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C

oentro 
 N

om
e C

ientífico:  
C

oriandum
 sativum

 L. 
O

rigem
: M

editerrâneo. 

N
om

es Populares: cilantro, corian-
dro, erva- percevejo. 

H
istória: N

o E
gito antigo acreditavam

 que suas sem
entes 

guardavam
 o segredo da im

ortalidade. 

Partes consum
idas: folhas, talos e frutos. 

C
ulinária: N

o B
rasil é m

uito fam
oso no nordeste, sendo utili-

zado em
 quase todos os pratos com

 peixes. 

Sálvia 

N
om

e C
ientífico: Salvia officinalis L 

O
rigem

: M
editerrâneo 

N
om

es populares: salva, salva-dos-
jardins.  

H
istórico: P

ovos antigos acreditavam
 que um

 hom
em

 não 
precisaria  pensar na m

orte se tivesse no jardim
 de casa um

 pé 
de sálvia.  

Partes consum
idas: Folhas e flores 

C
ulinária: É

 conhecida com
o tem

pero para   om
eletes, carnes 

brancas, queijos e no peru de natal. 

O
régano 

N
om

e C
ientífico:  O

riganum
 vulgare L 

O
rigem

: M
editerrâneo. 

N
om

es 
Populares: 

m
anjerona-brava, 

orégão. 

H
istórico: N

a G
récia antiga os noivos se coroavam

 com
 oré-

gano para m
anter um

a vida feliz.  

Partes consum
idas: Folhas. 

C
ulinária: O

 orégano com
bina perfeitam

ente em
 m

olhos de 
tom

ate, vegetais refogados, carne; e é claro na pizza! 



PLANTAS CONDIMENTARES  
As plantas condim

entares, tam
bém

 co-

nhecidas por tem
peros e especiarias,    fazem

 

parte da culinária de diversas         culturas, des-

de as antigas civilizações.  G
regos e rom

anos 

valiam
-se de alecrim

,  hortelã, m
anjericão, entre 

outras para ressaltar o sabor e o arom
a de seus 

pratos. Até hoje as culturas são identificadas 

pelos principais ingredientes condim
entares que 

utilizam
. M

uitas dessas plantas podem
 ser m

edi-

cinais ou arom
áticas tam

bém
.  

Vam
os conhecer m

elhor essas     plan-

tas e dar ainda m
ais sabor aos nossos pratos? 

 

C
ebolinha  

N
om

e científico: A
llium

 ssp 

O
rigem

: C
hina. 

N
om

es populares: cebolinha-
verde, cebolinha francesa, ceboli-
nho. 

H
istória: É

 usada com
o tem

pero há m
ais de 5 m

il anos; no B
ra-

sil a planta foi introduzida pelos portugueses.  

Partes consum
idas: bulbos e folhas.  

 C
ulinária: Podem

 ser consum
idas cruas em

    saladas ou cozi-
das em

 batatas, m
olhos, carnes, sopas e queijos. 

Salsinha  
N

om
e científico:  

P
etroselinum

 crispum
 (M

ill.) Fuss 
O

rigem
: E

uropa 
N

om
es 

populares: 
salsa, salsa co-

m
um

. 
 

H
istória: N

a G
récia era usada para coroar os vencedores de 

jogos olím
picos.  

Partes consum
idas: folhas e caules, 

C
ulinária: As folhas são as m

ais utilizadas principalm
ente em

 
tem

peros, m
as os caules tam

bém
 proporcionam

 um
 ótim

o sabor 
a caldos e sopas.  

M
anjericão 

N
om

e científico: O
cim

um
  basili-

cum
 L. 

O
rigem

: Índia 
N

om
es populares: alfavaca, basili-

cão, basílico e erva-real. 
 H

istória: P
ara os franceses é um

a 
erva real, na Itália seu ram

o sim
boliza am

or.  
Partes consum

idas: folhas 
C

ulinária: P
ode ser utilizada fresca ou seca,  tem

perando vários 
tipos de alim

entos e apreciada pelo seu arom
a. E

m
 m

uitas recei-
tas que utilizam

 tom
ates o m

anjericão é um
a ótim

a com
binação.  

A
lfavaca  

N
om

e científico: O
cim

um
 gratissim

um
 L. 

O
rigem

: Á
sia e Á

frica 
N

om
es populares:    

alfavaca-doce, 
alfavacão, 

m
anjericão-doce, 

alfavaca-cravo. 
H

istória: Folhas são usadas historicam
ente  

por propriedades antifúngicas e antibacteria-
nas. 
Partes consum

idas: folhas e flores.  
C

ulinária: As folhas e flores secas ou am
assadas são excelen-

tes para tem
perar carnes e em

 preparo de chás. 

A
lecrim

 
N

om
e científico: R

osm
arinus officinalis L 

O
rigem

: M
editerrâneo 

N
om

es populares: alecrim
-da-horta, ale-

crim
-de-cheiro, alecrim

-de-jardim
,  erva-

da-graça. 
H

istória: Foi bastante utilizado na Idade 
M

édia. A
lém

 do uso na culinária tam
bém

 é utilizado na m
edicina 

e em
 cosm

éticos.  
Partes consum

idas: Folhas 
C

ulinária: P
ode ser usada com

 sucesso em
 todas as receitas 

de carnes brancas, com
o perus,       carneiros e frangos, peixes 

e tam
bém

 em
 batatas, om

eletes e m
olhos. 

H
ortelã  

N
om

e científico:  
M

entha ssp 
O

rigem
: Á

sia e Europa  
N

om
es populares:          hortelã - 

pim
enta, hortelã-rasteiro.  

H
istória: N

a Idade M
édia já era utili-

zada com
o chá calm

ante. P
ara os árabes é considerada um

a 
erva sagrada. 
Partes consum

idas: Folhas e talos 
C

ulinária: Tem
 uso diverso, principalm

ente no  preparo de car-
nes, saladas, doces, chás e         bebidas. 


