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AZEITES DO NORTE ALENTEJANO

HISTORIAL

Investigar sobre a origem da oliveira é perder-se em milénios e confundir-se com a
literatura do préprio homem.

Esta misturada com a histéria dos descobrimentos, das conquistas e da orla medi-
terranea.

A denominagdo de arvore eterna confunde-se na literatura, na lenda desde os pri-
meiros registos da historia.

As diversas descobertas arqueoldgicas destaparam em zonas dispares, obra de arte
como as anforas onde a importdncia da oliveira estava gravada naquelas e em
mosaicos com cenas de colheitas e prensas de cunha.

Pinturas rupestres mostram homens coroados com ramos de oliveira.

No século Xlll A.C. a sua presenc¢a estd comprovada no Egipto seguindo-se a sua
expansdo, ao ritmo das conquistas e do desenvolvimento comercial na ltalia, na
Argélia, em Marrocos e orla mediterranea da Franga.

Os romanos atribuem-se o privilégio da sua propagagdo aos passos das proprias
invasbes e ja dedicando uma atengdo muito particular na sua multiplicagao e
aproveitamento do produto derivado do fruto, fazendo dele o dleo sagrado que
iluminava as estatuas diversas e aplica-se em multiplos usos de satde e beleza.
Estando o Alentejo Norte sob forte influéncia mediterrdnea junto & ocupacéo pelos
exércitos romanos a oliveira marcou forte implantagdo e como arvore dominante
com impacto na dieta alimentar onde todos os pratos de entao e de hoje néo dispen-
sam o seu valioso contributo ndo s6 alimentar como colaborador preponderante na
conservacao da saude.

A variedade predominante, de nome galega, com as O6ptimas condicGes
edafo-climaticas originaram um azeite fino e de tdo elevada qualidade cujo perfume
e o gosto suave e bem caracteristico é agradavel ao paladar dos verdadeiros
gastronomos e que se impde ndo sé localmente como além regido e além fronteiras.
Sendo tédo notdria a presenga genuina da oliveira de tdo ancestrais tradigbes e com
um produto de elevada qualidade que se imp6s na dieta alimentar das populages a
denominacgdo de origem dara garantias em manter o que tdo convenientemente tem

vindo a ser defendido desde sempre.



1 - NOME DO PRODUTO R

“Azeites do Norte Alentejano’-

2 - DESCRIGAO DO PRODUTO

Designa-se por Azeite do Norte Alentejano, o liquido oleoso que se extrai por

processos mecanicos dos frutos, depois de separado da agua de vegetacdo e das

particulas da pele, polpa e caroco, de variedades apropriadas da espécie Olea

europea sativa Hoffg Link (Galega, Carrasquenha, Redondil, Azeiteira ou

Azeitoneira, Blanqueta ou Branquita e Cobrancosa, nas proporcdes indicadas no

ponto 3.1.), provenientes de olivais localizados na area geografica adiante descrita.




3 - AREA GEOGRAFICA DE PRODUGCAO E TRANSFORMACAO

As areas geograficas delimitadas no interior das quais tem lugar a produgéo de

azeitonas e o fabrico de azeite sdo as seguintes:

Concelhos de:

- Alandroal I

- Alter do Chéo
- Arronches
- Avis
- Borba
- Campo Maior
- Castelo de Vide
- Crato
- Estremoz
- Elvas
- Fronteira
- Marvéao
- Monforte

- Portalegre

- Redondo

- Reguengos de Monsaraz

- Sousel

- Vila Vigosa

- Evora (freguesias de N2 Sr.2 de Machede, S. Mansos, S. Vicente do |
Pigeiro, S. Miguel de Machede e S. Bento do Mato)

- Mour3o (freguesias de Luz e Mouréo)




3.1 - Distribuicdo das variedades toleradas por concelhos para obtengao dos

Azeites do Norte Alentejano

Variedade Obrigatoria Galega Minimo 65 %

Variedades Toleradas Azeiteira Maximo 5 %
Blanqueta Maximo 5 %
Carrasquenha Maximo 5%
Cobrangosa Maximo 10%
Redondil Maximo 5%

Variedade Proibida Picual

Outras Variedades Maximo 5 %

tradicionais desde

gue autorizadas pelo

AP gestor da DOP.

Todavia e dadas as condigdes particulares dos concelhos de Campo Maior e Elvas
(particularmente vocacionados para a produgéo de azeitona de conserva), admite-se
excepcionalmente, que na pequena area de olival remanescente daquela produgao,

se utilizem as mesmas variedades atras referidas, mas nas seguintes propor¢des;

Variedade Obrigatéria Galega Minimo 50 %

Variedades Toleradas Azeiteira Maximo 10 %
Carrasquenha Maximo 10 %
Redondil Maximo 10%
Cobrangosa Maximo 10%
Blanqueta Maximo 5%

Variedade Proibida Picual

Outras Variedades tradicionais Maximo 5 %

desde que autorizadas pelo AP




gestor da DOP.

4 - ELEMENTOS QUE JUSTIFICAM A LIGAGAO COM O MEIO GEOGRAFICO

4.1-SOLOS

As formacdes provenientes de rochas calcarias, desde calcarios duros a friaveis,
quer associados a margas, sdo dominantes na regido sendo talvez a principal razéo
para a tradi¢do da cultura. Observam-se com nitidez solos Calcarios Vermelhos (Vc)
e Pardos de calcarios ndo compactos (Pc), Barros Pretos Calcarios (Bpc) e solos
Mediterraneos vermelhos ou amarelos (Vcm) e os Pardos de margas ou calcarios

margosos (Pac).

Tém também bastante representatividade os solos Litélicos ndo humicos de granitos
ou de rochas cristalofilicas (Pg e Pga) e em especial os Mediterrdneos Pardos de

xistos (Px), diorites ou quartzodiorites ou rochas cristalofilicas afins (Pm), |<_)_§|

fvermelhos de xistos (Vx), Aluvides (A) e Ranas (Sr),

Tudo isto que foi referido é confirmado pela Carta de Solos de Portugal da qual se

apresentam alguns extractos elucidativos, no anexo lil.

4.2 - CLIMA

De acordo com o Servico Meteorolégico Nacional (1950) encontra-se inserida numa
regido de clima temperado, com Verao quente e chuvas abundantes no Inverno. No
geral corresponde-lhe a forma climatica Csa da classificagdo de Koppen,
representando um clima mesotérmico humido, com estacdo seca no Verao,
coincidente com a época quente; A temperatura média do ar no més mais quente é
superior a 22° C , enquanto a do més mais frio est4d compreendida entre 0 e 18° C. A
quantidade de precipitagdo no més mais seco ¢ inferior a um tergo da do més mais

chuvoso do semestre frio e ndo ultrapassa os 40 mm.




Pela classificacdo de Thornthwaite o clima da regido inclui-se no tipo B'2b'4C1s , ou
seja, é segundo mesotérmico ou temperado (evapotranspiragéo potencial de 712 a
854 mm), moderado (eficacia térmica no Verdo superior a 48%), sub-hUmido seco

(indice hidrico entre -20 e 0%) e com excesso moderado de agua no Inverno.

E bem patente a irregularidade climatica que caracteriza a regido, verificando-se
uma variagdo acentuada no caso da precipitagdo, com uma média de 30 anos de
660 mm. A temperatura média anual é de 16,1° C, a humidade relativa do ar €, em
média, de 68%; Ocorrem 29 dias com geada entre Novembro e Abril € a velocidade
média do vento é de 6.7 Km/hora, com predominio de Noroeste, Sudoeste e

Nordeste.

Tendo em conta este conjunto de elementos verifica-se que a oliveira se encontra

dentro dum dos seus solares predilectos.

5 - GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

5.1 - 56 || G utilizar a Denominagdo de Origem os fabricantes

para o efeito autorizados [N [oelo Agrupamento Gestor da DOP|

5.2 - A autorizagé@o so - ser concedida aos fabricantes de azeite que,

cumulativamente :

a) possuam instalacdes industriais de extracgdio de azeite| situadas nas

areas geograficas de produgdo definida em 3 ;

b) utilizem apenas azeitonas provenientes de olivais existentes nas areas

geograficas referidas;



c) produzam o azeite de acordo com as condigbes estabelecidas nestas

"Regras de Produgéo”;

d) se submetam ao regime de controlo e certificagdo previsto neste

documento;

e) assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as disposi¢oes

previstas neste documento.

5.3 - A autorizagdo prevista no numero anterior depende da prévia
verificagdo, a efectuar | lpelo Organismo Privado de Controlo ¢

a pedido [ do Agrupamento Gestor da DOP], das

condigbes de produgdo e fabrico constantes da seccdo 6, designadamente

quanto, aos seguintes aspectos:

a) lorigem e [caracteristicas da matéria-prima;

b) condigbes de colheita, acondicionamento, transporte e conservacgédo da

azeitong;

c) regras técnicas e higiénicas observadas no fabrico do azeite.



6 - CONDIGOES DE PRODUGAO E RECEPGAO DA AZEITONA E DO FABRICO
DE AZEITE

Por cada [N autorizado |} [pelo Agrupamento Gestod
a utilizar a Denominagdo de Origem "Azeites do Norte

Alentejano”, il | elaborado um registo descritivo, cujo modelo de ficha se

encontra no anexo V a este documento, e do qual devem constar elementos
actualizados relativos a proveniéncia da azeitona utilizada, das condi¢ées efectivas

de produgo/recepgio e [} condigbes tecnologicas existentes.

a) condigées de produgio [colheita e transporte| da azeitona:

-0 olivicuttor [l utilizar em elevada percentagem azeitona da
variedade Galega [

B scndo ainda toleradas as variedades Carrasquenha)

IRedondil, Azeiteira, Blanqueta e Cobrancosa, nas proporcdes indicadas)

Ino ponto 3.1

- o olivicultor - no caso da cultura estreme| deve quandol

lnecessario, mas nunca no periodo Outono/lnverno|,  eliminar

regularmente as infestantes do solo, de preferéncia por processos

mecéanicos.

- I de ser feitas) podas [ com requiaridadel
- i de ser feitos) tratamentos fitossanitarios sempre

que as Estagbes de Avisos Agricolas os recomendarem [edou quando se

verificarem ataques localizados de Olho de Pavdo, Gafa, mosca da
Azeitona e Traca da Oliveira. Nestes tratamentos s6 podem | IEGN

ser utilizados lprodutos  autorizados pela legislagdo em vigor,




hidrossoliveis e nunca lipossoliveis, respeitando obrigatoriamente o

intervalo de seguranca.

- os frutos [l k&m de ser colhidos no estado ideal de maturagso.

- a azeitona apanhada do chdo nzo [l ser utilizada para o

fabrico de azeites com denominagéo de origem.

- & proibido o armazenamento por parte dos produtores.

- o transporte da azeitona [N ser efectuado
B < caixas empilhaveis tendo em conta 4

necessidade de arejamentol No entanto, é permitido o transporte a

granel até ao fim do ano 2006, por forma a que os operadores se

lpossam dotar dos meios logisticos necessarios ao cumprimento do|

disposto anteriormente)

b) na recepgao da azeitona seguem-se as seguintes regras:

- os G de azeite s6 poderdo receber azeitona que

esteja em perfeitas condi¢des higiénicas, sendo proibida a utilizagéo de
azeitona recolhida do chdo ou com doengas, para o fabrico de "Azeites

do Norte Alentejano.

- s6 podem receber azeitona dos produtores inscritos e das variedades
_ lautorizadas no presente documento|.

- a azeitona [N estar no momento 6ptimo de maturagao.

- ndo se - armazenar azeitona por um periodo superior a
48 horas.



- as variedades tém de ser registadas pelos olivicultores ou seus

representantes (cooperativas).

c) I [ 2 obtencéo do] azeite deve ser feito atendendo ao

seguinte:

- a higiene do lagar [ ser perfeita, devendo todos os

aparelhos ser lavados periodicamente.
- E obrigatéria a lavagem e a desfolhagem da azeitona.

- a temperatura da massa na batedeira ou no decanter (quando utilizado)

nio [N nunca exceder os 35° C.

- quando utilizado o sistema tradicional de prensas os capachos [ I
estar em perfeitas condi¢des de higiene.

- a temperatura da mistura agua/azeite na(s) centrifuga(s) nzo [ EGN

nunca exceder os 35° C.

- laos “Azeites do Norte Alentejano” podem ser adicionados temperos

(alho, folhas de louro, orégdos,..) naturalmente facilmente

lencontraveis na regigo.

d) I /2 condicionamentd do azeite:

- 0 azeite [N ser armazenado em recipientes que ndo afectem
a qualidade do produto.

-[0 azeite tem que ser acondicionado em embalagens de material

impermedvel e inécuo que obedega a todas as regras de higiene ¢

sanidade.
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1
(e}

lacondicionamento tem de ser efectuado na

igeografica de producdo, descrita no ponto 3, por empresas devidamente]

lautorizadas pelo Agrupamento gestor da DOP.|

-O azeite tem de ser acondicionado em garrafas e/ou garrafdes com as

capacidades permitidas pela legislagdo em vigor.

7 - REGISTO DOS PRODUTORES

Os candidatos ao uso da Denominagdo de Origem s
preencher uma ficha [l ldentificativa, cujos dados serdo posterior e
localmente verificados [ NG e submetidos a [ NEGEEGNG

-zio Agrupamento de Produtores gestor da DOP |

11



E da responsabilidade dos fabricantes a comunicagéo [ Blll 2o Agrupamentd

de Produtores Gestor da DOP| I @I actualizacdo dos elementos constantes do

Registo Descritivo referido em 6.

Os produtores de azeitona destinada a produgéo de "Azeites do Norte Alentejano”

- possuir e manter actualizado um registo do qual constem as
quantidades de azeitona destinadas ao fabrico do azeite referido.

Os fabricantes autorizados a usar a Denominagéo de Origem [N
I 1 ossuir e manter actualizado um registo didrio no qual . T

0 nome dos fornecedores de azeitona, as quantidades de azeitonas
recebidas de cada produtor, e a quantidade de azeite produzido. Os fabricantes
e 3] também @ possuir e manter actualizado um registo diario relativo as

quantidades de | NN /- :<itcs do Norte Alentejo, de formal

a tornar possivel rastear o azeite pelo menos até ao dia do seu fabrico.

Todos os produtores e fabricantes [l objecto de acgdes regulares de

controlo- [N por agentes I do OPC|, INENNNN icndo de ihes

prestada toda a colaboragdo requerida para a realizagdo do seu trabalho. As

acgBes de controle, no que respeita aos produtores ocorrer nas

épocas de tratamentos granjeios e especialmente colheita, com uma periodicidade

que pode ser aumentada ou diminuida face a razdes técnicas, sempre justificadas.
Relativamente aos “fabricantes” as acges de controle [ Bl incider nos

periodos de transformagao, _ lacondicionamento| e armazenagem.
Os fabricantes tém o direito de exigir uma copia do relatorio das acgdes de

controle, devidamente rubricada pelo agente do OPC le pelo

fabricante(ou seu agente).




8 — APRESENTACAO COMERCIAL]

IPara além do cumprimento da legislagdo em vigor quanto & rotulagem de azeites, §é

obrigatéria a mencao “Azeites do Norte Alentejano” — DOP, complementado por,;

- Logotipo para os Azeites do Norte Alentejano aprovado pelo Agrupamento gestor da
IDOP (Anexo VII),

| - Logotipo comunitario aprovado para as DOP)

O azeite que ndo obedega as regras de producdo estipuladas pode ser vendido
como azeite sendo-lhe vedado o uso da mengéo “Azeites do Norte Alentejo” - DOP.
9 - SANGOES

9.1- A violacéo do disposto nestas regras de produgdo pelos produtores registados,
averiguada em processo instaurado para o efeito é passivel das seguintes sangdes:

a) adverténcia registada;

b) suspensdo da autorizagdo de uso da denominacgdo de origem por um periodo

superior a um ano;

c) suspensdo da autorizagdo por tempo indeterminado, até que o produtor
demonstre de forma inequivoca estar disposto a cumprir as regras estabelecidas e a
adoptar todas as condigdes indispensaveis para a produgdo de "Azeites do Norte
Alentejano”.

9.2 - A instauragdo dos processos € a aplicagdo das sangdes é da competéncia [+

I <o Agrupamento Gestor da DOP|, havendo possibilidade de

recurso para a Assembleia Geral.

10. REFERENCIAS RELATIVAS AO ORGANISMO PRIVADO DE CONTROLO E
CERTIFICAGAO

O controlo e certificagdo dos “Azeites do Norte Alentejano” sédo efectuados pelo

Organismo Privado de Controlo e Certificacéo, a qual desenvolve a sua acg¢do de acordo
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com o descrito no documento “Regras de controlo e certificacdo do “Azeite do Norte
Alentejano”.

O regime de controlo instituido é exercido ao longo de toda a fileira produtiva, sendo os
‘Azeites do Norte Alentejano” devidamente assinalados pela aposicio, pelo OPC, da

respectiva Marca de Certificagio.

Desta Marca de Certificagdo constam obrigatoriamente as seguintes mengées:
o “Azeite do Norte Alentejano” — DOP
e Nome do OPC

e Numero de série (codigo numérico ou alfanumérico que permite rastrear o produto).

