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UCAAI

UNIAO DAS COOPERATIVAS AGRICOLAS DO ALENTEJO INTERIOR

Cooperativa Agricola de Beringel, CRL
Cooperativa Agricola de Portel, CRL
Cooperativa Agricola dos Olivicultores do Torrdo, CRL
Cooperativa Agricola de Vidigueira, CRL

Cooperativa Agricola de Beja, CRL
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Introdugio

...... A oliveira encontra na drea geogrdfica designada por Alentejo Interior um habitat
natural.

Tratando-se de uma cultura tipica de clima mediterrdneo, agradece a temperatura e
humidade desta regido (que sdo favordveis ao desenvolvimento desta espécie e, pelo
contrdrio, adversas a ac¢do das pragas e doengas gue a afectam).

Andalisando as caracteristicas edafo-climdaticas desta regido, verifica-se que no Alentejo
Interior se encontram as condicdes ideais para satisfazer as exigéncias desta espécie,
uma vez que:

- As temperaturas médias anuais oscilam entre os 16 e os 22° C, e
durante o seu periodo de dorméncia, ou seja desde o fim de Novembro a
meados de Fevereiro, encontra o frio necessdrio sem correr o risco de
Jicar sujeita a temperaturas inferiores a -7° C;

- A pluviometria varia entre 400 a 800 mm/ano, permitindo ao solo
armazenar reservas de dgua suficienles para cobrir as suas
necessidades;

- Ocupa uma gama de solos variada mas todos eles ricos em cdicio ¢

polassio, gue 1ém bastante influéncia no seu porte e produgdo.

Ainda que as variedades principais e toleradas ndo sejam autoctones nem exclusivas da
regido, a concorréncia dos factores pedo-climdticos com as variedades em causa e a
existéncia percentual sdo determinantes para a producdo de azeite - extra virgem ou
virgem — mas de caracteristicas qualitativas bem diferenciadas em relacdo aos azeites

obtidos em zonas relativamente proximas.

Alentejo Interior é, pois, nome de regiio que serve para designar um género

alimenticio com caracteristicas qualitativas decorrentes da sua origem geografica.

Retne, portanto, todas as condigdes para ser reconhecido como Denominacio de

Origem e, como tal, Protegido.
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1. Nome do Produto

“Azeite do Alentejo Interior” — Denominagdo de Origem Protegida

2. Descrico do produto

Designa-se por Azeite do Alentejo Interior, o liquido oleoso que se extrai por processos
mecinicos dos frutos, depois de separado da dgua de vegetacgio e das particulas da pele,
polpa ¢ carogo, de variedades apropriadas da espécie Qlea ewropea sativa Hoffg Link
(Galega Vulgar, Cordovil de Serpa ¢ Cobrangosa, nas proporgdes indicadas no ponto
3.1.), provenientes de olivais localizados na areca geografica adiante descrita e que possa

ser apresentado comercialmente como azeite virgem ou extra virgem .

3. Caracterizacdo do Produto e do Material Original

3.1. Material Original (fruto em fresco)

A variedade dominante em toda a regifio do “Alentejo Interior” € a Galega Vulgar, as
restantes variedades admitidas, Cobrangosa e Cordovil de Serpa, tém uma menor
expressio pelo que o “Azeite do Alentejo Interior” é produzido atendendo & seguinte

limitagéo:

-"Galega Vulgar” - min. 60 %
-"Cordovil de Serpa" e/ou "Cobrangosa" - max 40 %
- Outras cultivares - max 5 %

- Variedades Proibidas — Picual e Maganitha

Todas estas variedades apresentam caracteristicas proprias que se descrevem no anexo L.
Destaca-se o facto de apresentarem um bom a médio rendimento em azeite, mostrando

assim uma excelente aptiddo para o mesmo.
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Pelo facto sdo as unicas desde sempre usadas na produgdo de “Azeite do Alentejo Interior”,
sendo especifico da regido a composicdo do olival e a propor¢do em que asﬂfrés variedades

importantes coexistem.

3.2. Produto

3.2.1. Caracteristicas Fisico-quimicas do Azeite do Alentejo Interior

Sendo um produto natural, a composiciio fisico-quimica do azeite ¢, obviamente

variavel, razio pela qual se apresentam os seguintes limites:

ACIDEZ (% de acido oleico)

zeite Virgem Extra - méx.

- Azeite Virgem - méx. 1.5%

INDICE DE PEROXIDOS (meq. 0,/Kg)

- max. 15

ABSORVENCIA

- K 232-miax. 2.40

- K270-méx. 0.20
- Declia K - max. 0.00

CERAS (mg/kg)
- maéax. 200

ESTEROIS (%)

- Colesterol - max. 0.3

- Brasicasterol - max. 0.1
- Campesterol - méx. 3.5

- Estigmasterol - menor que Campesterol
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Beta-sitosterol - min. 83.0

Delta 7- Estigmastenol - max. 0.5

ESTEROIS TOTAIS (mg/kg)

min. 1600

ERITRODIOL + UVAOL (%)

max. 4.5

ACIDOS GORDOS TOTAIS (%)

Ci4:0-max. 0.03
C16:0-14.0a220.0
Cl6:1-2.0a3.0
Cl18:0-15a25
C18:1 - min. 70.0
C18:2-4.0a70
Cl18:3-max 1.0

ACIDOS GORDOS "TRANS" (%)

Transoleicos - max

.0.03

I'ranslinoleicos +Translinolénicos - max. 0.03

TRIGLICERIDOS (%)

LLL - max. 0.2
OLL-0.4a0.8
PLL-0.8a 1.1
POL -3.0a5.0
PPL-0.620.9
000 - min. 29
POO - min. 24
PPO-4.0a75
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- PPP-méx. 0.9
- StOO-25a5.0
- PstO-0.5a20

As caracteristicas quimicas que sc apresentam referidas aos azeites Virgem Extra e
Virgem resultam ndo s6 da composi¢do varictal do olival mas, também, das condigles
edafo-climaticas da regifio e da forma como o olival é conduzido ¢ efectuada a

transformagio das azcitonas.

3.2.2. Caracteristicas Organolépticas do Azeite do Alentejo Interior

Azeite de cor amarelo dourado ou esverdeado e aroma frutado suave de azeitona
madura efou verde e outros frutos, nomeadamente macd e/ou figo e com grande

sensagdo de doce.

Pontuagdo "Painel Teste" - min. 6.5'

" A avaliagdo das caracterfsticas organolépticas de “Azeite do Alentcjo Interior™ foi efectuada de acordo
com o método descrito no REG.(CEL) N.° 2568/91, de 11/07/91, apresentado no anexo 11




Ay

*"’Q; AZEITE DO ALENTEJO INTERIOR

W CADERNO DE ESPECIFICACOES

Cals

7/81

4. Area Geogréfica de Produggo, Transformacgdo e Acondicionamento

O Alentejo é uma grande regido de Portugal, fisicamente localizada a sul do Rio Tejo ¢
a Norte do Algarve. Ainda que globalmente descrita como a peneplanicie alentejana,
nela se destacam, no entanto, regides menores ¢ bem marcada por certas diferencas:
“Alto Alentejo” e “Baixo Alentejo”, “Norte Alentejano” e “Nordeste Alentejano”, mas
também “Alentejo Litoral” e “Alentejo Interior” sfio expressSes usadas para os
portugueses se referirem a regiGes ou locais concretos do Alentejo, com climas (e solos)

por vezes bem diferenciados, embora dentro de uma certa moda comum.

Assim, a um “Alentejo Litoral”, ocupando toda a faixa costeira junto ao Oceano
Atlantico e dele recebendo influéncias térmicas e higrométricas, que adogam o clima
excessivo do Alentejo, opde-se um “Alentejo [nterior”, de clima marcadamente
continental, com elevadas amplitudes térmicas sazonais e didrias, caracterizado por
verdes longos quentes e muito secos ¢ por invernos longos, secos ¢ muito frios. E
exactamente este clima “interior” ¢ marcadamente continental e profundo que é
utilizado para designar esta regifio, a qual pode ser considerada como “o coragdo” do

Alentgjo”, alias bastante patente no mapa anexo.

Em conclusdo: é normal e corrente ser esta regiio designada e conhecida como

“Alentejo Interior™.

A Regido do Alentejo Interior engloba as freguesias dos seguintes concelhos:

CONCELHO FREGUESIA
Portel todas
Vidigueira todas
Cuba todas
Alvito todas

Viana do Alentejo todas
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Ferreira do Alentejo todas
Aljustrel Aljustrel

S. Jodo de Negrilhos

Ervidel
Castro Verde Entradas
Mértola Alcaria Ruiva
Alcacer do Sal Torrédo
Beja todas

+  Sededa Distrita

ij Distritos

1 concelhos

1-Viana do Alentejo

2 - Portel

3 - Aivito

4 - Cuba

5-Vidigeira

& - Ferreira do Alentejo

are 7- Beia

nii] Freguesta do concelho de Aladeer do Sal
m Freguesfas de concelho de Aljustrel

H -] Freguesia do concelhe de Castro Verde
FIEE Freguesia do concelho de Méroia

FIGURA 1 - AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO, TRANSFORMACAO E DE
ACONDICIONAMENTO DO “AZEITE DO ALENTEJO INTERIOR”.

