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1. Resumo

O coberto vegetal dos soutos da Madeira é pobre e
constituido, maioritariamente, por plantas herbdceas
(ervas). Além das poucas plantas indigenas que vivem
sob a copa dos castanheiros, observam-se, também,
algumas espécies horticolas, fruticolas e outras plan-
tas introduzidas pelo Homem, acidentalmente ou n3o.
Como acontece noutros pafses europeus, produtores de
castanha, a Madeira possui algum potencial para produzir,
paralelamente com esta cultura, outras mais-valias, no-
meadamente ervas aromadticas, medicinais, cogumelos e
a actividade da apicultura, como forma de aumentar a
rentabilidade dos terrenos.

2. INTRODUCAO

As ilhas vulcanicas do Arquipélago da Madeira (Madei-
ra, Porto Santo, Desertas e Selvagens) nunca estiveram
ligadas a nenhum continente e sofrem, por isso, de um
isolamento geogréfico particular, que teve, e continua a
ter, reflexos na constituicdo da flora e fauna. Apds o sur-
gimento de uma ilha vulcanica, esta permanece durante
algum tempo, sem animais e plantas terrestres. No caso
particular da flora das ilhas do Arquipélago da Madeira,
foram chegando dos arquipélagos atlanticos vizinhos e
dos continentes europeu, africano e americano, semen-
tes e esporos, arrastados pelos ventos dominantes ou
transportados por aves e/ou insectos, numa sucessdao de
eventos de colonizacao que levaram muitos milhares de
anos. As ilhas passaram a estar povoadas por liquenes,
musgos, fetos e plantas com flor. Uma vez estabe-
lecidas, as plantas adaptaram-se as condi¢des ambientais
impostas pela complexa orografia, exposi¢do solar,
proximidade do mar (salinidade) e as suas préprias
exigéncias de temperatura e humidade. Além da origem
reliquial de alguns elementos da flora indigena (compro-
vada pelos registos fésseis europeus do Tercidrio Mé-
dio e Final), existem, também, elementos mais recentes
resultantes de uma intensa especiacao local (radiacdo),
muito caracteristica nas ilhas oceédnicas. A origem geo-
gréfica dos taxa ancestrais da flora vascular da Madeira é,
comprovadamente, mediterranica. Existem, no entanto,
elementos desta flora com origens eurossiberiana, nor-
te-americana e sul-americana. No total, contabilizam-se,
hoje, cerca de 1204 taxa (espécies e subespécies) de
plantas vasculares, no Arquipélago da Madeira. Destes,
|54 sdo endemismos do Arquipélago e 74 sdo endemis-
mos da Macaronésia.
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Fig. |- Ensaido (Aeonium glutino-
sum, Crassulaceae).

Fig. 2 - Malfurada (Globularia sali-
cina, Globulariaceae).

Fig. 3 - Tasneirinha-de-correr (Se-
necio mikanoides, Asteraceae).

Fig. 4 - Poligono-de-jardim (Polygo-
num capitatum, Polygonaceae).
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Fig. 5 - Chupos (Crocosmia x
crocosmiflora, Iridaceae).

Fig. 6 - Giesta (Cytisus scoparius,
Fabaceae).

Tab. | - Espécies endémicas
encontradas nos soutos da Ma-
deira

No século XV, depois da descoberta da Madeira, tive-
ram infcio grandes alteracdes na composicao da flora
nativa devido a introdugdo, casual ou ndo, de novas plan-
tas. Hoje, sabe-se que, além das mais de mil espécies de
plantas vasculares que ocorrem naturalmente no arqui-
pélago, existem 401 taxa de plantas vasculares introdu-
zidos como é o caso do pinheiro, do eucalipto, do
castanheiro, das plantas horticolas, das fruticolas, e 28
taxa provavelmente introduzidos.

3. CARACTERIZACAO DA FLORA DOS SOUTOS
MADEIRENSES

A presenca dos soutos em Portugal continental € mais
significativa na regido a norte do rio Tejo, preferencial-
mente em zonas com altitudes acima dos 500 m e com
baixas temperaturas no Inverno. Na Madeira, esta cul-
tura distribui-se, maioritariamente, em zonas monta-
nhosas e himidas ao longo da costa sul, em terrenos
muito acidentados e com solos dcidos, onde a plantacao
de outras culturas se torna pouco praticdvel. Os dados
apresentados neste capitulo resultaram da inventariagdo
das plantas vasculares e da vegetacdo encontradas nas 3
zonas de maior produgdo de castanha na Madeira: Cur-
ral das Freiras, Jardim da Serra e Serra de Agua. As trés
regides sofrem uma forte pressdo humana, ndo se
encontrando comunidades vegetais indigenas em bom
estado de conservagdo. O Curral das Freiras apresen-
ta uma baixa fitodiversidade, enquanto o Jardim da
Serra constitui a regido com maior biodiversidade.

