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O estudo da tecnologia tradicional do azeite em Portugal figurava desde 
há muüo no programa geral dos trabalhos a realizar pelo Centro de Estudos de 
Etnologia, A despeito da magnitude e extraordinário interesse de que se reveste 
este tema, só muito recentemente se encetaram pesquisas de carácter sis­
temático, tendo sido publicado apenas um primeiro trabalho sobre a actividade 
sazonal das gentes do Barroso nos lagares de azeite alentejanos1, 

Com Ernesto Veiga de Ohveira realizámos em 1988/89, no período da 
safra da extracção do azeite, um primeiro trabalho de prospecção geral em todo 
o País para identificar os lagares que laboravam ainda no quadro da arcaica 
tecnologia, Esse trabalho revelou situações do maior interesse que pensávamos 
aprofundar no inverno seguinte, 

A súbita doença de Ernesto Veiga de Ohveira, a 4 de Dezembro de 1989, 
de que veio a falecer a 14 de Janeiro deste ano, interrompeu dramaticamente 
esse estudo, 

Desenvolveremos aqui as notas de campo que na sua companhia recolhe­
mos então em dois lagares do Minho, num dos qua:is assistimos ao lento desen­
rolar das operações, prestando deste modo a nossa homenagem à memória 
desse infatigável companheiro que manteve até ao fim da sua vida um fasdnio 
e um interesse iluminado por todos os traços significativos da nossa cuhura 
ruraL 

A cultura da oliveira, «a mais prestigiada árvore medüerrânea»2 , e a 
extracção do azeite, é conhecida na bacia do Mediterrâneo desde a IV dinastia 

* Centro de Estudos de Etnologia, Desenhos de Manuela Costa, 
1 Ernesto Veiga de Oliveira, Benjamim Pereira e Fernando Galhano, «Migrações temporárias 

e estacionais, Barrosões no Alentejo», Estudos em Homenagem a Mariano Feio, Lisboa, 1986, 
541-563, 

2 Orlando Ribeim, «Significado ecológico, expansão e declíneo da oliveira», Boletim do 
Instituto do Azeite e Produtos 0/eoginosos, Ano IV, nº 2, Lisboa, 1976, 4, 
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xxvmaoXXVI 
da Palestina e da Sí.ria3 , 

Benjarni;n PeFeira 

sob a o azeite 

Ern nome da árvore é de latina mas o nome do fmi:o é 
de Ah.ucão diz que <mão é seguro terem sido os Romanos 

os introdutores da oliveira no nosso é muito que esta árvore 
tenha sido trazida par se não mesmo por . A 
alimentar dos romanos deve ter incrementado seu cultivo «sem contudo a 
propagarem para norte os lusitanos utilizavam a como gor-
dura>>6. Mas é certamente aos romanos que devemos a maior da """H"'·"'v."· 

dos sistemas e métodos usados na do azeite. 

razões de inércia 
certos 
devidamente. 

Esta 
relacionado com o processo de do 
moendas accionadas por sistema hidráulico de 
orment.e, também por roda vertical 

O '~u.HJll,XU 

assente 

cubos abertos até aos 

relevar 

e, anteri-

do rio 

num uni.co canal que sai no contirmando por uma 
levada que vai aUmentar outros moinhos e regar as terras 

O em que este se fazendo 
directamente para as que comunicam de imediato 

com os cubos. 
O edifíc:io mostra dois acrescentos um em do lado do 

3 Charles Singe:r, A History of Technology, Oxford, 1958, 359-360. Robert Cresswell, «Un 
pressoir a clives an Libaa1: essai de t.echnologie L~ l--lotnnte~ Revue Françou:se d' An-
th.ropologie, V-1, Paris, 1965,33. 

