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A producdo de medronho e os seus derivados, como a aguardente de medronho, é uma
pratica enraizada em varias regides de Portugal, particularmente no concelho da Serta e
areas adjacentes. Apesar de ser uma cultura de nicho, o medronheiro (Arbutus unedo)
tem ganho relevancia nos ultimos anos, ndo sé pelas suas potencialidades econémicas,
mas também pela capacidade de regeneracdo ambiental em areas afetadas por
incéndios, como descreve o técnico agricola Jodo Gama. Neste contexto, surgem
também novas utilizacdes do medronho (para além da tradicional aguardente) como o
pao com medronho, cerveja artesanal e a kombucha, explorando a versatilidade deste
fruto.

O medronheiro é uma planta autéctone de Portugal, presente em varias regides,
especialmente nas areas de floresta mediterranica. O fruto do medronheiro, o medronho,
é colhido tradicionalmente em areas montanhosas e florestais, sendo uma pratica antiga,
mas que carecia de organizacao e modernizagdo, como refere Jodo Gama. No passado,
a colheita de medronho era realizada de forma espontanea e esporadica, sem grande
envolvimento técnico ou comercial, sendo vista como uma atividade suplementar. No
entanto, a importancia econémica e ambiental do medronheiro tem sido destacada nos
ultimos anos, tendo este arbusto sido classificado pelo Ministério da Agricultura como
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uma atividade agricola, permitindo o acesso a fundos comunitarios e incentivos

financeiros.

As primeiras tentativas de organizar a produgao de medronho no concelho da Serta e
em regides adjacentes enfrentaram resisténcia. Segundo Jodo Gama, em meados dos
anos 2000, a ideia de plantar medronheiros foi inicialmente rejeitada pela populacao
local, predominantemente envelhecida e acostumada a apanha silvestre. Muitos
agricultores, ja de idade avancada, resistiram a mudanga, vendo o cultivo do
medronheiro como uma atividade desnecessaria face a apanha espontanea que
realizavam nas serras. No entanto, com o apoio de programas de desenvolvimento rural
e da investigacdo académica, o cenario comegou a mudar. Um dos exemplos de sucesso
é José Martins, agricultor da Pampilhosa da Serra, que apds participar num congresso
sobre medronho, decidiu investir em 7 hectares de plantacdo, transformando-se hoje
num dos maiores produtores da regiao.

O medronheiro, além de ser uma planta resistente as adversidades climaticas, tem um
ciclo produtivo peculiar, onde é possivel observar, em simultaneo, flores e frutos em
diferentes estados de maturagdo. Isto deve-se ao facto de o medronheiro florescer no
outono e os seus frutos amadurecerem no outono seguinte, conferindo-lhe uma
dualidade que permite prever o potencial de colheita para o ano seguinte, como explicou
Jodo Gama.
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Uma das caracteristicas mais notaveis do medronheiro € a sua resiliéncia perante
incéndios florestais, um problema recorrente em Portugal, especialmente em zonas com
densa vegetacao de pinhal. O medronheiro "tem uma cepa grande”, o que lhe permite
regenerar rapidamente apds a passagem do fogo. Ao contrario de muitas outras espécies
gue demoram anos a recuperar ou até se extinguem apoOs incéndios severos, o
medronheiro rapidamente "rebenta" novos brotos, proporcionando uma recuperagao
mais célere da vegetacao.

Depois de um incéndio, o medronheiro pode comegar a produzir frutos novamente em

cerca de quatro anos. Esta capacidade de regeneragao rapida torna-o uma planta ideal
para ser utilizada como corta-fogo, sendo capaz de limitar a progressdo dos incéndios
gue normalmente se propagam através da copa das arvores. Como arbusto de menor
altura, o medronheiro pode interromper esta propagacdo, especialmente em areas
montanhosas, proporcionando ndo s6 uma barreira fisica ao fogo, mas também uma
paisagem mais segura para o combate aos incéndios.