ESPECIES NATIVAS E INTRODUZIDAS

Das espécies endémicas encontradas (Tab. |), as mais
comuns sao o ensaidao (Fig. I), a malfurada (Fig. 2) e a
cabreira. Nenhuma destas espécies possui um estatuto
de conservagdo de “rara” ou “muito rara”. As espécies
introduzidas, assinaladas neste estudo, sdao muito comuns
em toda a ilha da Madeira (Tab.2). Algumas, como a tas-
neirinha-de-correr (Fig. 3), o poligono-de-jardim (Fig. 4),
os chupos (Fig. 5) e a giesta (Fig. 6) foram introduzidas

Familia Nome cientifico Nome comum
Asteraceae Andryala varia flor-de-coelho
Crassulaceae Aeonium glutinosum ensaido
Globulariaceae Globularia salicina malfurada
Lamiaceae Cedronella canariensis hortela-de-cabra
Rubiaceae Phyllis nobla cabreira
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na ilha como espécies ornamentais, encontrando-se,
hoje, perfeitamente naturalizadas. A giesta (Fig. 6) foi
introduzida pelos povoadores portugueses no século
XV ou no XVI e foi usada, inicialmente, como combus-
tivel, em trabalhos de cestaria, confeccdo de vassouras e,
mais recentemente, como fertilizante dos terrenos
agricolas mais pobres. Outras espécies, como as intro-
metidas (Fig. /) e a abundancia, integram a lista de
espécies invasoras da Laurissiva e, como tal, fazem
parte do programa de erradicacdo de espécies inva-
soras, desenvolvido pelo Parque Natural da Madeira. As
plantas invasoras caracterizam-se por uma grande facili-
dade e velocidade de propagacdo (Cx. |). Uma das
maiores ameacas das espécies invasoras € o seu contri-
buto para a diminuicdo de diversidade dentro dos ecos-
sistemas, tornando-os cada vez mais uniformes e pobres.
Outros efeitos passam pela alteracao dos regimes de
fogo, diminuicdo da quantidade de dgua disponivel e
alteracdo da composicdo e da disponibilidade de nutri-
entes no solo, nomeadamente azoto, o que facilita a
invasdo por outras espécies vegetais pouco exigentes em
nutrientes.

Outras plantas encontradas nos soutos, com maior ou
menor representatividade, sdo: a fedigose (Bituminaria
bituminosa), vérias espécies de gramineas (Brachypodium
sylvaticum, Briza maxima e Cynosurus echinatus), o cardo
(Galactites tomentosa), a raspa-lingua (Galium aparine), a
alfavaca (Parietaria judaica), a orelha-de-cabra ou tancha-
gem (Plantago lanceolata), a erva-férrea (Prunella vulga-
ris), a erva-de-Santa-Maria (Solanum nigrum), a serralha

Familia Nome cientifico Nome comum
Ageratina adenophora abundancia
Bidens pilosa setas, malpica
Asteraceae

Senecio mikanoides tasneirinha-de-correr

Erigeron karvinskianus intrometidas

Cx. | — Problemas pro-
vocados pelas espécies
vegetais invasoras

- Diminuem a diversida-
de dos ecossistemas por
competicao.

- Alteram os regimes de
fogo.

- Diminuem a quantida-
de de dgua disponivel.

- Alteram a composicao
e a disponibilidade de
nutrientes.

- Facilitam a invasao de
outras espécies vegetais

Tab. 2 — Espécies introduzidas en-
contradas nos soutos da Madeira.

Amaryllidaceae Amaryllis belladonna belas-donas
Crassulaceae Crassula multicava crassula
Fabaceae Cytisus scoparius giesta

Irid Crocosmia x h

InelESES crocosmiflora Anpes
Liliaceae Agapanthus praecox  coroas-de-Henrique
Nyctaginaceae Mirabilis jalapa bonina
Oxalidaceae

Polygonaceae

Oxalis pes-caprae
Oxalis purpurea

Polygonum capitatum
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azeda ou trevo
trevo-vermelho

poligono-de-jardim
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A

Tab. 3 — Espécies fruticolas
encontradas nos soutos da Madeira.

Fig. 7 - Intrometidas (Erigeron kar-
vinskianus, Asteraceae).