4 lliberto Sampaio, •<As Vill&s do Nmte de Portugal», Estudos Históricos e Económicos, I, 
Porto, (Livrada Chanhon), 1923, 109: «Esl.e facto anormal será só explicável, admitindo-se 
azeite, sendo um te1·mo especial, não só tornou óleo ( oieum.) uma palavra genéricz,, mas 
tam_bém a sustentar azeitona>>, 

de Alarcão, «Um lagar de azeile na axltigc:idade», História, nº 5, Março 1979, 46. 
6 Orlando Ribeiro, op. ciL 21. 
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rio, colunas de granii:o onde está ins~alada uma 
moenda e um comerem e descansarem nos 
períodos de e outra, em pedra, do lado oposto, onde 
se recolhia a azeitona que aguardava a vez e não cabia lá bem como a 
lenha utilizada no da água da caldeira. 

O tem dois níveis, situando-se o inferior, térreo, a meio do 
corpo do lagar, a um dos lados. Nunfla das extremidades encontra-se o lagar ou 

onde se esmaga a azeitona. De forma tronco-cónica de base invertida, é 
constituído por 1 O aduelas de granito, dní:adas junto ao bordo superior por um 
arco de chapa, com 1,80 m de em e 1 m em baixo, 66 cm de 
altura e 25 cm de espessura, assentes numa base de pedra de cerca de 30 cm de 
espessura- o prato do lagaro Dentro dele encontra-se a galga, espécie de mó 
de pedra disposta na vertical, de faces paralelas, de 75 cm de diâmetro e 20 cm 
de espessura, accionada por uma roda horizontal hidráulica, do de rodete 
de palas trabalhando de:!Hro de doma de que serve, em alternância, 
para mover uma moenda de cereaL 

Para aquele efeili:o retira-se a mó andadeira de cima do pouso e em seu 
lugar introduz-se um elemento amovível- a roca ou carrinho com o respec-
tivo veio. Este mede 1 m de altura a 14 cm de lado e tem na exttremidade 
superior um carrêto do de lanterna, de 43 cm de altura e 45 cm de diâmetro, 
e 7 fuselos; em baixo, esse veio é revestido por uma barra de ferro e mostra um 
cavado no topo à forma da segureliha, na qual assenta e encaixa. O 
carreto engrena numa roda horizontal de de m de diâmetro, 
formada por 4 cambas, com dentes radiais, por 4 braços dispostos em 
cruz a um forte veio munido no inferior de um espigão de ferro que gira 
numa chumaceira cravada no cem:ro do 
chumaceira de madeira pregada a uma das traves da O eixo da galga, 
em ferro, fixa-se a este veio e entra numa bucha de madeira cravada no buraco 
daquela galga que fica por isso encostada a esse veioo Consequentemente, o 
espaço circulatório da galga toma-se muito restrüo e por isso ela actua 
um efeüo misto, ao mesmo tempo circular e de arrastamento. 

Na da outra extremidade, sob a prensa de trave, a cerca de 
1 m da parede onde esta se fixa, situa-se o grande bloco de de face 
plana, com sulco quase ao raso dessa plataforma, onde se colocam as 
seiras para a prensagem. Mais para o interior, e ainda no ahnhamenl:o da trave 
da prensa, encontra-se a onde se faz a separação do azeite das de 
vegetação e das caldas. Ela é formada por um bloco de com câmara de 
duplo bojo em sobreposição, provida de um sistema de sifão para escoamento 
da churra. Fica parcialmente saliente da plataforma e mede 70 cm de 
altura, 65 cm de lado, com uma boca de 45 cm de diâmetro, correspondendo à 
câmara superior, donde se retira o azeüeo 

A caldeira - pote -, em cobre, tem capacidade para 700 litros e 
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encontra-se suspensa de cravadas em tomo do bocal, sobre a 
provida de e caldeira estáo 

nessa plataforma, ao lado do praío; a câmara da fornalha tem um 
canal dirigido na do prato, de modo a mantê-lo atrás tem. 
uma chanüné para a saída do fumo. 