ANEXO IV

CARACTERISTICAS DAS VARIEDADES OBRIGATORIAS

TOLERADAS PARA OBTENGAO DOS

AZEITES DO NORTE ALENTEJO

VARIEDADE OBRIGATORIA

Galega Vulgar ou Galega: I @ arvore de porte médio ou grande, com
arborescéncia mediana, ramificagdo curta com ramos rugosos, acinzentados. As

folhas s@o grandes, compridas e largas, planas de consisténcia flaicida ou média,
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com angulo apical médio ou aberto e angulo basal médio. IAs inflorescéncias sdo def

icomprimento médio, nimero de flores por inflorescéncia mediano ou abundante, os|

lbotdes florais s&o de tamanho pequeno com flores supranumerarias] [N

I (O ruto ¢ pequeno, elipsoidal]

de didmetro maximo na parte mediana, de forma basal arredondada ou truncada, &

lcavidade peduncular pequena, circular e pouco profunda, o epicarpo é violaceo nal

\viragem e negro na maturacdo |

VARIEDADES TOLERADAS

Azeiteira ou Azeitoneira: A arvore é de porte médio, arborescéncia mediana,
ramificagdo de comprimento curto ou médio, ramos rugosos ou de rugosidade
mediana, acinzentados. As_folhas sdo pequenas, curtas e estreitas, com rebordo
encurvado ou planas de consisténcia média ou rigida, com angulo apical médio e

angulo basal médio. As inflorescéncias sdo de comprimento médio, o nimero de

flores por inflorescéncia é reduzido ou mediano, com botdes florais de tamanho
medio, com flores supranumerarias. Quanto ao fruto é médio, elipsoidal ou ovoide
de didametro maximo na parte mediana ou deslocado para a base, de forma apical
arredondada ou truncada, a cavidade peduncular é pequena ou ampla, circular ou
eliptica-ovada, medianamente profunda, o epicarpo é avermelhado na viragem e

negro na maturagao.

Carrasquenha: A arvore é de porte médio, arborescéncia amoitada, ramificagao de

comprimento medio ou curto, ramos de rugosidade mediana, acinzentados
esverdeados. As folhas sdo grandes ou médias, compridas e largas, planas ou
onduladas, de consisténcia média ou flacida, angulo apical aberto e angulo basal
medio ou aberto. As inflorescéncias sdo de comprimento médio e o nimero de flores
por inflorescéncia € mediano ou abundante, botdes florais de tamanho pequeno,
sem flores supranumerarias. Quanto ao fruto é médio ou grande, elipsoidal, de
didmetro maximo na parte mediana, com forma apical arredondada, de vértice ndo
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saliente, com forma basal truncada, cavidade pendular ampla, circular,
medianamente profunda, o epicarpo é avermelhado na viragem e avermelhado ou

vermelho escuro na maturagio.

Redondil: A arvore é de porte médio, arborescéncia mediana, ramificagcdo de
comprimento médio, ramos de rugosidade mediana, acinzentados. As folhas sdo
médias, curtas e largas, com rebordo encurvado ou planas, de consisténcia média
ou rigida, angulo apical médio ou aberto e &ngulo basal médio ou aberto. As
inflorescéncias s&o de comprimento médio e o nimero de flores por inflorescéncia é

reduzido ou mediano, botGes florais de tamanho mediano, sem flores
supranumerarias. Quanto ao fruto é médio ou grande, esferoidal, de diametro
maximo na parte mediana, com forma apical arredondada, de vértice nio saliente,
com forma basal truncada, cavidade pendular ampla, circular, pouco ou
medianamente profunda, o epicarpo é avermelhado na viragem e avermelhado

€SCUro ou negro na maturagao.

Cobrancgosa: - Al arvore [§ de porte pequeno ou médio, arborescéncia

amoitada _ , ramificagdo de comprimento médio|, ramos de rugosidade]

Imediana_ou lisos, acinzentados esverdeados e quebradicos| As folhas s&o

pequenas e estreitas, com rebordo encurvado ou planas, de consisténcia média ou

flacida, &ngulo apical fechado e angulo basal fechado. Bs inflorescéncias séo d§

lcomprimento médio ou curto e o nimero de flores por inflorescéncia é mediano)

lbotdes florais de tamanho pequeno, sem flores supranumerarias| Quanto ao fruto é

médio, elipsoidal, |[de didmetro maximo na parte mediana, com forma apical

pontiaguda ou arredondada, de vértice saliente ou com mamilo, com forma basal

truncada ou arredondada, cavidade pendular pequena, circular, medianamente]

lprofunda, o epicarpo é avermelhado na viragem e vermelho escuro ou negro nal

maturaczo | [

Branquita ou Blanqueta: - @ arvore de porte médio ou grande,

arborescéncia ascendente, com ramificagdo alongada ou de comprimento médio,
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ramos lisos ou de rugosidade mediana, acinzentados esverdeados. As folhas s&o

grandes, compridas e largas, planas ou onduladas, de consisténcia média ou flacida,

angulo apical aberto e dngulo basal aberto|. As inflorescéncias sdo de comprimento|

Imédio e o nimero de flores por inflorescéncia é mediano ou abundante, botdes|

florais de tamanho médio, sem flores supranumerarias. Quanto ao fruto é médio,

elipsoidal, |de didmetro méximo na parte medianal, com forma apical arredondadal]

de vértice ndo saliente ou saliente, com forma basal truncada, cavidade pendular

lbequena, circular ou eliptica-ovada, pouco profunda, o epicarpo é avermelhado nal

Viragem e negro na maturagzol. I

CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS DOS AZEITES DO NORTE
ALENTEJANO

DADOS FORNECIDOS PELO INSTITUTO SUPERIOR DE AGRONOMIA

ACIDEZ Virgem Extra - max. 1,0%
Virgem - max. 1,5%
INDICE DE PEROXIDOS - max. 15 meq 02/Kg
ABSORVANCIAS -K270nm - méx. 0,20
-K232nm - max. 2,00

_ . - max. 0,01

Bl COMPRIMENTO DE ONDA DOMINANTE 577 - 578nm

TRIGLICERIDOS (%)
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C 24:0 - 0,2

ACIDOS GORDOS TRANS (%)

- Trans oleico <(,05
- Trans linoleico + Trans linolénico I -0.05
ESTEROIS (%)

Colesterol - ax. 0,3
Brassicasterol - <0,1

Campesterol - max. 0,4
ICampestanol -0,1- 0,6

Sitosterol Aparente ->93,0

Delta 7 - Estigmasterol

Eritrodiol + Uvaol - max. 4,5

ESTEROIS TOTAIS min. 1000mg/Kg
CERAS max. 250mg/Kg

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

I Minimo 6,5 para azeite virgem exiral

- Minimo 6,0 [para azeite virgem|

Os azeites do Norte Alentejano séo azeites ligeiramente espessos, frutados e de cor

amarelo esverdeado |G
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ALENTEJO

A cozinha alcntejana constitui um caso Gnico no panorama gastrondmico do
pais. De facto, se se pode dizer que uma das tegras gerais da nossa cozinha regional
¢ a de que «o valor dum prato tipico estd mais na qualidade da maéria-prima empre-
gada, ou na sua varicdade, do que no requinte da preparagio, no sibio jogo dos
tempceros e nos artificios culinirioss (Fernando Castelo Branco), a culindria alente-
jana foge a este contexto, utilizando com barroca profusio tempcros ¢ «cheiross de
origem vegetal: coenteos, poejos, orégdos, horield, manjetona, sélvia, pimento, Claro
quc como qualquer outra também 2 cozinha alentejana se tem de bascat nos produtos
que tem 2 mao ¢ que nZo s3o muito vatiados: pio de trigo, porco ¢ scus derivados,
borrego, azeite ¢ pingo. O Quc atesta 2 inventiva transtagana ¢ conseguir, com cstas
€scassas notas, tocar toda a sinfonia do paladar em escalas cromiticas, A custa de
génio ¢ do recurso a ervas aromiticas, grinaldas adornantes, coroas enfeitatérias que
the desenham o perfil € the definem o estilo, caricias vegetais em rcgozijos carnais.

£ vasto e original o tetritdrio das sopas. Nio nos esquecendo que aqui, tal como
¢m drabe, sagordas quer dizer sopa de pio, note-se, desde j&, que em todas as sopas
alentcjanas, por diferentes que sejam os scus componentes, 0 pdo € constituinte cons-
tante. A mais simples, mas verdadeiramente emblemitica, € 2 ACORDA A ALENTE.
JANA, ou «sopa de coentros 3 alentejanas, ou «agorda de ovos escalfados 3 alentcjanar,
ou apcnas esopa alentcjanas — 2 chonrada agorda de coentross a que se refere
Ramatho Ortigdo numa pégina sobte Evora, Faz-se uma papa com cocntros, dentes
de alho ¢ sal, que se pSe numa terrina; deita-se por ¢ima azcite e depois espalha-sc
pdo casciro (is fatias ou pattido 4 mio); fega-sc com a dgua a ferver (onde previa-
mente escalfaram ovos) ¢ tapa-se; dispem-se por fim os ovos escalfados, na terina
ou em cada prato. Vatiante possivel € 2 dgua fervente ter servido para nela s¢ wr
cozido uma posta de bacalhau, o que vem enxertar um novo sabor, A assungio plena
deste € na SOPA DE BACALHAU, onde, além do exposto (substitufdos os coentros por
Pocjos — mas estes também podem entrar na agorda ~ ¢ actescentado um dedal
de farinhz ¢ outro de vinagre), o bacalhau se incorpora. Afinal muito parccida com
4 SOPA GATA, nesta ndo entrando, porém, coenttos ou poejos. Sopa, quando aguada;
- MIGAS GATAS sc o pao for migado com colher de pau ¢ tiver consisténcia compacta.
O GASPACHO ALENTEJANG é um excelente vidtico para os calores. O liquido ¢ agua
friz, com gelo sc o houver, tornada caldosa pela agregagio de alho pisado com sal,
ligado com azeite, vinagee e oréglos, e pela adigio de tomate, pepino, pimento ¢
Pdo em pequeninos. Quetendo-o mais grosso, reduz-se parte do tomate a puré, mas
assim corre-se o risco de o confundit com o gaspacho andaluz, no que nio haveri
mal pois 3 origem € comum: 2 g/boroniz dos mouros andaluzes. Hj quem junie
% caldo tiras de presunto ou paio. Compésita ¢ surpreendente € a SOPA D
BELDROEGAS. Sobre tefogado de azeite, cebola picada ¢ alhos inteiros deitam-sc

tatas ds rodclas, as folhas da portulacicea e dgua onde cozem; pouco antes de
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_de porco, enrolada em forma de omeleta,

servir escalfamese ovos ¢ acrescem-se quartes de queijinhos de ovelha ou de qucijos
frescos; wido isto se detrama e acomoda, 2 ferver, sobre fatias de pdo cascito. Na
SOPA DE TOMATE A ALENTEJANA, 2 este e a0 inevitdvel po fatjado, fazem compa.
nhia toucinho ¢ linguica antes fritos, em cuja gordura remancscente se opetou o
refogado; hd quem adite ovos escalfados ¢ também quem some a0 tomate uma
titas de pimentos. Na SOPA DE ENTRUDO, de Elvas, batem-sc gemas de ovos com
sumo de Iimio diluidas num pouco de caldo de galinha, pdemese na terring e
companhia de pao frito, ou levemente torrado no forno, contado aos cubos, verendo.
st por ¢ima o caldo do galindceo bem quente, adubado de sal, pimenta ¢ sals
picada. A SOPA DE CACHOLA ¢ prépria da altura da martanca. Poc-se o entretinho
(véu das tripas) a derteter com um golpe de azcite; nesta gordura, retirado o que
no derrcieu, estrugem-se cebola, alho e salsa; acrescentam-se figado, boft. molcjas,
coragdo, tudo cortado em middo, temperado com louro, cravinho, cominhos, massa
de pimentdo, sal ¢ pimenta: depois de bem refogados junta-sc a dgua suficienyc,
Cozida a carne, € altura de agtegar sangue do porco misturado com vinagre; deita-
-s¢ tudo sobre fatizs de pio alentejano enchapeladas por rodelas de Jaranjus sem
casca. A SOPA DA PANELA A ALENTEJANA tesulta de cozedura de galinha, linguica ¢
toucinho, mais ccbola ¢ salsa: uma vey as carncs prontas cortam-se aos bocados,
dispdem-s¢ sobre pio cortado engrinaldado por raminhos de hortela, dertama-se
o caldo a ferver sobre o todo, abafa-se uns minutos, e come-sc com colher e parfo.
A SOPA DE ESPARGOS BRAVOS parte duma fritadela de toucinho e linguiga, em cuja
gordura s¢ refogam cebola, atho, pimenta ¢ colotau, rectificando o sa!: juntam-se
0s espargos bravos, antes cortados e escaldados; depois rega-sc com agua, deixa-se
€0z¢T, colta-se o pio para 2 terrina ¢ vertem-se nela o liquido ¢ os s6lidos. A som
DE CACAO ¢ um excelente ¢ saboroso aproveitamento do pequeno ¢ hediondo
esqualo. Postas as postas em molho de 4gua, vinagre, louro ¢ sal, estrugem-se coen-
tros ¢ alhos, vai-se juntando aos poucos dgua que dé para a sopa ¢ nela se coze
0 cagdo postejado; em seguida adiciona-se vinagte, onde se diluiram farinha ¢ colorau:
depois duma boa fervura, despeja-se este caldo sobre fatias de pio casciro jazentes
na terting, e o peixe por cima. Enumcrem-se ainda a SOPA DE ESPINAFRES COM OVOS,

SOPA DE LEBRE ¢ 2 SOPA DE TUBERAS COM OVOS, com a certeza de ndo se Lot espotado

As migas sdo quase sempte a transform ¢30 do pio numa massa, frita em pordura
1') paradigma estard nas MiGiAS A ALENTE.
JANA. Frege-se toucinho em tacho de batto; na gordura que largou frita-se entre-
costo, previamente barrado com massa de pimentdo ¢ alhos pisados; retira-se,
introduz-se o pao mais um pouco de dgua a ferver, manipula-se com colhicr de pau,
envolve-se na gordura, deixa-se dourar, ¢ serve-sc com as carnes 4 volia. Do mesmo
figurino s30 as MIGAS DE BATATA, s6 que lrtata em pur€ substitui o pao ¢ em vez
de entrecosto (ou febra) aparece chouri¢o; hi quem junte também calda de tomate.
Ji se aludiu 3s MIGAS GATAS. Parecidas $0 25 MIGAS DE BACALHAU COM FOFJOS,
surgindo aqui, como o nome indica, as folhas de pocjos. _
F- obviamente curto o 4mbito dos peixes. Nio}sc esquece que na imicnsa costd
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alentejana se pesca como nas outras. Mas a cozinha transtagana ¢ cmincotemente
continental, de interioridade, ¢ a sua criatividade exercitou-se mais para outras arcas
dc matérias-ptimas. Pode transferir-se para 4qui o cagdo, retirar-lhe 2 consisténeia
de sopa ¢ transform4-lo em prato de peixe como CACAO DE COENTRADA. Os acomo-
damcntos para o peixe do rio podem ser CALDEIRADAS, com as notas regionais dos
coentros, dos pocjos € do pio fatiado. O 1esto sdo tratamentos «3 alentcjanar do
bacalhau. Como o ENSOPADO DE BACALHAU; & POEJADA DE BACALIAU ou CALDUCHO),
em quc o pdo fica com consisténcia de migas, abeberadas pela dgua onde cozeu
bacalhau, que antes se tinha juntado 2 um rc{ogado de poejos ¢ azcite, ¢ que quase
na hora de scrvir € reforgado com ovos escalfados e quartos de queijo de ovelha:
0 BACALHAU COM TOMATES E PIMENIOS, onde 6 primeito e batatas comegam pal sct
cozidos e terminam com o resto a assar no forno; o BACALHAU ASSADO A ALENTE.
JANA, acompanhado por rodelas de cebola passadas por farinha e fritas, ¢ grio com
arroz ¢ tomate ou grdo com tomatads; ¢ o BACALHAU DE CEBOLADA A ALENTEJANA
ou simplesmente BACALHAU A ALENTEJANA, que, lascado, s¢ misura a refogado de
bastante ecbola, mais farinha de trigo desfeita em dgua c vinagre, ¢ se deixa cozer
tapado em lume brando.