Fig. 8 - Feiteira (Pteridium aqui-
linum, Dennstaedtiaceae) encon-
trada frequentemente nos soutos.

Fig. 9 - Inhame-de-lagartixa (Um-
bilicus rupestris).

Familia Nome cientifico Nome comum
Moraceae Ficus carica figueira
Eriobotrya japonica nespereira
Rosaceae : —
Malus domestica macieira

(Sonchus asper), a marugem ou morugem (Stellaria me-
dia) e, por fim, a violeta (Viola riviniana). Os fetos, asso-
ciados ou ndo as paredes dos socalcos, estdo represen-
tados pela vulgar feiteira (Pteridium aquilinum) (Fig. 8),
as cabrinhas (Davallia canariensis), o polipédio (Polypo-
dium macaronesicum) e o politrico (Asplenium trichoma-
nes). Nas zonas mais humidas, surge o vulgarmente
chamado musgo ou musgo-das-searas (Selaginella sp.)
e, associa-dos aos muros e taludes, € muito comum
aparecerem o inhame-de-lagartixa (Umbilicus rupestris)
(Fig. 9) e a comum hera (Hedera helix).

ESPECIES FRUTICOLAS

Nos soutos, ndo se encontram pomares associados. No
caso particular do Curral das Freiras e do Jardim da Serra,
as culturas da ginja e da cereja, respectivamente, consti-
tuem, hoje, uma alternativa paralela a cultura da castanha
e encontram-se muito bem implementadas no mercado
local e regional, quer através do consumo da fruta fresca,
quer pelos seus produtos derivados como licores, bolos
e compotas. No entanto, estas culturas ndo coexistem
nos mesmos terrenos que os dos soutos (Tab. 3).

ESPECIES HORTICOLAS

Sob a copa dos castanheiros, podem ser observadas al-
gumas espécies horticolas (Fig. 10), como, por exemplo, a
faveira (Vicia faba), a ervilhaca (Vicia sativa), a vinha (Vitis
vinifera), a aboboreira (Cucurbita sp.) e a couve (Brassica
oleracea). O pequeno numero de plantas encontradas
nos terrenos sugere que sdo culturas para consumo
préprio e ndo para fins comerciais.

PLANTAS DE INTERESSE FLORESTAL

A escassez de madeira para combustivel, a partir do sé-
culo XIX, levou a introdugdo de alguns elementos exd-
ticos, de rdpido crescimento, como o eucalipto (Eucalyp-
tus globulus) e o pinheiro (Pinus pinaster) que, em alguns
locais, coexistem com os castanheiros.
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4. OUTRAS ACTIVIDADES ASSOCIADAS A CULTURA
DO CASTANHEIRO

A semelhanca do que acontece noutros paises europeus,
produtores de castanha, nos terrenos onde os soutos
crescem, podem produzir-se outras mais-valias, de forma
indirecta, nomeadamente cogumelos, ervas aromaticas
e desenvolver a apicultura. A seguir, s3o apresentadas al-
gumas opc¢des complementares a cultura da castanha
praticadas na Peninsula Ibérica.

OSs COGUMELOS

O termo “cogumelo” refere-se a frutificagdo de alguns
fungos. Corresponde a estrutura reprodutora destes or-
ganismos e pode apresentar uma grande variedade de
formas e cores. Na sua grande maioria, os cogumelos
sdo constituidos por um pé e por um chapéu. Alguns
podem possuir um anel a volta do pé (Fig. | 1).

Identificacao

Entre os cogumelos, podemos encontrar desde exce-
lentes espécies comestiveis até as téxicas e mortais. A
colheita de cada espécie exige, por isso, um conhecimen-
to rigoroso das suas caracteristicas morfoldgicas e das
potenciais possibilidades de confusdo. Entre as caracte-
risticas que devem ser tidas em conta, para uma correcta
identificagdo, destacamos o tipo de habitat (Laurissilva,
floresta de pinheiros, acdcias, pldtanos), o tipo de subs-
trato sobre a qual cresce (tronco, solo, excrementos)
ou o nome da planta hospedeira (no caso dos fungos
parasitas), o aspecto geral do cogumelo, o tipo de su-
perficie do chapéu (lisa, rugosa, pilosa, escamosa, viscida,
estriada), a cor das vdrias partes (ter atencdo as pos-
sfveis mudancas de cor, depois de colhido), a presenca
ou a auséncia de latex, a existéncia ou ndo de anel no
pé, a consisténcia da carne (grossa, fina, fibrosa, carnuda,
esponjosa, lenhosa) e o cheiro. Dado que a identificacdo
de um cogumelo requer muita experiéncia, é sempre
importante acompanhar o exemplar colhido com uma
fotografia deste, enquanto fresco.