(ver também em anexo 8)
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5. Garantia sobre a Origem Geografica do Produto

5.1 Caracteristicas do Produto

As caracteristicas do Azeife do Interior Alentejano, designadamente as sdpidas e as
aromaticas, estdo intimamente relacionadas com a drea geogrifica de produgdo. SHo
estas caracteristicas, facilmente perceptiveis ¢ reconhecidas pelos naturais da regifio ¢
pelos consumidores habituais, que tém que ser assinaladas através da rotulagem e da

marca de certificac8o para que os restantes consumidores as possam reconhecer.

5.2. Sistema de Controlo

A existéncia de um sistema de controlo e certificagio que garanta, fundamentalmente,

que:

2.1, 86 podem beneficiar do uso da Denominagdo de Origem Azeite do Alentejo
Interior, os azeites produzidos na area geografica referida ¢ cuja obtengfo tenha sido
efectuado em instalagles, para o ecfeito, autorizadas pelo Agrupamento Gestor da

Denominagio de Origem Protegida.

2.2. A autorizacio s6 € concedida aos operadores que, cumulativamente:

- possuam instalacOes de extracglo na drea geografica de producéio referida em (4);

- utilizem apenas azeitonas provenientes de olivais existentes na drea geogrifica de
producdo definida, obtidas nas condigfes descritas em (6);

- produzam o azeite de acordo com as condigfes estabelecidas em (6);

- se submetam ao regime de controlo ¢ certificag@o previsto neste documento;

- assumam por escrito, o compromisso de respeitar as disposi¢es previstas neste

documento.

2.3. A autorizacfo prevista na alinea anterior depende da prévia verificagfio, a efectuar

pela entidade reconhecida como OPC, a pedido do Agrupamento Gestor da
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Denominacdo da Origem Protegida, das condigbes de produgio, designadamente quanto
aos seguintes aspectos: origem e caracteristicas das matérias primas utilizadas,

condigdes de transformag#o ¢ caracteristicas do produto final.

5.3 Rastreabilidade

Estd implementado um sistema de rastreabilidade completo, basicamente assim

constituido:

a) exploragfes agricolas inscritas no Agrupamento de Produtores, com indicagfo
da area, varicdades de oliveiras existentes e proporgio rclativa;

b) as azeitonas colhidas em cada exploragfio agricola sdo entregues em unidades de
transformagdo também inscritas no Agrupamento ¢ devidamente autorizadas;

c) a entrega das azeitonas € feita mediante pesagem, sendo inscrito em registo
préprio 0 nome da exploragdo agricola, a quantidade entregue, a variedade, o dia
¢ a classificacfio qualitativa das azeitonas;

d) nas unidades transformadoras cxistem registos que permitem comprovar o
destino dado a cada lote recebido, bem como o depésito onde se armazena o
azeite laborado a partir de tais lotes;

e) os depoésitos sdo numerados ¢ selados, sendo registada a quantidade de azeite
existente, a data de laboragéo, as caracteristicas do azeite ¢ a data dc abertura e
desselagem do deposito;

f} O acondicionamento do azeite obtido a partir de cada depdsito é registado,
sendo aposta em cada recipiente (garrafa, garrafio ou outro) para venda ao
consumidor final, uma marca de certificagdio numerada.

g) Através do niimero de série destas marcas de certificacdo ¢ possivel, portanto,

efectuara rastreabilidade completa do produto.
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6. Descricdo do Método de Obtencdo do Produto

ardi,
",
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o

6.1 Modo de Obtencido da Matéria Prima

No olival tém de ser respeitadas as boas praticas agricolas, por forma a minimizar os

, de erosiio e a respeitar todos os pardmetros fitossanitirios que

problemas

salvagnardam as quantidades aceitaveis de residuos nas azeitonas.

Assim sendo, |

ﬁluta contra as pragas ¢ doenc¢as ¢ a utilizacdo de herbicidas ¢ feita no estrito cumprimento
da legislagfio em vigor, s6 podendo ser utilizados os herbicidas e produtos fitossanitarios

homologados, respeitando as respectivas condigdes de utilizag8o e os intervalos de seguranca

Nio sendo ainda obrigatdéno, no Alentejo Interior hd ja muitas exploragdes agricolas que
seguem as regras da Protecclo Integrada do Olival e até a Agricultura Bioldgica, sendo

assistidas por assoclacdes e técnicos reconhecidos nessas dreas

6.1.1. Colheita

A época da colheita € determinada pelo estado de maturacio dos frutos e é efectuada’

com vista 4 obtencio dec azeite de qualidade, virgem ou extra virgem. Para isso ¢ de
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primordial importancia separar-se os frutos segundo o seu estado sanitdrio e origem (chio ou
arvore).

Os frutos atacados de pragas ou doencas, motivadas quer;

= por inexistentes ou deficientes tratamentos,

= por danos mecanicos causados pela violéncia da colheita,

* pela queda e permanéncia no solo,

tém como consequéncia préxima a alteracdo das suas caracteristicas quimicas e como
consequéncia remota o desenvolvimento de defeitos organolépticos que se manteriio no azeite
(sabor a gafa, mofo ou humidade, etc...).

Como consequéncia, os frutos sdos e limpos sdo recolhidos e transportados

separadamente dos frutos atacados e sujos.

6.1.2. Transporte

Apés a colheita, a azeitona € separada manualmente dos ramos e da maior parte das folhas.
Em seguida ¢é acondicionada em contentores rigidos, isentos de sujidade, (preferencialmente
caixas empilhaveis) ou em reboques, tendo em conta a necessidade de arejamento e pouca
compactaco, por forma a evitar a ocorréneia de fermenta¢des indesejaveis que provocariam o

aparecimento de defeitos no azeite (sabor a tulha ou a vinagre).

Nas azeitonas destinadas a produgfio de “Azeite do Alentejo Interior” o tempo entre a apanha

€ a exiracgiio ndo ultrapassa nunca as 48 horas.

6.2. Modo de Obtencido do Produtio

O Arzeite do Alentejo Interior pode ser extraido pelo processo de prensagem ou pelo processo

de centrifugacio.
Até a preparaciio da pasta, inclusive, as operacdes sfio comuns aos dois processos.

Nas figuras 2 e 3 estdo representados os diagramas de produgdo do azeite, respectivamente,

para os sistemas de extracgio por prensagem e por centrifugacgfo.
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RECEPCAO DA AZEITONA

'

LIMPEZA

;

LAVAGEM

Y

ARMAZENAMENTO

'

MOENDA

’

BATIMENTO DA PASTA

’

PREN? GEM —%» BAGACO

DECANTACAO DO “ CALDO” —» AGUA

CENTRIFUGACAO
(do azeite e/ou dgua rucaj

!

ARMAZENAMENTO DO AZEITE

v

FILTRACAO

ACONDICIONAMENTO

FIGURA 2 — DIAGRAMA DE PRODUCAQ DO AZEITE - EXTRACCAO POR

PRENSAGEM,
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RECEPCAO DA AZEITONA

y

LIMPEZA

'

LAVAGEM

v

ARMAZENAMENTO

MOENDA

Y

BATIMENTO DA PASTA

’

CENTRIFUGACAQ BAGACO
l * AGUA RUCA)

CENTRIFUGACAO DO AZEITE
(CENTRIFUGACAO DA AGUA RUCA)
ARMAZENAMENTO DO AZEITE
FILTRACAO

'

ACONDICIONAMENTO

FIGURA 3 — DIAGRAMA DE PRODUCAO DO AZEITE — EXTRACCAO POR
CENTRIFUGACAO EM DUAS FASES (TRES FASES)
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6.2.1. Recepcio

A entrada da azeitona ¢ escalonada segundo a capacidade de processamento do lagar, a
fim de evitar grandes periodos de espera. A azeitona é armazenada de forma a que se

comprima o menos possivel.

A limpeza e lavagem sdo efectuadas logo apds a sua chegada ao lagar.

O tempo que medeia entre a colheita e a moenda ndo pode ultrapassar as 48 horas.

A recepgiio do lagar estd preparada para, pelo menos, separar a azeitona chegada de
acordo com dois tipos de caracteristicas diferentes, sendo que os lotes constituidos por

frutos colhidos da arvore sfo separados dos colhidos do chio, atacados de pragas ou

doengas e/ou sujos.

6.2.2. Limpeza e lavagem

A limpeza e lavagem dos frutos destina-se a remover corpos estranhos (ramos, folhas,
terra, pedras, residuos de pesticidas, etc.) que, para além de provocarem deterioragdo do

equipamento, originam defeitos organolépticos no azeite.

Os equipamentos utilizados na limpeza e lavagem dos frutos estiio perfeitamentc
higienizados. A 4gua utilizada ¢ sujeita a decantagfio antes de cada utilizagdo e

substituida na sua totalidade quando apresenta cheiro, cor ou sujidade.

6.2.3. Armazenamento

Como a capacidade de extrac¢do do lagar ¢ sempre inferior a capacidade de recepgiio de

azeitona , podem existir depositos aéreos que armazenam a azeitona antes da moenda.

As condigdes de armazenamento da azeitona nestes depositos t&ém de considerar as
necessidades de argjamento do fruto, a ndio compactagdo deste e a permanéncia no

minimo tempo possivel (menos de 48 h desde a colheita).
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O processamento da azeitona € determinado, ndo pelo tempo de chegada, mas sim, pela
sua qualidade. Assim, a azeitona de mefhor qualidade, destinada a producdo de azeite
extra virgem ou virgem a qualificar como Azeite do Alentejo Interior € processada em

primeiro lugar.