Coutemos 2 caga ¢ as aves de criago. As PERDIZES A MODA DE FKONTEIKA sio
grelhadas em lume brando, nio sem que antes se tenham barrado com uma miassa
de dentes de alho, sal ¢ pimenta, ¢ lardeado cpm tiras de toucinho; comem-sc subic
pio ¢ salsa fritos. Para a PERDIZ DE ESCABECHE, servida fria, comega por s¢ Ihe dar
meia cozedura, aloura-se depois em azeite, ¢ cozinha-se por fim lentamenie em
companhia de cebola ds rodelas, dentes de alho fritos, cravinho, pimenta, louro,
salsa, vinagre, sal ¢ gua. As PERDIZES A MONTEMOR v3o primeito a assar no forn,
envolvidas em toucinho, em seguida sio cortadas a0s bocados ¢ alouradas em banh
numa frigideira, regando-se no final com um pouco de vinagre, Com coclho brave
confeccionam-se COELHO BRAVO ESTUFADO, numa marinada onde avultam, cnire
outras crvas, salvia, manjerona e csteva, ¢ COEliHO PANADO, também estufado antes
da panadela ¢ da fritagem. A lebee € tratada estimada na LEBRE A MODA DI: NISA,
estufada, na LEBRE GRELHADA, no ENSOPADO DE LEBRE, na LEBRE FRITA ¢ na LEBRY
COM FEJAO BRANCO. Da raridade que sio as galinholas fazem-se GALINHOLAS A ALEN.
THANA, recheadas com as préprias tripas cortadas, ovos, miolo de pio, cebola ¢ alho,
¢ estufadas. Os pombos no domésticos dio para um ARROZ DE POMBOS BRAVOS. Refi-
i€nciz ainda 3 opulenta FAVADA DE CACA que of irmdos Fialho costumam apresentar

10 seu restaurante de Evora. A bicharada de capocira e pétio organiza-se em FRANGO
ENSOPADO NA PANELA, FRANGO FRITO, EMPADAS LIPE GALlleA. ARROZ DF PATO A ALENTE.
JANA e PERU RECHEADO. f

<Pais de grande riqueza suinas, como petoava o conselheito Acicio, a carne de
porce € uma das bases fundamentais da alim ntagio ¢ desdobra-se em miiliiplas
ctiagdes culindtias, com o tempcto quase constante de massa de pimentio. Sempe
com ademanes locais, registem-s¢ CARNE DE PORCO FRITA, LOMBO DE PORCO ASSADO),
RQJOES DE PORCO, FRIGINADA, BIFES DE LOMBO CoM MIO[.QS ¢ COSTELETAS DE PORC).
Com apéndices, visceras ¢ outras miudezas, gtandes pitéus se fazem por aqui. A
saber: MIOLOS COM RINS, MIOLOS COM CARNE DE P;ORCO. CABECA DE XARA (uma cspécie
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de «qucijor de cabega de porco, que os franceses levaram de ¢4 e traduziram para
t/éte d achards). FEJAO BRANCO COM CABEGA DE PORCO, -BURRAS DE PORCO ASSADAS
(bureas sao as queixadas), ORELHA DE COENTRADA, CHISPE AFIAMBRADO, PEZINHOS
DE: COENTRADA, LINGUAS A MODA DE FRONTEIRA, BUCHO RECHEADO, HIGADO DE COEN.
TRADA ¢ MOLEJA ou CACHOLA (guisado de mitdos de potco com sangue). O infantc
porcino imela-sc em LEITAO DE CALDEIRADA, LEITAO ENSOPADO, LFITAQ ASSADO ¢ 11140
FRITQ. i
Da familia carnciral aparelham-se as PERNAS DE CARNEIRO ASSADAS, a5 CABECAS
DE CARNEIRO ASSADAS NO FORNO ¢ 0 mais predominante ¢ representativo ENSOPADO
DE BORREGO. O cabritinho ladino atavia-se em ENSOPADO DE CABRITO € CABRITU
ASSADO. Com as fressuras e o sangue de um ou de OUtro, 0 SARRABULHO ¢ 0 SARA.
PATEL. O cozido alentejano € o COZIDO DE GRAO COM V:}GBNS. AJém do grio ¢ das
vagens (feijio verde), a sua singularidade tem, cambém a ver com  carne de borrego
a substituir a de vaca e com a adico (facultativa) de abé ra-menina. Podem incluir-
SC NESta sccgdo as FAVAS GUISADAS com chourigo ¢ toucinho e a¢ EMPADAS D EIVAS
(com borrego, frango, chourigo e toucinho). j i

Na zona dos enchidos ¢ ensacados o Alentejo tem, como nio poderia deixar
de scr, os scus CHOURICOS, LINGUICAS, CHOURIQOS DE SANGUE, FARINHEIRAS, SALPICAO
¢ PRESUNTO, em que a massa de pimentio estd sempre’ presente. Verdadeiramente
singulates sio os PAIOS DE LOMBO, lombo de porco temperado com pimentio,
dobrado 20 meio com a parte gordurosa para dentro ¢ assim ensacado ¢ enguitado;
0s PAIOS BRANCOS, da regifo de Portalegre, lombo nﬁc') dobtadp, nem condimen-
tado com pimentio, nem fumado: os PAINHOS ou PAIOS NATIVOS i igualmente porta-
legrenses, com massa idéntica 3 da linguica mas migada em fngmcmos maiorcs;
¢ & CACHOLEIRA, enchido onde predomina o figado de pc')rco em companhia de carne

|

magra, véu das tripas e sangue. ,
i
i |
]
No Alentejo, o tei dos queijos (e principe da qucijafria mundial) € o Serpa. Sers
tratado, com o respeito que lhe € devido, no capftulo vir. ¢
Entretanto outros hd, 2 merecerem menglo aqui. O QUEYO DENISA, provenicnte
deste concelho do Alto Alentejo ¢ do territério adjacénte delimitado pelo Tejo e
pelos concelhos do Crato e de Castelo de Vide, & de leite de ovelha, com alguma
excepeional mistura do de cabra, surge no mercado e unidaécs de aproximada-
~ mente 300 g, consome-se depois de scco, ¢ tem cheiro fccntuadQ e sabor um pouco
picante. l
O QUEYO DE £VORA nfo s¢ restringe & comarca ebq'rcnsc fab'ricando~sg também
nos concelhos de Arraiolos, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Portel, Alvito, Viana
do Alentcjo, parte do de Alescet do Sal, Montemor-o0-Novo ¢ Mora. E de pequeno
formato (125 2 150 g), feito com leite de ovelha ou de mistura Jom cabra, de pasta

dura ¢ 4spera, ¢ sabor picante ¢ salgado. |

Bons QUEJOS DE CABRA apatecem quer no Alto 3ucr no Baixo Alentcjo, com

alguma diferenga de tecnologia: na primeira zona 2

o LIVRO DE BEM COMER l
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cardo ser adicionado 20 leite cru e levemente alquccido, ‘p:nquamo na scgunda a jungio
s6 sc faz depois da fervura (leite atabafado), !
J& Vasco da Gama nao se esqueceu dos queijos alentejanos, levando na viagem
para a [ndia nada menos de 2646 cspécimés. ¢ com certeza dos maiorcs.
|

|
o

Escreveu Gustavo de Matos Sequeira quc: «0 espbljo doce dos conventos alenie-
janos ainda hoje mantém 2 tadicio da guloseima facional confinada 4 grande
provincia transtaganas. Assim €. Sobre a dozatia tradicional alentejana a conversa
¢ 56 uma: a mais variada ¢ tica do pais. Ora como Partugal tem 2 melhor dogaria
do mundo!... ' i

Para pér um pouco de ordem, tecorra-s!c: 3 cnun}cragie por distritos. Com a
magoa espacial de nfo se podet entrar em explicagdes descritivas,

Ora entdo, Portalegre. Alpalhio, no concdlho de I\iisa. tem uns BOIOS DI F:STA.
Castelo de Vide apresenta as BOLEIMAS. Do Crato vém os MIMOSOS. De Portalcgre
cidade s3o 0s MIMOS, a COALHADA, os PASTEIS DE AMEII\IDOA. 0 PUDIM DE AMENDOA
¢ 0 TOUCINIIO DO CEU DE PORTALEGRE. Em Avis h4 CAVACAS. De Fronteira vém-nos
RAMOS DE FRONTEIRA, BOLOS DE FOLHA, QUEOS DE BATATA E AMENDOA ¢ PUDIM DI
0ov0s. Monforte conforta com os TORROES DE MO RTE, as ARGOLAS MIMOSAS
ou ANLIS, as BROAS DE MEL ¢ o mucmuofxmcosé. Em Sousel encontram-se
BROAS DE MASSA FINTA, BROAS DE TORRESMOS ¢ BISCOITOS BRANCOS. Elvas tem as
AMEIXAS DOCES, o BOLO DE AMEIXA, 05 MANUE'IS ou MANEIZ!NHOS DE EIVAS, os IfﬂMl-
NHOS§, os BISCOITOS DE ELVAS, os BOLOS DE ELVAS, as ‘FERRADURAS ¢ 0 SERICA ou
SERICAIA. !

O distrito de FEvora, naturalmente 2, seguit. [Montemor-0-Novo forncce
TOSQUIADOS ¢ PAC-DE.LO. Estremoz estremece-nos conl as BROAS DE SANTA ISABLL,
as BROINHAS DE NOZES, a BARRIGA DE FREIRA, o LEITE FRITO, 0 PUDIM DE AGUA, as
QUEYADINHAS DAS MATEZINHAS, as QUEJADAS DB ESTREMOZ ¢ 0 BOLO PODRE. De Borha
$30 DOCE DOURADO ¢ outra BARRIGA DE FREIRA. Vila Vi¢osz transmite algum do scu
vigo ds TIBORNAS ¢ 25 FILHOS ENROLADAS. Mourdo brilha com & sua ENCHAKCADA
DE OVOS. Viana do Alentejo adoga com AMO!IE.ES. Evor% cidade também nos doces
¢ patriménio mundial: TORRAO DE OVOS, P, POS-DE-ANJO, QUEJADAS DE [VOKA.
REQUEJAO ASSADO, MANJAR BRANCO, PAO DE RALA, BOITO DE GRAO COM AMENDOA,
PASTEIS DO CONVENTO DF, SANTA CLARA, SOPA DOURADA DQ CONVENTO DE SANTA CILARA.
ENCHARCADA DO CONVENTO DE SANTA CLARA ¢ BOLO REAL DO CONVEN'O DO PARA[SO.

Dos quatro concelhos do distrito de Setfibal que pettencem ao Baixo Alentcjo,
apenas hi noticia das PINHOADAS de Alcicer bo Sal, das ALCOMONIAS d¢ Melides
(Gtindola) ¢ das AREIAS de Sines.

No distrito de Beja, € também naturalmente a capjtal que leva a palma, BOIO
PRINCIPE, BOIO DE BOM GOSTO DO CONVENTO DA ESPERANCA, PAPOS-DE-ANJO, PASTEIS
DE SAN1TA CLARA, PASTEIS DE TOUCINHO DO CONVENTO DA SPERANGA, GELADINIIOS 1O
CONVENTO DA CONCEIGAO, TOSQUIADOS, QUED) DAS DE R;QUEUAO ¢ 05 mais recentes
PORQUINHOS DOCES. O resto € a Vidigucira coT o BOLO ‘-m: AMENDOA DO CONVENTU




rd ' [.3
DA VIDIGUEIRA, Serpa com uns NOGADOS, Mértola !com os BEJOS ¢ Almoddvar com

as TALHADINBAS. i :
Ficaram por apontar mais de duas dezenas de especialidades doceiras alente-

janas. Mas ¢ tempo dc acabar.

i

Conclua-sc com Manuel Mendes: «<Do pouco ’Luc tem faz o alentcjano prodi-
gios, contribuindo com alta inventiva culiniria n confccgio de pratos verdadcira-

mente tipicoss. Com a grandeza do simples ¢ 2 ofiginalidatic do que esta proximo
das origens ¢ do himus, a culinria alentejana § uma festa.

s -
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{...) & com J amanko do s0lo que deves sustentan

a bliveits, tornando-a farta ¢ grata i Puz.
Virgilio
(Georgiay)

Oliveiras /JO( foda a perte. Alpumas tém v o
0c0; bi as que. quatro homens ndo podem abrange,
¢ bd as peq:l(jm'rm como arbustus, E a drvwre do
mgriino. Podgda ¢ repodads todos o5 dez anos,
extvelbece. Nio s¢ pode desenvolver. torce-sc J
quanto maiy fofre rmais areite di - melbor azeste

d. As vexes teduz-se 56 3 casea ¢ a um ramivhy,
t .
m:; ndo more... Ocas, lorcidas, pubres como o
pa

bres de pe(iir, 16 com aquele brago com wma

ﬁ:{/fn'nba cinzierzla (¢ @ candeia pendurads) div
axgite a1é ao fim da vida,

Maria Angelina ¢ Raul Biandio

[ (Portvgal Feguening)
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«Azcite, vinho e amigo, 0 mais antigos. Assim condensa o povo uma sabedoria
universal e eterna de que convém nfo duvidar. E se a] antiguidade aqui sc reporta
2 colheita, muito mais sers de aplics-la ao t'cmpo histético, vindo como vem das
auroras primevas essc fluido de oiro que deu 'luz 20 mundo ¢ continua a dar huni-
nosidade ao prato. ,' '

Conta o Livro dos Juizes que as frvores, em dia pof certo de desorientagdo, deci-
diram eleger um rei ¢ 2 oliveira foi a cscolhida., Que nao: accitava tal honra, respondeu
com o cinzento ¢ o prateado a subitem-lhe a:i faces; pprque Deus lhe confiara uma
misslo em prol dos homens demasiado imponante parg que 2 pudesse conciliar com
os cuidados que um bom governo componaw{. A sua influéncia € virias vezes ressal-
tada na mitologia genesfaca: basta lembrar No€, nosso' veneréyel patriarca pitcirciro,
que por um ramo de oliveira soube o fim !do diliivio. E o grande chefe Moisés,

“homem avisado ¢ de sio conselho, mandavd iscntar do setvigo das armas os que
2 cultivavam, |

Nz Grécia matemnal, na doce Héladz, cla simboliz iva a sabedoria, a abundindia,
2 paz. Diz-sc que corria desusada turbuléncia pelo Olimpo, disputando rijamente
Neptuno ¢ Minctva acerca de quem reinaria sobre a Atica, Japiter, olimpico como
convinha a0 lugar, resolve por termo o descoficerto ¢ declarar vencedor o que consc-
guissc apresentar a didiva mais pteciosa para a humaqidadc. Neptuno avangou com
o cavalo, cm cuja utilidade apostava tudo; Minerva, difcreta mas sabedora por dever
de oficio, apresentou um raminho, dizendo que cle s¢ transformaria em Arvorc forte,
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duradoura, cujos frutos sc comeriam e «de ‘onde se podia extrair um liguido extaor-
dindrio para preparat 2 comida dos homeds, amainar-lhes as dores das fendas, dar-
-lhes forga ao organismo, ¢ luz para as no:itcs». E q senhor do raio, da chuva ¢ do
vento, subjugado ¢ j4 guloso de tantas doguras fu(uras. ali mesmo decidin que a
Atica scria para Minerva (Atenas para os igrcgos) ¢ quc a suz capital s¢ chamaria
Atenas. !

Os egipcios apatecem a querer entrar L\a compita atribuindo a [sis, a pocetosa
presidente da revolugdo dos astros, a materpidade d descoberta do processo da boa
extrzegdo do azeite. Os gregos, atentos ¢ mgnopoliz dores, ndo dio folgas: atacando
por dois flancos, imputam 2 invengio a Cécrops, fundador de Atenas, ou a Aristeu,
filho de Apolo. Implacsveis, mas sempte divinos! Desta origem sagrada advicram
algumas consequéneias incémodas ¢ muti!adoras dg alegria dum suave viver. £ o
caso de s6 s virgens ¢ aos homens que sc;submctctscm 2 um juramento de casti.
dade ser permitido trabalhar na cultura da oliveira e na colheita dos scus fruos.
Ou porque ¢ que pensavam que o methor az;citc aind4 hoje € o virgem? Mas deixemo-
-n0s de mitologias, himenais ¢ outras. O certo € que p azeite iniciou o seu esplendor,
Passou 2 servir para os mais solenes oficio litdrgicos, com ele sc fazia a sagracao
dos reis, dele se alimentavam as limpadas votivas dla divindade, a dor fisica com
ele cra aplacada através de bilsamos e unguc"mos, 0s !itos do baptismo ¢ da passagem
para 2 morte n3o o dispensavam, E menos ainda o dispensava a mesa, onde o 1¢i
¢ra cle, gordura vegetal por exceléncia, Alfm de sitnbolo também da glotia ¢ do
triunfo, a oliveira era factor primordial de iriqueza, [Até se conta que a destruigio
dos olivais da Atica na guerra do Peloponeso foi umadas causas da ruina de Atenas.
Uma oliveira demora dezasseis anos a dar fruto e quarenta at¢ chegar 2 maturidade
plena. A cconomia ateniense ndo pdde esperar.