Fungoes dos fungos nos ecossistemas

Reconhecem-se trés tipos de fungos consoante a sua
forma de alimentacdo: saprofitos, parasitas e micorrizicos.
Os fungos saprdfitos ou decompositores decompdem
a matéria organica, libertando para a atmosfera didxido
de carbono e para o solo, azoto e fdsforo, elementos
muito importantes para o crescimento das plantas. Os
fungos parasitas s3o os responsdveis por algumas doen-
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Fig. 10 - Plantas horticolas encon-
tradas nos soutos.

Fig. I'l - Partes de um cogumelo.

Chapeu
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¢as em animais ou plantas. As micorrizas sdo associagdes
benéficas entre os fungos do solo e as raizes de uma
planta. Nesta relacdo, as plantas fornecem ao fungo hi-
dratos de carbono essenciais ao seu desenvolvimento e
a frutificacdo. O fungo, por sua vez, permite uma maior
assimilagdo de dgua e nutrientes, sobretudo fésforo e
azoto, devido ao aumento da superficie de absor¢do do
sistema radicular e do volume de solo explorado. Além
de melhorarem a estrutura do solo, as micorrizas con-
tribuem para uma maior tolerdncia das plantas a
condi¢Ses ambientais desfavordveis. Os fungos mi-
corrizicos distinguem-se pelas caracteristicas morfo-
|6gicas e pelos simbiontes envolvidos. Actualmente,
reconhece-se que estas associacdes sdo essenciais para
o desenvolvimento de cerca de 90 % das plantas. Os
ambientes florestais, como os soutos, rednem excelentes
condi¢cdes para o aparecimento e o desenvolvimento
dos cogumelos. Como na maioria das plantas lenhosas
das regides frias e temperadas, no castanheiro, formam-
se ectomicorrizas. As ectomicorrizas tém um impacto
directo na nutricdo das plantas, pois, funcionam como
uma extensao do sistema radicular. Contribuem para o
aumento da actividade bioldgica do solo e para a
aceleracdo dos processos de mineralizagdo e de dis-
ponibilizacdo dos nutrientes para a planta. Estes fungos
estdo envolvidos na mobilizagdo das formas organicas e
inorganicas de fdsforo e azoto, normalmente disponi-
veis, heterogeneamente, no solo. Outro beneficio da
associacao micorrizica tem a ver com o seu contributo
na melhoria do estado sanitdrio da drvore através do
aumento da resisténcia a compostos téxicos e aos
agentes patogénicos, reduzindo, assim, o consumo de
fertilizantes e fitofdirmacos. No castanheiro, a associa-
cdo micorrizica é particularmente importante no au-
mento da resisténcia a doencas radiculares, como a
doenca da tinta.

Além do papel fundamental no equilibrio do ecossiste-
ma, os cogumelos desempenham, também, do ponto de
vista econdmico, um papel importante, dado que muitos
podem ser comercializados para utilizacdo na alimenta-
¢do humana. No entanto, nem todas as espécies comes-
tiveis tém valor comercial. Apenas cerca de 25 espécies
tém interesse econdmico, apesar de nem todas serem,
actualmente, comercializadas.

Recolha de cogumelos

A recolha dos cogumelos deverd ser feita com a ajuda
de uma faca e nunca deverao ser arrancados. Assim, te-
remos a certeza que, no ano seguinte, quando as condi-
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¢Oes se tornarem favordveis, surgirdo novos cogumelos
naquele local. Deve evitar-se recolher cogumelos imatu-
ros porque sao dificeis de identificar, assim como aque-
les exemplares que se apresentem roidos por insectos,
velhos, destruidos ou em fases avancadas de maturacdo,
pois, podem estar contaminados com fungos tdxicos.
Os cogumelos tém a capacidade de acumular produtos
téxicos pelo que ndo devem ser colhidos aqueles que
crescam em terrenos poluidos, como os terrenos agri-
colas onde tenham sido aplicados, quer herbicidas, quer
pesticidas, ou em terrenos localizados em dreas indus-
triais e nas bermas das estradas. Para facilitar a producao
de cogumelos, nos anos seguintes, deve evitar-se a des-
truicdo do habitat. Na ansia de colher mais cogumelos,
ndo devem ser danificadas as raizes das drvores, nem
revolvida a folhagem da manta morta.

