oledicada para o tratamento de ferid
bigueimaduras, astenia, sistema nervoso, resfri
yZir de cabega, insOnia, fraqueza muscular, s
nos intestinos, cdélicas menstruais, Ulc
esstomacal. Usada na inalacdo, ajuda a elim
os\iuco e catarro, prevenindo a sinusite. Fo
aftascas e cozidas aplicadas com gaze tem

idamores.

go
ma

as,
ado
ilice
era
inal
has
aca

egtesinflamatéria no caso de pancadas, feridas e

Orégano ou

orégao

Origanum vulgare

As folhas sdo muito aromaticas e podem
utilizadas frescas ou secas em pizz
massas em geral, carnes, saladag

séem propriedade antisséptica,

Inglicado no tratamento contra caspa.

refogados.

analgési
adiyrética, além de expectorante e sedatjva.

ica,




Nome Popular

Nome Cientifico

Uso Doméstico

Uso Medicinal

Poejo

Mentha polegium

Tempera saladas de frutas e verdura

sPessui propriedade digestiva, expectora

aromatiza sucos. Usado como ¢

Como as demais mentas, o poejo nao

ser consumido em grandes quantida
pois pode exercer acdo paralisante sob
bulbo raquidiano e pode provocar aborto.

amtiespasmoddica, carminativa, relaxante

resfriado, transtorno  menstrual

eyepe,

reasma,

aplicado sobre picadas de insetos. Repelente
tracas e pulgas.

nte,
e

refrescantes no verdo e nos molhos | @menagoga, quando tomada em infusdo. Aljivia
mentas para acompanhar carnes de carneinflamacdo, fermentagéo intestinal, enjéo, a

via,
e

gsumatismo. Atua ainda contra tosse, bronquite,
insbnia, acidez estomacal, constipacao
febre e vermes intestinais. Em uso topico é hom
cicatrizante e antisséptico. Alivia a dor quando

par

Salsa

Petrosolium
sativum

Pode ser usada no preparo de saladas, S|
molhos e temperos em geral, em assad
cozidos de carnes e frutos do m
Desidratada é usada para codimentar
decorar. Faz parte do classico Bouq
Garni (ramalhete normalmente formado |
trés ervas).

opasy propriedades aperitivas, estimulan
odieréticas e emenagogas. E recomendada,
auso moderado, no tratamento de inflamag6es
gias urinarias, célculos renais, retengdo
ubguidos, distirbios menstruais,
b@riapismo, uretrite, dispepsia, hidropisia, ictieic
febre, intumescimento do figado e do bacgo. Al

enriquecimento da pele. Usadas em forma
cataplasma, as folhas machucadas ou pis|

cicatrizagao.

es,

con
da
de

blenorragia,

via

0 mau hdlito quando mascada e promove o

de
ada

limpam chagas e Ulceras e facilitam sua

Salsinha

Petroselinum
crispum

Muito usada na culinéria das Regifes S
Sudeste do Pais, em saladas, sopas, m
e temperos em geral. Quando cozi
destaca o sabor do prato principal. A ver
crespa é mais usada na decoragdo
pratos.

II@s romanos usavam para prevenir intoxicagao
blhos

da,

580

dos

Salvia

Salvia officinalis

Suas folhas rasuradas s&o usadas
condimentar carnes, queijo, molhos m
fortes para saladas, paté de figado €
queijo, sopa de tomate e lentilha, omele
carnes gordurosas e de cacga. Os italian
usam nos paes. Ingrediente do mo
Saltimboca Alla Romana

pSeu cha é ténico e estimulante da digestéo.
aiafusdo possui efeitos bactericidas e, em inala
éde usada para bronquite.
esnenagogo, colerético, hipoglicemian
psieatrizante, calmante. Usado no tratamento
hearies e enfermidades das gengivas.

Sui
cao

E antissudorifero,

te,
de

Segurelha

Satureja montana Erva de sabor acentuado, aromatica

L.

picante, lembrando a combinagéo
orégano com hortelda. A folha seca € id
para ser usada em saladas, temperos
carnes e sobre vegetais crus ou cozi
Pode ser usada sozinha ou em combing
com outras ervas em recheios para car
peixes ou aves, pratos com ovos, molh
sopas e feijoes.

Adua sobre o sistema digestivo como estomaq
de carminativo. Indicada no tratamento
edisturbios broncopulmonares por sua a
5 epectorante.  E - também  antiespasmaod
l@ntisséptico e estimulante.

a0

nes,

0s,

LiCcO
de

Ca0
ico,

Tomilho

Thymus vulgaris L.

Suas folhas séo usadas em sopa de feijal
preparacdo de ovos, mariscos, ostras pe€
gordurosos e em pratos a base de ton
patés, caldos de carnes e aves, legume
geral, carne de porco, Vvitela, coel
cozidos, recheios e molhos escuros.

b Fhantiespasmaddico e béquico, atuando sob
pegmrelho digestivo, com efeitos aperitiv
aetomaquicos e carminativos. E ainda hemolit
5 @menagogo, vermifugo, revulsivo,  tonig
aiurético e colerético. Externamente, € us
como antisséptico e cicatrizante no tratamentg

ferimentos e picadas de insetos.

e (
DS,
co,
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