COAVISAO

ECONOMIA, CIENCIA E CULTURA

N.© 14 - ANO DE 2012

R

EDICAO DA CAMARA MUNICIPAL DE VILA NOVA DE FOZ COA



COAVISAO

ECONOMIA, CIENCIA E CULTURA

N.° 14 - ANO DE 2012

Trabalho coordenado por

JOSE MANUEL COSTA RIBEIRO
ANTONIO N. SA COIXAO

Foto da capa:
Monumento as gravuras no inicio da renovada Avenida Gago Coutinho
e Sacadura Cabral em Vila Nova de Foz Cba — Foto de José Ribeiro

Composi¢ao e impressio:
Coa Grafica — Artes Graficas, Lda. — V. N. de Foz Coa
Depésito Legal n.° 121116/98
ISBN 978-972-8763-25-1

EDICAO DA CAMARA MUNICIPAL DE VILA NOVA DE FOz COA
2012



Indice

ProfECIO v et it s b s b e i ot L SRR s S, e SEUL S By oin ), e vl
INtrodUGEO. .......eeceeeeceeeeeieeeeen, SRR O o bt ot =i s bioide ot S e o

Por milhdes de razdes... para uma protecgao colectiva de um patriménio cultural
tiniversalde valoreXeepeionalie:. 2o s o s s e aoimn o b 1L

Regresso. gAlmendr. i ek se b ot L aleum e gt W1l ke s, el il )
Museu da Casa Grande de Freixo de Numao — 15 Anos de (Sobre) Vivéncia..........
Os ancontrosde FoZeo0NBOS «solte alli v Bl st s vl s
ESTanno clocumemterDiIeIa. .. ..o o oot bminnba g o imrenmm s s e ans;

Defesa e aproveitamento dos recursos endogenos
A linha do caminho-de-ferro do Pocinho aBarca d’Alva.............cccoooovvieeiiiiiiieeniennnn,

el camino inposibie G ROMIgal «urmmnnmmnsmais s i T R R

“Territorios do Coa — propositos da associacao e linhas mestras da EEC PROVERE
Turismo @ Patnimonio No Valedo COR™ ..o i sessiis

Pocinhio — Histona ® faticao. ....cuassmmusmnuanaunaintisissssisnmiieisaiiin
O Coa, DN 1PIANG Je TRIeTON0I R s i G sbassias i AT ipsh e amias
O Patrimonio do Céa como um activo para o desenvolvimento..............cccccceeveennnnnn.

Usos tradicionais do sumagre duriense e fozcoense: uma planta dos tintureiros,
curtidores, boticarios e também dos gastrénomos .........cccooiiiiiiiiiiiiiiiieicee,

Etnoboténica altoduriense: o sumagre na Cultura e na Historia ..............ccoooeeiiiiinn
Arte, cultura e tradicdo em Vila Nova de FOz-Coa.............ooeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e,

Do cantico da “Cabana” ao Solsticio de INVEIMNO ...



N.2 14 - ANO DE 2012

Os projectos para uma rede ferroviaria na zona interior a Sul do Douro ........................ 95

A Crise da Monarquia Constitucional (1870-1910) — Alguns reflexos na vida politica

P ODCOIBIIEE s iccimssiaac i amshionasiahod Ba S RA R S B BB 4 A SR S S R S S A R RS 0 103
A Religiosidade no concelho de Vila Nova de Foz Coa durante o Estado Novo............. 111
Sintese dos trabalhos arqueolégicos em Castanheiro do Vento. Campanha de 2011.... 131
08 bens culluais de Froixo de NUMA0 — 191 ..ccsnninnn it 139

Incurstes nos corredores do Estado Novo
Mehriorias reveladas NN OSPORICED << v, vuvuviiszesis iuvisasstavsismis Sivy fail ey e Sy A T G e b 149



Usos tradicionais do sumagre duriense e fozcoense:

uma planta dos tintureiros, curtidores, boticarios
e também dos gastronomos

INTRODUCAO

O sumagre é uma planta que teve no pas-
sado grande importincia econémica na regidao
duriense da Terra Quente e Vale do Douro. Em
particular, entre o século XVII e inicio do século
XVIII, o cultivo do sumagre contribuiu de forma
significativa para o rendimento das familias de
Vila Nova de Foz Cba, tendo sido depois preteri-
do pela cultura mais rentavel da vinha (Carvalho,
2000; Ribeiro, 2010).

O aproveitamento da planta fazia-se sobretu-
do ao nivel das folhas e ramos jovens. As folhas
do sumagre, apds secas e trituradas em pé, cons-
tituiam um produto muito procurado e utilizado
em curtumes, tinturaria e na medicina tradicio-
nal. Do fruto, designado por drupa, nao existem
registos de aproveitamento local, embora possa
ser utilizado como especiaria, situagdo comum
no Oriente e em algumas zonas de Africa.