E muito arriscado determinar a comestibilidade dos co-
gumelos apenas pela consulta de imagens de guias de
campo ou de outros livros. A melhor forma de os co-
nhecer é aprender a reconhecer todas as suas caracte-
risticas morfoldgicas e organolépticas, mas, quando os
cogumelos sdo duvidosos quanto a sua comestibilidade,
estes ndo deverdo ser colhidos (Cx. 2). Apds a recolha,
os cogumelos ndo podem ser transportados em sacos
de pléstico ou embrulhados em folhas de jornal porque
o calor e a transpiracdo poderdo alterar as suas caracte-
risticas. O ideal serd transportd-los num cesto de vime,
pouco fundo, e armazend-los até ao consumo. Apds a
secagem, os cogumelos devem ser esterilizados a uma
baixa temperatura (-20 °C) durante 10 dias. Depois,
sdo0 armazenados, a seco, a uma temperatura entre os
[0 e os 20 °C, conservando-se muito bem durante
anos. O armazenamento niao pode ser efectuado em
sacos de pléstico.

Factores que dificultam o aparecimento dos cogumelos
A existéncia de humidade, condi¢bes de sombra e maté-
ria organica em decomposicdo sdo factores importantes
para o aparecimento e o desenvolvimento de cogume-
los. No entanto, devido a dependéncia das condi¢des
ambientais, a producdo de cogumelos pode variar, con-
sideravelmente, de ano para ano. Normalmente, a maior
producdo de cogumelos, nos soutos, ocorre no Outono.
No entanto, a Primavera poderd ser igualmente produ-
tiva, caso ocorra precipitacdo suficiente. Determinadas
praticas agricolas, como a aplicacdo de herbicidas, pesti-
cidas e adubos quimicos, dificuttam o aparecimento de
cogumelos nos locais onde esses quimicos sdo aplica-
dos. Estes solos levardo anos até que possam reunir as
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Cx. 2 — Cuidados a ter
na recolha e no consumo
dos cogumelos.

- Transportd-los  num
cesto de vime, pouco
fundo.

- Cortéd-los com uma
faca.

- Evitar revolver a folha-
gem em decomposi¢ao.

- N&o recolhercogume-
los duvidosos, quanto a
sua comestibilidade.

- Nao recolhercogume-
los que se apresentem
danificados, imaturos ou
em fases avancadas de
maturacao.

- Nao recolher cogume-
los que ocorram em ter-
renos agricolas e a beira
de estradas.

- Bvitar a determinacdo

da comestibilidade de
um cogumelo por com-
paracdo entre o exem-
plar colhido e a foto de
um guia de campo.

- Para conhecer, é preci-
so aprender.
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condi¢des ideais para o desenvolvimento de cogumelos
comestiveis. Outro problema que afecta o aparecimento
de cogumelos nos soutos € o dos incéndios florestais.
Muitas vezes, um terreno queimado, onde habitualmente
surgiam cogumelos, ou deixa de produzir definitivamen-
te cogumelos ou tardam muito areaparecer.

Os métodos de colheita que danificam as raizes das ar-
vores, o arrastamento da folhagem, a recolha de cogu-
melos demasiado jovens, a reducdao da libertacdo dos
esporos e o pisoteio excessivo, durante a recolha da
castanha, sdo factores que influenciam negativamente o
aparecimento de cogumelos. Os fungos do género
Boletus, por exemplo, apenas frutificam em drvores
adultas, dos 10 aos |5 anos.

Algumas espécies de cogumelos dos soutos

Actualmente, o aproveitamento dos cogumelos em Por-
tugal faz-se de uma forma desordenada, a nivel familiar,
ou por colectores que comercializam as espécies mais
procuradas pelo mercado. Os cogumelos ndo fazem
parte da tradicdo gastrondmica madeirense. Na Madeira,
foram identificadas mais de 250 espécies de cogume-
los. Esta elevada diversidade de cogumelos poderd ser
aproveitada como uma mais-valia para a valorizacdo dos
soutos. Algumas das espécies com interesse econdmico
e gastronémico que ocorrem na Madeira e que, habitu-
almente, se podem observar nestes habitats sdo: Boletus
edulis, Cantharellus cibarius e Russula cyanoxantha.

O Boletus edulis é um dos cogumelos mais apreciados e de
maior interesse comercial, chegando a atingir,em Espanha,
valores elevados no mercado (até cerca de 60 ¢g/kg). E
um cogumelo facil de identificar porque possui chapéu de
cor acastanhada, pé robusto, cor creme. A “came” é
branca e inalterdvel apds o corte. Possui cheiro e sabor
agradadveis. Tem a vantagem de frutificar, tanto na Pri-
mavera, como no Outono. Este cogumelo é, na maioria
das vezes, comercializado seco e usado para condi-
mentarsopas.