A para a caldeira era 
instalada na levada a do 
de madeira Hoje, para 

por toscas caleiras 
pequeno motor 

eléctrico e '/"''"'"u'""'!t 
A prensa de vara mede 6 m de comprimento e 40 cm de Ela 

-se mais ou menos na no sentido do do lagar, suspensa 
num dos por um forte de madeira que a atravessa de lés a lés e 

ent.ram no buraco de dois blocos uabaJhados de saiientes da 
A outra extremidade 

pode bascuiar ao de madeira - o --, roscado em 
dois do seu comprimento, em baixo por um perno de aço com 
chaveta a um peso tronco-cónico de -o -, de 90 cm de diâmetro 
médio e 70 cm de passando a roscada através da vara, na 
junto ao topo; a fêmea está aberta num tabuão rectangular- a concha- que 
entra transversalmente num rasgo vazado à cabeça da traveo 

O fuso, na parte inferior não roscada, tem um furo transversal onde entra 
a tranca através da se faz mdar7 • 

Neste de prensa, a da ao 
pela distância da vara, do 

( onde enfia o 

resistência 

de peso da trave. 
A vara da prensa, para não 

prumos - as da puc.u~vc 
Nesses prumos estão pregadas duas travessas e é delas que se as 
1nedidas lei.- 1 5 Htros com asa, 10 litros-, o de 

o funil e a candeia. 
leva cerca de 200 de azeitona e demora 3 

a 4 horas a n11oer, conforme o estado da azeitonao Em média faziam 4 a 5 
a5 ,au"""' trabalhando dia e noite. 

a azeitona está muito seca deitam um de de no 

1 Esta trave foi ali colocada em 1965 em substituição de uma velha e foram necessáiios 8 
homens para a deslocar e insisua:r. Primeiro fixaram a ponie na parede e só depois elevaram a outra, 
calçando-a gradualmente. O fuso foi desen:fiado do pé e este deslocado para o lado de modo a 
faci.Iitar o enroscamento "~'-concha. 
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lagar, De quando em 
remove a azeitona que a galga 
sujeitá-la ao devido 

A cada lagarada 

com uma pequena 
do 

uma de três seiras. 
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(fig. 2). 

A massa é transportada do 
madeira ou fo!heta, de forma 
nessas seiras. A 

lagar para o enseiradoiro em gamelas de 
"'"H""""· com asas laterais, e metida 

de massa, a segunda 6 e a terceira 
5. 

A primeira seira é colocada no centro do prato, abrem-lhe a boca com três 
pequenos paus- os frades-, colocados verticalmente, e a massa à 
mão distribuindo-a uniformemente. Sobre esta colocam outra seira, enchendo-
-a de maneira procedendo de modo com a terceira. Assenta-
-lhe em cima o e encastelam até encostar à face inferior da trave 
da prensa. 

Fazendo rodar o fuso provoca-se o abaixamento da trave até que o peso 
fique em suspensão 4). 

A primeira prensagemt é lenta, demorando cerca de 30 minutos até 
levantar o peso; depois é mais um aperto as seiras são 
caldeadas, uma primeira a seco, as seguintes com água a ferveL Alivia-se a 
prensa rodando o em sentido retiram-se os e o taipal 
e, à mão, esfarela-se o bagaço seira que está por cima: dois 
homens frente a frente, com a seira de levantam-lhe o bordo e, com 
o pé, dão-lhe dois golpes, à vez; em seguida pegam-lhe pelas asas e rodam-na 

de volta repetindo os mesmo gestos (fig. 5). A água é retirada da caldeira 
com um aguadouro de cabo e lançada dentro das seiras sobre a massa, 
mexendo-a com um pau. A operação de caldeamento das seiras em 
regra, três vezes por cada lagarada. 

O azeite, de mistura com as de vegetação e a água fervente das 
caldas, escorre directamente para a que é de quando em 
após atenta verificação do nível do azeite dentro da tarefa, mergulhando e 
agitando uma varinha no Hquido e obtendo por esse processo a percepção do 
ponto de encontro do azeite e da água-ruça. O azeite vai sendo gradua:tmente 
retirado com o para cântaros de folheta ou de 6). 

Cada moedura rende entre 20 a 25 htros de azeite. 
Antigamente, o período de era mais dilatado, chegando a 

trabalhar durante três meses, com início em meados de Dezembro, sem inter-
para o que de dois grupos de lagareiros, de três 

homens revezando-se à noite, dia sim, dia não. 
Quando trabalhava para os fregueses é que forneciam a lenha para 

a fomaliha e a comida dos ficando o proprietário do lagar com lO% 
do azeite fabricado. 