6.2.4. Moenda ou Trituracio

Esta operagdo consiste em romper os tecidos celulares a fim de facilitar a saida do
azeite. No fim desta operacio obtém-se uma pasta de aspecto viscoso. Nos sistemas que
utilizam moinhos de pedra, a exposi¢io da pasta ao oxigénio do ar provoca alteragdes
quimicas do azeite, pelo que a sua permanéncia no moinho tem de ser restringida ao

minimo tempo possivel.

Nos sistemas que utilizam moinhos de martelos, a pulverizagio dos frutos pode originar
emulsdes ¢ consequentes dificuldades na separagdo do azeite, pelo que o tamanho dos
crivos a utilizar estara de acordo com o calibre dos frutos e, principalmente, com o scu
estado de maturacdo. Crivos com orificios mais pequenos sfo usados para maturagdo
mais precoce e 0s crivos com orificios de maior didmctro, sdo usados para maturagdes

mais adiantadas.

6.2.5. Batimento

O batimento da pasta tem por finalidade promover a aglutinagdo das goticulas de azeite
facilitando a operagdio posterior de separagéio de fases. Esta operagdo € facilitada pelo
aquecimento moderado da pasta, ocasionando uma diminui¢go da viscosidade do azeite
¢ consequentemente um aumento da sua fluidez. A temperatura exagerada dificulta a
separagdo do azeite da 4gua (emuls@io) ¢ provoca o desaparecimento de aromas
importantes do fruto original que 1€m de permanecer no azeite. Assim, a temperatura da

pasta nfo pode exceder os trinta graus centigrados (30° C). 7
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6.2.6. Separaciio de fases

Nos sistemas de prensagem a pasta & colocada sobre “capachos™, distribuida por toda a
sua superficie, numa altura de 2 a 4 cm. Estes “capachos”, empilhados, sfo sujeitos a
uma pressio maxima de 50 atm., através de prensas hidraulicas. Por acgfio da
prensagem escorre das prensas um liquido, a que se chama “caldo”, para um depésito.
Este estd ligado a outros, adjacentes, por um sistema de sifSes, visando a separagio

grosseira do azeite, que sobrenada, da 4dgua ruga.

Esta operagio € facilitada pela adi¢fio de dgua tépida ao sistema que ao atravessar a

camada de azeite arrasta para o fundo as impurezas residuais.

Nos sistemas centrifugos a separagdo de fases € efectuada numa centrifuga horizontal
(decanter) que, por acglio da forga centrifuga e tendo em conta a densidade diferencial
dos componentes, scpara as trés fases (azeite + dgua + bagaco) ou as duas fases (azeite

+ bagaco hiimido).

A temperatura do azeite a saida desta operagdo ndio pode exceder os trinta graus

centigrados (30° C).

6.2.7. Centrifugacio

A centrifugagio destina-se a “limpar” e/ou recuperar o azeite do sistema. Assim, tanto
no sistema de prensagem como no de centrifugacfio, o azeite ¢ sujeito a esta operagfio

para o isentar de impurezas residuais ¢ da humidade. Também em ambos os sistemas

(prensagem ¢ centrifugacfio em trés fases) a agua-ruca pode ser sujeita a centrifugagio

para recuperar azeite. Este azeite, no entanto, ndo pode beneficiar da DOP

2 an 2 . - _ .

Capachos — Sfo discos circulares de qualquer {ibra vegetal ou artificial, de tecido bem entrangado para
resistir & pressdio das prensas hidrdulicas, ¢ com uma certa rugosidade para cvitar o cscomregamento da
Massa.
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6.2.8. Armazenamento

O azeite apds a extraccdo € acondicionado em depositos revestidos em material indcuo e
facilmente lavavel. Estes depositos estio colocados em armazéns, dotados de um
sistema de isolamento que evita as temperaturas elevadas e proporciona ao azeite

condigdes térmicas estaveis de 16 a 17° C.

O azeite ¢ armazenado por “qualidades®, e os depdsitos t8m de permanecer fechados,
evitando o seu contacto com a luz e com o oxigénio do ar. A impossibilidade de manter
os depésitos sempre cheios justifica a adopgdo, quando necessdrio, de atmosfera

controlada através da utilizacfio de gas inerte.

O azeite armazenado € periodicamente sujeito a “trasfegas”, com o intuito de separar o
azeite limpo por decantagfio, dos decantados. Estes alojam-se no fundo e, porque

sujeitos a fermentac¢des, provocam um defeito organoléptico tipico (gosto a “borra™).

Esta separagdo ¢ cfectuada nos depositos de fundo plano removendo apenas o azeite
limpo, para outro depdsito. Nos depésitos de fundo conico a separagio € realizada

retirando-se os “fundos” pela saida mais baixa do depdsito.

Os depdsitos utilizados t€m de estar perfeitamente higienizados e isentos de qualquer
tipo de cheiro. A sua higiene ¢ efectuada logo apés a saida do azeite, com dgua quente
sobre pressdo. Se houver maus cheiros residuais o justificarem, ¢ usado um

desengordurante e assim permanecerd até ao proéximo enchimento.

Imediatamentc antes do novo enchimento € sujeito a um enxaguamento apenas com

dgua quente sob pressdo.

6.2.9. Acondicionamento

O azeite ¢ acondicionado em ambiente isento de sujidades, fumos, cheiros ou outras

condi¢les que possam alterar as suas caracteristicas fisicas, quimicas ou organolépticas.
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Os materiais em contacto com o azeite tm de ser impermedveis, indcuos ¢ inertes em

relagfo ao contedo.

O azeite, na altura do acondicionamento encontra-se a uma temperatura entre 18 ¢ 20° C

para corresponder a uma densidade de 0.916 Kg/1.

Sendo o azeite um produto miscivel com outros azeites e sendo impossivel proceder,
posteriormente, a qualquer separagiio, o Azeite do Alentejo Interior s6 pode ser
acondicionado na origem em recipientes préprios para entrar em contacto com géneros

alimenticios.

Esta imposi¢do decorre da necessidade de garantir que os Azeites rotulados como
“Azeite do Alentejo Interior” sido, de facto, origindrios da drea geografica assim
designada (rastreabilidade completa do produto) e, para além disso, apresentam todas as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais tipicas ¢ proprias dos Azeites genufnos da
regido. HA que ter em conta, também que o azeite s¢ altera com a temperatura e,

sobretudo, com a exposic¢do a luz.

Logo, s6 com a garantia de acondicionamento na origem, conseguem os produtores
garantir ao consumidor quer a origem quer a genuinidade do produto, aoc mesmo tempo
que o Organismo de Certificagdo pode assegurar o controlo completo da fileira

produtiva bem como comprovar a origem do produto.

7. Elementos que justificam a relagdo com o meio geografico

7.1. Histéria

Os alentejanos sempre tiveram pela oliveira um grande respeito e carinho, quase
veneragio, cuidando dela como um patrimonio a deixar as geragdes seguintes. Para os

antigos, era a oliveira que produzia a (nica gordura vegetal para a alimentagfo, a
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principal fonte de iluminagdo’, a lenha para "fazer o comer” e dar algum conforto nas
noites longas de Inverno. Era também utilizada em intimeras aplica¢des medicinais,
pelo que sempre foi cantado com profusfio e em circunstédncias variadas (Saramago,

1997 & Pereira, 1997).

“A oliveira da-nos azeitona, a azeitona da-nos azeite, 0 azeite dd-nos candeia, satide no
mal, gosto no prato” — Assim propinava uma velhinha a sombra padroeira de um olival

alentejano (Chaves, 1969).

Ainda hoje se canta que (Chaves, 1969),

“4 oliveira ¢ benta: “4 oliveira é vida:
Ramo dela tem virtude! Ramo dela tem virtude!
Passei por ela doente, Passei por ela doente,
Agora logro saide. ” Agora tenho satide.”

“A oliveira no alto
Sempre parece oliveira;
E como mulher casada,

Sempre parece solteira” (Camara, 1902).

Sdo também muitos os adagios que dizem respeito 4 oliveira (Camara, 1902):
“QOuem azeite colhe antes de Janeiro, azeite deixa no madeiro.”

“Eis-me vou e venho, a um olival que tenho.”

“Dia de 8. Pedro, vé o feu olivedo.”

“Uma azeitona ouro, segunda prata, terceiva mata.”

* Ainda no séc. XIX a iluminagdo das nossas principais cidades era feita & basc de lampiGes de azeite.
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“Nem bebas da lagoa, nem comas mais que uma azeifona.”

“Azeite de oliva todo o mal tira.”

Também, na Sylva de cantigas soltas, de Theophilo Braga, vém as seguintes quadras

populares (Camara, 1902):

“Debaixo da oliveira “Se a oliveira falasse

Menina é gue € o amar; Ela diria o que viu;

Tem a folha miudinha, Debaixo da sua sombra,

Ndo entra ld o luar.” Dois amantes encobrin.”

“A oliveira pequena “A oliveira ¢ paz

Também da pequena sombra; Que se da aos bem casados;

Ainda que eu seja pequena A palma aos sacerdotes,

Vocé comigo ndo zomba”. Alecrim aos namorados.”