A sua propagagio em toda & bacia meditetrinica remonta a remota antipui-
dade. E ¢4 no rectangulozinho ocidental? {Diz quem sabe que os visigodos j4 a
herdaram dos romanos e estes, possivelmente, 2 haviam encontrado na Peninsula,
Os 4drabes mantiveram a cultura e por certo a ﬁzcr}am prosperat. De resto, como
nota Gama Barros, onde a reconquista cristd mais tardiamente se realizou foi preci
samente onde a importincia da cultura da oliveira kra maior, Jd no século Xin o
azcite ocupa lugar relevante no nosso comércio exte no, posi¢io que mantém nas
centirias subsequentes. Isto nio obstante até a0 século XVI 2 oliveira ainda nio ter
ultrapassado Aveito, na sua marcha triunfal para Nofte. O primeito Regimento o
Oficio de lagareiro € de 1392 e refere-se 3 cjdade de|Evora. Conhecem-se depois o
de Coimbra, de 1515 (recompilado em 1554), € 0 de 1572 que diz sespeito a Lisboa,

Parece ndo haver déividas — asseguram-no-lo o investigadores da maiéria - -
que nz Idade Média o azeite ocupava o primeiro lugar na condimentagio dos
alimentos. Com a excepedo 6bvia do Norte, bade cabja esse papel 3 manteiga. Sem
que se esquega o igualmente farto consumo ga banha ¢ do toucinho, pode afirmai-
*s¢ que no Centro ¢ no Sul a gordura na ali entagdo ¢ra predominantemente forne.
cida pelo azeite. E curioso notar que a ptimeira erecditas portuguesa documentada
a cle sc refere. O cru D. Pedro assiste, comcho coclho, & execugio do matador Pero

Cocthe. Num arroubo de humor sidico, «¢l-tei, dizentlo que lhe touxessem cchola,
i
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vinagre ¢ azeite para o coclho, assim lhe fez logo tirar o koragdo pelas costass. Urna
espéeic de duplo coelho com molho de viliao!i

No intervalo de alegrar 2 bela comezaina, servia o abeite pata fins menos orto-
doxos. Como ser arremessado fervorosa e ferve temente; do alto das amcias sobre
as cabecinhas do inimigo sitiante. Ou como recurso derrhdeiro da marinhagem sob
borrasca, que o despejava sobre a superficic do mar como 2 querer fazer-lhe a cama.
E parcce que as dguas alicrosas se tendiam e, 'Paradoxa mente, deixavam de esta
COMm 05 azentes, ) :

<A mclhor cozinhcira ¢ a azeiteirar. Reza 0,ad4gio, # ver-se-4 que € um adipro
con brio. Toi o saudoso mestre gastrénomo Anténio d¢ Oliveita Belo (Oleboma)
quem até hoje fez o mais rasgado clogio acerca do azeite na arte culindria. Ensinow
yue na cozinha aprimorada ¢ para os paladares delicadds nada chega a0 azcitc. A
sua fraca acidez, a sua transparéncia ¢ bela cor, o seu perfume, 0 scu gosto suave
¢ caracteristico, do ao azeite uma superioridade absoluth em telagdo aos difetenies
6leos neutros extraidos das bagas oleaginosas, s:cm cor ¢;sem o minimo gosto. [ o
clemento fundamental e indispensivel dos molhos frio » pela sua fluidez ¢ gosto
fino. Ondc cstd a maionese, em qualquer das suas vestime tas, quc o possa dispensar?
Ou o molho de vilzo? Até o austero Racine, forrado de jansenismo até aos gorpo.
milos, o prefere 4 manteiga e diz nada haver mélhor no mundo para as sauces. Nas
marinadas af estd cle cambém em forga, £ ainda o azejte o elemento tradicional
¢ o melhor para adubar as nossas sinfénicas caldeiradas, conservando intciramente
os aromas dos condimentos ¢ comunicando a0s peixes urh gosto infinitamente mais
aromitico que qualquer outro tipo de gotdura’ Para todo um outro ror de sopas,
0 mesmo. Nas preparagdes culindrias de pcixcg. crustaceos ¢ moluscos cozidos, ¢
sempre o azeite ¢ nada mais que o azeite que s¢ deve ¢mptegar como molho, 13a
mesMma maneifa para temperar o peixe no forno, grelhado, gratinado, € a gotduta
que di melhor ligagto. Nas saladas nem se fala, E ele que lhes di o toque mestre,
assegura-o Robert Courtine, E na preparagio das carnes de agouguc ¢ das aves, J:
da caga de pélo ¢ pena, Para os fritos, 2 melhor ¢ inditeutivel gotdura. E o cxce-
lente Brillat-Savarin que assim o homenageia: fa sua Théore de la friture, depois
de sc escusar 2 indicagio dos 6leos ou gorduras mais aproptiados, nfio sc cximc a
declarar que para os peixes mais deslumbrantes hi que fscolher o mais fino azeitc
de olivcira; 56 assim seriam dignos de aportar @os l4bioy de uma Exceléncia Reve-
rendissima, E o seu papel nas conservas. E nas sobremesa » COMO 05 crepes ¢ os berp-
nets, ou todos os nossos doces fritos, Com lice ga de Ll.ifs Vaz, € caso para dizer:
~6 azcite, se mais cozinhado houvera 1§ chegargs!

A palavra 3 ciéncia, Chegou a ser chamado 6 «quininp do figados. Depois duma
campanha contra ele, nos anos sessenta ¢ sctenta, pretehsamente a favor da satide
mas efectivamente em prol comercial de outrog 8leos, absiste-se postetiormente ao
seu reconhecimento como tedutor até do colesferol, istg com chancela americana.
Coisa que sempre sc soube, ¢f na Europa dg Sul. R¢sumc-o exemplarmente o
professor italiano Pdblio Viola: eDevemos contluir que; a alimentagio tradicional
mediterrinica que via no po, no vinho ¢ no azcite os| dons de Deus & humani-
dade, pode ainda constituir a melhor dietética bara prevenit as doengas dismetahé-
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licas, outrora desconhiccidas € hoje triste panégiolda civilizagio modctna. Jor 550,
o liquido que sai da drvore de Mincrva, e fue foi cantado pelos poetas antigos, pode
aindza hojc ser cantado pelos homens da ditncia mpderna, por causz do scu aroma,
digestibilidade, composicio quimica de semi-insa uragdo, pattiménio vitaminico ¢
antioxidante, predicados que s6 podem contribuit para uma boa satide humanas

E. Vicram muitos ¢ desvairados 6lco  vieram as abomindveis margarinas, mas
o teu primacial lugar, foiro magano, ninguém o pode arrcbatar. Por 1, ¢ pelo que
gencrosamente ofertas a tudo em que entrds, bendito sejas erernamentc. Salve azcite,
vida, dogura, sabor ¢ alegria nossa. i




(O M /"5" g
Rl 58 B d o\

Associacao de Cooperativas de Olivicultores
dos Concelhos de Sousel e Avis

Cont. N? 503033642

Rossio - Cano
7470 SOUSEL
Telf./Fax (068) 53108




CONCELHOS DA REGIAO DEMARCADA

-
+
*e

Casteio ‘/ *
de Vide, / :

* e

-
(e *

~— s .
g »Matvoq‘
.. N I +
N C'at ., '\.*.r-¢b
Ll o © *
. .« PORTALEGRe ¢
N
\ Alter, '~ ! .
i do Chdo =3, =
) v~ 4 ~I\_ .y * +
BTN R A DU .
- ‘. 'y Arronches :
Avis A ' 4 -
; Fronte; Y e
tFronteira Monfortee. f *
) ’ T ) L
. . -\‘ o , Py fCu +
v AV} = Vi = g
5h7, . \, Maior,
, - / ., *
. ey : \ ¢+
vt k
oY e ELV, s
ESTREMOZ ( ‘.) o
1« ¢
..1"\i < r/.r’(., .
Borbg- =~~~ FEE A
o VVicosa ~L et
O RN as a0
\,{' S ' *
Rcdondo.’("j Alandmal ¢
T *
U :’
\d
L 4
+
*
+*
*
‘ .




CARTA LITOLOGICA
CONCELHO DE PORTALEGRE

Bd14 d
.

‘N-c/

*
Monforte \ Arronches

(] 8 - camaissoLos

_\ Bd. 1e2 Cambissolos districos

Bd. 6 Idem (xistos & quartzitos do Ordovicico)
Bd. 14 Cambissolos htimicos {rochas eruptivas)

{xistos ¢ quartzitos do Ordovicico} imoderada influéncia atlantica)

[ J - wwissoos

to. 14 Luvissolos érticos




CARTA LITOLOGICA

CONCELHO DE CASTELO DE VIDE

Escala: 1/500 000

Litossolos Eutricos — Xistos — PX, Vx, fase deigada

Cambissolos Districos — Granitos — Pg, Pg{d}, Arg




CARTA LITOLOGICA

CONCELHO DE VILA VICOSA

1:400 000

Litossolos Edtricos
Luvissolos Férricos / Orticos (fase delgada) { Xistos

Luvissolos Rodocrémicos Célcicos — Calcdrios Metamériicos e Cristalinos

Luvissolos — Xistos Metamérficos Bésicos e Qutros

Luvissolos Orticos — (parte fase delgada ) .
: ¢ (p gada) Xistos, Granitos, Granodiotitos

Cambissolos Edtricos — (parte fase delgada) e Quanzodioritos

Litossolos Edtricos

Luvissalos Rodocrémicos
) De Xisto Sedimentares
Luvissolos Fémicos
De Xisto Metamérficos
Cambissolos Crémicos Calcérios
Rafias

Luvissolos Rodocrémicos Vérticos




CARTA LITOLOGICA

Nomenclatura E A.Q.

\ " ALANDROAL

_—T’}_ | LITOSSOLOS BUTRICOS [
-~ LUVISSOLOS FERRICOS/ORTICOS (parte fase delgada) LXlstos

LUVISSOLOS RODOCROMICOS CALCIQOS—caleérios metaméificos e cristaling;

j | LUVISSOLOS — xistos metamdificos bésicos e outros




CARTA LITOLOGICA

CONCELHO DE ESTREMOZ

1:400 000

Litossolos Edtricos
Luvissoios Orticos {parte fase delgada)} De Xisto
Luvissolos Rodacrémicos Cilcicos — Calcsrios Metamériicos e Cristalinos

3 Luvissolos Férricos
Luvissolos Orticos’ Xistos Metamérficos Bésicos e outrog
Luvissolos Rodocrémicos
Luvissolos Rodocrémicos Vérticos

o2y Luvissolos Orticos

Luvissolos Vérticos De Quartzo Dioritos, Granitos, Pérfiro e Gneisse

Cambissolos Edtricos
S Luvissolos Rodocrémicos Célcicos Vérticos — Calcérios Fridveis

Cambissolos Crémicos Calcrios




CARTA LITOLOGICA
CONCELHO DE MARVAOQO

"JCAMBISSOLOS DISTRICOS — GRANITOS ~ pyg, Pald), Arg

PNE

il

CAMBISSOLOS DisTRicos ~ XISTOS. QUARTZITOS
: = Px, Vx, Ppq e Vgx, fase pedregosa

A LITOSSOLOS DiSTRICOS —

XISTOS, QUARTZITOS — Px,Vx, fase delgada




CARTA LITOLOGICA
CONCELHO DE CRATO

§ LUVISSOLOS ORTICOS — XISTOS — Px e Vx
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CARTA LITOLOGICA

CONCELHO DE ALANDROAL
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Litossolos Eltrices
Luvissolos Orticos (parte fase delgada) { De Xisto
fdem

Luvissolos Rodoerdmices — Quanzitos & Rafigs

Idetn

Xistos Sedimentares
Cambissolos Crémicos calcSrios

Luvissoles Rodocrémicos Vérticos Xistos Metamorficos

Raiias

Luvissolos Rodocrémicos Célcicos — Calcsrios Metamédicos « Cristalinos

Luvissoles Orticos de Quartzadioritos
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REGIAO DEMARCADA DE AZEITES DO NORTE ALENTEJANO

1- IDENTIFICACAO DO OLIVICULTOR OU SOCIEDADE
N* fivcal do congibuinte Nealivicultor cdd. morydas;
EEREEENETE B [

Moma Coamplats

[ | L L A T T T T L D U O S A B !__._.' 4 (N A
[ T I | N L I T T e D Y A R A A B | . Cats aascimento ) | | | ! |
Meorada

Endecsso | L b L b b bbb bbb E LU )
Lugar L O T R O O Y IO I Céd.gos:aly | | |

] 2- IDENTIFICACAQ DO PROPRIETAR!IO

&e fiscal do ceonmx:buinte

L O O
LE L L b b LD L Zancssomensa:
Mceada
Sedersza 1 [ A A AL :
Liger A T A T T A e =S¢ SRR
3- S22z DA EXPLORACAD

Ss. MIrxdy

Lugar L R R A A B

4 - LAGAR 3

I___] Do oliviculier i Cocperativa 5 : Qurzs
3

Declara que assumo inteira respensazilidads £2'3 2xactiddo Cos elemanizs 2onsrantas dase

ficka . e qua ma dizem respaeits,

O OLIVICULTOR C PROPRIETARIO
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REGIXO DEMARCADA DE AZEITES DO NORTE ALENTEJANO
FICHA DE PRODUTOR DE AZEITE

Ne
NOME / EMPRESA
LOCALIZAGAO
LOCALIDADE C. POSTAL
TELEFONE
ARMAZENA AZEITONA ANTES DA LABORAGAO SIM D
NAO D
CASO AFIRMATIVO EM TULHAS L_.]
EM MONTE L—_]
TANQUE ¢/ AGUA D
OUTROS
DESCRICAQ DO | AGAR:
LAVADORAS / DESFOLHADORAS
MOINHOS
BATEDORAS
DECANTER

PRENSAS HIDRAULICAS

CENTRIFUGA(S)

OUTROS

CAPACIDADE DE ARMAZENAMENTO DE AZEITE

OBSERVAGOES

O RESPONSAVEL
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Os presentes estatutos s6 poderdo scr alterados em reunido da as-
sembleia geral especialmente convocadi ‘para o efeito ¢ em delibera-

¢do aprovada por maioria de quumos,g;)';:mgg?gog presgntes.

Estd conforme- o original.’ ¢ ¢ 39¢1nvisesy o WHDN G
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Secretaria-Geral da Ministério.,da ,Educacio, .4 .dc..Qutubra.de

1993. — R. Mela. : 9-2:36
i 4o s 0 la19g wioti. sees & 014

skl g ooy moaduiseei botegasf

OLIVISA - ASSOCIAGAO DE COOPERATIVAS DE OLIVICULTORES

DOS CONCELHOSDE E AVIS

Cépia extraida da escritura lailﬂlha"' 1148°a'n, %0 4 ] "6) ' ‘-B
do Cartério Notarial de Sou’sel.fg?'g ,fﬁf’w'“’ﬂ ff,"g"-f??:;;w

. Uoooasitb rh e vigiom 20 nosovaud (G
Constituigiio de associaclio de COOPRIAINAS. o105 3

No, dia 28 de ‘Abril de"1993, nio Calrfdrlh Notdrial de Sdlsel, Pe-
rante mim, licenciadog{elson Pinhbﬁ%@t%td;ib"d!ﬁl Ef[fr'fd' :s:{{,!d-'
rio, compareceram ‘com ‘outorganied gs Bénhorgst- 15 U o
. 1.%% a) Gaspar'José Rodrigyes ‘Grilo, ‘cas’ o, natijral” 'dh'fheﬁue-
sia de Cano, concetho ‘de’Sousst; ' Maﬂggiz 'An’énio,‘ deids, ca-
sado, natural ¢ residerite na’freguelty ¢ concdho’ de°Saitsel, ‘05 quajs
outorgam na qualidade de direciprey i;m represepitagio’da Coope-
rativa Agrfcola dos Olivicultores de "l'xsﬂ,’,"%. KoL, coty;'sede 'nd
freguesia e concelho de Sousel, pessoa colectiva’ fi.© 500638168."4':6m
o capital social de 600 000§, matriculada na Conservatéria do Re-
gisto Comercial de Sousel, sob o, A3 $4200380, qualidade ¢ poderes
que verifiquei por uma certiddo de teor passada pela referida Con-
servatoria ¢ fotocopia da-acta @ 9Bwudwidssembleia geral da refe-
rida Cooperativa, guc arquivo.

