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x JUSTIFICAÇÃO

1 O homem 
 e as plantas

2 As especiarias orientais 
 e os descobrimentos
 portugueses

2.1 A situação alimentar em Portugal na primeira dinastia. 
 A necessidade aguça o engenho.

2.2 A conquista de Ceuta e seus reflexos imediatos

3 O que são «especiarias»

4 Principais 
 especiarias 
 mediterrânicas

4.1 Absinto
4.2 Açafrão
4.3 Açafroa
4.4 Aipo
4.5 Alcaparra
4.6 Alcarávia
4.7 Alecrim
4.8 Alfarroba
4.9 Alho
4.10 Alho-de-espanha
4.11 Aneto
4.12 Angélica
4.13 Anis
4.14 Aroeira
4.15 Camomila
4.16 Cebola
4.17 Cebolinho
4.18 Cerefólio
4.19 Chalota
4.20 Coentro
4.21 Cominhos
4.22 Estragão
4.23 Feno-grego
4.24 Funcho
4.25 Hortelã
4.26 Hortelã
4.27 Hortelã
4.28 Hortelã
4.29 Hortelã
4.30 Loureiro
4.31 Lucia-lima
4.32 Mangericão
4.33 Mangerona
4.34 Melissa
4.35 Mostarda
4.36 Oregãos
4.37 Poejos
4.38 Romãseira
4.39 Salsa
4.40 Salvia
4.41 Segurelha
4.42 Serpão
4.43  Tomilho

 

5 Especiarias 
 africanas

5.1 Curta introdução

5.2  Algumas especiarias africanas 
 que aparecem no mercado

5.2.1 Amomo-da-áfrica-oriental
5.2.2 Amomo-da-etiópia
5.2.3 Cabela
5.2.4 Malagueta
5.2.5 Ossame
5.2.6 Pimenta-preta

6 Especiarias 
 orientais

6.1  Caneleiras

6.1.1 Caneleira-verdadeira
6.1.1.1  Curta introdução
6.1.1.2  Breve descrição da planta
6.1.1.3  Ecologia
6.1.1.4  Propagação
6.1.1.4.1  Propagação por semente
6.1.1.4.1.1   Escolha da semente
6.1.1.4.1.2   Sementeira directa
6.1.1.4.1.3   Sementeira em alfobres
6.1.1.4.2  Propagação vegetativa
6.1.1.4.2.1   Propagação por estaca 
6.1.1.4.2.2   Propagação por megulhia
6.1.1.4.2.3   Propagação por rebentos de toiça
6.1.1.5  Preparação do terreno para a plantação
6.1.1.6  Plantação
6.1.1.7  Cuidados culturais mais importantes
6.1.1.7.1   Capinas
6.1.1.7.2   Cuturas anuais intercalares
6.1.1.8  Preparração da árvore para a produção de especiaria
6.1.1.9  Tecnologia da canela
6.1.1.9.1   Tratamento das cascas
6.1.1.9.2   O comércio dos  «canudos»
6.1.1.9.2   Rendimentos
6.1.1.10  Principais  princípios activos dos diferentes órgãos da caneleira
6.1.1.11  Principais utilizações dos órgãos da caneleira
6.1.1.12  Tipos comerciais 
6.1.1.13  Falsas-canelas
6.1.1.14  Falsificações
6.1.1.15  Principais produtores e exportadores de canela e falsas-canelas. 

6.2 Cardamomos

6.2.1 Curta introdução
6.3 Cardamomo-do Malabar
6.3.1  Breve descrição da planta
6.3.2  Ecologia
6.3.3  Ecologia
6.3.4  Obtenção das plantas
6.3.5  Plantação
6.3.6  Cuidados cuturais-
6.3.7  Colheita das infrutescências e dos frutos
6.3.8  Princípios activos principais dos cardamomos
6.3.9  Cardamomos no comércio
6.3.10  Oleoresinas e óleo essencial
6.3.11  Utilizações
6.3.12.  Algumas espacificações para os diferentes tipos de cardamomos