“A folha da oliveira
Deitada no lume estala;
Assim € o meu coragdo,

Quando contigo ndo fala.”
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Apresenta-se, no anexo I, outra pequena mostra de quadras que em tempos se ouviram
cantar no Alentejo, trata-se de uma colectinea das que normalmente eram cantadas, nas

desgarradas entre os ranchos, durante a apanha da azeitona.

7.2 — Cultura e Gastronomia

‘Também, na medicina popular o azeite foi usado, em vario do seu receitudrio: bebido
em jejum durante 9 dias, para cura de intestinos e figado; aplicado, de mistura com
enxofre, na cura de feridas; tomado, juntamente com agua quente e mel, no combate a

constipagdes; usava-se, €m pessoas € animais, como contraveneno, etc...(Pereira, 1997).

Ainda hoje o azeite do Alentejo Interior, reconhecido pela sua qualidade, € tido como
“bom remédio” para maleitas variadas, sendo abundantemente dado a comer a criangas
que tenham engolido pequenos objectos estranhos (moedas, berlindes, etc.) ou que se

apresentem magras ¢ palidas, por presenga de parasitas intestinais.

Sido também bem conhecidas, numa terra de interior e de acessos dificeis a médicos ¢
hospitais, as propriedades anti-sépticas e curativas do azeite, ainda hoje utilizado para

desinfectar a pele, para afugentar parasitas ¢ para cicatrizar pequenas feridas.
O uso do azeite em cosmética era real até ha bem pouco tempo...

Por todo o Alentejo, abundam préaticas curiosas ligadas a oliveira, das quais
especificaremos algumas. Quando perccia alguém, dispunham um ramo de oliveira
dentro de um copo, contendo dgua benta, cada pessoa que se ia despedir do morto,

pegava no ramo, mergulhava-o na dgua ¢ aspergia com ele o defunto (Cémara, 1902).

Outra praxe, igualmente alentejana, consistia nas raparigas arremessarem ao lume uma

folha de oliveira, a fim de espiarem se, na incineragfio, o 6rgéo foliaceo ficava quedo,
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ou se s¢ agitava; no primeiro caso a breve trecho seriam noivas, no segundo
conservavam-se solteiras por toda a vida. Possuiam ainda maior fé, quando a folha se
mostrava um pouco aberta, representando as pernas de um “polichinello”, e se havia

sido encontrada no olival, na ocasifio da colheita da azeitona (Cimara, 1902).

lgualmente curioso era o cuidado especial no preparo das candeias, que acudia ao
desastre ou descuido: “atalhava-se a irreveréncia, voluntaria ou néo, deitando sobre ele

sal em cruz!” Uma quadra alentejana assim o denota (Chaves, 1969):

“Deitar azeite ao lume,
aguardente na candeia...
A vista desses teus olhos,

até o juizo vareia!”’

No entanto, ¢ na Gastronoinia do Alentejo Interior que o azeite € rei, tendo um passado

historico, econdmico e gastrondmico, anterior 4 fundagfio da Nacionalidade (Saramago,

1997).

Presente em todos os pratos da Gastronomia tipica da regifio, o Azeite do Alentejo
Interior é presenga constante em sopas, gaspachos, ensopados, saladas, cozidos, assados

e até mesmo na dogaria (bolo podre, pudim de mel e azeite, borrachos, tilhos, etc.).

Est4 tdo arrcigado o consumo do azeite que os portugueses dizem que “os Alentejanos

até femperam o azeite com azeite..”

7.2.1.Toponimia

A oliveira sempre foi alvo de real estima pela gente alentejana. Deu nomes a

povoagdes, a nomes baptismais e apelidos, ocupando lugar de denunciador apreco,
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estima e gratiddo na onomdstica portuguesa. De sentimento nascido da contemplagio
paisagistica nasceram 0s toponimos: alhastro®, azeitio®, oledo®, oliva’, olivado®, ofival,
olivande, oliviio, oliveira, zambuja, zambujal, zambujeira, zambujeirinha e
azambujinha, ora como determinativos de ruas, casais, quintas, montes, mosteiros,
herdades, etc., ora designando povoagdes (Salvado, 1960). Também, muitas vezes
originados pela localizagfio surgiram desde as ocasionais alcunhas até aos permanentes
nomes batismais, sobrenomes e apelidos: Ofivie, Olivia, Olivas, Oliveira,

Oliveirinha...(Chaves, 1969).

informagdes colhidas em obras posteriores ao séc. XVII permitem-nos apresentar uma
visdo do conjunto dos topdnimos olivicolas existentes na regido de produgéio de “Azeite

do Alentejo Interior”(Salvado, 1960):

- Alvito:
Olival — N* Senhora da Conceigfo
Zambujal (Herdade) — Alvito
- Cuba:
Oliveira (Monte)
Zambujat (Monte) — Vila Alva

- Beja:
Azambujeira ~ Salvada
Olival — Baleizéo
Olival — Quintos
Olival - Santa Victdria
Oliveirinha (Casal) — Mombeja
Oliveirinha (Quinta) — Louredo

Zambuijal — Alvorninha

* Athastro, forma corrupta de olhastro proveniente do étimo oleastru cujo significado ¢ de ofiveira
silvesire, que o povo denomina de oliveira brava ou zambujeiro.

® Azeitdo, forma proveniente do drabe azzaitun: olival.

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

7 Oliva, forma latina que significa azeitona. S3o derivadas da anterior as formas; olivado, olival (oliv-al),
olivande, olivio, oliveira, (olivaria), olivenca.

¥ Zambuja, forma provenicnte do berber zabbuyj, espéeie olivicola conhecida por zambujeiro; provém do
mesmo étimo zambujo, zambuja, zambujinha ¢ zambujeiro.
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Zambujal (Casal) — Baleizdo

Zambujal (tHerdade) — Quintos

- Portel:
Azambuja (Monte) — Monte de Trigo

- Viana do Alentejo:
Oliveiras (Monte) — Alcagovas

Oliveira (Quinta) — Viana do Alentejo

- Castro Verde:
Oliveiras (Monte) — Nossa Senhora da Conceigo

Zambujal (Monte) — Castro Verde

- Mértola:

Zambujal — Espirito Santo

Este conjunto de topdénimos demarcam, pelo seu préprio sentido, uma regifio em que a
cultura da oliveira encontra ambiente propicio a propagar-se - a drea geogrifica de

producdio de “Azeite do Alentejo Interior”,

7.1.2. Histdria do olival

Foram os fenicios ¢ principalmente os romanos que introduziram a oliveira no 4lentejo
Interior, e que trouxeram melhorias para a plantacfo, enxertia e extracgo de azeite. As
ruinas de lagares, pesos de prensas e vestigios de fornos cerdmicos de dnforas oledrias
constituem provas convincentes do fabrico de azeite neste Alentejo Romano. Como
exemplos apresenta-se no anexo 1V a descrigio dos lagares romanos, da Herdade do
Montinho ¢ do Monte do Meio — ambas situadas no distrito de Beja (Alarcio, 1976 &
Castro, 1983).
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Mais tarde, durante o dominio drabe no Alentejo Interior, a olivicultura voltou a receber
grande impulso, cujos benéficos efeitos perduraram nos primeiros séculos da
nacionalidade portuguesa. Os mouros, que haviam enriquecido o saber acumulado pela
prépria experimentagdo com os ensinamentos colhidos nas obras dos agrénomos gregos
e latinos, levaram a alto grau de aperfeicoamento a técnica agricola. Sob esta
influéncia, ainda no reinado de D. Dinis, como atestam velhos documentos, as lavouras

¢ estrumagdes constituiam granjeio corrente nos nossos olivais (Natividade. 1938).

No reinado de D. Afonso IV, como refere Rebelo da Silva, a agricultura nfo s6 provia o
reino de azeite e outros produtos, como alimentava de suas valiosas sobras a exportagéo

para diversos portos da Europa.

Durante os séculos X1V, XV e XVI, segundo o mesmo autor, o azeite ¢ o vinho
constituiam a parte mais grossa e lucrativa do comércio dos géneros agricolas, ¢
exportdvamo-los para Castela Velha, Ledo, Flandres, e depois para a India e Brasil,

onde o azeite da nossa lavra era preferido pelo sabor ¢ pureza.

D. Duarte, o rei eloguente, promulgou uma Iei, pela qual constrangia todos os
cultivadores a cuidar dos seus olivais, sob pena de lhes serem confiscados e dados de
sesmaria; todavia, semelhante lei, que poderia ser extremamente Util, tornou-se
improficua por culpa de quem a devia proteger; referimo-nos aos juizes que, caso raro,

foram os primeiros a ligarem-lhe 0 maximo desrespeito (Camara, 1902).

A partir do séc. XVI, a cultura da oliveira sofreu as vicissitudes dc toda a agricultura
portuguesa, ou esquecida no meio das lutas, ou trocado o cultivo obscuro da terra pelas
glérias maritimas, € com alternativas favordveis e desfavoraveis se arrastou até quase ao

fim do século passado.

De facto a olivicultura portuguesa evolucionou consideravelmente no séc. XIX, ndo
apenas em extensiio, passando em 70 anos, de 150.000 a meio milhdo de hectares, mas

sobretudo no que diz respeito 4 arte do cultivo. E € curioso registar que este avango se
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traduziu pelo regresso a muitas praticas que, hda dois mil anos, os agrénomos

preconizavam! ( Natividade, 1938).