2.% g) Jodo Anténio Ledo, «casado, matural e residente na fregue-
sia de Cano, concelho de Sousel; 5) Francelino Rosado Tavares Ver-
dugo, divorciado, natural c-residente ina’ rhiencionadai freguesia !de
Cano, os quais outorgam .na qualidadevde-directores' e em 'Tepresems
tacdo da Cooperativa Agricola doy' Olivicuttoresde ‘Cerio, C."R.L,,
com sede no largo'do Rossio, fregvesia de Cano, e¢oncetho'de SBu-
sel, pessoa colectiva n;® ‘501091068, com 't i#¢capital  soéikl “de
1 200 0008, matriculada'na Conservatéria-do’ Reyisto Comertial>de
Sousel, sob o n.® 8/170977, qualidade, e poderey qun ‘véfiﬁg}iei’ﬁdi
uma certidio de teor passadd pela’refétida Conser ot ¢ fotoes-
pia da acta n.* 60 da assembleia gerad ida ¥eéferiddCobperativa, qu
arquivo. BRI T N T IR 1T L T S R U R I

3.% a) Paulino José Carrilho, casado, natural e résidenté nefre
guesia de Casa Branca, concetho de Sousel; b) Nuno José Freire Car-
doso de Mira, casado, naturalids: frEgiedia e Campo Grande, con-
celho de Lisboa, e residente na_referida freguesia de Casa Branca,
0s quais outorgam na’ qualidade Ue)@rectores etem representagdo da
Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Casa Branca, C.R. L.,
com sede no Largo dos Correios, freguesia de Casa Branca, conce-
tho de Sousel, pessoa colectiva n,° 500638250, com o capital social
de 600 000§, matriculada na Conservatéria do Registo Comercia)'de
Sousel, sob o n.° 7/110679, qualidade e poderes' que verifiquei ‘por
uma certiddo de teor passada pela: referida“Conservatéria e fotocs-
pia da acia de 3 de Janeiro de 1993 da asscmbleia"'gera} da’ fefer;'da'
Cooperativa, que’arquivo. - [ Coeo Rl G DL Sy

4.2 a) Francisco Nunes, casado, natural dafreguesia’e ‘tohdelho
de"Avis, onde & habitualmente residente’ na’' Rua' de’'Antonié “Fosé
de Almeida; ) Alexandre Pintdo Martins, casado, natural da fre-
guesia de Seda, concelho de Alter, dc.l £hiq, e residente na Rua dos
Combatentes do Ultramar, em'Avis; os’quais outorgam na quali-
dade de directores e em representaco da Cooperativa Agricola de
Avis, C. R. L., com sede na freguesia’ e concelho de Avis, pessoa
colectiva n.° 500075093, com o capital social de 500 0008, matriculada
na Conservatéria do Registo Comercial ‘de’ Avis, spb o n.° 17/841210,
qualidade e poderes que verifiquei por.uma certidip de teor passada
pela referida Conservatéria ¢ fotogdpia da acty, n, .63 da assembleia
geral da referida Cooperativa, que.arquiNe,. , .oy ¢ 1 9005 45

5.08 a) Francisco Paula Varela de Britq, Reis,, casado, naturgl da
freguesia de Ervedal, concelho de Avis, onde & habitualmente resi-
dente, na Rua de Fernando José. Mouya das Neves Costa; 5) Joa-
quim Augusto da Costa Varela, casado, natural da mencionada fre-

guesia de Ervedal, onde é habitualmente. residente, .na .Rua .de -

Francisco Velez Grilo, os quais, outorgam na qualidade de direaton
Tes e em representacdo da Cooperativa Agricola de Ervedal.¢ Figueira
¢ Barros, C. R. L., com sede na fregussia de Ervedal, concelho de
Avis, pessoa colectiva n.® 500075247,. com.. o ,capitak-social .sla
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1 000 0008, matriculada na Conservatéria do Registo Comercial de
Avis, sob o n.° 22/860925, qualidade e poderes que verifiquei por
urxa certidio de teor passada pela referida Conservatéria‘e fotocd-
pi ,l'q_a q@tghn.“.'_?et“qa'_,‘assemhl‘ci; geral da referida Cooperativa, que
arquivo, .© e . :

" Yerifiquei_a identidade dos outorgantes através dos seus bilhetes
de’ identidade” n.ot 293721, ‘1110725, 2009017, 0149359, 1107048,
5128176, 4529900, 0331759, 1220561 ¢ 7445603, emitidos pelo Cen-
tro de Identificagdo Civil e Criminal de Lisboa, respectivamente em
1 de Marco de 1991, 23.de Abril de 1976, 22 de Fevereiro de 1989,
29 de Novembro de 1983, 26 de Marco de 1984, 16 de Julho de 1991,
27 de Outubro de 1980, 18’de Fevereiro de 1983, 4 de Julho de 1986
€ 27 de Dezembro de 1990, de que so portadores.

Disseram os outorgantes, nas qualidades em que outorgam, que
pela presente escritura as suas representadas constituem, uma asso-
ciaciio de cooperativas de olivicultores, denominada OLIVISA — As-
sociacdo de Cooperativas de Olivicultores dos Concelhos de Scusel
¢ Avis, com sede no Rossio, freguesia de Cano, concelho.de Sousel,
¢ que se ird reger pelos estatutos que constam do documento com-
plementar elaborado nos termos do n.*2 do artigo 78.° do Cédigo
do Notariado, que arquivo comq parte integrante desta escritura, o
que eles, outorgantes, declaram: j4:ter-lido; tendo perfeito conheci-
mento do seu comeido, dispensando por isso a sua leitura.

Assim o disseram. Foi-me exibido, que restituf, certificado de ad-
missibilidade, emitido pelo Registo Nacional de Pessoas Colectivas
em | de Fevereiro do ano corrente,

.. Ficam arquivados no mago de documentos respeitante a este livro
de,notas sob 05.0.% 47, ¢ 57, as certiddes, fotocopias das actas e
dogumento complementar atrés referidos. . .. .

Esta escritura foi lida aos outorgantes e aos mesmos explicado o
seucontejido ¢m voz alta. ¢ pa presenga simultdnea de todos, os quais
adverti.da, obrigacda.de reanerer.o registo no prazo de trés meses.

{Assinaturas ilegiveis.) — O Notério,” Nelson Pinheiro.

LR SR P RN | ouloc

* Documento complementaf'e'laborado.nos' termos do n.° 2 do ar-

- $ig0,%8.? do Cédigo do Notariado:

. . caPfruLOI
. :‘uq o ‘Denominagiio. ¢ fins.: .

e Mt G e

ARTIGO 1.°

ICE LY A

el B Dgnomi;nagio e'ﬂlgbl'to

- 'Entre a-Cooperativa.Agricola de Avis, Cooperativa Agricola de
Brwedal ¢ Figueira e<Barros, Cooperativa Agricola dos Olivicultores
de'Casa-Branca,” Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Cano ¢
Cooperativa Agricola dos Olivicultores de Sousel ¢ constituida uma
asssociagdo denominada Olivisa, Associacdo de Cooperativas de Oli-
yicpltores dos Concelhas de Sousel ¢ Avis, constituida a0 abrigo e
em conformidade cgm as disposicdes aplicdyeis na legislagio em vi-
lggl;, ,q;xf s%,I58¢rd pelos presentes estatutos ¢ subsidiariamente pela
ei geral.

SBVINT S ORI

ARTIGO 2.°
Do objgcto

1 -—'-,,Kl,Associacio tem por objecto principal a participagio nos

mecanismos do progesso de concessdo e pagamento da ajuda A pro-
ducdo de azejte aos,membros olivicultores das cooperativas suas as-
sociadas, constituindo-se para o efeito em organizacdo de produto-
res de azeite, com obtengdo do seu reconheciemento 20 abrigo do
Regulamento n.° 136/66/CEE, do Conselho, de 22 de Setembro de
1966, e demais, legislagio comunitdria ¢ ou.nacional .aplicdvel.
-+ 2 r Para; a realizacdo dos seus fins a Associagdo poderd proce-
der a todas as' fungdes cometidas as organizagdes -de produtores de
azeite reconhecidas, nomeadamente, as relativas ao processamento
dos pedidos de ajuda A produgdo de azeite, ao controlo da produ-
¢do de azeitona e do azeite obtido, pertenca de cada um dos mem-
bros das, cooperativas associadas e 80 pagamento das respectivas aju-
das 2 produgdo’ de azeite.’ i e '

3 Jv— A ‘Associacio podera dedicar-se a outras actividades de apoio
as ‘doo'perativas associadas, no dmbito da produgio oleicola, com-
pativeis com a lei geral e com os seus estatutos, nomeadamente:

a) Fomentar as modernas e correctas técnicas culturais, com des-
taque para a protecgdo sanitdria da produciio e da colheita da azei-
tona; .

b) Fomentar e certificar a genuinidade e qualidade dos produtos
olivicolas, especialmente o azeite;

¢) De uma forma geral, promover a aceitacio de normas de dis-
ciplina.ao nivel da producio de azeitona e de comercializagio do
azeite, ma perspectiva das j4 adoptadas nos paises produtores inte-
grados na CEE; .

~—
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d) Animar ¢ promover e ou colabprar com as entidades compe-
tentes em actividades de formacdo profissional dirigidas aos olivi-

cultores ¢ ou aos dirigentes. ¢ quadros das suas organizagdes asso-

ciativas. . ]
CAPITULO 1
Sede, duraciio e iﬁ:ea_i"t_ié actuaciio

PR3 P TR

. “ ARTIGO 3.9 ' ¥4 9k » ohsisV A la
. e e LU DG 2D O N e
I = A Associagdo tem a sua sede em Rossio).Cano; e durard ;pelo
tempo necessdrio a realizagdo dos seus fins, -extinguindo-se.quando
se esgotar o seu objecto. TP
2 — A drea de actuacio da Associagdo corresponde A drea‘de ac-

tuacdo das Cooperativas associadas.® © fivoa = i hmwnus - €
‘3 = A drea de actuagio.da Associacio ‘poderd-serialterada ipor
deliberagéio da assembleia geral, sob proposta da direcgdio.. 1.n

. Ca EEPRAREVND B SN TTY (VI FTTTIYY BN (Y

ekt b = B

" CAPITULOIII,‘.: Shel sl bieget ofy
Das assocjadas

Lo BT FEESEW I TIRNTV30 SRy B

- ‘.'o' s 0;' i l').-ﬁ_ (711 ‘Gill‘)ll'l;
ARTIQO’~ Bes e L torb b - 8

o e Associadag tiasthedt L OBl Sup e

" - Poderio ser associadas as coopfr tivas agricolas constituidas
n rmos do Decreto-Lei n.© 394/82,'de 21 de Setembro, ¢ demais
ie~*~lagdo aplicdvel, que satisfacam os requisitos estabelecidos na Por-
t n.° 230/89, de 22 de Margo, ¢ exeréim a sua actividade na drea
de actuagdo da Associagio. Aoy '

2 — As cooperativas associadas sdo’ representadas na assembleia
seral pelas respectivas direcgdes.,, . .

3 — A admiss3o de novas associadas efectuar-se-4 medignte pe-
dido da interessada apresentado por-eacrito-d ‘direcglip; 1 —

=~ A recusa de-admissdo ¢ passivel’ dé fecurso para' = rgsemblels’

zeral, [ Y A R TR RY; IRt v |

-5 — A saida de qualquer-associada"ndo poderd ser autdrizadd'se
docasionar & Associacdo a retirada do reconhecimento como organi~
zacdo de produtores de azeite, de' acordo dom a exigéneiado mi-
mero determinado pela degislagio comunitdria aplicgvels - F ¢

R T I S A K R S ATV EPR T

. ARTIGO §.°
Direitos das associadas

Constituem direitos das associadasy «-wt-tsg-igi

a) Participar na assembleia geral;

b) Eleger ¢ ser eleitas para os drgdos. sociais;

€) Requerer a convocagdio da gsscmplgia geral nos termos destes
sstatutos; T

d) Solicitar a sua demissdo, desde que-observado. o .disposto no
0.1 5 do artigo 4.° destes eStAtULOS.  :i.wck ot n10e. faitial g o i

el Tt Y endes

ARTIGO 6.°
Deveres das associadas

mstituem deveres das associadas: = .

.@) Participar na assembleia geral; = . - e s

b) Exercer os cargos associativos para que forem ecleitas; .

¢) Prestar 4 Associagdo as informacdes que lhes forem solicitadas;

d) Acatar as resolucdes da assembleia "geral e 'as da- direcgio,
juando tomadas nos termos destes .estatutgs,, . . ..

PR ‘;"‘.-'-'I BTN

sbor,m

CARTIGO 7.0 . F

EEFTALH TY R

Direito de‘ rentdocia - i

5 3 IRRTIEEY LS S .
As associagdes que queiram renunciar A ‘sua qualidade de mem-
oros da Associagdo poderdo fazé-lo depois. de ter participado-na or-
sanizacio apés o reconhecimento durante pelo menos.trés anos, com
1 condi¢do de o notificar por escrito a organizagio com, ‘pclo me-
20s, um ano de antecedéncia e com observagio do disposto'no n.° §
do artigo 4.° destes estatutos. R i, W

'CAPITULO IV’
Orgiios sociais

e 22 e Wy

Bl e v

"I ARTIGO 8.9 T i ad PTUL
Dos érgios socials S SRR J o

I — Os drgdos sociais da Associagdo s3o a assembleia geral,ia, di-.
reccdo e o consetho fiscal. R Y P X T
2 — A duragio dos mandatos da mesa da assembleia geral, da di-
-‘cci;i.ga ¢ do conselho fiscal é de trés anos, sendo- permitida.a sua-
reeleigdo. . L
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3 — A possc dos membros 'dos 6rglios sociais é dada pelo presi-
dente da mega da assembleia geral, mantendo-se os cessantes ou de-

k]

[, [a S T T

missiondrios eém exercicio de fungdes até que aquela se verifique.

e ket N

Moo 1.CK["ITULO.'V ;.'T-:‘ :,‘ cad
Da assembleia geral

codieUn LU

ARTIGO 9.¢"'" ©

[ 15 PR
) "

-'.-i-.'.(.sn:-u" PR PRI S S P T sl
Leaid 8L, 2wl wobone. | Constituigio -

“URNLIR! gsiembleid’ geral ¢ constituida pelas cooperativas associa-
da$ é‘feprésenmdas pelas suas direcgdes no pleno uso dos seus direi-
tos sociais.

2 — Cada representante dispde‘de um voto.

ARTIGO 10:°
Funcionamento da’'mesa da ‘assembleia geral
1 — A mesa da assembleia geral & Constituida pelo presidente, um

 vicerpresidente ¢,um sccetdrio, cleitos trienalmente.

. 2= Nos.impedimentos ‘'do presidente, serd este substituido pelo
vico-presidente, ¢,:na falta. deste ou do secretdrio, a assembleia geral
designard o..substituto.. ' - - ”

3 — Na falta da totalidade dos membros da mesa, a assembleia
geral designard uma mesa ad hoc para a respectiva sess3o ou reunido.

B P I
ARTIGO 11.° s
.3lsis ReuniSes sda assemblein gerTI T

-udivmAlassembleia. geral reunird ordinariamente duas vezes por ano,
sendaino-primeiro stmestre pata apreciar ¢ votar o balango ¢ o re-
latério do ano civil anterior ¢ no segundo semestre para apreciar e
vOtar.o; or¢amento ordindrio para o.ano seguinte. ¢ cleger, quando
necessdrio, os titulares dos érgdos sociais. ‘s O
n2i—vziA assembleia geral revine extraordinariamente a pedido do seu
presidente, -da direcclio do conselho fiscal da-Associagdo ou mediante
pedido fundamentado ¢ subscrito por um nimero de associadas su-
perior a metade. e

L. e ub

wu; LARTIGO 12.° .. ...
4 5L - vdi. . Quéram dl«-lll!mbldl‘genl ordindria

I — A assembleia geral ordindria s6 poderd funcionar desde que
esteja presente a maioria .das associadas e dos representantes,

2 — As dcliberacdes da-assembleia ;geral ordindria sio tomadas por
maioria absoluta de volqp_dos representantes das associadas presentes.

ARTIGO 13.°
Quérum ds sssomblela geral extraordindria

“"N@& caso de a convocacio da- assembleia ‘geral ser feita em sessdo
extraofdindria’e-a requerimento das associadas, a reunidio sé se efec-
tuard se nela estivererp presentes trés quartos das associadas reque-
rentes, *- : . I :

wtz

s o s L T Y |

" ARTIGO 14.° "
Deliberagdes da assembleia geral

1 — As deliberacdes sobre alteracdo’dos estatutos da Associagdo
exigem o voto favordvel de trés quartos do miimero total dos repre-
sentantes rdas- associadas presentes. - . .

2 — As deliberagdes sobre.a dissolugiio da Associacdo e a aceita-
¢80 de doagdes a titulo oneroso exigem o voto favordvel de trés quar-
tos-dos representantes-de todas as associadas.