Adicionalmente, a sua adaptagdo natural ao clima mediterranico, caracterizado por
verdes secos e quentes, contribui para o seu papel na reflorestagdo sustentavel em
Portugal. A sua capacidade de crescer espontaneamente e a baixa necessidade de
cuidados ao longo do ano, fazem do medronheiro uma planta valiosa no contexto das
altera¢des climaticas e da gestdo de areas rurais desertificadas.
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Producao de aguardente

A aguardente € atualmente o produto derivado do medronho mais conhecido e
valorizado. No concelho da Sertd, a producao desta bebida é uma tradi¢do antiga. No
passado, a producdo de aguardente de medronho era uma atividade comunitaria, onde
varias familias se juntavam para destilar grandes quantidades. A producdo de aguardente
de medronho, que envolve a colheita dos frutos maduros, a fermentacdo em barricas e
a destilacdo em alambique, € uma pratica que tem sido passada de geracao em geragao,
mantendo viva a ligacdo das pessoas a terra e aos seus recursos naturais.

O alambique de cobre é um elemento crucial neste processo, onde se controla
rigorosamente a temperatura e a quantidade de lenha utilizada para garantir uma
destilacdo eficiente e de alta qualidade.

José Simdo, um dos produtores locais, descreve detalhadamente as diferentes etapas do
processo de producao da aguardente de medronho:

A colheita do medronho

O processo de produgdo comega com a colheita dos medronhos, que amadurecem ao longo
de um ano. Segundo José Simdo, o medronho deve ser apanhado quando esta maduro,
geralmente no outono, quando os frutos atingem a sua maturidade, apresentando uma cor
vermelha intensa. Apds a colheita, os frutos sdo colocados em barricas, onde se adiciona
agua. A quantidade de agua depende das condigdes meteoroldgicas: se os frutos estiverem
secos, € necessario adicionar mais, se estiverem humidos, menos. A barrica é entdo fechada
para que o medronho fermente naturalmente durante algumas semanas. Este processo é
crucial, pois é ele que vai determinar a qualidade final da aguardente.
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Fermentacao

E no periodo de fermentacdo que o aclcar presente no fruto se transforma em élcool. Uma
vez terminado este processo, o medronho fermentado é transferido para o alambique, o
equipamento utilizado para a destilagdo. Jodo Pires explica que antes de iniciar a destilacao,
o alambique é cuidadosamente lavado com agua e sumo de limdo, que ajuda a limpar o
cobre e a garantir que o equipamento esta em 6timas condicdes de higiene.

Destilacao

O alambique, composto por uma panela de cobre, é entdo aquecido com lenha,
preferencialmente de medronheiro ou torga, que queima lentamente e emite pouco fumo.
O medronho fermentado é aquecido dentro do alambique até atingir uma temperatura
quase de ebulicdo, mas sem ferver completamente. Durante o aquecimento, é necessario
mexer a massa com uma colher de pau e uma raspadeira de cobre, para evitar que a mistura
se agarre ao fundo.

Quando a mistura atinge a temperatura adequada, o vapor alcoodlico sobe pelo alambique,
passando por uma serpentina de cobre imersa em agua fria. Esta serpentina é
constantemente refrescada com agua corrente para garantir que o vapor se condensa em
liquido. O resultado é a aguardente de medronho, que comega a sair pela bica do alambique.

A "cabeca" da aguardente

A primeira fracdo da aguardente, chamada "cabeca"”, contém metanol, uma substancia toxica
que deve ser descartada. Esta parte do processo nao era praticada antigamente, mas
atualmente, com base em analises cientificas, sabe-se que o metanol é prejudicial a saude,
pelo que é removido. Normalmente, José Simao retira cerca de meio litro desta aguardente
inicial antes de comecar a recolher a aguardente boa para consumo.