Antes da eléctrica a iluminação era feita com 4 candeias de 
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azeite, uma das quais se encontrava suspensa dum prego cravado no veio da 
Por vezes ela e fica v a esmagada havia por isso 

sempre um llote de candeias de reser-va. 
o Sr. Alberl:o 

do azeite: 

mantendo-se a chama «aos 
Esta pequena unidade iindustri.a! à família desde há cerca de 150 

anos. À nr:~~or~e do avô ficou para os três fiJhos vmva que a 
comum. Dois dos filhos faleceram sem deixar descendentes 
desse modo a propriedade indivisa. 

A razão da existência deste com um sentido muito 
arreigado de dos recursos que é uma das característi-
cas da personalidade das desta Ao tempo do avô a família 

um número razoável de oliveiras e, por além deste , era ainda 
da metade do da vizinha de Gondoriz8 , onde tinham 

terras com oliveiras que ~l razão de 500 l:iíeros de azeite por ano. 

lAGA~ DE AZIE~n: DE PANQUE 

No rio de 
de 

com empenas nos para cobertura de duas 
com cabc:mco para insl:alação do sistema de transmissão da motriz 

hidráulica à 
A uma 

na de concepção muito com 
elementos da sua estrutura funcional ern cantaria esmeradamente trabalhada. 

As duas prensas de vara dispõem-se no sentido do edifj[cio a 
partir de uma estruíeura de formada por 4 colunas de 
quadrada, encastoadas a meio da e com as extremidades 

em enormes que lembram uma cobertura dolménica. Em 
frente de cada uma das bases das :prensas~ os pratos - vê-se urn par de 
de de cerca de 80 cm de de diâmetro a mais pequena com 

a meio da sua altura, formando duas câmaras semi-
de 43 cm de diâmetro 

cavidade cilindriforme de cerca de 60 cm de diâmet.ro. A 
a maior com 

• O edifício e o equipamento foi melhorado. Ele é ainda accionado por uma roda hidráulica 
de e queda superior fmntal, era ferro, mas dispõe já de prensscs hidráulicas e centrifugadora. 

Ernesto Veiga de Oliveira, Fernando Galhano e Benjamim Pereha, Tecnologia tradicional 
portuguesa -Sistemas de moagem, Lisboa (INIC), 1983,73-76. 
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furo vertical, de cima a que vaza o interior, :inflectindo lateralmente a 
cerca de 15 cm da face superior de modo a estabdecer comunicação com a pia 
maior que se situa a seu lado; esta, por seu turno, tem outro furo idêntico que 
vaza o irrnter.ior igualmente no fundo da câmara e inflecte em ângulo recto para 
o lado a 18 cm da face superior estabelecendo assim comunicação com o 
exterior. O azeite, de mistura com a água-ruça, escorre para a pia pequena; 
desta, pelo princípio geral do sifão, a água-ruça escoa para a maior, que, 
pelo mesmo processo escoa para um tanque subterrâneo de reserva- o inferno 
-onde pode ainda recolher-se algum azeite que por quaisquer negHgências se 
tenha escapado das tarefas, escorrendo finalmente para o exterior do 

A meio, entre os dois pares de pias, situa-se a fornalha, com frontão de 
cantaria e porta quadrada, provida de uma grande caldeira de cobre com cerca 
de 1,20 m de diâmetro. 

A cada lado desse frontão encontram-se as escadas de pedra, de 3 degraus, 
para acesso à plataforma. 

A galga, de 70 cm de diâmetro por 22 cm de rasto, trabalhava no lagar, que 
tinha l ,20 m de base. Era acci.onada por uma roda de madeira, hidráulica, de 
propulsão inferior, que incorporava no seu eixo uma entrosga que por seu turno 
engrenava numa outra roda de madeira, horizontal, solidária com o eixo da 
galga. 

Ao lado dessa roda que accionava a galga estava i.nsitalada outra, de maior 
diâmetro, do ti.po de elevar água de rega, através da qual se captava a água para 
a caldeira. 

Ao longo da fachada oposta à que está voltada para o rio tem uma bancada 
onde se situavam as tulhas para depósito da azeitona que aguardava a feitura 
do azeite. 