A técnica cultural sofreu, pois, melhoria profunda. A wvelha propagacio por
tranchoeiras, grandes ramos, por vezes pernadas inteiras, que enterradas reverdecem ¢

dfo uma arvore nova , foi pouco a pouco abandonada, tio precéria eram as condigdes da

planta constituida ( Natividade, 1938).

Os amanhos do solo, com ou sem culturas intercalares, e neste caso entfo para beneficio
exclusivo do arvoredo, as aduba¢des e estrumages estabelecidas numa clara
compreensdo das necessidades da planta, passaram a ser praticas correntes em muitas

regides do pais.

A ripagem, ji preconizada pelos escritores latinos, em que os homens e mulheres, sobre
escadas, colhiam os frutos 3 méo ¢ os deixavam cair nos grandes panos colocados sob as

arvores, substituiu a varejadura brutal.

E assim, o olival que teve durante séculos certa fisionomia silvicola, entrou

decisivamente nos dominios da fruticultura (Natividade, 1938).

I: de salientar o facto de que sdo varias as referéncias bibliograficas que demonstram
como sempre foram comuns os processos culturais, as prdticas agricolas e as culturas
praticadas em toda a area geografica de producdo de “Azeite do Alentejo Interior”. A
alfaia agricola era a mesma, os afolhamentos pouco diversificavam segundo a qualidade
do solo, subsistiv 0 mesmo apego a rotina e vigoram ainda as velhas maximas dos

antigos cultivadores (Caetano, 1986).

E também interessante referir o facto de que, geralmente, no Alentejo Interior, as
plantagdes de oliveira rodeiam as aglomeragdes de populacdes, que ocupam os pontos
mais ¢levados, pois os antigos municipios foram edificados preferencialmente no cimo
das colinas, como tictica defensiva contra invases inimigas. Mesmo nas zonas em que

as condi¢des edafo-climdticas ndo s@o as mais favordveis, ainda hoje se véem ntuitos
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olivais, normalmente circundando o “Monte”, pois até 4 década de sessenta, os saldrios
no Alentejo eram sobretudo pagos em géneros, sendo o azeite um dos mais importantes

(Saramago, 1997).

7.1.3. Colheita

As fainas da apanha da azeitona ¢ os trabalhos de extracgdo de azeite nos lagares davam
origem a migragdes internas temporarias. Os maiores contigentes provinham das
regides serranas do Barroso ¢ do Montemuro - os Galegos - onde esta cultura ndo
existia. Manuel Mendes, em 1813, afirma que “em todo o territdrio do Barroso (...)
desde Setembro a Margo emigram anualmente mais de 400 homens que vdo ocupar-se
no Alentejo na feitura do azeite” e que “néo ha um s6 homem de 14 anos para cima que

ndo tenha safdo do concelho em procura de trabalho”.

Em tempos mais antigos, faziam a viagem inteiramente a pé, demorando cerca de um

més do Barroso ao Alentejo e regresso (Pereira, 1997).

No dia em que comecavam a apanha, em cada rancho elegiam um alferes, uma juiza e
uma mordoma. Durante as horas de descanso os rapazes desafiavam as raparigas a
arrebolar, convite a que tinham de aceder, se ndo de vontade, pela forga. Enlagados
fortemente, uns aos outros, rolavam pelo chiio, em perigo fortuito de depararem com
uma ladeira, por onde se precipitassem e, de encontro ds pedras, quebrassem as costelas.

Nada mais sclvagem!

Ap0s o acabamento da azeitona, e ao anoitecer, o bando guiava os seus passos, 4 luz de
archotes, para casa do dono do olival, com o alferes & frente ¢ logo atrds a mordoma,
dando a direita a juiza; saudavam com palmas ¢ vivas o proprictirio, até que este os
mandasse entrar ¢ lhes administrasse comida ¢ vinho. Dali encaminhavam-se, pela

mesma ordem, para a habitagdo do feitor onde ceavam, ao som de instrumentos ¢

cantigas.
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Se a azeitona era ripada, recolhia-se nos panos ¢ padejava-se depois a fim de a separar
das folhas e pequenos ramos que com ela caiem durante a ripagem, os quais, esmagados
no moinho, comunicavam gosto estranho ao azeite; mulheres, & m#o, corrigiam a seguir
as imperfei¢des do processo. Se as arvores eram varcjadas, ao rancho dos homens que
trepava as drvores e langava os frutos por terra com as varas de castanho, seguia-se o

rancho de mulheres que recolhia a azeitona bago a bago (Cémara, 1902).

Tantas vezes, nas dsperas manhds de geada, as mfos roxas de fric e entorpecidas das
apanhadeiras dificilmente apreendiam os negros ¢ pequeninos frutos cobertos de cristais
refulgentes de neve; sob a nortada agreste, ou a chuva mifida que encharcava as roupas,
sob um céu cor de chumbo prometedor de tempestade, a tarefa paciente prosscguia, ¢

bago a bago se enchiam os cestos, depois os poceiros, por fim os carros...

Em muitas regides do pais, a unidade de medida da azeitona era ainda a moedura (40
alqueires de 20 litros) a quantidade que recebiam de cada vez os primitivos moinhos, e
que correspondia & capacidade do carro de bois usualmente utilizado e que fazia longas

filas & espera de vez para descarga mo moinho.

E era nesses pesados carros, alguns de ¢ixo mével, que gemiam plangentementc sob o

peso da carga, que a azeitona seguia para o lagar.
Mas havia alegria em todo estc trabalho!

Sempre a colheita, que na vida agricola coroava um ano de canseiras, de inquietacéo €
anseios, teve o conddo de alegrar os coracdes! Reuniam-se os ranchos, comecando ¢
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.

Quebravam a monotonia dos tristes olivais, imprimiam-lhes cor, movimento, vida, os
ranchos buligosos de mulheres, as cantigas alegres, a policromia dos trajes (Camara,

1902).
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Assim, a colheita da azeitona, tinha por simbolo préprio a “ciranda”, “seranda”,

“siranda”, e até “giranda” (onde “cirandar” exprime o andamento de quem vai e volta

por aqui e por ali). Ranchos cantavam a “ciranda” ¢ marchavam:

“O ciranda, o cirandinha,
Vamos nés a cirandar...
La no campo da azeiiona

Anda a ciranda no ar!”

“Anda a ciranda no ar,
Anda a ciranda no chio!
O ciranda, ¢ cirandinha,

Amor do meu coracdo!”

“Amor do meu coracdo!
Ndo ha palavra mais doce.
Quer tu me queiras, quer ndo,

Gosto de ti! Acabou-se. ©* (Chaves, 1969)

Outros exemplares denunciam a sugestiio da ciranda a “cirandar” para o movimento

dos pares a dangar (Chaves, 1969):

“O ciranda, 6 cirandinha,
Vamos nos a cirandar...
Vamos dar meia volia,
meia volta vamos dar...
Vamos dar a outra meia.

QOuem 'sta bem, deixa-se estar.”

“€) ciranda, ¢ cirandinha,
Vamos nés a cirandar...
Por amor de i, menina,

Meia volta quero dar...
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Vamos dar a outra meia,

Outra meia e troca o par.”

As promessas da adiafa, a grande festa com que terminavam as boas safras, faziam
esquecer o trabalho penoso, tornando as mios mais diligentes na recolha das drupas

negras e luzidias...

Finda a recolha da azeitona, os ranchos das apanhadeiras abandonavam os olivais. As

oliveiras ficavam mudas e surdas com as saudades das suas azeitonas... (Chaves, 1969)

Ja se acabou o azeitona,
Jjda se ganhou o dinheiro:
déem vivas ao patréo

e também ao "menajéro”!

7.1.4. Fabrico do azeite

Cada lagar tinha o seu mestre e cada vara o seu moedor, que transportava a azeitona, a
massa € as ceiras. O mestre recebia o fregués, estabelecia o calendario da feitura do
azeite, controlava o trabalho da moedura, do ensinamento da massa, da prensagem e,

acima de tudo, das fontes.

Chegando ao lagar a azeitona ia para uma fulha (compartimento aberto, cujas paredes
eram de tijolo caiadas), onde se conservava uns dias. Depois era tirada de l4 com uma
fanga de madeira de dois alqueires, do feitio de uma quarta, com duas asas rectangulares

e levavam-na para o moinho, onde era mofda.

O moinho era uma espéeie de caixa em forma de tronco conico de base invertida,
tadrilhado de pedras salgueiras, cada uma um semicirculo, unidas e cimentadas (onde o
fundo era o poiso). As rampas da caixa até a pedra chamavam-se alfarjado e todo o

vestido de madeira, aduela. As paredes eram de alvenaria e caiadas. As dimensdes do




o Py
e L

L AZEITE DO ALENTEJO INTERIOR

~

o

we,

W CADERNO DE ESPECIFICACOES

¥
3

32/81

moinho variavam em fungdo do nimero de galgas ou mos que nele actuavam: apenas

uma, nos lagares mais pequenos, duas, trés e mesmo quatro, nos maiores.

Elas dispunham-se de maneira a descreverem circulos de raio diferente em torno do
eixo, de modo a que os planos de esmagamento de cada uma delas nfio coincidisse com

as demais, recobrindo todo o fundo do moinho (fig. 4).
Entre as quatro rodas existia uma pedra redonda chamada de gueijo, que tinha um
buraco onde se fixava o veio, eixo em volta do qual andava o engenho que ligava as

galgas. Este engenho tinha uma haste horizontal de madeira chamada a/manjarra.