PR A

Ciw ) L ARTIGO 15.°
Competéncia da assembleia geral

V) TR

2 Y S

Compete & assembleia geral: =" -

a) Eleger os titulares dos drgdos sociais da Associagdo e os res-
pectivos substitutos; )

b) Deliberar sobre a recusa de admissdo de novas associadas sob
proposta da direccdo;

€) Aprovar os orcamentos ordindrio e suplementar, as contas do
exerciciq, o relatério ¢ o parecer do conselho fiscal;

d) Pronunciar-se, quando solicitada, sobre o pagamento dos ser-
vigos prestados pela Associagio; |

e)sApreciar.as reclamacdes apresentadas por qualquer associada,
desde que.constantes da gonvocatéria, ¢ 0s recursos interpostos das
deliberacdes. dedirecgdo; :+ . . . . o 3
-+Jf) Delibesarisobre.a. alteracdio dos estatutos e aprovar o regula-
mento interno. -
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. AR'_HGO(IG-?mm-.-m s seeiiy £ F
Competéncia do_presidenté da’ mesa ds nssemibleis’ ral 1130
Gotleae B Ee o e ok PRI AT T T IE RIS PP RINY e 1 T TP
Compete ao presidente da mesa da assembleia geral;
a) Dar posse a todos os érgdos sociais; :
b) Convocar a assembleia geral ¢ diri'girjos respectivos trabalhos.
ARTIGO 17+ U
Convocatéria dﬂ}ﬁumblda geral
As reunides da assembleia geral, ordindrias e extraordindrias, se-

rdo convocadas por meio de-aviso-postal expedido para cada uma °

das associadas com a anteced@ngia ima de ito dias, indicando-~
=S¢ no aviso o dia, a hora ¢ Q;locfg,llﬂ)af_[eqn.ilq ¢ & yespectiva prdem

de trabathos, b R D
LelBlSGe 20

CAPITULQVII, i._‘l(".i" [CVE
Da direcedp

e ARTIGOIB 0anr nvetsorntir'

= . (%9!‘5‘%!“&‘2.;‘1.1.;.?«.: 5L vovis !
1 — A direcgdo serd composta’ r-um:presidente, um-.vice-presi<
dente e um secretdrio, eleilos-porp.olrés.anotpehlu'sembleil zeml.
2 — Na falta ou impedimento lrrolonudnde qualquer.dos titulas
res em exercicio da direcgdo, serd chamado 3 efectividade o respess
tivo substityto. - - -, .. . .., PRI T U E N VR LU BT N §
- WARTIGO 195, ... . e HE T

Competénein da direccio

Compete 3 direcciio: e g
@) Representar a, Associacio-em jwizo,siforn dele;
) Prosseguir os fins da Associacio;
¢) Dar plena execugiio'as disposigOes. destes: estatutos e wé regula-
mentos internos que ‘vierem a:ser - aprovados! em assembleia‘gerals bemy
como as deliberagdes. da mesma- assembletayns ivid O G oI
d) Definir a estrutura e a:organizaclo dos servigos, :contratar o
pessoal e promover a aquisicdo deigervigos; .sluns i 01sresa
¢€) Promover anualmente a elaboragio, da.relatério € contas, bem
como do plano de actividades ¢ doargamena,para 0 ana-seguinte.,
WL s AN et 3 ODeir oty el
GO .0 EESEIN -] TSRS o]
Obrigagko danAssociacio o
A Associaco obriga-se pelas.assinasuras'de dois membros da di-

reccdo, sendo um deles o presidente, .
. Pt Ll bt T e 4 o |

g CAPIT‘JLQ'“.V SALHNL I LTPPENE IR

MERLdusb ¢A - €
Do conselho fiscql 7 1+ =iy slitis

ARTIGO 21,
v Cﬂ”ul."‘ﬂ:.-u. T I
1 — O conselho fiscal da Associagdio serd, constituido por trés mem-

bros, sendo um presidente, ¢ dois vogais, cleitgs, por., trés anns, pela

assembleia geral. . e O et

2 — Na falta ou impedimento prolongado de qualquer dos titula-

res em exercicio do conselho fiscal, serd chamado a efectividade o
respectivo substituto, ’
ARTIGO 22.°

Competéncia do cpnselhd ﬂsenl

Compete ao conselho fiscal: R PTY IR LI S

a) Examinar, sempre que julgue necessério, ¢, pelo menos, de trés
em Lrés meses, as respectivas escrituracdes; - -~ .-t -

b) Pedir a convocagiio da assembleia geral extraordiniria da As-
sociagdo quando o julgar, necessario, exigindo-se, neste 5430, 0 voto
de dois membros do conselho fiscal; .

¢) Dar parecer sobre o balango, inventdrio ¢ relatorio;

d) Zelar pelo cumprimento das disposicdes da lei e dos estatutos.

CAPfTULO VII ., . . |
Das eleigdes dos- 6rgios sociais - .- ." o ‘

M IS L i
ARTIGO 23.°2 - -idee L sl (3
el 2Tl &I leis | amg
TR FOI'IIII,,I,IG;GNW.,. RN R R S R YC BN

1 — A cleigdo dos titulares dos drgios sociais ‘¢ feita em’assem--
blcia geral por listas e escrutinio'secreto, L..-s1- .a¢ . .z 4 .

2 — As listas deverfio ser apresentadas ao-presidente da assembleia’
geral até oito dias antes da-assembleia eleitoral, devendo. dar entrada
nos servicos da Associacdo durante as horas.-de expediente, ...

— As listas serdo apresentadas com indicagio dos,cargos:a‘de.
serrgplenhar, ndo podendo nenhuma pessoa exercer mais de um:cargo
social.
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N ‘;l..'-himu .5 CAPITULO IX iy 5w
U ek end taut G e, e b

VTR T LN TR TR T J’atrimdnio e
ARTIGO 24.°

(SR R

Recellas e despesas

T RN O R O T R0 .

1 — Constliuem receitas ordindrias da Associagio:

a) As verbas a que tiver direito e postas & sua disposiciio, enquanto
organizagcdo de produtores reconhecida, de acordo com a legislagio
comunitéria, destinadas 20 cumprimento das fun¢des que lhe sio co-
an:tidu.no.lmbito das operagdes.do controlo da ajuda & prodycio

azeite; e :
-ub) ‘As_importlncias cobradas por servigos. prestados.

2 — Constituem receitas extraordindrias:-, APV .
v @) O3 subsidios, subvencdes, comparticipagdes e.doacdes que lhe
scjam concedidas;. . ;.. ... . 5 %%, WmE_.

b) Quaisquer outras receitas e proveitos aceites pela Associagdo.

~— Quando as doagdes forem de natureza onerosa, a sua aceita-
¢do depende de deliberacdo da assembleia geral, nos termos do n.° 2
do artigo 17.° BN g "

4 — Constituem despesas otdindrias da’ Associagdo as despesas de-
correntes do exercicio da sua actividade.

5 — Constituem despesas extraordindrias da Associagdo as despe-
sas que nfio sejam resultantes;da, sua. actividade normal.

“\CAPITULO'X -
" Da dissolugiio
.. ARTIGO 25,°° S

Dissolugiio -+
L LAY

Ve L oot S
I — Em caso de dissglucdo, a.assembleia geral, reunida em ses-
$A0, extraordindria para q efeito, decidirs, por maioria de trés quar-
tos do nimero total de associadas, da aplica¢do dos fundos perten-
centes & Associacdo, depois da realizagdo do activo ¢ pagamento do
passivo de acordo com a lej, . i )
2= A assembleia geral procederd & escolha e nomeacio das as-
sociadas para assegurar as operagdes de liquidagdo, as quais serdo
investidas, para o efeito, de todos os poderes necessérios.

: (S
CAPITULQ, XI,.
Disposi¢des gerais, egtl'ansitérias“ o
. ARTICO 26 |
Foro competente - " "’

.. E escolhido o foro da comarca de Estremoz para-todas as ques-
t8es a dirimir entre as associadas ou entre a Associagdo relativamente
a estas e terceiros.

Lo

.
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ARTIGO 27.°
< Primeiro exercicio i

Para o primeiro exercicio da Associacdo sdo designados os seguintes
titulares dos 6rgdos sociais, cujo mandato termina-em Dezembro de

‘Mesa da assembleia geral: . ,

Presidente, Ezequiel Anténio Quadrado.

Vice-presidente, Jodo Anténio Ledo,

Secretdrio, Jodo Francisco Carlinhos Marques.

Direccdio: presidente, Francisco Paula Varela de Brito Reis.
Vice-presidente, Gaspar José Rodrigues Grilo.

1-Secretdrio, Nuno José Freire Cardoso de Mira. - '
.Conselho fiscal: presidente, Joaquim Augusto da Costa Varela.
Yogais: Manuel Martins Pegas e Francisco Nunes. .

(Assinaturas ilegiveis.) — O Notdrio, Nélson_Pinheiro.
Vai conforme o original. :

Cartdrio Notarial de Sousel, 21 de Julho de 1993. — O Agudame.
{Assinatura ilegivel.) JEEE 0-2-64 572

A U0

CLUBE DE CAGADORES E PESCADORES DO GILAO

Certifico narrativamente que em 6 de Fevereiro de 1992 foi feita
uma escritura de associacdo, lavrada de fl. 6 a f1. 7 do livro de no-
tas para escrituras diversas B-43 do Cartério Notarial de Tavira, a
cargo do notdrio licenciado Joaquim Augusto Lucas da- Silva.

.A associacio adopta a denominagiio Clube de Cagadores e Pesca-
dores.do. Gilio, com sede na Rua de -Alexandre Herculano, 6, em
Tavira.
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ANEXO vIll



HISTORIA DOS AZEITES DO NORTE ALENTEJANO

Foram os fenicios e principalmente os romanos que introduziram a oliveira no “Norte
Alentejano” e que trouxeram melhoramentos para a plantagdo, enxertia e extrac¢io de
azeite. A tradigio desta cultura na regido de produgio de “Azeites do Norte
Alentejano” é comprovada pelas intimeras alusSes aos campos de oliveiras do Alto-

Alentejo em poemas e cantares, como nas seguintes passagens:

“Olivais e vinhas, quintas e azinhagas...
Aqui um ribeiro e mais além um brejo...
Tudo cheio d’encantos...quebradas e fragas,

Tudo tdo bonito...Sintra do Alentejo! (Beliz, 1908).

“Em Portalegre, cidade
Do Alto Alentejo, cercada
De serras, ventos, penhascos, oliveiras e sobreiros(..)"”

(Rodrigues, s.d.).

As ruinas de lagares, pesos de prensas, vestigios de fornos cerdmicos de anforas olearias
e o achado eventual de carogos de azeitonas perto das mesmas, constituem provas
convincentes do fabrico de azeite neste Alentejo Romano. Como exemplos apresenta-se
nos anexos IX e X a descrigdo dos lagares romanos de Palma — Monforte e de Santa

Vitéria do Ameixal - Estremoz (Castro, 1983 & Oliveira, 1958).



HISTORIA DO AZEITE NA GASTRONOMIA ALENTEJANA

Foram os padeiros romanos que ensaiaram as primeiras receitas de massa de péo com
mel e azeite, originando um bolo que era comum fazer-se em quase todas as
exploragbes agricolas do Alentejo até ha muito pouco tempo. Era uma espécie de
boleima, que se fazia no dia em que era cozido pdo para a familia e para os ganhdes'
(Saramago, 1997).

Também foram os romanos que trouxeram para o Alentejo o costume das tibornas (pdo
quente embebido em azeite novo), que dura até aos nossos dias. As verdadeiras e
primitivas tibornas, feitas com péo acabado de sair do forno, polvilhado com sal e
regado com azeite, era uma cortesia que os ajudantes de padeiro faziam ao mestre.
Posteriormente sofreu varias altera¢es, tendo sido enriquecida com mel e mais tarde,
com o polvilhamento de agucar (Saramago, 1997). Mais recentemente, foi acrescida
com bacalhau cozido ou assado e chourica, ¢ em todas as circunstincias era

acompanhada com vinho (da colheita do préprio ano).

O azeite alternava com a banha de porco e temperava todas as refeicoes de sexta-feira e
sabado, dias em que os produtos do porco nio eram consumidos. Eram dias de

“tempero de azeite”, respeitando a tradi¢o catélica de abstinéncia (Saramago, 1997).

Constituia produto para pagamento de foros e rendas e entrava em contratas’ dos
empregados das exploragdes agricolas, que estavam sob o regime de “andar a seco™.
Quanto aos trabalhadores que comiam por conta do patrio por desejarem abundancia de
azeite nas sopas e principalmente na agorda, chamavam-na de “agorda cega” quando os

“olhos “ do azeite néo apareciam a superficie da dgua da sopa (Saramago, 1997).

O azeite, tempero de abstinéncia mas também tempero de agorda quase diaria, sempre

esteve presente na alimentag@o alentejana (Saramago, 1997).

' Ganh#io, aquele que “ganha” a vida trabalhando ao dia.

? Contratas ou ajustamentos que se faziam, pelo menos com a duragdo de um ano, e rescindidas ou
continuadas no fim do ano agricola, que tanto podia ser o dia de Santa Maria de Agosto, a 15, ou o dia de
S. Miguel, a 28 de Setembro.

* Comiam por conta prépria mas recebiam alguns produtos do empregador.



ARTESANATO

No Alto-Alentejo é muito vulgar e antiga a representagdo do ramo de oliveira no

artesanato, como se comprova pelas figuras 1 e 2. A primeira é alusiva da ceramica
popular de Nisa, datada de 1961 (Ribeiro, 1961) e a segunda é de um utensilio

ornamentado, que fazia parte do dia-a-dia dos trabalhadores da regido.

Figura 1 — Motivo tipico (ramo de oliveira) usado na cerimica popular de Nisa

(Figueiredo, 1956).
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Figura 2- Corna — Vasilha feita de chifre de boi com fundo e tampa de cortiga que servia

para guardar carne, azeitonas e leite (Silva, 1947).



Também altamente significativo da importancia da oliveira nesta regifio € o simbolo de
magia amorosa popularmente conhecido por ventura, ¢ que é muito usado em todos os
sectores do artesanato nisense. A ventura é um emblema constituido por um bifolio de
oliveira.

“No Outono, quando os rapazes varejavam as oliveiras, as raparigas apanhavam a
azeitona e os ranchos abriam os pandes de linhagem para separar o precioso fruto das
folhas caidas, eles e elas, tratavam de guardar para si, com todo o entusiasmo, as pegas
bifoliadas que iam encontrando e que a arvore, por acaso da natureza, produziu, algures,
entre a folhagem.

Era entéio vulgar dizer:

- Ja tenho quatro venturas!

- Dé! E eu tenho nove!

E as raparigas iam entfio pedir a um rapaz para quebrar a ventura. Quer dizer,
agarrando, cada um, por seu folio, tentavam separa-los com o sentido de, cada qual,
obter para si a maior frac¢fo provida com o peciolo. E quem o obtivesse daria um beijo
aquele que ficasse com o pedago menor, se os preconceitos o permitissem. Com esta
pratica ficavam as raparigas a saber quem as amava, pois era comum nas ranchadas da

azeitona arranjarem-se os namoros (Ribeiro, 1961)”.

“Representada na cerdmica, a ventura, simbolizada por um bifélio de oliveira, é o
emblema da unido e da paz, é a doce presenga do amor e da ternura dentro do lar tio

acolhedor de Nisa (Ribeiro, 1961).”



TOPONIMIA

Termos como alhastro®, azeitdo®, oledo®, oliva’, olivado®, olival, olivande, olivao,
oliveira, zambuja, zambujal, zambujeira, zambujeirinha e azambujinha, aparecem
registados como top6nimos, ora como determinativos de ruas, casais, quintas, montes,
mosteiros, herdades, etc..., ora designando povoagdes. A oliveira também deu nomes a
apelidos (ex. Oliva, Oliveira e Oliveirinha) a nomes baptismais (ex. Olivios e Olivias).

Informagdes colhidas em obras posteriores ao séc. XVII permitem-nos apresentar uma
visdo de conjunto dos toponimos olivicolas na regidio de producio de “Azeites do Norte

Alentejano” (Salvado, 1960):

EVORA

-Alandroal:
Azambujeira (Monte) — Sio Bras dos Matos

Oliveira — Sdo Tiago Maior

-Borba:
Olivais — Rio de Moinhos

-Estremoz:
Olival — Ameixial
Olival — Gléria
Oliveira (Monte) — Arcos
Oliveira (Monte) — S. Lourengo de Momporc@o

QOliveira de Baixo — Santo Estevio

* Alhastro, forma corrupta de olhastro proveniente do étimo oleastru cujo significado é de oliveira
silvestre, que o povo denomina de oliveira brava ou zambujeiro.

3 Azeitio, forma proveniente do 4rabe azzaitun: olival.

¢ Oledo, forma proveniente do latim oletu cujo significado ¢ o de olival.

7 Oliva, forma latina que significa azeitona. Sio derivadas da anterior as formas; olivado, olival (oliv-al),

olivande, olivdo, oliveira, (olivaria), olivenga.



Oliveira de Cima — Santo Estevio
Oliveiras (Monte Branco) — Evoramonte
Oliveiras (Casal) — Evoramonte
Oliveiras (Sitio) — Evoremonte

Oliveiras (Casal) — Gléria

Oliveiras — Santa Maria

Oliveiras (Herdade) — Sdo Pedro

Zambujal (Herdade) — Sdo Lourengo de Momporcio

-Evora:
Azambuja (Quinta) — Sao Matias
Azambujinha (Quinta) — Sé
Olival — Tourega
Oliveira (Rua) —Sé
Oliveira (Quinta) — Sé
Oliveira (Montinho) — Divor
Oliveiras (Monte) — Sfo Marcos
Oliveirinha (Herdade) ~ Divor
Zambuja (Herdade) -Evora
Zambujal — Machede

Zambujeiro — Ourega

Vila Vigosa:
Oliveirinha (Herdade) — Ciladas

PORTALEGRE

-Arronches:
Olival — Esperanca
Oliveira — Nossa Senhora da Assungio

Zambujal (Casal) — S.Bartolomeu

8 Zambuja, forma proveniente do berber zabbuj, espécia olivicola conhecida por zambujeiro; provém do
mesmo étimo zambujo, zambuja, zambujinha e zambujeiro.



-Avis:
Olival — Alcorrego

Olival da ordem — Senhora da Orada

-Elvas:
Azambujeira — Sdo Vicente
Azambujeira — Terrugem
Olivais —Elvas
Oliveira (Herdade) — Alcagova
Oliveira (Horta) —Sé
Oliveira (Quinta) — Alcagova
-Fronteira:
Oliveiras — Valongo
Oliveirinha (Sitio) — Areias

-Monforte:
Oliveiras (Casal) — Vaiamonte

Zambujal — Nossa Senhora da Graga

-Sousel:
Azambujeira (Casal) — Casa Branca
Olival — Casa Branca
Olival —- Casa Branca
Olival novo — Casa Branca

Olival da ordem — Casa Branca (Salvado, 1960).