Estes dois tipos de lagar ilustram a permanência e inovação no complexo 
tecnológico dos processos de extracção do azeite, desde o peri.odo romano até 
aos nossos dias. 

A mola olearia e o trapentum romanos e o nosso lagar, moinho ou vasa 
apresentam entre si a maior semelhança não só sob o ponto de visita formal 
como funcional- um tanque tronco-cónico de base invertida, dentro do qual 
circulam as galgas, uma, duas ou três, que moíam a azeitona. O factor evolutivo 
de grande significado tem que ver com a fonte de energia motriz que acciona 
essas galgas. Em Roma, o trabalho escravo assegurava a estes engenhos, como 
aliiás à própria moagem8 essa força motriz humana, suficiente e barata. Entre 

9 L. Gonçalves Marques «Sobre a evolução do equipamento na indústria de extracção do 
azeite», Boletim da Junta Nacional de Azeite, V, n.•' 17/18, 37-52. 
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onde não há notícias dessa a tracção das faz-se por dois 
sistemas fundamentais: anim.ali e hidráulico. Um feito em 1939 
Junta NacionaX do Azeite, revela que, num total de 8282 moinhos de galgas, 
3727 eram de animaJi9 • Decorridos 20 anos a situação era a seguinte: ac-
cionados a motor 35, a sangue a a e sangue 
a água e motor e a sangue e motor 710 , 

O sl.ste31n.a hiidráuHco apresenta-se sob duas formas 
fundamentais de moinhos de 1) de :roda horizontal, e 

A energia hidráulica, que um século a.C. vemos associada 8, ·"'·~~·'"'"''ú'"'"''~''"' 
da moagem 12 , só muito posteri.ormenJ:e conhece outras apHcações, contri­
bu.indo, em certos casos, para o desenvolvimento industrial que se 
desenha no Ocidente a partir dos séculos XI e XII: almofarizes e trituradores 
de martelos em ferro e madeira das e foles de 

de papel e 

as primeiras referênci.as ao azei.te encontram-se nos forais 
'"''""'"'·''o incluem na hsta dos ao de certos 

É de relevar a nota regulamentar ao seu fabri.co que aparece 
«em 1162 no lº Foral dado à VHa de Tomar por D. Gualditm Pais, 4º Mestre do 
Templo: em nenhumas azenhas non dedes mais ca de XIII partes uma, sem 
ofreção. 

Teria sido o citado Mestre o construtor dos moinhos e 
da Ribeira de Tomar(,,,) onde ainda hoje se ver os edifícios que, sempre 

embora n1odificados e até fim 

de azeite na Idade Média con,centravam-

aliqueire de cevada para a 
na moedura de calda17 • 

uw''"'~IJ<u desta Última de 
de 12 e fixava a 
e 4 reis de e o 

10 Instituto do Azeite e Produtos Oleaginosos, Boletim, IV, nº 2 Lisboa, 1976, 72-80. 
12 Emesto de Oliveira et ai, Sistenws de moagem, 69-70. 
13 M. Bertrand Gille, Esprit et civilisation technique au Moyen Paris, 1952, 6-7; Femand 

Braudel, Civilização material e capitalismo, I, Lisboa (Cosmos), 1970, 292-294; Lewis Mumford, 
Techique et civilisation, Pmis (edl. du Seuil), 1950, l Hl. 

14 F. - P. Langhans, Apontamentos pam a história cio azeite em Portugal, Lisboa (Junta 
Nacional. do Azeite), 1949,20. 

15 Manuel da Silva Guimarães, A oliYeim e azeite na região de Tomar- Usos e costumes, 
Toma:: (Câmara Municipal dle To;nar), 1979, 9. 