Uma égua fazia rodar as galgas presa & almanjarra, com dois tirantes e com a arreata

(corda) & guia (haste vertical de pau presa ao engenho das rodas).

Figura 4 — Moinho com 4 gaigas, de trac¢do animal (Pereira, 1997).
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Figura 5 — Tacho de lata atilizado para transferir a massa do tino para as ceiras
(Vasconcelos, 1936).

A azeitona ficava moida ¢ a massa corria pcla comporta para o fino (a comporfa era
uma abertura na parede do moinho, ¢ o tine uma talha de barro, grande, enterrada e com
uma tampa de pau). A massa era levada do tino para as ceiras em tachos de lata, cada
um dos quais levava 1.5 alqueire de massa (ver fig. 5}, ao que se chamava “enceirar”,
sendo espremido pela vara onde entrava o fuso (rosca), que tinha em baixo o peso (fig.
6). A vgra, em muitos casos, preservava o raizeiro, mas nos lagares alentejanos,
certamente em consequéncia da raridade de arvores de tronco muito alto, normalmente

era composta por duas pegas grossas, uma anterior, a cabega, e outra posterior, 0 couce.
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Figura 6 — Prensa de vara: a - vara; b - fuso; ¢ - peso; d - virgens; e - tabuleiro; f -
seiras; g - pia redondu com bico: ulguerme; h - teiro)(Vasconcelos, 1936).

As seiras eram sacas de esparto, redondas e¢ com abertura muito larga. Eram

escaldadas, depois de apertadas, para escorrer mais azeite (fig. 8 ¢ 9).

O azeite era espremido num tanque redondo, o alguerve ou alguerme, estando sobre ele
as seiras (ou ceiras). Tinha uma boca de onde partia uma regueira ou sulco por onde
corria o liquido para uma tarefa, espécie de talha de barro na qual se fabricava o azeite
(escaldado com agua a ferver). Este decantava-se na farefa, ficando ao de cima, a dgua
seguia para uma caixa ¢ desta corria por um carro para outra chamada de ladrdo ou

zorra ¢ dali ia para a rua para o campo (fig. 7).

O azeite passava da tarefa por uma regueira de 0.5m para o pildo, outra tarefa de barro,
mas mais pequena, onde ficava pronto. Experimentava-se se estava puro ¢ fino com
uma concha. Era transportado do pildo em panelas de lata para os bicados, vasilha de
barro ou de lata que levava nove decalitros no segundo caso ¢ quatro ou cinco no

primeiro (fig. 8). O azeite era levado em céntaros de Iata para casa.
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Figura 7 — Tarefa (Pereira, 1997)

Figura 8 — Bicados (Pereira, 1997).

Havia uma caldeira de cobre para ferver a d4gua. Ficava dentro de uma caixa, espécie de
pulpito com escada, de alvenaria, com fornalha por baixo. A caldeira recebia

directamente o fume. As paredes da caixa tinham espagos ocos por onde o calor
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também circulava. A caixa tinha adiante uma prateleira ou cimalha, onde pousavam os
candeios. Caldeira era o conjunto de tudo: da caldeira propriamente dita e da caixa.

Os residuos da massa, depois de espremida (0 bagago) ou era fornecido aos animais, as
galinhas, depois de misturado com farelo, aos cées, depois de transformado num bolo
com farelos (perrumas), ou era vendido para adubo ou combustivel de caldeiras. Eram

vendidos a peso ou a cestos.

O prato de lata com que se aparavam as pingas de azeite, ao ser passado do pildo para o
bicado, chamava-se fiborneira. Tiborna era uma fatia de péo, frita em azeite, tcmperada
depois com laranja ¢ sal. Também se fazia uma espécie de fatia parida ou da China,
passando primeiro a fatia por ovo, metida depois a fritar em azeite, regada cm seguida

com vinho e polvilhada de agtcar ¢ cancla.

O lagar c¢ra “alumiado”™ com candeios de barro, de torcida de trapo ou algodio), em
regra em numero de trés, alimentados com o azeite dos fregueses, representando um

consumo de Y2 a 1 litro por dia (Vasconcelos, 1936 & Pereira, 1997).

Cantavam as vezes de noite, no lagar;

“Azeitona pequenina “Maria da-me o feu nome,
Também vai ao lagar, Oheeu também quer ser Maria,
Também eu sou pequenino, As Marias sdo alegres,

Mas sou firme no amar.” Eu também quero alegria.”

Com o andar dos tempos, ¢ a invengio da maquina a vapor ¢ mais tarde o motor
de explosio ¢ a electricidade, os lagares de azeite comcgaram a modernizar-se ¢ a
aproveitar essa energia produzida pelos motores para accionar os moinhos, as prensas

hidraulicas, batedeiras, centrifugadoras € outros maquinismos.

Assim, em 1911 no distrito de Beja, existiam 240 lagares, onde a for¢a motriz

dos moinhos cra por ordem decrescente; animal (236), a vapor (20), a gds (2) e a
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petrdleo (1). Quanto as prensas, das 451 em funcionamento, 233 ainda eram de vara,

156 de parafuso ¢ 62 ja possuiam sistema hidraulico.

No distrito de Evora, dos 192 lagares existentes em 1911, 181 tinham moinhos
movidos a forga animal, 12 a vapor ¢ 10 a dgua, ¢ das 340 prensas existentes, 183 ja
eram de parafuso, 118 ainda eram de vara, mas 39 j& possufam sistema hidraulico

(Ministério das Finangas, 1914).

7.1.5. Progressos no processo de fabrico do azeite

Para avaliarmos os progressos realizados neste dominio, vale a pena apreciar as mais
salientes diferengas entre usos dos antigos lagares e os modernos processos extractivos,

por onde se avaliam os beneficios que estes trouxeram & qualidade do dleo.

Comecemos pela azeitona, Aguardava-se outrora para iniciar a colheita, que o fruto
atingisse adiantado grau de maturac@io. Dois propdsitos havia neste retardamento: obter
maior funda de azeite, porque a quantidade de oleo aumenta, embora com prejuizo da
qualidade, até ao total amadurecimento, e diminuir os encargos da varejadura, porque os
ventos invernais tomavam a seu cargo lancar os frutos por terra. Por isso se obtinham
azeites muito dcidos, gordos, menos saborosos e perfumados, de conservagdo dificil.
Nenhuma escolha ou limpeza se fazia e o azeite apresentava com frequéncia sabor

desagradével (Soares, 1990).

Hoje a colheita inicia-se logo que a cor roxa dos frutos passa a negrura total. O produto
assim obtido é menos margarinoso, de cor clara, perfumado e possui o sabor a fruto que

faz dele a mais agraddvel das gorduras alimentares.

Suprimiu-se em grande parte o entulnamento da azeitona, que tanto prejudicava o
azeite, pois o escasso rendimento dos antigos lagares, com a sua moenda a passo de boi,
com varas que morosamente se moviam, € cuja débil pressio obrigava a aguardar
durante longas horas que o azeite preguicoso atravessasse o bagacgo até ao bojo da ceira

- tornava indispensdvel, embora trabalhassem dia e noite, a acumulacfio do fruto. E nas
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grandes tulhas, de madeira ou de pedra, durante dias, semanas ¢ até meses, a azeitona
fermentava, aquecia, apesar dos cuidados da salga, aguardando o momento certo de

entrar no moinho.

O grande rendimento dos modernos lagares permite laborar a azeitona logo a seguir a

colheita, e dispensa portanto o entulhamento (Soares, 1990).

Outros pormenores contribuem por sua vez para a melhoria da qualidade do produto.
Néo nos referiremos ja ao asseio. Os antigos lagares, for¢oso ¢ reconhecé-lo, eram de
facto imundos, quase um misto de curral ¢ oficina. No pavimento térreo, lamacento, a
agua ruca fermentava em pocgas; descuravam-se aqueles elementares cuidados que
requer o delicado produto. A fornalha enchia o ambiente de fumo; através das mesmas
ceiras passavam o mau € o bom azeite, e logo aquele comunicava a este a sua ruindade;
nas mesmas tarefas de barro, de limpeza dificil limpeza, se recolhia o produto de todas
as espremeduras. Por fim, abusava-se da calda com agua fervente, no bagaco € no
azeite, para facilitar a extracgiio ou a depuracio do dleo, porque nos antigos lagares,
casardes de telha vd e pavimento térreo, o frio tornava impossivel sem esse recurso o

trabalho de Inverno.

Os cuidados ulteriores ndo favoreciam também a bondade do produto. Conservava-se o
azeite em pias rectangulares de pedra que ofereciam enorme exposi¢fio ao ar, ou nas
grandes talhas e potes de barro que nos legaram os romanos. Como nos tempos

biblicos, transportava-s¢ o azeite nos odres imundos, sobre o dorso de jumentos...

Os lagares modernos sdo verdadeiros laboratérios, amplos arejados, cheios de luz, onde
nfio faltam, nem frescura do azulejo branco nas paredes, nem os ladrilhos policromos no

pavimento (Scares, 1990).
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7.3, Factores Edafo-Climaticos

Da analise das principais caracteristicas do relevo e da sua relagio com outros
componentes biofisicos, que exercem uma relacio directa ou indirecta na ocupacio e

nas perspectivas de desenvolvimento da regifio sobressaem os seguintes aspectos:

- a regido ¢ fundamentalmente constituida por extensas dreas planas e onduladas
{peneplanicie} que se desenvolvem a cotas inferiores a 400 metros. A parte noroeste e
oeste da regifio € aquela que apresenta cotas altimétricas menores, predominando cotas
inferiores aos 100 metros. Nestas dreas os solos apresentam uma cspessura média e
podem considerar-se por exceléncia as zonas cerealiferas da regido, predominando os

cereais de sequeiro e também em grande extensdo de regadio.