O Cantharellus cibarius € uma espécie frequente nos
soutos cujas frutificagdes surgem, no solo, por entre as
folhas caidas dos castanheiros. O seu chapéu com cerca
de 10 cm de didmetro e de cor da gema de ovo, inicial-
mente, é plano com uma margem irregularmente
curvada, tornando-se, mais tarde, ondulada e lobada,
com uma depressdo no centro. A sua “carme” € branca
amarelada de sabor doce, de cheiro frutado, lembrando
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0 aroma a alperce. Esta espécie surge nas Primaveras
chuvosas em todo o tipo de bosques.

A espécie Russula cyanoxantha é muito comum na Ma-
deira. Possui um chapéu azulado e amarelado que
pode atingir os |2 cm de didmetro.As laminas e o pé sao
brancos. Curiosamente, a sua carne possui um sabor a
castanha. Pode ser utilizado na confec¢do de sopas e
guisados.

AS PLANTAS AROMATICAS E MEDICINAIS: SECAGEM,

PREPARACAQ E APLICACOES

A Etnobotanica é a ciéncia que se dedica ao estudo
de como uma sociedade, de acordo com 0s seus co-
nhecimentos culturais, usa as plantas no seu dia-a-dia. A
vantagem da producdo das ervas aromdticas prende-se
com o facto de, geralmente, ndo precisarem de grandes
cuidados pelo que um tipo de producdo bioldgica sé
contribuiria para uma maior valorizacdo do produto no
mercado. Além do mais, a presenca destas espécies aro-
mdticas e medicinais permite uma maior proteccdo
do solo, evitando o aparecimento de ervas daninhas.

Secagem

Independentemente das utilidades das plantas, a seca-
gem é um processo necessario e muito delicado. A se-
cagem requer muito cuidado por forma a preservar as
substancias activas e/ou aromdticas contidas nas plantas.
Com o objectivo de obter um produto de qualidade, é
necessario adoptar alguns procedimentos bdsicos antes
de submeter as plantas a secagem. Apenas os rizomas e
as raizes poderdo ser lavados antes da secagem. Todas
as partes vegetativas deverdo estar isentas de qualquer
elemento estranho (terra, pedras, ervas daninhas) e de
partes que estejam danificadas, manchadas e descolori-
das. Plantas de espécies diferentes, assim como cada par-
te vegetativa da planta (folhas, flores, frutos, sementes,
raizes), deverdo secar-se e conserver-se separadamente
em recipientes individuais. Durante o processo de trans-
porte para o local de secagem, as plantas ndao devem ser
expostas aos raios solares (Cx.3).

A secagem pode ser levada a cabo naturalmente ou re-
correndo ao uso de uma estufa, de um secador ou de
um forno. A secagem natural € um processo muito lento
e deve ser efectuada a sombra, num local bem ventila-
do, protegido de poeiras e do ataque de insectos e de
outros animais. No caso de se recorrer a um processo
de secagem artificial, a temperatura deverd rondar os 35
a 45°C. A secagem artificial, por ser um processo mais
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Cx. 3 - Cuidados a ter
com as plantas, antes de
as submeter a secagem:

- Ndo lavar as plantas
antes da secagem, ex-
cepto no caso de rizo-
mas e raizes.

- Separar as plantas de
espécies diferentes.

- Evitar a exposi¢do so-
lar das plantas durante o
processo detransporte.
- Antes da secagem, lim-
pa-las de terra, pedras
ou ervas e retirar as
partes danificadas.

- Secar e conservar, se-
paradamente, as folhas,
as flores, os frutos, as
sementes e as raizes.




Cx. 4 - Uso das plantas
aromdticas e medicinais,
apés a sua recolha.

- Uso directo do mate-
rial fresco (infusdes, de-
cocgdes, Xaropes).

- Extraccdo de substan-
cias activas ou aromdticas.
- Secagem.

Cx. 5 - Infusées, decoc-
¢bes e xaropes de plan-
tas aromaticas.

Infusao — Na Madeira, a
palavra “infusio” € usada
para re-ferir a maceragao
alcodlica de uma (ou va-
rias) planta(s) em aguar-
dentedecana.

A planta, fresca ou seca,
é coloca-da num reci-
piente, onde recebe dgua
fervente. Ficando pronta
apos 8 a |5 dias.

Decocgao — o mesmo
que cozimento.

Xarope — dissolver agu-
car em dgua, aquecer a
mistura até a obtencdo
do ponto de fio e, depois,
acrescentar o extracto ou
a tintura do vegetal.