Graduacao alcoélica

Apos a separacdo da "cabeca", a aguardente continua a sair, € € monitorizada para controlar
a sua graduacdo alcodlica. No inicio, a aguardente pode ter cerca de 67 graus de alcool, mas
a medida que o processo avanga, esta graduacao vai baixando. A aguardente é considerada
de boa qualidade quando atinge uma média de 46 a 48 graus de alcool e um sabor
caracteristico que reflete as notas frutadas do medronho.

Apesar do processo ser tradicional, ha uma crescente preocupagdo com a qualidade e a
regularidade da producao. Os produtores estao a investir em tecnologias que permitam uma
fermentacdo e destilagdo mais controladas, sem perder a autenticidade do método artesanal.
Atualmente existem na regido varias destilarias qualificadas, que garantem essa qualidade.
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Novos Produtos

Nos ultimos anos, o medronho tem sido redescoberto por pequenos empreendedores e
investigadores, que tém explorado novas formas de utilizar este fruto. Para além da
aguardente, tém surgido novos produtos que utilizam o medronho como ingrediente
principal, o que tem diversificado a oferta e valorizado a cultura do medronheiro.

Rui Lopes, investigador e produtor de pdo com medronho, tem vindo a desenvolver uma
linha de produtos de panificacdo onde incorpora o fruto do medronho. Com a producdo
do pdo de medronho demonstrou a possibilidade de preservar as qualidades
antioxidantes do fruto mesmo apds a exposicdo a elevadas temperaturas. Este
desenvolvimento coloca o medronho numa nova perspetiva, abrindo caminho para o
Sseu uso em varias areas da alimentacdo e industria. O medronho, rico em fibras e
antioxidantes, confere ao pao um sabor Unico, ligeiramente adocicado, além de potenciar
os seus beneficios nutricionais.

Outra inovacao é a kombucha de medronho, produzida por Carolina Nunes. A kombucha
€ uma bebida fermentada a base de cha, conhecida pelas suas propriedades probidticas.
Carolina adaptou a receita tradicional, incorporando o medronho no processo de
fermentacao e criando uma bebida rica em propriedades benéficas para a saude.

Para além disso, Rui Lopes desenvolveu trufas e bombons de medronho para trazer
notoriedade ao fruto e expandir o seu mercado. Estas iniciativas revelam o potencial
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versatil do medronho, desde a pastelaria a cervejaria artesanal, como evidenciado pela

producdo de uma cerveja de medronho com caracter aromatico e citrico.

O futuro da producao

O futuro da producdo de medronho parece promissor, mas ndo sem desafios. A maioria
dos produtores de medronho ainda pertence a uma geracao mais envelhecida, e apesar
de existirem exemplos de sucesso como o de José Martins, ha necessidade de envolver
mais jovens na producao e valorizacdo do medronho.

Rui Lourenco, produtor de medronho em modo bioldgico, refere que a agricultura
biolégica pode ser uma solugdo viavel para a regido, ndo sé pelas questdes ambientais,
mas também pela crescente procura por produtos biolégicos por parte dos
consumidores. A conjugac¢ao da producdo de medronho com outras culturas, como o
sobreiro, proposta por Jodo Gama, pode também ajudar a tornar a producao mais
sustentavel e resistente as alteracdes climaticas.

O medronheiro presente em varias regides de Portugal, especialmente no interior,
desenvolve-se num contexto onde o abandono das terras € uma realidade preocupante.
O cultivo do medronheiro pode ajudar a reverter este processo, fixando pessoas nas suas
terras e proporcionando-lhes uma fonte de rendimento sustentavel.

A importancia ambiental do medronheiro também ndo deve ser subestimada. A sua
capacidade de regenerar areas afetadas por incéndios, aliada a possibilidade de ser
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utilizado em sistemas agroflorestais, torna-o uma planta estratégica no combate a
desertificacdo rural e as alteracdes climaticas.
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https://youtu.be/qaza69IkFrI?si=oilFju9QcxMt6Jex
https://memoriamedia.pt/index.php/medronheiro-e-o-medronho