"Weste Trrrdrs o stedio AW, a Cidade 4o Pot-
to recebia sumagre duriense nao s6 para consumo
local mas também para exportacio para varios
portos europeus (Silva, 1990), sendo conhecido
nas rotas comerciais internacionais como um
produto de qualidade e vulgarmente designado
por Sumac de Porto (Savary des Bruslons, 1750).

Neste artigo, para além da caracteriza¢do
geral da planta, destacam-se as diferentes utili-
zagoes tradicionais do sumagre.

I Centro de Quimica e Bioquimica, Departamento de Qui-
mica e Bioquimica, Faculdade de Ciéncias da Universidade
de Lisboa

ISABEL HENRIQUES
LINA FALCAO
MARIA EDUARDA MACHADO DE ARAUJO!

A planta sumagre

Sumagre é o nome vulgar de varias espécies
do género Rhus pertencente a familia das Ana-
cardidceas. Na Peninsula Ibérica, encontra-se o
sumagre comum, o Rhus coriaria L. (figura 1).
Trata-se de uma planta nativa do Médio Oriente
mas disseminada por toda regido mediterrinea e
vulgarmente conhecida como sumagre dos curti-
dores ou correeiros. O nome especifico coriaria
(do latim corium que significa pele) remete pre-
cisamente para o uso antigo e tradicional desta
planta no curtume de peles animais (Cardon,
2003; Feijao, 1963).

O sumagre dos curtidores é um arbusto de
médio a grande porte, lenhoso, de folhas caducas
ovais (figura 2) e frutos redondos e vermelhos
(figura 3). E uma planta que atinge 1 a 2 metros
quando cultivada mas que em estado espontineo

pode ter um porte superior atingindo os 3 a 4
THTUUS, '\-:,lcbbc Cb[)UIfLi:lllCﬂllllelC Clnl 'ILIE(.IIC.‘\ Pl.l—

dregosos, soalheiros e encontra-se como espécie
marginal nas margens de campos € caminhos de
Tras-os-Montes e Alto Douro, como ainda acon-
tece na zona de Vila Nova de Foz Cdba (Couti-
nho, 1886; Ribeiro, 2010).

Na regido fozcoense, o cultivo e a prepa-
racdo do sumagre ganha importincia no século
XVI mantendo-se até meados do século passado
(Ladra, s.d.). Os ramos eram colhidos durante os
meses de Verdo e postos a secar ao sol. Depois
de secos eram malhados para separar os caules
das folhas. Estas eram moidas nas atafonas até
se obter um p6 fino de cor esverdeada, o qual
era comercializado.

59
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Figura 2 — Pormenor da folha do sumagre Figura 3 — Fruto do sumagre, a drupa, em Vila Nova de
(fotografia de Isabel Henriques, 2010). Foz Céa no Verdo (fotografia de Isabel Henrigues, 2010).
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A constituicio quimica do sumagre

O sumagre € uma planta rica em taninos, 0s
quais pertencem a grande familia quimica dos
compostos fendlicos. Os taninos podem ser clas-
sificados em dois grupos quimicos: 0s taninos
hidrolisdveis e os taninos condensados. As folhas
do sumagre sao constituidas principalmente por
taninos hidrolisdveis, mais especificamente, por
galhotaninos. Estes compostos, como o préprio
nome indica, sdo formados a partir do acido ga-
lhico (ou galico, figura 4) e glucose.

HO 0O

HO OH

OH

Figura 4 — Estrutura quimica do dcido gdlhico.

Usos tradicionais

Na Peninsula ibérica o sumagre foi utilizado
desde os tempos da ocupagdo drabe, sendo as
primeiras referéncias escritas do primeiro quartel
do século X (Ladra, s.d.). Os principais destinos
do po6 de sumagre eram as industrias da tinturaria
e dos curtumes.

Tinturaria

Conhecido desde a Antiguidade, o sumagre
¢ mencionado no primeiro tratado escrito Euro-
peu sobre a arte da tinturaria como material para
tingir de preto las, sedas ou algodoes (Cardon,
2003). No entanto, dependendo da substancia
usada para fixar a cor, designada por mordente,
assim era possivel obter virias cores. Por exem-
plo, com um mordente de sulfato de ferro, ou
vitriolo de ferro como era chamado antigamente,
conseguia-se tingir a 1a de preto, com sulfato de
cobre, também conhecido por vitriolo de cobre,
obtinha-se uma cor verde azeitona e com alimen
obtinha-se um tom amarelo limao (figura 5).

Figura 5 — Ld tratada e tingida com sumagre: A-sulfato de ferro B-aliimen
C-sulfato de cobre (fotografia de Lina Falcdo).
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Misturado com outros corantes, servia ele
proprio como mordente, fixando as cores e
conferindo-lhes tons mais escuros. Por exem-
plo, quando misturado com a ruiva (Rubia tinc-
torium L.) produzia o cinzento, com a madeira
de sandalo e diferentes mordentes, tons de avela,
bronze e grena.