16 F. - P. Langhans, op. cit. 22. 
17 F.- P. Langhans, op: cit. 49; Henrique da Gama Barros, História da Administraçãa Pública 

em PortLtgal Xll a X''!, IX, Lisboa (Livraria Sá da Costa), 1950, 103. 
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O Regimento dos Lagares de Azeite de de 1554, estabelecia 
como unidade a moedura corresponden~e a 36 alqueires de azeitona 
capazes de serem moídos lagar, Essa moedura era anteriormente de 40 
alqueires; tal abaixamento «teve origem no facto de muitos lagares já não terem 
a força de água bastante para moer a moedura inteira. Estes lagares de Coimbra 
eram movidos por mei.o de energia hidráulica aproveitada naturalmente do 
Mondego e dos ribeiros seus afluentes»18 • 

Estes dados históricos reflectem de modo muito expressivo a prevalência 
do sistema de tracção animal no Alentejo e do sistema hidráuhco em Tomar e 
Coimbra, em perfeita convergência com as condições hidrográficas dessas 
regiões. Os moinhos puxados por animais, hoje caídos totalmente em desuso, 
estavam instalados no mesmo edifkio onde se encontrava a prensa ou, mais 
raramente, numa divisão independente, ao lado, com comunicação directa. 

A inferioridade deste sistema relativamente ao hidráulico é m:mifes­
tamente grande, Ao menor rendimento motriz19 adiciona-se o custo económico 
de animais e pessoas envolvidas, além dos inconvenientes da :insalubridade 
decorrentes da presença de anünais no lagar. A adopção do sistema hidráulico 
significou pois um progresso notávet 

A roda de água vertical, de propulsão inferior ou, rnais correntemente, de 
queda superior frontal, foi sem dúvida a forma mais geraL A roda de água 
horizontal ou de rodízio, encontrámo-la apenas em casos muito raros nos 
concelhos dos Arcos de Valdevez, Braga, Cabeceiras de Basto, Celorico da 
Beira e Seia, em instalações de menor vuho mas que dispunham de excelentes 
caudais. 

A prensa de vara que vemos nestes dois lagares minhotos representa a 
conünuidade de um modelo cujo invento é atribuído aos gregos e se situa no 
ano 25 antes da nossa era. Introduzido em Roma nesse mesmo século, difundiu­
-se em seguida no mundo mediterrâneo chegando até nós sem sofrer all:erações 
significativas20 • 

Em Portugal, as prensas de vara, !tanto nos lagares de vinho como de 
a?,eite, foram de uso geraL Segundo dados da Junta Nacional do Azeite, de 
1948, no sector oleícola existiam 4705 prensas de vara para 2965 prensas de 

18 F. - P. Langhans, op. cit., 76. 
19 Segundo Ferreira Lapa (Technologia Rural, Lisboa, 1865, 47), «Nos moinhos de uma só 

galga de pedra tocada por um boi, revesado de três em três horas, deita-se geralmente de cada vez 
quatro grandes sacos de azeitona, ou 24 alqueires( ... ) Um moinho não está feito em menos de três 
horas de pisa. Moendo dia e noite, consegue-se fazer quatro moinhos, apenas, sendo metade do 
tempo empregado em enseirar as pastas, deitar novo moinho de azeitona, abrochar e desabrochar 
o boi do manejo. Quando o motor é uma queda de água, pode-se obter o dobro e mais da moenda». 

2° Charles Parain, «Typolologie des pressoirs industrieis et aires de diffusion des types 
sucessifs en Europe occidentale», Outils, ethnies et developpement historique, Paris, 1979; Robert 
Cresswel, op. loc. cit. 
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parafuso e apenas 3749 prensas hidráulicas21 , 

A da moagem de cereais à 
mos em Vilela traduz uma das características da nossa indústria 

no que entre nós se como o 
][neio técnico rnais favorável à 

Alberto no seu 
nota que «a oliveira nunca rPno-"""""'r' na 

nossa economia nem 
disseminada pela 
cultivada, mas também 

C .. ) Não só então era pouco 
em muitas localidades da faha quase 

absolutamente»22 • 

No século XIII «O norte do país rnanünha-se alheado da cultura da oliveira 
e o azeite ainda não entrava nos usos domésticos». Nos fins do século 

em documentos referentes :ao ele aparece como <<mercadoria 
importada comércio carecia de 

No século Rui na 
região duriense era consumido no Entre Douro e I•.1inho24• 

Orlando na esteira de Alberto entende que a propa-
gação da oliveira no Minho a difusão do mHho maiz «para obviar 
a carência de lacticínios pela do em campo duranrce o 
verão. Faltando a manteiga, esrca foi substituída pe~a banha de porco e 
azeite»25 . 

