
so a terra, deixando entrever
que a concentração da propri~
dade desse meio fundamental
de produção deve situar-se em
patamares num~ricos ainda mais
elevados."

Em 1980, diz o estudo
23 microrregiões situadas nas
regiões Norte, Nordeste e Cen
tro-Oeste apresentavam indi=
ces do Gini (diferença média)
superiores a 0,900. Tudo isso
~ ~esultante de uma m~ politi
ca territorial e agricola qu~
acabou por marginalizar gran-
des parcelas. da população ru-
ricola.

Hoje, o que se ve, e a
pobreza deslocada do campo ha
bitando as cidades em verda-
deiros "guetos" de ~iséria
num tremendo caos social. Uma
das consequências imediatas
do grave problema e o espaço
das cidades ocupado pelas vi-
las marginais, a miséria ex-
plicita, a juventude abandon~
da, a criminalidade em seus
requintes mais hediondos e a
cada vez maior insegurança
das pessoas. O trabalho do
IBGE, sem que seja tacitamen-
te claro, pretende chamar a ~
tenção da sociedade em geral
para a necessidade de uma re-
forma dr~stica na estrutura
fundi~ria do pais.

Chic6ria: Hor-t.a Lí ç a Condimento
com Propriedades Terapêuticas

Marinice Dliveira Cardosol

A Chicória (Eryngium foet!
dum L) da famila Umbellif.erae
é uma hortaliça condimentar
bastante cultivada na Região
Norte. Po~ se tratar de uma er
va arom~tica, seu emprego se
prende ao fato de melhorar ou
acrescentar sabor aos alimen~
tos e não pelas suas proprieda
des alimenticias. É utilizad;
predominantemente no prepa r-o de
peixes e quelônios, aos quais
conferem um sabor especial ca-

1 ~Engenheiro Agronomo,
fREA l394/AM-RR, pesquisadora
da EMBRAPA/UEPAE-Manaus.
Caixa Postal, 455 - 69.090 - Ma
naus/AMo

racteristico. No preparo do "t~
cupi" é usada como tempero im•.•
prescindivel. Opcionalmente po
de ser adicionada a carnes de
gado e aves. Com a cebolinha e
o coentro compõe um trio cond!
mentar apreciado e consumido
em larga escala no preparo dos
pratos regionais.

Vulgarmente, são atribuí-
das a esta hortaliça as deno~
minações de chicória de cabo-
clo, chicória do Amazonas, co-
entro de caboclo e coentro bra
vo. CORRÊA (1975) relata que ~
mesma é conhecida no Rio de Ja
neiro, Paran~, Minas Gerais e
Cear~, ressalvando não ter ceE
teza da planta ser e~pontânea
e menos ainda cultivada. Men~
ciona também que "é, talvez.na
America Central que mais a a-
proveitam para sopas e diver-
sos pratos, como sucedâneo do
legitimo coentro". JOLY (J:975)
cita que o gênero Eryngium é
frequente nos campos e nos br~
jos do Brasil meridional.

Plantasde chicóriacom emissaode
pendãofloral,ao centro.

Além da utilidade na culi
n~ria são imputadas ~ chicóri~
propriedade medicinais tais c~
mo: diurético, anti-hidrópico,
antidoto venenoso, sudorifico,
febrifugo, emenagogo, afrodi-
siaco e antiespasmódico (LE CO
INTE 1947 e-CORRÊA 1975). -

A planta se caracteriza
pela disposição das folhas em
roseta formando uma pequena to~
ceira. As f6lhas são glabras ,
lanceolado-espatuladas ou ob-
longo-lanceoladas de 5Q-180mm
de comprimento de 15-50mm de
largura, serrado-espinescentea
Na fase reprodutiva, h~ ~mis-
são de um pendão floral(Figura
1) com as flores dispostas em
pequenos e densos ~apiLulos
sésseis, cilindrico-ovóides
longo pedunculadas, com grande
produção de se~entes férteis.

É bastante r~stica e mesmo sem
tratos culturais dispensados ,
se propaga nos mais diversos
tipos de solos; no entanto, r~
age bem quando plantada em can
teiros preparados e aos quais
tenham sido adicionados mate-
ria orgânica e adubos qu±micos
(macro e micronutrientes) (SI~
VA et aI. 1987).

A propagação é feita pela
semeadura em sementeira, segu!
da de transplantio, ou pela se
meadura direta que é o sistem~
mais usado em escala doméstic~
Neste caso, é efetuado desbas~
te posterior.

A colheita inicia quando
as folhas mais velhas atingem
l20-l50mm, cortando-as na base
da touceira, deixando as folhas
menores, que permitirão a ren~
vação da brotação e prolorrga~
mento do periodo de colheita.

Em plantios na região de
Manaus-AM tem sido ~bservado
que as plantas exibem numero-
sas manchas necróticas nas fo-
lhas baixeiras que podem evo-
luir partauma necrose tot.aldes
tas, podendo atingir também f~
lhas mais jovens.

A comercialização em ma-
ços, sempre acompanhando a ce-
bolinha e o coentro, é a forma
tradicional utilizada nos mer-
cados e feiras da região.
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