Curtume de peles

O sumagre foi um dos materiais vegetais
mais importantes empregues na curtimenta de
peles animais na Europa. E sobretudo a partir da
Idade Média que se generaliza a sua utilizag@o,
quer individualmente quer misturado com outros
materiais vegetais. Em Portugal, encontram-se
referéncias ao uso desta planta nos forais ma-
nuelinos elaborados no inicio do século XVI. O
sumagre conjuntamente com a casca, a qual era
recolhida de varias espécies de Quercus como os
carvalhos, azinheira, sobreiro; foram os princi-
pais materiais nacionais de origem vegetal usa-
dos para curtir peles.

O uso do sumagre permitia a producio de
cabedais macios e de cor clara, como é o caso do
marroquim, que era preparado com peles de ca-
prino. Estas, depois de curtidas, eram geralmente
tingidas de diferentes cores e usadas na producio
de bens de luxo como o calcado, revestimento
de estojos, cofres, encadernacdes ou estofos de
mobiliario de assento (Watt, 1906).

Medicina tradicional e propriedades
farmacolégicas

O Rhus coriaria L. ¢ mencionado na Phar-
macopéa Portugueza de 1876, sem contudo se-
rem especificadas as suas propriedades medici-
nais e a que fins se destinava. No entanto, outras
fontes referem o uso do fruto, seco e moido,
pelas populacdes do mediterraneo e do Médio
Oriente no tratamento de feridas. Mais recente-
mente varios investigadores debrugaram-se sobre
as suas propriedades terapéuticas, tendo os estu-
dos realizados identificado acc¢do antimicrobiana,
antioxidante e hipoglicémica. Por exemplo, ve-
rificou-se que os frutos desta planta sdo activos
contra vdrias bactérias Gram positivas ¢ Gram
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negativas, sao capazes de inibir varias estirpes de
salmonelas e estafilococos e tém actividade anti-
microbiana contra vérios bacilos. Inibem ainda o
crescimento da Pseudomonas aeruginosa, bacté-
ria que € considerada uma importante causa das
infec¢Oes hospitalares (Rayne e Mazza, 2007). Os
extractos hidroalcodlicos das folhas tem, in vitro,
actividade antioxidante, anti-inflamatéria e prote-
ge as cartilagens da degenerescéncia, diminuindo
a inflamacdo osteoarticular (Panico et al, 2009).

Gastronomia

O sumagre foi descoberto, enquanto espe-
ciaria, pelos povos do mediterrineo que poste-
riormente o levaram para o Oriente. Foi muito
usado pelos romanos antes do limdo ter chegado
a Europa. A sua divulgacao no ocidente pode ser
atribuida aos mercadores turcos que, a partir de
Veneza, o deram a conhecer.

Na culindria, utiliza-se sobretudo o fruto,
quer fresco quer seco, sendo neste caso reduzido
a po, que tem uma cor vermelha e sabor acido.

O seu caracter dcido permite-lhe ser um ex-
celente substituto do limao, ideal para temperar
saladas, carnes grelhadas ou os famosos kebabs.
Adicionado a iogurtes e ervas tem um sabor leve
e refrescante. Pode ser misturado com azeite e
servido com pao, como aperitivo.

Na culindria drabe € também conhecida a sua
importancia na elaboracao do Zattar ou Zahtar.
Este condimento salgado € muito utilizado e
preparara-se a partir de uma mistura de folhas
verdes de sumagre e outras plantas aromadticas.

A gastronomia portuguesa parece nao ter
adoptado o sumagre como condimento, sendo
por isso raros ou inexistentes os registos de re-
ceitas culindrias que envolvem esta planta. No
entanto, para os eventuais interessados, apresen-
ta-se uma sugestdo em anexo.

CONCLUSAO

O Rhus coriaria L., uma planta tradicional
fozcoense, foi explorada ao longo dos séculos
devido a utilidade dos seus constituintes em
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diferentes dominios. Desde a tinturaria, para o
tingimento de téxteis de cor escura, passando
pelos curtumes, em particular para a producio de
cabedais macios, até a gastromonia, como con-
dimento substituto do limdo. Mais recentemente
tem suscitado um renovado interesse entre a co-
munidade cientifica como espécie com enorme
potencialidades farmacoldgicas.
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ANEXO
Sugestao para satisfazer o palato dos
gastronomos

Salada de pepinos com sumagre

Ingredientes:

2 pepinos de tamanho grande
Sal a gosto

1 colher (sopa) de azeite

3 copos de iogurte natural

2 dentes de alho

1 colher (chd) de sumagre em pé

Preparacao:

Descasque os pepinos e corte-os em cubos
pequenos. Tempere a mistura e deixe a descan-
sar.

Ao iogurte junte o azeite com o alho amas-
sado, e adicione esta mistura ao pepino. Por fim,
adicione o sumagre e guarde no frigorifico até
a hora de servir.
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