FLORA ENCONTRADA NOS SOUTOS E A SUA UTILIDADE

rdpido, origina material de melhor qualidade.

Preparacgao

As plantas aromdticas e medicinais, apds a sua colhei-
ta, poderdo ser utilizadas directamente sob a forma de
infusGes, decoc¢des e xaropes, ou serem processadas
de maneira a extrair as substancias activas e aromdticas
nelas contidas, ou ainda sofrerem um processo de se-
cagem (Cx. 4). Nas infusGes, as plantas frescas ou secas
sdo colocadas num recipiente que recebe dgua fervente.
O recipiente € tapado e a mistura fica em repouso du-
rante algum tempo (10 a |5 minutos). Posteriormente
€ coada e servida. No caso das raizes, das sementes, dos
frutos e de outras partes vegetativas duras, € aplicado o
processo de decocgdo que é 0 mesmo que cozimento.
Pela accdo prolongada da dgua e do calor, pretende-se
dissolver as substancias activas contidas na parte vegeta-
tiva usada. O grau de concentra¢do do decocto influen-
ciard a duracdo do processo de cozimento que pode ir
de apenas alguns minutos a vdrias horas. Ja para a pre-
paracdo de xaropes, é necessdrio dissolver aglcar em
dgua e aquecer a mistura até a obtencdo do ponto de
fio. Depois é sé acrescentar o extracto ou a tintura do
vegetal a usar na preparacdo.

Utilidade

A Madeira ndo possui industrias produtoras de dleos es-
senciais, perfumes, cosmética ou produtos farmacéuticos
capazes de absorver uma grande producdo de plantas
aromdticas e medicinais. No entanto, possui uma tradicao
secular no que diz respeito a medicina popular (Cx. 5),
Os orégaos (Origanum vulgare) e a horteld-de-cabra
(Cedronella canariensis) foram as duas unicas plantas
aromadticas encontradas nos soutos inventariados, ambas
pertencentes a Familia Lamiaceae. De acordo com um
levantamento etnobotinico recente, efectuado na
freguesia da llha (concelho de Santana), os orégdos sio
cultivados como planta condimentar, sendo utilizadas
folhas secas e caules, frescos ou secos, para temperar
peixe. O chd de um raminho € usado para combater a
rouquiddo, a diabetes e as doengas do coracdo. O
mesmo estudo refere que o chd de [|-3 folhas por
chdvena da horteld-de-cabra é usado para baixar o
colesterol.

O uso inadequado de plantas medicinais podenio levar
a obtencdo do efeito desejado. Quando efectuado com
rigor e responsabilidade, o uso de plantas medicinais
sé tem a contribuir para a salde de quem as usa. No
entanto, é preciso ter em conta o seguinte: identificar
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muito bem a doenca ou o sintoma a tratar; conhecer,
seleccionar e preparar correctamente a planta a ser
usada (Cx. 6). A forma de uso (decoccdo, infusdo, xarope) e
a frequéncia sdo factores muito importantes no trata-
mento. Uma planta recomendada exclusivamente para
uso externo ndo deve ser administrada internamente. O
uso continuo de uma mesma planta deve ser evitado.
Recomendam-se perfodos de uso entre 21 a 30 dias,
intercalados por um periodo de descanso entre 4 a 7
dias, permitindo a desabituacdo do organismo, para que
as substincias activas da planta possam actuar com
maior eficdcia. A dosagem varia de acordo com a idade,
0 peso e com o metabolismo de cada pessoa.

APICULTURA

As abelhas constituem cerca de 85 % da fauna polini-
zadora das plantas cultivadas. A apicultura proporciona
beneficios directos para o apicultor e indirectos para
a cultura do castanheiro e, consequentemente, para a
economia do préprio agricuttor. De acordo com a Asso-
ciacdo de Apicultores do Parque Natural do Montesinho
(Portugal continental) cerca de 80 % das plantas que se
cultivam no Parque, pelos frutos ou sementes, estdao
na dependéncia dos insectos polinizadores para pode-
rem frutificar ou tém as suas produc¢des melhoradas por
efeito da polinizagdo cruzada, efectuada pelas abelhas.
O acréscimo de producdo agricola resuftante da acgdo
polinizadora das abelhas representa um valor enorme,
calculando-se que este beneficio constitua 10 a 20 vezes
o valor do mel e da cera que produzem. Estd compro-
vado para o caso particular da améndoa que as baixas
producdes, em certos anos, sdo causadas pela pouca
polinizagdo. Assim, a apicultura, como uma actividade
complementar, pode ajudar a aumentar a producdo de
castanhas e, consequentemente, os rendimentos obtidos
na producao.