- em contraste com ecsta peneplanicie, surgem alguns acidentes fisicos de
relativa importdncia que condicionam a ocupacdo e a acessibilidade do territério e criam
condicBes edafo-climéticas e paisagisticas especiais. O mais significativo € a Serra do

Mendro ou de Portel (de transi¢do para o distrito de Ivora).

7.3.1. Hipsometria

A regifio pode-se considerar, de modo geral, pouco acidentada, embora nalgumas zonas
o relevo seja mais evidente. A maior parte da regifio encontra-sc a uma altitude
compreendida entre os 100 ¢ 200 metros, estando contudo uma parte do concelho de
Portel a uma cota mais elevada, 200 a 400 metros, correspondendo a Serra do Mendro
ou de Portel (412 metros), ponto mais elevado de toda a regifio. A cota mais baixa gue
ndo ultrapassa os 100 metros € representada por uma parte do concelho de Ferreira do

Alentejo, Alcdcer do Sal (freguesia do Torrdo) ¢ junto ao limite imposto pelo rio

Guadiana.
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7.3.2. Rede Hidrografica

A defini¢do das principais linhas de festo e talvegue, que constituem a rede fundamental

da estrutura morfolégica do territério, permitem identificar na regifio as seguintes

situagdes:

- parte da bacia hidrografica do rio Sado que abrange o concelho de Alcacer
do Sal na totalidade (freguesia do Torrdo), Aljustrel, Ferreira do Alentejo e
Alvito: Esta corresponde & zona altimétrica com as cotas mais baixas da

regifo onde, predominam cotas inferiores aos 200 metros;

- parte da bacia hidrografica do rio Guadiana que abrange os concelhos de

Vidigueira, Cuba e Beja.

A rede hidrografica é também composta pelas ribeiras do Roxo, de Canhestros, da

Figueira, de Odivelas e Vale do Gaio.

7.3.3. Breve caracterizacio do “solo-clima-olival” por concelho

O Concelho Viana do Alentejo possui solos Xistosos com pequenas manchas calcarias
cristalinas. S#o solos com produtividade média, muito pouco acidentados, pouco
sujeitos & erosdo, mas com alguns problemas de drenagem. A nivel climatico, apresenta
precipitagdes varidveis entre os 700 ¢ 800 mm anuais, distribuida em média por 50 a
100 dias. E uma regifo com cerca de 30 a 40 dias de geada anuais, com temperaturas

médias anuais também de 15 a 17,5° C.

O olival desta zona de produgfio caracteriza-se por:

- Densidade média de 112 oliveiras / ha;
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Apenas 3.5% dos olivais estdo dispersos, estando as restantes oliveiras
dispostas em compasso regular em 75% dos casos e 25% em compasso

irreguiar;

Cerca de 75% dos olivais sfo estremes, sendo os restantes consociados

essencialmente com pastagens e culturas arvenses;
A colheita é manual, normalmente a “jorna”Q;

Os olivais situam-se em 94% dos casos em solos planos a ligeiramente
inclinados, encontrando-se 0s restantes 6% em solos inclinados;
Aproximadamente 85% dos olivais encontram-s¢ no escalfo dos 25 a 100
anos, enquanto os restantes 15% possuem mais de 100 anos, ndo se
verificando olivais novos;

A forma de condugdo predominante é a forma livre e ndo se observam

olivais regados.

O Concelho de Portel oscila entre a zona montanhosa da serra de Portel e os declives

suaves nas proximidades de Portel. Neste predominam os solos mediterrineos e

esqueléticos de xistos K uma zona com humidade relativa de 75%, precipitagido média

anual de 600 mm ¢ uma insolagdo média anual de 2950 horas. A erosdo € reduzida

devido 2 floresta, montado ¢ olival ¢ existem poucos problemas de drenagem, devido ao

escoamento superficial.

Neste concelho o olival caracteriza-sc por:

Ocupa uma area dc cerca de 7040 ha, com aproximadamente 781440
oliveiras implantadas até 1979;

Os olivais tém um nimero médio de 110 arvores por hectare;

Cerca de 53% da drea de olival encontra-se em terrenos com declive
levemente inclinado, 28% em planicie, 14% em zonas inclinadas ¢ 5% em

zonas muiio inclinadas;

g “jorna” — pagamento diario.
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Na sua maior parte, o olival estd em cultura estreme (64%), estando
consociado em 36% da sua drea, com cereal e esporadicamente com vinha;
As arvores estdo conduzidas na sua maioria em vaso baixo;
Aproximadamente 90% das arvores t€m idade compreendida entre os 25-
100 anos, tendo as restantes 10%, mais de 100 anos;

Cerca de metade da area de olival estd alinhada com compasso regular
{57%), estando os restantes (43%) com compasso irregular;

Todos os olivais estfio em regime de sequeiro ¢ toda a colheita ¢ manual,

Nos concelhos Vidigueira, Cuba e Alvito, predominam os solos mediterrineos pardos

de dioritos ou quartzodioritos e os solos litlicos nfio hiimicos de granito. Trata-se de

uma zona com humidade relativa de 75%, com uma precipitagio anual de 600 mm, com

uma insola¢do média anual de 2950 horas e com uma temperatura média anual de 16,2°

C. Quanto ao relevo, trata-se de uma peneplanicie'” com predomindncia de declives

suaves.

A erosdo surge sempre que se verifica intensificacfio cultural e a presencga de algumas

manchas argilicas a pouca profundidade implicam problemas de drenagem.

Caracterizago do olival:

Os olivais tém um nimero médio de 97 arvores por hectare;

51% da area de olival estd em planicie, 41% em terrenos com declive
levemente inclinado e 8% em terrenos inclinados;

78% do olival estd em cultura estreme e 21% estd em consociag#o;

a grande maioria das drvores estdo conduzidas em vaso baixo;

87% das drvores tém idade compreendida entre os 25-100 anos. Com mais
de 100 anos encontram-se cerca de 12% das oliveiras e somente 1%

apresenta mais de 25 anos de idade;

' peneplanicie - extensas areas planas e onduladas,
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- 80% da drea de olival estd alinhado e com compasso regular, enquanto os
restantes 20% estio desalinhados e sem qualquer compasso definido;

- Nenhum olival é regado e toda a colheita ¢ manual.

Os solos nos concelhos de Aljustrel e Ferreira do Alentejo sio predominantemente
Luvissolos férricos, Gleizados Albicos e Orticos (dominantemente acidos), Vertissolos
Crémicos e Cromicos Caledrios (solos ligeiramente alcalinos) ¢ Litossolos Eutricos
(solos ligeiramente 4cidos). Sdo solos com alguns problemas de drenagem ¢ nalguns

casos com acentuados sintomas de erosdo.

Em termos climatéricos, estes dois concelhos caracterizam-se por apresentarem urn
verdo seco tipo mediterrdnico com grande déficit hidrico, moderado excesso de dgua no
Inverno, ¢ uma precipitagdo média anual entre 500 e 575 mm, mal distribuida ao longo
do ano, correspondendo este valor a 75 a 95 dias de precipitagdo. Ocorrem normalmente

36 dias de geada por ano ¢ apresenta uma humidade relativa do ar média de 73%.

O olival nesta regifio caracteriza-se por:

- Densidade média de 60.3 oliveiras por ha;

- Cerca de 67.4% dos olivais estdo em cultura estreme, sendo os restantes
32.6% consociados, sobretudo com culturas forrageiras e algumas
culturas cercaliferas;

- O compasso do olival é essencialmente regular (66%), sendo em 24.1%
dos casos irregular € em 9.9% misto;

- Cerca de 59.5% dos olivais estdo implantados em terrenos planos e
40.5% em terrenos ligeiramente inclinados;

- A grande maioria dos olivais (54.3%) encontra-se no escaldo de idade
dos 25 aos 100 anos, 23.9% com idade superior a 100 anos ¢ 21.7% com
idade inferior a 25 anos;

- A forma de condugdo nesta zona ¢ em taga;

- Aproximadamente 94.6% dos olivais sfo de sequeiro, sendo os restantes

5.4% regados (destes 4% sdo por gota-a-gota € 1.4% por pé);
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- A colheita ¢ realizada manualmente, sendo de “empreitada” em 68.1%
dos casos, a “jorna” em 19.9% das situagbes ¢ por “sociedade” em

12.0% dos casos.

O Concelho de Beja possui solos do tipo Vertissolos Pélvicos e Croémicos, Luvissolos
Vérticos ¢ Férricos (solos predominantemente neutros, com um pH entre 6.6 € 7.3), bem
como Planossolos Eutricos. F uma zona bastante plana, de fertilidade média-alta e com

alguns problemas de drenagem.

Em termos climatéricos, caracteriza-se por ser uma zona de clima temperado quente,
com verdo seco do tipo mediterrinico, com moderado excesso de dgua no Inverno e que
apresenta uma temperatura média do més mais quente superior a 22° C. As

temperaturas mais baixas ocorrem durante o més de janeiro e as mais elevadas em Julho

e Agosto.