O azeite e a assim dois 
sublinham o contraste entre o Sul e o l'lorte e que 

. a e o à base do e pão, 
curadas e os bolos de azeite ! o leite cru ou fervido comido com 
de 1eite ou papas de leite com farinha a 

naturais 
as azeitonas 

as sopas 

e broa migada -,a água de 
em caso de uc,exl:ca 

que se come com 
doce de natas27 • Para 

21 L Gonçalves Marqwes, op. loc. dL 
22 Alberto Sampaio, op. ciL, 110. 
23 F. - P. Langhans, op. cit. 34-38. 

são um «Índice de economia 

24 «Soma o azeite de dizimo que há nas igrejas 29DO alqueires, de maneira que se colhe neste 
compasso 29.000 alqueires e é dos bons do reino, o qual azeite se gasta em parte de Entre Douro 
e Minho e Trás os Montes, que o não há lá, e levam -no almocreves que andam a isso, e 1lc mo r paxte 
da Galiza, e daqui à mor parte da Beira, que o levam regatões e almocreves para nele ganharem até 
à Guarda, e há neste circuito 42lagares de do Douro», Rui Femandes, Descrição 
do Terreno em Roda de Lamego Duas LégLws, Ap. Orlando Ribeiro, op. ciL 28. 

25 Orlah'11GO Ribeiro, op. cit. 44-45; Alberto Sampaio, op ciL 218. 
26 «Pelo aspecto das florestas, dos prados e dos campos, o Norte de Portugal pertence mais 1!. 

zona ola Eu:ropa Central do que à do MeditenâiTio». K Reclus, N ouvelle Géographie U niver sei/e, 
I, Pa:ris, 1876, 390, Ap. Orlando Ribeiro, op. cit. 44. 
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dos povos serranos do Noroeste»28 , 

A despeito da tardia difusão da cultura da oHveira nesta reg1ao, os 
sisttemas tecnológicos de matriz tradicional respeitantes à feitura do azeite 
alcançam ai as formas mais elaboradas e conhecidas em todo o Pa:ís, 

Além da aplicação dos dois processos de tracção hidráulica - roda 
vertical e roda hori.zomal - há que assinalar, nos dois exemplos es­
tudados, a da roda de elevar para aümemar a caldeira, sistema 
que não conhecemos em qualquer outra região. 

A geral seguida em todos os velhos lagares de azeite de escaldar 
a massa de modo a dar ao azeite maior nu.idez e facilitar a sua derivação é 
considerada devido às imperfeições da moagem e da baixa 
pressão das prensas de vara. Este processo é, contudo, vivamente condenado 
por todos os especialistas, «É talvez o único ponto da oleotecnia em que se não 
notam divergências que denunciam sempre os assuntos incompletamente es­
tudados»29, 

Nas terras dos donatários e dos mes\trados das Ordens o regime jurídico e 
económico dos lagares de azeite aparecia sob a forma de monopólios con­
cedidos pelos monarcas. Essa süuação de privilégio suscitou as mais vivas 
críticas dos economistas liberais que viam nela a principal razão exphcaüva 
do enorme atraso da nossa indústria oleícola, Jácome Ratton, referindo-se ao 
método de DaHa-BeHa e na pugna pela introdução de processos actuahzados e 
racionais, escrevia: «Mais necessário se faz remover certos entraves que tanto 
embaraçam a cuhura e perfeição deste género: como privilégio exclusivo con­
cedido, nos séculos da ignorância, contra o sagrado direito da propriedade, e 
interesses do Estado, a pessoas poderosas e corporações influentes de que só 
estas pessoas possam ter de azeite, Eu mesmo, em Tomar, fui testemunha 
ocular de tulhas e tulhas de azeitonas, colhidas nos meses de Novembro e 
Dezembro, que à espera de vez, só pôde ser moída no mês de Maio!!! Quando 
já se achava pobre, exalando um fedor insuportável de ranço e o chão alagado 

27 Ver, por exemplo, José da Silva Picão, Através dos Campos. Usos e costumes agricolo­
alentejanos, 2ª ed. Publicações Dom Quixote, Col. Portugal de Perto, 2, Lisboa, 1983, 136-148; 
Benjamim Enes Pereira, «Subsídios para o estudo do leite e da manteiga no norte de Portugal», 
Trabalhos de Antropologia e Etnologia, XVIII, 3-4, Porto, 1960-61, 357-362. 