COLHEITA

O periodo da apanha da azeitona ia de Outubro a Janeiro. A sabedoria popular

aconselhava a que ela se fizesse a partir de Janeiro:

“Quem vareja pelo Natal
Fica-lhe azeite no olival
Quem azeite colhe antes de Janeiro

Azeite deixa no madeiro” (Pereira, 1997).

A colheita, que na vida agricola coroava um ano de canseiras, de inquietagfio e anseios,
sempre teve o conddo de alegrar os coragdes! Reuniam-se os ranchos, comecando e
terminando a faina didria ao toque de buzios, talvez o mais primitivo dos instrumentos
de sopro, a cujo apelo acorriam as hordas guerreiras de outrora (Natividade, 1938).
Cada produtor tinha o seu rancho, constituido pelos varejadores e apanhadeiras. A
denominagdo dos primeiros provem do antigo habito de colher a azeitona varejando as
oliveiras (o que destruia os ramos tenros e, consequentemente, diminuia a formagiio de
rebentos do ano seguinte) (Figueiredo, 1956).

Os trabalhos eram vigiados e dirigidos pelo menageiro. Era ele que dava a ordem para
se comegar o trabalho, que determinava as horas das refei¢des e do descanso, e que

mandava cessar os trabalhos.

Havia sempre vivo fogaréu para desentorpecer as méios enregeladas, nas 4speras manhis
de geada, pois as mdos roxas de frio e entorpecidas das apanhadeiras dificilmente
apreendiam os negros e pequeninos frutos cobertos de cristais refulgentes de neve; sob a
nortada agreste, ou a chuva miuda que encharcara as roupas, sob um céu cor de chumbo

prometedor de tempestade, dai a razdo da seguinte quadra popular (Natividade, 1938):

“Eu ndo quer’ir a azeitona
Que eu ndo gosto de a apanhar
Chovi agua, sopra o vento,

Ndo me querir a molhar”’ (Branco, 1958).



Mas havia alegria em todo este trabalho, pois as promessas da adiafa, a grande festa
com que terminavam as boas safras e o vinho oferecido pelo dono do olival (ou outra
bebida alcodlica qualquer) quando o frio apertava, faziam esquecer o trabalho penoso e

tornavam as méos mais diligentes na recolha das drupas negras ¢ luzidias...(Natividade,

1938)

Quebravam a monotonia dos tristes olivedos, imprimiam-lhes cor, movimento, vida, os
ranchos buligosos de mulheres, as cantigas alegres e a policromia dos traj es(Natividade,
1938).

Uma vez no olival, tiravam as saias mais estimadas, xailes, aventais, € com saias de
menos valor faziam calgas do seguinte modo: puxavam 2 frente a extremidade de tras da
saia e pregavam-na com um alfinete. Enrolavam, em seguida, a saia em torno de cada
perna e ia por cima um ourelo em espiral. Sob estas arvores estendiam panais que
abrangiam toda a copa. Subiam algumas pelo tronco da 4rvore, dividiam-se pelas
pernadas e ripavam a azeitona para cima dos panais; outras, em escadas que encostavam
a parte exterior da arvore, derrubavam-na igualmente para cima dos panais. Aos ramos
mais altos chegavam os homens com varas de castanho (Vasconcelos, 1936).
Praticava-se ainda, embora mais raramente, a apanha da azeitona ripando-a 4 méo ou
com o auxilio de um ripo, pequeno pente de madeira de cabo curto, que se manejava s6

com uma mao (Pereira, 1997).

Nalguns lugares s6 os homens subiam as arvores, ripavam e varejavam, ¢ consoante 0s
casos as mulheres apanhavam (fig. 3-5). A meia-tarde, estando a azeitona junta num
espago aberto e arejado, um homem com as méos, com uma ciranda ou com uma péa de
madeira, como a do forno, mas de cabo mais curto, atirava a azeitona para certa
distancia (fig.6) e algumas mulheres, duas em regra, iam-na libertando de folhas e
outras sujidades (Pereira, 1997 & Vasconcelos, 1936). Em seguida, ensacavam o fruto

(fig.7) e transportavam-no em carros ou bestas para o lagar (V asconcelos, 1936).
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Figura 5 — Apanha da azeitona apos a varejadura (N atividade, 1938).
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Figura 6 - Depois de padejada, para a separar das folhas e ramos, completa-se a4 mio a
limpeza da azeitona (Natividade, 1938).
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Figura 8 — Nisa. Limpeza da azeitona (pereira, 1997).
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Figura 9 - E segue entdo para o lagar (Natividade, 1938).
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Por vezes, originavam-se desafios de rancho para rancho, em quadras recheadas de
impropérios, sublinhadas com estrondosa vozeria pelas respectivas claques. E, se
desprevenido transeunte adregasse de passar nas imediagdes do rancho, era certo ser
alvo de formidavel vaia — coro de montejos e gragas causticantes, que em altos berros,
perseguia o alvejado até ele desaparecer (Figueiredo, 1956). As letras destas cangdes
que rapazes e raparigas entoavam € muitas

vezes improvisavam durante a apanha da azeitona, eram quase exclusivamente em
forma de quadras como se pode verificar pelas 271 apresentadas no anexo XI (Branco,
1958).

A tarde quando os homens desciam das oliveiras para a limpeza da azeitona, a
aproximag@o entre os dois sexos aumentava, e entdo era frequente as raparigas irem ao
panal, isto € — como castigo de qualquer dito ou cantiga de mais dura mordacidade —
eram envolvidas num dos panais da apanha ¢ sujeitas a tormentos, que o espirito

folgazdo e graga da mocidade sugeria, sendo celebrados entre gargalhadas e alacre

gritaria (Figueiredo, 1956).

Para o 1ltimo dia de trabalho deixavam apenas, segundo a praxe, um numero reduzido
de oliveiras, de modo a que ao meio dia a tarefa estivesse concluida. Depois, realizava-
se 0 almogo oferecido pelo dono do olival, ou pela pessoa que dirigia a apanha: bandeira
desfraldada, castanhas assadas, boa pinga e baile, em que nfio faltavam as tradicionais

quadras:

“Azeitona miudinha
Toda vai para o lagar;
Toda a moga que é bonita

Diz ao pai que quer casar.”

“Os amores da azeitona
Sdo como os do milho miudo;
Acabada a azeitona,

La vai amor, la vai tudo”.

“Acabou-se hoje a azeitona,
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O meu coragdo da ais;
Viva o nosso manageiro®

E o dono dos olivais”’ (Figueiredo, 1956).

“A porta do nosso amo
Esta um lindo dia lavadouro
Se la tem camisas finas

Também tem moedas de ouro.” (Pereira, 1997).

No Alto Alentejo, nomeadamente na regidio de Elvas, no inicio destes trabalhos, cada
rancho elegia um alferes, uma juiza e uma mordoma, cujos papéis assumiam relevo
sobretudo nas celebragdes festivas que encerravam essa actividade — a adiafa ou

acabamento (Pereira, 1997).

Era costume quando a apanha se aproximava do fim e o patrio ia visitar o olival para
verificar como os trabalhos decorriam, cantarem-lhe versos pedindo a sua contribuigio
para o acabamento. Essas poesias eram naturalmente improvisadas pelo componente do
rancho que mais facilidade e habilidade apresentava para versejar.

Assim, no dia em que acabava a colheita, as raparigas levavam para o olival,
cuidadosamente enfardados, vestidos e fitas de varias cores, “similhando” os fatos de
uma verdadeira mascarada; e os rapazes conduziam para ali um grande nimero de
archotes, e uma bandeira posta em comprida haste. Um pouco antes do sol posto, a
mordoma e as demais raparigas tratavam de se enfeitar umas as outras, sendo sempre os
melhores enfeites privativos da juiza, que pela maior parte das vezes devia a sua elei¢do
a circunstancia de ser a mais formosa. Ao anoitecer, o alferes rodeado de archotes e

agitando a bandeira - muito enfeitada de flores, lagos, e tendo ao centro o retrato do

® Rancheiro ou manajeiro — Estabelece a ligagdo entre o patrio e os trabalhadores, define as formas

contractuais e orienta os servigos (Pereira, 1997).
Por vezes, uma das mulheres do rancho é investida no papel de chefa ou olheira, com fungdes de

vigildncia do comportamento moral das raparigas integradas nos respectivos ranchos (Pereira, 1997).
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menageiro - rompia a marcha em direcgdio 3 cidade; a juiza trazendo a mordoma ao seu
lado esquerdo, seguia-o; o rancho ia cantando, e algumas das estrofes que entoavam
eram alusivas ao patrfio e a sua mulher e filhas, se as tivesse. Em Estremoz, a bandeira
era feita com dois lengos de cabeca montados numa armaci@o de cana e tinha, com
motivo central uma gravura de imagem religiosa ou a fotografia do manajeiro,
omamentada igualmente com flores de papel, fitas de seda e pecas de ouro — corddes,
brincos, etc... Quando levava ouro, ficava a guarda-la uma mulher idosa, mas era
transportada pelo homem que media a azeitona — o calambageiro (Pereira, 1997 &
Branco, 1958).

Chegando a cidade dirigiam-se para casa do patrdo, que se assomava a janela para
receber a bandeira, que depois devolvia. Mandava abrir-lhes as portas, dava-lhes de
comer e de beber, que com novas palmas e novos vivas lhe agradeciam.

O grupo dava em seguida uma volta pela vila e acabava por se reunir numa festa a noite,
a que ndo faltava o patrdo, que fornecia o café, bolos e aguardente. Chamava-se a esta
festa 0 acabamento e em honra daquele que lhes deu dinheiro a ganhar, homens e
mulheres cantavam mais algumas canges, em geral de agradecimento (Branco, 1958).
Depois de cear havia baile. Naquela noite nfio deixavam a casa do feitor, cantavam e
dangavam ao som de pandeiros, e chegando o dia retiravam-se saudosos do melhor

tempo que passaram todo o ano” (Branco, 1958).

“Os amores da azeitona
Sdo amor’s da cotovia,
Em se acabando o trabalho

Fica-te com Deus, Maria” (Silva, 1947).
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TRANSPORTE PARA O LAGAR E ENTULHAMENTO DA AZEITONA

Apos a colheita, a azeitona era transportada dos campos para casa, onde se amontoava
nos alpendres, lojas e por vezes no lagar do vinho, ou para as tulhas instaladas no
proprio lagar do azeite ou nas suas imediagdes, a cabega de mulheres, as costas de
homens, em carros de bois ou como nos tempos biblicos, transportava-se o azeite nos
ddres, sobre o dorso de jumentos ou muares e, mais recentemente, em tractores e
camionetas (fig.13-16) (Pereira, 1997 & Natividade, 1938).

Em muitas regides do pais, a unidade de medida da azeitona era a moedura (40 alqueires
de 20 litros), a quantidade que recebiam de cada vez os primitivos moinhos, e que
correspondia a capacidade do carro de bois (Natividade, 1938).

E era nesses pesados carros, alguns de eixo mével, que gemiam plangentemente sob o

peso da carga, que a azeitona seguia para o lagar (Natividade, 1938).

PROCESSOS DE EXTRACCAO SEGUNDO A TECNICA CLASSICA

A extrac¢@o do azeite, como a propria olivicultura, foi sem divida um dos ramos da
actividade agricola que mais tempo permaneceu ligado a tradigdo no Norte Alentejano;
a primeira na técnica e nas ferramentas, a segunda na arte do cultivo e até nas
variedades culturais, que nio é ousadia supor serem hoje ainda muitas delas as mesmas

que as galeras fenicias ou as hordas dos conquistadores romanos introduziram na

Lusitinia (Natividade, 1938).

Por certo a operagdo mais importante, aquela que elevava o mestre & sublimidade da
arte, era o assentamento da tarefa, ou seja, no recipiente onde era recolhido o azeite de
mistura com a agua de vegetagio da azeitona — a dgua ruga ou almofeira- extrair esta
sem perder uma gota daquele (Natividade, 1938).

Atento, com os olhos semi-cerrados, o Mestre mergulhava no azeite uma vareta
delgada, ramo flexivel de oliveira descascado na cinza quente da fornalha, e agitava-a
com lentiddo...Gragas as diferentes densidades dos dois liquidos, as particulas grosseiras
da polpa e epiderme dos frutos, que tinham atravessado as ceiras € sido arrastadas para

a tarefa, mergulhavam no azeite e flutuavam na agua ruga, onde formavam a bolsa; € o

19



Mestre procurava, sentindo o contacto dessas particulas com a extremidade da vareta,
encontrar o nivel de separagdo dos dois liquidos (Natividade, 1938).

Empurrava entfio o espicho colocado no fundo da tarefa e a dgua ruca jorrava. Era a
sangria. Sempre com a vareta acompanhava a descida do nivel inferior do azeite até ao
momento em que este chegava ao estrangulamento que antecedia o cabago. Pronta a

manobra e o espicho, a operagio estava terminada (Natividade, 1938).

Descrevamos resumidamente os processos de extrac¢do, apenas segundo a técnica
classica;

No mais esmerado fabrico, a azeitona era escolhida antes da moenda. Separavam-se as
drupas verdes, as folhas e ramos, € lavava-se, se a colheita se tinha feito em tempo
chuvoso e os frutos traziam aderente alguma terra (Natividade, 1938).

Os moinhos providos de duas pesadas galgas de pedra, realizavam a primeira trituragio,
cujo fim era esmagar, dilacerar, os tecidos da polpa e libertar o éleo contido nas células
(fig.10).

A massa resultante do esmagamento dos frutos era metida nas ceiras (fig.11), sacos
circulares de cairo que apresentavam uma enorme superficie filtrante, e que, dispostos
em pilha a formar enceiramento, se submetiam a seguir a pressdo da prensa hidraulica
(fig.12). Obtinha-se desta primeira espremedura o melhor azeite, mais fluido, mais
fluido, mais perfumado, e tido em maior apreco (Natividade, 1938).

O bagago, ou seja a massa prensada, voltava a outro moinho, de galgas mais pesadas,
onde softia a segunda trituragiio, mais completa do que a primeira; a massa era outra vez
enceirada, ou metida em cinchos metalicos, e sofria nova pressiio. O azeite fornecido
pela segunda espremedura era mais gordo e menos perfumado (Natividade, 1938).

As tarefas metalicas (fig.13) recebiam o liquido filtrado pelas ceiras ou coado através
dos orificios do cincho, e nelas, por decantagfo, se separava o azeite da dgua ruga.
Seguia-se a lavagem, com 4gua quente ou fria, cujo propdsito era acelerar a precipitagio
das mucilagens e detritos da azeitona em suspensao no azeite, que o turvavam. Apés a
filtragem, que lhe dava de pronto a limpidez e brilho que outrora s6 se alcangavam pela
lenta decantag#o nas talhas, o azeite era entregue ao consumo (Natividade, 1938).

A conservagio do azeite fazia-se em pias rectangulares de pedra que ofereciam enorme
superficie de exposigio ao ar, ou nas grandes talhas e potes de barro que nos legaram os

romanos.
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Figura 10 — No lagar, potentes moinhos trituravam a azeitona (Natividade, 1938).

21



Figura 11 — A massa da azeitona saida do moinho entrava nas ceiras, que se

empilhavam para formar o enceiramento (Natividade, 1938).
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Figura 12 — Prensas hidraulicas (Natividade, 1938).
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Figura 13 — Cinchos metalicos (Natividade, 1938).
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DADOS ESTATISTICOS

A importancia econémica desta actividade era tal que em 1911, em Portalegre ¢ Evora
existiam 244 e 192 lagares, respectivamente. A for¢a motriz dos moinhos em ambas as
regides, era por importincia decrescente; animal (182 e 181), a agua (79 e 10) e vapor
(29 e 12).

Quanto aos sistemas utilizados na prensagem em Portalegre, ainda mais de metade das
prensas eram de vara (273), seguindo-se as de parafuso (148) e em pequeno nimero as
de sistema hidraulico (67). Enquanto que em Evora, a grande maioria era de parafuso
(183), seguindo-se as de vara (118) e em menor niimero as de sistema hidraulico 39)

(INE, 1911).

Em 1914, a natureza da moagem ja apresentava outro panorama, assim, em Portalegre e
Evora encontrava-se por ordem decrescente; 52 e 57 a gado, 49 ¢ 12 a agua e 258 e 185
a motor, respectivamente.

Quanto as prensas, nas mesmas regides encontravam-se, 60 e 42 de vara, 53 e 90 de
parafuso, 28 e 21 hidraulicas manuais, 323 e 221 hidraulicas mecanicas com ceiras, 172

e 148 hidraulicas mecanicas com cinchos, e por fim,11 e 12 mistas.
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UANDO, noama manhd da Primavera de 1947, o arado de

Joaqaim Inocéncio, na Herdade de Palma, em Monforte do

Alentejo ¢ freguesia de Vaiamonte, «embicoa» numa peqacna

pedra trabalhada, ninguém saspeitava de estar ali @ maior ¢ melhor
villa romana do Pais, alé¢ agora posta a descoberto.

De entdo para cd, gragas & solicitude de Mariano Costa Pinto, &
clevada compreensdo do dono da herdade, sr. Jo&o da Costa Falcdo
¢ aos trabalhos valiosos do Masea Etnoldgico Dr. Leite de Vasconcelos
orientados pelo sébio director Dr. Manael Heleno, foi desenterrada uma
arande érea, tendo aparecido obras de valor caltaral considerdvel, como
por exemplo, preciosos mosaicos tidos como dos melhores encontrados
até hoje entre nés.