Além do aumento de producdo de castanha, o mel e
outros produtos provenientes das abelhas, como o pé-
len, a geleia real e o prépolis podem ser comercializados
visto conhecerem-se muito bem os beneficios terapéu-
ticos derivados do seu consumo. O mel ndo sé é um
alimento energético de alta qualidade, como também
possui a maioria dos elementos minerais essenciais para
0 nosso organismo. Foram encontradas, no mel, mais de
| 80 substancias nutritivas diferentes. A sua ingestao per-
mite, por um lado, uma alimentacdo imediata e in-
tensiva, favorecendo o bom funcionamento de todo o
sistemna muscular. Por outro lado, a frutose é armaze-
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Cx. 6 - Cuidados a ter com
as plantas medicinais.

- ldentificar muito bem
a doenca ou o sintoma
a tratar.

- Conhecer e preparar
correctamente a planta.
- Ter em atencdo a for-
ma de uso (infusdo, de-
cocgao, xarope, aplica-
cdo extema ou interna),
a dosagem e a duracao
do tratamento.




Cx. 7 — Propriedades do
mel.

- Alimento energético
de alta qualidade.

- Rico em minerais es-
senciais.

- Anti-séptico e excelen-
te cicatrizante.

- Protector da pele.

FLORA ENCONTRADA NOS SOUTOS E A SUA UTILIDADE

nada no figado na forma de glicogénio para ser utilizada
quando o organismo dele necessitar. Por essa razdo o
mel é uma fonte energética muito importante para os
atletas e para os idosos. Além do seu poder nutritivo, o
mel tem poder antiséptico que faz dele um excelente
cicatrizante e protector da pele, sendo muito utilizado
exteriormente em queimaduras e feridas (Cx. 7). A
composicdo quimica do mel e a cor estdo altamente
dependentes da fonte de néctar. No caso do mel
obtido das flores do castanheiro, este € de cor ambar.

5. PERSPECTIVAS FUTURAS

E desejével que seja feito um maior aproveitamento das
diversas externalidades relativas ao castanheiro e a cas-
tanha, mas, para que a implementacdo destas mais-
valias associadas aos soutos da Madeira possaocorrer,
serd necessaria a elaboracio de estudos técnicos
que tenham em consideracdo o relevo da ilha, a
orografia da paisagem agricola, com a disposi¢cdao dos
terrenos em socalcos e o sistema de irrigacao ancestral,
constituido pelas levadas.

Torna-se necessdrio tanto efectuar um levantamento
das espécies de cogumelos que ocorrem nos soutos
madeirenses, como identificar aquelas que sdo comes-
tiveis e susceptiveis de serem comercializadas. Além do
interesse econdmico e culindrio, os cogumelos atraem,
cada vez mais, um nimero crescente de pessoas inte-
ressado no seu conhecimento, quer como passatempo,
quer por interesse cientffico. O turismo micoldgico,
associado aos restantes produtos locais, como o artesa-
nato, a producdo de mel, de castanha, de cereja, de
ginja, e todos os seus derivados, representam uma
mais-valia na dinamiza¢do dos espacgos rurais. S3o vdrias
as actividades relacionadas com os cogumelos que po-
derdo ser desenvolvidas, desde os cursos de identi-
ficacdo, aos encontros micoldgicos, passando pelos
percursos a pé e, mesmo, dedicar uma semana gastro-
némica aos cogumelos.

No que diz respeito as plantas aromdticas e medici-
nais, serd importante efectuar um estudo etnobotéanico
exaustivo, principalmente nas freguesias do Curral das
Freiras, Jardim da Serra e Serra de Agua, locais onde a
producdo da castanha € mais relevante. A partir des-
se estudo, conhecer-se-do as especificidades de cada
freguesia, no que diz respeito as espécies de plantas a
explorar. Por forma a aumentar a rentabilidade da explo-

racdo, deverdo ser escolhidas espécies cujo ciclo devida
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ndo se sobreponha ao ciclo produtivo do castanheiro,
isto €, quando se fizer a recolha da planta aromatica, as
castanhas ainda ndo deverdo estar na fase de pingamen-
to e, por sua vez, quando se iniciar a colheita da castanha,
o terreno deverd encontrar-se limpo. Deste modo, te-
remos a possibilidade de obter duas colheitas na mesma
superficie de terreno.

Relativamente a apicultura, deverdo ser feitos ensaios
técnicos, nas trés freguesias mencionadas, para verificar

se esta prdtica serd vidvel ou ndo.
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