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O Azeite e a Dieta Mediterranica

Texto | Luisa Ricardo (antropéloga, Municipio de Tavira)

Portugal é um pais mediterranico pelo clima e natureza e pelas
producées agroalimentares, convivialidades e sociabilidades. Tavi-
ra é a comunidade representativa de Portugal na candidatura da
Dieta Mediterranica a Patriménio Cultural Imaterial da Humanida-
de da UNESCO. Trata-se de uma candidatura transnacional que,
para além de Portugal, envolve outros Estados e comunidades
como Chipre (Agros), Crodcia (Brac e Hvar), Espanha (Soria), Grécia
(Koroni), Itélia (Cilento) e Marrocos (Chefchaouen).

O azeite, a azeitona e a oliveira, sdo trés elementos comuns as va-

rias civiliza¢des do Mediterraneo e que atravessaram os tempos.

Oliveira bimilenaria, situada na freguesia de Santa Luzia (Tavira).

Arvore Monumental declarada “Arvore de Interesse Publico’, conforme Didrio da
Republica n® 178 (02/08/1984),
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Das “Burras’, Lagares e Lagaricas

O lagar denomina simultaneamente o conjunto de aparelhos e
equipamentos para extracdo e manipulacao do azeite e 0 espago
onde se encontram estabelecidos.
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Em Tavira, por todo o territério, para além dos lagares em labo-
racdo, sao ainda visiveis testemunhos materiais e imateriais, di-
versos, da atividade de fazer azeite. Estes variam em funcéo da
diversidade da paisagem (serra, barrocal e litoral), da estrutura
fundidria e de opgdes de racionalizacdo produtiva.

No espélio documental, datado do inicio do século XX, encontra-
se frequentemente nas relacdes de produtores e rendeiros de
azeite, sobretudo nas frequesias do barrocal a expressao: “para
consumo da sua casa agricola”. Nestas fazendas existiam lagares
de azeite que laboravam quer para uso exclusivo da casa quer para
outros fregueses. Estamos a falar de engenhos de tracdo animal (a
sangue”) com prensas de parafusos ou de varas. A histéria do La-
gar de Santa Catarina (atualmente propriedade do Sr. Alberto Ro-
cha) é um paralelo & histéria destas casas agricolas, comemorando
precisamente este ano o seu 1° centenario.

Nos montes serranos, mercé de estratégias de racionalizagao pro-
dutiva, a opcio seria também fazer a moenda e a extracdo em
casa, através de equipamentos (moinho e lagariga, igualmente
conhecida por burra) e processos relativamente simples, de las-
tro centenario (cfr. “Dos olivais do Algarve e da boa invencao que

acharam os Algaravios de fazer o azeite”).

“Lagarica” ou “burra’, equipamento para extracao manual de azeite
Propriedade do sr. Manuel Rosa
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Estes saberes, equipamentos e alfaias foram progressivamente
substituidos, durante o século XX, por formas industriais de labo-
rar. Em Tavira, os testemunhos orais referem frequentemente um
acontecimento de viragem, uma data, nos modos de preducéo do
azeite e até na produgdo agricola no concelho- 1949, a fundacio
da Cooperativa Agricola de Produtores de Azeite de Santa Catari-
na da Fonte do Bispo.

E inegavel a importancia da Cooperativa enquanto elemento re-
presentativo e patenciador do esforco comunitario com vista o
desenvolvimento socioecondmico.

Posteriormente abriu filiais no concelho (Cachopo, Santo Estévao),
promoveu a construgdo de uma rede de estradas no interior da
serra de modo a facilitar a comunicacao e os transportes, e, subli-
nhe-se, jd na década de sessenta, a construcao de um edificio que
marca o estilo "Moderno Portugués” na arquitetura, no Algarve,
pela mao do arquiteto Manuel Gomes da Costa.

Mudaram-se as técnicas e os espacos de laboracio mas continua-
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Fotograma de registo filmico relativo a Cooperativa Agricola de Santa Catarina

da Fonte do Bispo.

Titulo: Cooperativas Agricolas, 1971, Realizacdo: Alice Gabriela Gamito; Produgdo:
Secretaria de Estado da Cultura; Propriedade: Cinemateca Portuguesa - Museu do
Cinema.

se a fazer azeite, As unidades de extracio foram reestruturadas
mas permanece um conjunto de saberes geracionalmente trans-
mitidos- quer no seio de um modelo de negécio familiar, quer no
seio do grupo, num modelo cooperativo- e que permitiu a coexis-
téncia entre a inovacéo tecnoldgica, ao nivel do fabrico, e a per-
manéncia de habitos de cultura olivicola tradicional de sequeiro.
Tavira conserva ainda trés, dos cinco lagares existentes no Algarve
em laboracao:

- Lagar de Azeite de Santa Catarina (fundado em 1913);

- Lagar da Cooperativa Agricola de Produtores de Azeite de Santa
Catarina da Fonte do Bispo (fundado em 1949);

- Lagar da Cooperativa de Olivicultores de Tavira (atualmente ex-
plorado pela Olicer - Fabrica de Extracao de Azeite, Bagaco e Cera-
mica, Lda,; fundado em 1951).

Um Olival com 20 ha no Algarve

Texto| Detlev von Rosen

Foi por pura coincidéncia que entramos no mundo do azeite. Ti-
nhamos decidido arrancar um pomar de laranjeiras porque gasta-
va demasiada dgua de rega. A oliveira foi escolhida por ndo preci-
sar de tanta dgua e ser uma arvore bonita.

Nao estavamos preparados para o impacto que este cultivo ia ter
em nos e na nossa empresal Enquanto estudavamos textos anti-
gos e modernos e contactavamos com agricultores e instituicoes,
apercebemo-nos que tinhamos entrado num mundo fascinante
gue engloba milhares de anos de cultivo. Antes, para mim, a oli-
veira era mais uma arvore bonita e abundante na nossa regiao, o
Algarve. A producio de azeite foi estabelecida na regiao no tempo
dos romanos, mas perdeu a sua importancia nos tempos moder-
hos. Até hd pouco tempo dizia-se que no Algarve ndo era possivel
fazer azeite de alta qualidade. E nosso objetivo demonstrar que
isso ndo tem de ser assim. Usando o saber antigo e juntando as
novas técnicas e métodos consegue fazer-se azeite de alta quali-
dade na nossa regiao.
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