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INFUSÕES COM HISTÓRIA: Misturas do Românico

Mistura 1: Infusão do Mato

Composição sugerida:

Folhas de prunela (Prunella vulgaris L.) 
Flores de carqueja (Genista tridentata L.) 
Folhas e inflorescências de hortelã-comum (Mentha spicata L.)

A partir de plantas de diferentes habitats e características obtém-se uma bebida de aroma forte e sabor bem equilibrado, 
entre as notas robustas da carqueja, térreas e florais, a suavidade aromática própria da prunela, e a fragância doce, 
fresca, mentolada da hortelã-comum. Uma infusão para consumir quente e estimular os sentidos e as memórias do 
campo. 

As plantas têm fitoquímicos naturais. Mediante a idade e condição do consumidor, poderão originar efeitos adversos.

Sugestão de preparação: 

Temperatura da água: cerca de 90 °C 
Quantidade: cerca de 10g/L de mistura 
Tempo de infusão: deixar repousar cerca de 7 a 9 min 
Coar no final do tempo

Para obter uma infusão mais clara e menos acre, reduzir o tempo de infusão ao mínimo ou a quantidade para 6g/L

Fundamentação da mistura:

O objetivo desta mistura é criar um sabor bem equilibrado a partir de diferentes origens e características. As três espécies 
escolhidas têm propriedades químicas e bioquímicas com atividade antioxidante comprovada. A mistura pretende tirar 
partido de teores interessantes de açúcares, ácidos orgânicos, compostos fenólicos, e compostos voláteis e óleos 
essenciais.

A infusão de flores de carqueja tem sabor e aroma forte, amargo e térreo, mas também algo floral, por vezes com 
notas sugerindo aroma e sabor a mel. Após algumas horas de preparação pode adquirir um sabor algum fermentado. A 
análise química de extratos aquosos de misturas de flores de carqueja com outras ervas aromáticas, revelou interações 
sinergísticas entre as espécies testadas. A infusão de folhas de prunela é mais suave e adocicada, com notas aromáticas 
muito próprias. No caso da hortelã-comum, a infusão de folhas é também algo adocicada, mentolada e refrescante, de 
aroma intenso e fragante

Para alguns consumidores o paladar da infusão de carqueja é demasiado potente e acre. A mistura das flores de carqueja 
com material vegetal de prunela e hortelã-comum ameniza os sabores fortes e térreos e torna a bebida muito mais 
aromática, proporcionando uma mescla de sabores e aromas que estimulam os sentidos e as memórias do campo. 

A utilização de extratos aquosos de carqueja, tanto infusão como decocção) tem uma larga história em Portugal e está 
associada à vida silvestre e ao mundo rural. Trata-se de uma espécie de cultivo difícil, dado que produz pouca semente e 
que a propagação vegetativa também não fácil. Em geral, a matéria-prima de carqueja resulta da recolha silvestre, levada 
a cabo de forma sustentável pelas populações rurais nos matos das zonas montanhosas. As flores e rebentos jovens são 
postos a secar á sombra, guardados em sacos e conservados e consumidos ao longo do ano.

A sua distribuição localizada no território, a forma de recolha do material vegetal e o seu consumo em infusões adoçadas 
com mel e aromatizadas com uma rodela de limão recordam uma outra Fabaceae interessante: Aspalathus linearis 
(Burm.f.) R.Dahlgren., conhecida por Rooibos e explorada apenas numa pequena área montanhosa da província do Cabo 
Ocidental, na África do Sul. Tradicionalmente, as populações locais, percorriam as montanhas e cortavam as finas folhas 
aciculares das plantas silvestres de rooibos, tal como se faz com a carqueja nas montanhas portuguesas.
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