6.4. Cravo

6.4.1 Curta introdução
6.4.2 Brevedscrição da planta
6.4.3 Ecologia
6.4.4 Propagação
6.4.4.1  Por semente
6.4.4.1.1  Alfobres «no chão»
6.4.4.1.2  Alfobres em sacos
6.4.5 Estabelecimento a plantação
6.4.5.1  Compasso da plantação
6.4.5.2  Cortinas de protecção contra os ventos
6.4.6 Cuidados culturais
6.4.7 Floração e colheita dos botões florais
6.4.8 Tecnologia do cravo
6.4.9 Produtos finais
6.4.10 Oleoresinas
6.4.11 Princípios activos do cravo
6.4.12 Características comerciais do cravo e derivados
6.4.13 Principais utilizações do cravo
6.4.14 produção e comércio

6.5 Curcuma

6.5.1 Curta introdução
6.5.2 Breve descrição da planta
6.5.3 Ecologia
6.5.4 Cultura da curcuma
6.5.4.1  A obtenção das plantas
6.5.4.2  Preparação do terreno
6.5.5 Fases do desnvolvimento
6.5.6 Colheita dos rizomas
6.5.7 Tratamento dos rizomas pós secagen
6.5.8 -Produtos da curcuma
6.5.8.1  Óleo essencial
6.5.8.2  Oleoresinas.
6.5.8.3  princípios activos da curcuma
6.5.9 Tipos comeciais
6.5.10 Principais utilizações da curcuma 
 e dos produtos  dela derivados
6.5.11 Produção mundial

6.6 Gengibre

6.6.1 Breve introdução
6.6.2 Breve descrição da planta
6.6.3 Ecologia
6.6.4 Propagação
6.6.5 Plantação
6.6.6 Cuidados culturais
6.6.7 Colheita
6.6.8 Tecnologia pós colheita do gengibre 
6.6.9 Óleo essencial do gengibre
6.6.10 Oleoresinas
6.6.11 Princípios activos do gengibre 
6.6.12 Classificações comerciais do gengibre 
6.1.13 Adulterações
6.6.14 Utilizações mais importantes do gengibre
6.6.15 Comércio

 

6.7 Moscadeira

6.7.1 Breve introdução
6.7.2 Breve descrição da planta
6.7.3 Ecolgia
6.7.4 Propagação
6.7.4.1  Propagação por semente

6.7.4.2  Propagação por estaca
6.7-5 Instalaçaão da plantação
6.7.6 Cuidados culturais
6.7.7 Maturação e colheita
6.7.8 Produtos extraídos da noz-moscasda e da maça
6.7.8.1  Óleo essencial
6.7.8.2  Oleoresinas
6.7.8.3  Gordura da noz-mocada
6.7.9 Princípios aromáticos da noz-moscada
6.7.10 Tipos comerciais
6.7.10.1  Noz-moscada
6.7.10.2  Classificações da maça
6.7.10.3  Especificações dos produtos da noz-moscada em diferentes  
  mercados
6.7.11 Utlizações
6.7.12 Adulterações
6.7.13 Produção e comércio

6.8 Pimenteiras

6.8.1 Pimenteira
6.8.1.1  Breve introdução
6.8.1.2  Breve descrição da planta
6..8.1.3  Variedades
6.8.1.4  Ecologia
6.8.1.5  Escolha do local para o estabelecimento da plantação
6.8.1.6  Obtenção das plantas
6.8.1.6.1  Propagação por semente
6.8.1.6.2  Via vegetativa
6.8.1.6.2.1   Por estaca
6.8.1.6.2.2   Por enxertia 
6.8.1.6.2.3   Por alporque
6.8.1.6.2.4   -Estacas foliarest
6.8.1.6.2.5   Micropropgação. Cultura «in vitro»
6.8.1.6.2.6   Obtenção das plantas para a planatação
6.8.1.6.2.6.1    A partir de semente
6.8.1.6.2.6.2    A partir de estacas
6.8.1.6.2.7   Praparação do terreno
6.8.1.6.2.8   Plantação
6.8.1.6.2.9   Piquetagem
6.8.1.6.2.9.1    Tutores vivos
6.8.1.6.2.9.2    Tutores mortos
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6.8.1.6.3.11   Supressão das inflorescências  
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6.8.2 Tecnologia
6.8.2.1  Colheita dos frutos
6.8.2.2  Preparação dos vários tipos  comerciais de pimenta
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6.8.2.2.2   Preparação da pimenta branca 
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