N&o nos deteremos na apreciacdo ¢ descricdo de todo este
excepeional achado, bastando-nos por agora saber simplesmente da
cxisténcia nesse dominio rdstico, ou mais propriamente, nesse assento
de lavouara romano, de um lagar de azeite, do qual, um pequeno por-
menor, suscitoa este artigo cajo fim € simplesmente o de comemorar
os dez anos da descoberta feita pelo rade homem do campo € a0 mEsSmo
tempo agagar o apctite dos leitores do Allo Alentejo por t&o atracnte
assanto.

Da visita ao local feita pelos Engenheiros-Agrénomos da Janta
Nacional do Azeite, srs. Fernando Regalo Correia, Faasto Gongalves
Cidrais e Ant6nio Ferreira da Trindade, resualtoa o empréstimo de
algans livros adeqaados, por parte dos dois primeiros, tendo o terceiro
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tirado ama série maito completa de fotografias, provindo dai, todas as
quae ilastram estas linhas. Por semelhantes gentilezas fornecedoras do
material indispensdvel a este escrito, confesso-me imensamente grato

Os geopbnicos romanos abordaram amiadadas vezes a caltara
da oliveira, indicando os terrenos que lhe sédo préprios, sendo de todas
as passagens qae conhego, a de Virgilio, nas Gedrgicas, aquela que
melhor se adapta ao caso presente.

Conforme a boa versdo do Prof. Ray Mavyer:

«As colinas ingratas, as terras dificeis, em que a
argila escasseia e a pedra abanda, ¢ que o mato reveste
de moitas, séo propicias & silva, grata a Palas, da longeva
oliveira; € 0 que denunciam 0s zambajeiros crescendo em
grande ndmero, ¢ as bagas silvestres espalhadas pelo chdon.

E, continaando em referéncia & vinha:

«R terra forte e bem provida de lentara; onde a erva
¢ basta e¢ a vegetagdo luxariante, como muitas vezes
adrega ver-se nas baixas para as qaais as dguaas vindas de
cabecos carrejam fertil limo; que estd aberta ao vento sal,
¢ cria o feto, estorvo detestado pelo carvo arado: eis qae
poderd dar robastas videiras, donde escorrera vinho com
fartara.» (‘)

Detivemo~nos nesta transcricdo por acharmos qae se ajasta
perfeitamente ao local circanvizinho da villa.

Esta, estd resgaardada dos ventos de nordeste por umas elevacdes
préximas, denominadas «Cabecos de Palmar, em qae o terreno € aver-
melhado e abundante em pedras de caleo-xisto — #solos vermelhos néo

(1) — Ray Mayer, As Gedrgicas de Virgilio, 1948, pdg. 73.
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lagar romano de Palma vendo-se: & direito, o ¢«pesor e o kancada de espremeduro com
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prensagem; & esquerdo, dois fanques de decontagdo.

Vasilha enterrada no bancada de espremedura,
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calcéreos (de caledreos)» — maito préprio para oliveiras ¢ onde aparc-~
cem os zambajeiros espontdneos, terrenos esses semelhantes aos que
constituem o grande ramo do olival que vai de Vila Vicosa a Soasel.

Presentemente os «Cabecos de Palmar estdo cobertos de olival
plantado e oatro constitaido por zambujeiros enxertados.

Entre essas colinas ¢ as escavacdes, 0 campo recebe 0 nome de
«Lameiraw, sendo formado por uma cxtensa planara de terra forte.

Esta terra na base dos cabecgos ¢ a exposigdo sul, fazem sapor,
atendendo & descricdo do Pocte, a existéncia de alguma vinha.

Serdo pertencentes a legarcs de vinho, uns fundos de tanqaes ¢
massames de espremedara encontrados nas rainas ¢ que nada t&€m que
ver com o lagar de azeite descrito neste artigo?

Em 1915 e 1916 o Museu Etnol6gico Nacional estadou uma vilia
importante, em Santa Vitéria do Ameixial que fica a ans 30 qailémetros
da de Palma e € carioso constatar a semelhanga existente na locali-
zagdo das daas villae quer sob o ponto de vista da exposi¢do qaer sob
o ponto de vista da agrologia.

As daas estdo defendidas dos ventos do nordeste por elevacdes
de igaal formagdo, de ambas se¢ abrangendo um vasto panorama de
planicie ondalada, para sal ¢ poente. Qualquer delas estd assenie em
boa terra e, nas proximidades, correm fontes cuja dgua, por certo
nesses tempos, alimentava as actuais rainas.

Presentemente nas colinas hdé olivais ¢ nas partes mais planas
caltiva~se o trigo, havendo no caminho de Estremoz para a villa de
Santa Vitéria, vinhas janto aos cabegos, tal como Virgilio aconselha.

D& até a impressdo de ter havido da parte de quem presidia &
escolha dos locais das daas villae, o conhecimento das passagens das
Gedrgicas, o que alids € de admitir, se atendermos a qae elas foram
eseritas no tempo de Aagasto (anos 27 A. C. a 14)(*) fundador de
Mérida, capital da Lasiténia, maito provavelmente antes da constragdo
das edifica¢des em causa.

A ans cinco quiléometros da villa de Palma hd uma herdade

(2) — Teodoro Mommsen, £l Mundo De Los Cesares, México, 1945, pags. 755-756.
As datas que segaem aos nomes dos imperadores, foram extraidas desta obra.
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denominada «de Palos» cuja casa ou «monte» estd nama proeminente
¢levacgdo de terreno.

Se estivesse situada noatra regido seriamos levados a pensar
que 0 nome cra simplesmente corrapcao de Paalo, mas nam ambicnie
tdo fortemente romanizado, pode, sem grande esior¢o, admitir-se a
hipélese de essa colina ier sido consagrada & deasa Palas, ficando
assim o cendrio ainda mais igaal ao qae o Pocta desereve.

Também Catdo, nascido em 234 antes da era cristd, na saa
De Re Rustica, conforme o trabalho de Mosés Bensabat Amzalak, ao
aconselhar sobre a situagdo da propriedade diz:

“...que o solo seja excelente, que encerre em si
todas as qualidades; tanto quanto possivel, deverd estar
situada ao p¢ de um monte, virada a sal, nam lagar saa~
davel: deverd estar rodeada dama popalagéo laboriosa,
ter dgua em abundéncia...» ()

Lais Chaves, nam artigo do Boletim da Associacdo Central
de Agricultura Portuguesa de 1022, descrevendo a villa de Santa
Vitéria € levado a concluir que a vinha era das caltaras existentes nesse
latifdndio a par da oliveira ¢ do trigo.

Segundo Alberto Sampaio, até ao Imperador Probas (anos 276 a 282):

«havia ama tal ou qual limitagdo viticola nas pro~
vincias para obstar & concorréncia que 0s novos vinhos
podiam fazer aos italianoss. Porém: «da proibicdo devia
ser exclaida a Bética e oatras localidades da Tarraconense,
cujos vinhos eram bebidos em Romavr. (%)

Como os sitios em qaestdo ficam maito perto da fronteira da
Lasiténia com a Bética, € natural que neles se caltivasse a vinha, senéo
antes do sécualo IIl, pelo menos a partir de Probas.

(3) — Mosés Bensabat Rmzalak, Cafdo e a Agricuitura, Lisboa 1953, pdg. 13,
{*) — Franz — Paul — Langhans, Alberto Sampafo, O Historiador das Instituicies
Rurais, Colecgdo Glddio, 1942, pég. 20.
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As alusbes a Baco firmadas em maitos mosaicos das villae do
Alentejo, o grande ndmero de pedras scpulereis em forma de pipa,
encontradas principalmente no termo de Beja, bem como os ornatos do
sarc6fago do Monte da Azinheira, de Reguengos de Monsaraz, existente
no Masea D. Manael II, do Porto, onde estd representado o Oatono
com am cacho na m&o e dois rapazinhos pisando uvas nam lagar, (%)
parecem confirmar a prética da caltura da vinha nesta provincia, nos
tempos de Roma.

O azeite, esse, era jd muaito empregado pelos Lasitanos qae com
cle antavam o corpo frequentemente, talvez para s¢ preservarem do
frio e amaciarem a pele.

Columela, eseritor gaditano que foi para Roma no ano 20, em
relacéo & oliveira, esereve:

“«...; que Cddis foi chamada pelos gregos Kotinoussa
(de Kotinos=oliveira silvestre) e Mela conhece nesta costa
am bosque chamado Oleastram; qae jé no séealo VI Antes
de Jesus Cristo o Ebro se chamava Oleam Flamenv. (5

Os Romanos consumiam muito azeite na comida, na ilaminacdo
¢ em caidados corporais, sabstituindo, at€ certo ponto, 0 sab&o. Roma
recebia-o vindo das suas provincias, como pagamento de tribato ¢ os
imperadores, tal como fizeram para o trigo, distribaiam~-no, de graca,
ao povo, principalmente a partir de Sétimo Severo (anos 103 a 212).

As anforas e oatras vasilhas empregadas no transporte do azeite
e vinho, depois de esvaziadas, eram partidas e os seas destrocos lan~

() — Rardo de Lacerda, Histéria da Arte Em Portugal, Porto, 1942, vol. I,
péags. 95-96-97.

(®) — Gabriel Garcia — Badell, La Agricultura En La Roma Antigua, Madrid,
1951, pdgs. 162-163.
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cados nam mesmo local, tendo formado assim ama elevacdo denominada
Monte Testaccio, 0 qnal, segando Virgilio Correia que o visitoa. tem
ans 200 metros de comprimento por 50 de altara. (")

Como nas vasilhas figarava o nome e local da firma de onde
provinha o azeite, bem como o do navegador encarregado do transporte,
pode calcalar~se o interesse desse monte de cacos para os investigado-
res. Pelas inscricdes encontradas nesses bocados, conclai~se ser 0
séeato Il aquaele de maior desenvolvimento da Bética e Lasitania.

Plinio afirma que:

ecertas azeitonas extraordinariamente doces se
secam nataralmente tornando-se mais doces do que as
avas sccas. Elas sdo maito raras e s6 vém da Africa
(Tanisia) e de perto de Emerita (Mérida) na Lasitania». (%)

A proximidade de Mérida, para quem estd em Roma pode muito
bem tomar-se por Elvas.

Seriam j& nesse tempo afamadas as suas azeitonas de conscrva?!

No Norte de Africa, desde a Tanisia até ao Atlantico, inclaindo
a parte Norte do, até héd poaco, Marrocos Francés, situavam-se as
provincias romanas denominadas: Airica, Namidia, Maaritédnia Cesa~-
riana e Mauritania Tingitana.

Nesta vasta regido, desenvolveram os Romanos, em grande
escala, a caltura da oliveira e interessando nela as tribos dos natarais,
mais ou menos némadas, fixaram~nas ao territério, pacificando deste
modo, com a ajada da simbélica drvore da paz, uma parte do sed
dilatado Império.

Ainda hoje nesses paises a olivicaltura tem bastante impor-
tancia, mas em maitos locais onde, a avaliar pelas rainas dos lagares,
houve grande ramo de olival, jd ndo existem segaer vestigios de
oliveiras.

(') — Histéria de Portugal, edicdo de Barcelos, vol. I, pdg. 2317.
(8) — Hanriette Camps — Fabrer, L’Olwier et L'huile dans L'Afrique Romaine,
Argel, 1953, pég. 37.
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Hanriette Camps~Fabrer no livro Lolivier et Lhuile dans
L’Afrigue Romaine de onde extraimos muaitas referéncias, apresenta
fotografias ¢ plantas de lagares, am deles para nove «varasr ¢ dezoito
bancadas de espremedara, lagares €sses qac, pelo seda tamanho, seriam
ainda hoje considerados como grandes anidades indastriais.

Tal como nestas regides, embora em peqaeno ponto, também nos
campos de Monforte se encontram, as vezes, vestigios de lagares em
terrenos onde actaalmente nédo hd oliveiras. Sem termos feito qualquer
propésito de pesquisa, encontrdmos jé, além do «pesor do lagar de
Palma, mais trés, de¢ menores dimensdes, mas maito provavelmente,
romanos. Como nota cariosa acrescentaremos qac, dois deles, foram
achados nas proximidades de am “monter denominado, Azeiteiros,
explicando assim a toponimia do local até ai sem jastificagdo conhecida.

No lagar romano de Palma observa~se am massame formado
por pequenos pedagos de tijolo mistarados com argamassa, no qaal
estd enterrada ama vasilha de barro com 0 formato dam algaidar,
ficando a certa distdncia am enorme «peso» de «varaw, ¢m granito,
cilindrico, com dois entalhes diametralmente opostos.

Contiguo ao massame, ecxistem dois depésitos em forma de
tanqae, cada um com uma peqacna escada e ama caldeira semiesiérica
para permitir aum completo ¢ t4cil esvaziamento, & méo, com qualquer
pdcaro. Um dos parapeitos destes tanques ¢ bem rebocado, tado indin-
cando qae servia de poial & vasilha que s¢ ia enchendo, nataralmente,
também & maéo. Para fazer o aproveitamento de algam azeite qae
porventara s¢ entornassc nesta manobra, cxiste, exteriormente, auma
paleta com amas caldeiras semelhantes as anferiores.

Quaanto & espéeie de moinho empregado para esmagar as azei-
tonas, tanto qaanto eu saiba, n&o nos fornece este lagar eiementos
para nos pronanciarmos com alguma probabilidade de acertar.

O «peson que estaria ligado & érvore chamada «varas encontra~sc
colocado de maneira a néo deixar ddvidas sobre a fungdo do massamet
que devia servir de bancada de espremedara, escorrendo o primeiro
azeite e dgua~rassa para O peqacno algaidar. Dai deviam tirar 0 azeite
virgem sobrenadante, sendo o restante «caldor, langado nos tanqaes
qae fancionariam como tarefas de decantagdo.

11
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Catéo, ao inamerar as obrigagdes do intendente ¢ do lagareiro
refere-~se a este trabalho nos segaintes termos:

“Assim que os lagareiros derem presséo com a
alavanca, o copeiro pegard na vasilha qae encherd rdpida
¢ ininterraptamente de azeite. Tomard cautela em néo agitar
o fundo onde est§ depositada a borra, peles e detritos.» (%)

De todo este conjanto, ama coisa nos dea sempre qae pensar.
Tratando-se de am “peson ¢norme, como se adaptaria a «vara» ¢ qual
a sua verdadeira fangdo ?1

Vidrias conjectaras se faziam, porém, nanca com satisfagdo plena,
at¢ que o citado livro sobre vus lagares do Norte de Africa veio-me
finalmente dar indicagdes preciosas sobre o assanto.

Nos lagares desenhados e fotografados no livro, o «pesor € em
forma de paralelepipedo, tendo, em cada topo, am entalhe onde se
ajastam ans montantes de madeira servindo de chamaceiras ao cixo,
de um sarilho. Uma forte corda ligada ao extremo livre da vvara~ faria
baixar esta, quando, por virtade do accionamento das alavancas, a dita
corda se enrolasse ao ¢ixo. As ceiras colocadas proximo da extremidade
apoiada da “vara» sofriam ama pressdo grande, servindo o «peson
simplesmente de fixe.

S6 a forma do «peso« néo estava de acordo com as descrigdes,
mas a certa altura 1é-~se:

«No entanto as prensas romanas da Maarithnia
Tingitana (Norte de Africe em volta de Ténger) apresentam
ama ligeira diferenca das correntemente empregadas na
época romana no resto da Africa. As pedras paralelepipé~
dicas servindo de “pesos» sdo principalmente empregadas
nas instalagdes que pareccem mais antigas. E encontram-se
geralmente servindo de «pesosr, altos cilindros dos qaais
a parte inferior estd enterrada para néo ocapar indtilmente

() — Moses Bensabat Amzalak, Ob. cil., pdg. 14,

12

wea

-,



g

o L A G A R R OM A NO D E P A L M A

espago e estorvar a manobra. Uma haste de ferro colocada
nam canal aberto na saperficie superior do cilindro, reunia
os dois montantes do sarilho encasirados nos entalhes em
forma de caada de andorinha.» (*°)

O formato dos entalhes para os montantes, no nosso caso, é
quadrangular, mas nam dos «pesos» jé referidos, encontrados préoximo
do »monter dos Azeiteiros, apresentam-se exactamenic com 0 feitio de
caada de andorinha, parecendo, portanto, ser c¢ste um pormenor de
podaca importancia.

Desta maneira ficdmos sabendo que 0 lagar romano de Palma
se deve assemelhar aos lagares romanos da IMaaritania Tingitana, ou
seja, da parte do Norte de Africa mais préxima da Peninsuala. Aliés,
ouatras afinidades devem ter existido entre oS ocapantes destes doils
territérios para levarem Diocleciano (anos 284 a 305) a considerar
abrangida pela mesma «Dioccese Hispaniaram» (*!) dnicamente aquela
provincia de Além Gibraltar.

A. ]J. SARDINHA D’OLIVEIRA

(1) — Hanriette Camps - Fabrer, Ob. cit., pég. 50.
(1t)— Joao Soares, Novo Atlas Escolar Portugués, carla I18.