A precipitagdo anual estd compreendida entre os 635-762 mm, distribuidos por 75-100
dias por ano, existindo um acentuado défice de 4gua no solo entre Junho ¢ Setembro. E
afectada por geadas em média durante cerca de 15 dias por ano, apresenta em média

2795 h de insolagfo por ano (62%) ¢ uma humidade relativa do ar entre 80 e 85%.

O olival no concelho de Beja caracteriza-se por;

- Densidade do olival d¢ aproximadamente 71.9 oliveiras/ha;

- Ccerca de 78% do olival enconira-se cm cultura estreme ¢ 21.5%
consociado com culturas forrageiras ou cereais;

- Apresenta um compasso regular em 80% dos olivais, irregular em 7%
dos casos e misto em 12.9%;

- Somente 4% dos olivais sdo dispersos;

- O olival estd implantado fundamentalmente em terrenos levemente
inclinados (55.3%) e planos (42.85) e somente em 1.9% dos casos em
terrenos inclinados;

- Cerca de 88.8% dos olivais tém idade compreendida entre os 25 ¢ 100

anos; 6.6% mais de 100 anos e 4.6% idade inferior a 25 anos;
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- A forma de condugdo usual € em taga;

- Apenas 3.3% dos olivais sio regados com sistema de rega gota-a-gota;

- A colheita ¢ realizada manualmente, sendo de “empreitada™ em 76.6%
dos casos, & “jorna” em 19.2% dos casos e por “sociedade” em somente

4.2% das situagdes.

O concelho Castro Verde ¢ uma zona com humidade relativa de 76%, precipitagdo
média anual de 469 mm, e temperatura média didria de 15,9° C. No concelho de
Meértola, a humidade relativa ¢ de 75%, a precipitagio média anual de 757 mm ¢ a
temperatura média diaria de 16,5° C, no de Alcacer do Sal a insolagdo média anual é de
2683 horas e a precipitagio média anual de 575 mm, como se pode verificar pelos

quadros 1-3.

Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez | Média | Total
Geada | 10| 6 | 3 | 1 o | o | o ool o[ 3|8 - -
RS | 87 | 84 | 82 | 74 | 69 | 63 | 66 | 68 | 75 | 77 | 84 [ 88 | 76 -

R 609 |44.4|742(38.0(25.6|129] 1.6 | 03 [199 292662960 - |469.1
RO1 8 | 7106 5[ 2o o247 10 - -
RI 8 | 7106 |5 |2l0lo0o2]4]6/!5 - R
R10 2l v |3 vt foloto ]t 23 - -
T 92 |98 [12.0]138[17.1[20.7] 234 2321212 174 13.1[102] 159 | -

Tmax | [3.8]14.7]17.220.0(24.1}28.5;322131.8/29.0 /2381184145 - -
Tmin | 46 | 48 ; 6.6 | 7.7 |10.0| 129|147 | 145 [ 135(109] 7.8 | 5.8 - -

QUADRO | - DADOS DA ESTACAO METEOROLOGICA DE CASTRO VERDE
(DE 1949 A 1960).
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Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul { Ago | Set | Out | Nov | Dez | Média | Total

Geada | 9 6 2 1 0 0 0 0 0 l 3 8 - -

HR9 | 88 [ 84 | 82 | 76 | 69 | 66 | 62 | 62 | 70 { 76 | 83 | 87 | 75

I 48.5151.5|50.6 [ 62.9(71.1 73.6|82.9|83.8]70.9|60.2|50.0/|51.2 - 17573
R 79.6 | 7121907563 638|205 28 | 2.7 |26.766.6|73.689.7 - {6172
RO1 12 | 11 12 8 7 4 1 2 3 8 Iy 1 - -
Rl 8 8 9 7 5 2 0 0 2 7 8 8 - -
R10 3 2 3 2 | 1 0 0 1 3 3 3 - -
T 9 1011251471178 121.9.:2451244 2201179130 9.6 | 16.5 -

Tmax |13.114.8]17.51203 243 (28.6(32.6{32.5129.0(232!17.4 138 - -

Tmin | 46 | 51| 76 8% |11.1[146|16.1 162151124 84 | 5.1 - -

QUADRO 2 — DADOS DA ESTACAO METEOROLOGICA DE MERTOLA (DE
1940 A 1946).

Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun { Jul | Ago| Set ;| Out | Nov | Dez | Média| Total

Geada | 8 5 2 1 0 0 0 0 0 0 3 9 - -

HRSY 90 | 83 ! 83 | 77 | 71 | 70 | 68 | 68 | 75 | 82 | B6 89 79 -

1 134.2(145.2]193.0/224.01289.1(298.6|341.8[335.81244.9/197.7]148.9[130.8] - | 2683.9
R 81.9[81.1]60.4[54.5(303/205] 7.8 | 3.2 {18.2]52.6|723(91.8] - | 5746
ROI |2 wB3|1w0]9 6 a1 [ 1 [4a9o 11|11 - | -
Rt  J1w0/[1w] 8l 71 s 210|136 819 - | -
Ro |33 (271171 rv]lolol 1t T 21373 -1 -
T 104 [1131129,149]17.5[207123.1[23.421.7]17.8|13.7|109] 165 -

Tméx |52 |63 | 7.6 89 11.013.6]1531154|143[114 83 | 5.0 - -

Tmin [ 61 ;71 |67 68|71 7275|6960 5659|354 - -

QUADRO 3 - DADGS DA ESTACAQ METEOROLOGICA DA ESTACAQ DE
ALCACER DO SAL (DE 1951 A 1988).

CHAVE:
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- (eada — Numero de dias de Geada

- HR9 — Valores médios de Humidade Relativa 4s 9 UTC (%)
- I —Insolagdo (h)

- R - Precipitaciio (mm)

- RO1 — Numero de dias com precipitagiio superior a 0.1 mm
- R1 - Numero de dias com precipitagdo superior a 1.0 mm

- R10 — Numero de dias com precipitagéo superior a 10 mm

- T - Temperatura do ar - Média Didria (° C)

- Tmaéx - Temperatura do ar - Média das maximas (° C)

- Tmin — Temperatura do ar - Média das minimas (° C)

Em conclusio:
A oliveira encontra na drea geogrdfica de produgdo de Azeite do Alentejo Interior um

habitat natural, pois tratando-se de uma cultura tipica de clima mediterrdneo, agradece
a temperatura e humidade desta regido (que sdo favordveis ao desenvolvimento desta
espécie e, pelo contrdario, adversas a acedo das pragas e doengas que a afectam).
Analisando as caracteristicas edafo-climaticas desta regido, alrds expostas e nas cartas
em anexo V, demonstra-se que nesta drea encontram-se as condigdes ideais para
satisfazer as exigéncias desta espécie, uma vez que:

- As temperaturas médias anuais oscilam entre os 16 ¢ os 22° C, e
durante o seu periodo de dorméncia, ou seja desde o fim de Novembro a
meados de Fevereiro. encontra o frio necessario sem correr o visco de
[icar sujeita a temperaturas inferiores a -7° C;

- A pluviometria varia enire 400 a 800 mm/ano, permitindo ao solo
armazenar reservas de dgua suficientes para cobrir as suas
necessidades;

- Ocupa uma gama de solos variada mas fodos eles vicos em cdlcio e

potdssio, que tém bastante influéncia no seu porte e produgdo.

Ainda que as variedades principais e tolevadas nio sejam autéctones nem exclusivas da
regidio, a concorréncia dos factores pedo-climdticos com as variedades em causa ¢ a

existéncia percentual séo determinantes para a produgio de azeife - extra virgem ou
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virgem — mas de caracteristicas qualitativas bem diferenciadas em relagdo aos azeites

obtidos em zonas relativamente proximas.

8. Referéncias Relativas ao Organismo Privado de Controlo e

Certificagdo

O controlo e certificacio do “Azeite do Alentejo Interior” € efectuado pelo Organismo
Privado de Controlo e Certificagéio, o qual desenvolve a sua acgfio de acordo com o
descrito no documento “Regras de controlo e certificagdo do “Azeite do Alentejo
Interior”.

O regime de controlo instituido € exercido ao longo de toda a fileira produtiva, sendo os
“Azeites do Alentejo Interior” devidamente assinalados pela aposigdo, pelo OPC, da

respectiva Marca de Certificagdo.

Desta Marca de Certificagiio constam obrigatoriamente as seguintes mengdes:
e “Azeite do Alentejo Interior” — DOP
¢ Nome do OPC

o Numero de série (cédigo numérico ou alfanumérico que permite rastear o produio).

9. Elementos especificos da rotulagem relacionados com a mengéo

DOP

Para além do cumprimento da legislacio em vigor quanto a rotulagem de azeites, é
obrigatdria a mencio “Azeites do Alentejo Interior” — DOP e a utilizagéio do logotipo

comunitéario aprovado para as DOP,

Em caso algum o nome ou denominagio social ¢ morada do produtor podem ser
substituidas pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se responsabilize pelo

produto ou o comercialize.
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A denominagdo de venda — Azeites do Alentejo Interior” — DOP — ndo pode ser
acrescida de qualquer outra indicagdo ou mengdo, incluindo marcas de distribuidores ou

outras.

10 - Exigéncias fixadas por disposi¢des comunitarias e/ou nacionais
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