Peixinho

O nome popular remete ao formato da folha quando
preparada e ao sabor peculiar, que lembra um lambari
frito. O sabor se deve a uma quantidade expressiva de
6leo vegetal presente na sua composicao quimica. E
uma planta utilizada, muitas vezes, como ornamental,
especialmente como borda de canteiros, geralmente
sem o conhecimento do seu uso culinario.
Aparentemente, nao floresce nas condicoes climaticas
brasileiras, somente em regioes mais frias e com maior
latitude como Argentina e Portugal.
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O peixinho € uma hortalica herbacea perene da familia
Lamiaceae, nativa da Turquia, da regido do Caucaso e da Asia
Central. No Brasil, o peixinho é cultivado nas regides Sul,
Sudeste e Centro-Oeste em locais de clima ameno, pois ndo
tolera calor excessivo, visto que tem o crescimento limitado
acima de 35 °C. Desenvolve-se na forma de touceiras com
dezenas de propagulos. Possui folhas simples, de forma
elipsoide ou espatulada, espessas, pilosas, com até 15 cm de
comprimento e peciolos curtos.



Peixinho (Stachys byzantina)

NOMES POPULARES: lambarizinho, lambari-de-folha,
orelha-de-coelho, orelha-de-lebre

Plantio

O peixinho deve ser cultivado em solos leves, bem drenados e
com bom teor de matéria organica. O cultivo pode ser realizado o
ano inteiro em regioes de clima ameno e a propagacao é feita
pelo desmembramento de propagulos das touceiras, plantando-
se as mudas diretamente em canteiros semelhantes aos
utilizados para hortalicas como a alface.

No periodo mais quente e chuvoso, deve-se fazer o enraizamento
das mudas em recipientes a sombra. O espacamento deve ser de
20 cm a 25 cm entre plantas. Recomenda-se a cobertura morta,
como grama cortada, para evitar respingos de chuva e de solo que
sujam as folhas e causam apodrecimento.

Recomenda-se irrigar e capinar sempre que necessario, assim
como realizar adubacdes de cobertura periddicas com matéria
organica para prolongar a colheita, entre 150 g/m? e 300 g/m? de
composto organico mensalmente. Periodicamente, deve-se

renovar o plantio para reduzir a populacao de nematoides na
area, mas também por uma questdao de adensamento excessivo
que chega a causar apodrecimento de folhas e morte das
touceiras.

A colheita de folhas é feita a partir de 60 dias, a medida que elas
atingem um tamanho superior a 10 cm. A producao varia de dois a
quatro macos por metro quadrado, por semana. Cada maco
contém cerca de 20 folhas ou aproximadamente 200 g, o que
proporciona producdao de 1,6 kg/m? a 3,2 kg/m? por meés,
podendo-se estender a colheita por até 9 meses ao ano.

Conservacao e usos

Em termos nutricionais, possui teores significativos de minerais,
em especial potassio, calcio e ferro, e € uma excelente fonte de
fibra alimentar, com um teor de até 13% na matéria seca. Apos a
colheita, as folhas devem ser bem lavadas e higienizadas, devido
a sua estrutura pilosa que retém sujidades do campo. As folhas
podem ser armazenadas por até 8 dias, em embalagens plasticas a
temperaturade5 °C.

0 peixinho é consumido preferencialmente empanado. Devido a
presenca de um relativo teor de dleo na sua constituicao, a folha
possui um sabor que remete ao do peixe.
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i 0 peixinho esta sendo estudado no ambito do projeto “Avaliacdo agrondmica,
' caracterizacdo nutricional e estudo da vida Gtil de hortalicas nao
! convencionais”, da Embrapa Hortalicas, que busca tornar acessiveis as
! informacdes sobre essas espécies com o intuito de fomentar a producéo, o
| consumo e a comercializacao. Outras hortalicas estudadas sao: almeirao-de-
' arvore, amaranto, anredera, azedinha, beldroega, bertalha, capuchinha,
! cara-do-ar, caruru, fisalis, jambu, major-gomes, mangarito, maxixe-do-
! reino, muricato, ora-pro-ndbis, serralha, taioba e vinagreira.
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Peixinho da horta

Ingredientes

10 folhas de peixinho

2 ovos

Fuba ou farinha de trigo
Sal

Modo de preparo

1. Lave as folhas de peixinho e deixe escorrer.
2. Em seguida, seque as folhas com pano seco ou papel toalha.
3. Bata os ovos levemente e adicione o sal.

4. Empane as folhas separadamente no fuba ou na farinha de
trigo.

5. Frite em 6leo quente por cerca de 30 segundos de cada lado
até a folha ficar dourada e crocante.