28 Jorge Dias, Vilarinho da Fuma uma aldeia comunitária, 2ª ed. Lisboa (Imprensa Nacional­
CasadaMoeda), 1981, 158-159, 

29 Manuel Tavares da Veiga, «Prensas para azeite, material e processos de espremedura das 
massas da azeitona», Congresso da Leitaria, Olivicultura e Indústria do azeite em 1905.Relatório 
Geral, II, Lisboa, Impresa Nacional, 1906, III; Ramiro Larcher Marçal, «Azeite, óleos e 
condimentos»,Notas sobre Portugal-Exposição Nacional do Rio de Janeiro em 1908, I. Lisboa, 
1908, 85-10 l; R. Larcher Marçal, «L' olivier et les huiles d' olive», Le Portugal au point de vue 
agricole, Lisbonne (Imprensa Nacional) 1900, 526. 

Desconcertantemente, na Grande EnciclopediaPortuguesa e Brasileira, III, 896-897 diz-se 
que o azeite não sofre alteração até aos 150° e é inexacto que a água quente altera e piora o azeite. 
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de azeite com a agua russa: o que certamente não aconteceria se fosse livre a 
cada um de t.er de e náo serem: a mandar moer a sua 
azeitona nos dos Padres de Cristo, e do Alcaide Mon>30• 

Para l.á desse o encerra outras carac-
teristicas. No por exemplo, em que, c,c)mG 

era :Hribuida em funçã.o das os 
para pagar menor deixavam a azeitona recozer, de mzneicra 

fabricavam azeitona que, se estivesse em estado 
a três. Aléril consideravam o azeite feito com azeitona 

nossos dias. 
Na 

como ouro»; «deüava-se a 
que o outro diminuía». 

peculiar do azeite 
do seu maior 

deles ainda em 

, por 
exemplo, até à data da sua ocorrida há cerca de 30 anos, a safra 
iniciava-se no final de Novembro e terminava na semana de 
com dois dias apenas de paragem, no Natal e Ano Novo. esses trabalhos 
iniciam-se a 6 de Dezembro e terrdnam rw fim de Janeiro. O avô do actual 

a ter 12 de azeite no Minho- Ponte de 
só existe o de os outros estão fechados 

ou abandonados. 
O da da oH v eira que 

u.ltimamente se vem: colocando com a maior iCem conduzido a 
lB,a.v,,,._,., de olivais- «símbolo do decHneo de 

uma -, atinge agota também as de 
mais resistentes aos efeitos de uma maior racionaHdade nos sistemas económi­
cos agrários, 

Nesta área do II/linho, por as oliveiras eram não raro 
nas bordas dos campos, ao máximo as terras para o cultivo 
fundamení:al do miJho. As árvores cresciara ao acaso, sem 

porte. A da azeitona torna-se, nestes casos, mais 
7 a 8 homens para «cobrir nma oliveira>>. Um traba-

lhador contratado para este por dia e a esta 
soma há que acrescenl:ar os custos da e seguro contra 

30 J8.come Racton, Recordações, 2ª ecL 1920, l86-H:8, Ap. Lac"lghans, op. ciL 139-140. 
31 Orlando Ribeiro, op. cit. 4. 
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neste tipo de trabalho. Por isso o azeite, acompanhando o decHneo 
de tantos outros produtos da nossa tradição alimentar e cerimonial, perde 
também o seu prestígio económico e simbólico. 

Lisboa, Agosto de 1990. 



Est. I 

ll - Vilela, Arcos de Valdevez. Planta do de azeite. 
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Fig. 2- Vilela, Arcos de Valdevez. Vista lateral do lagar de azeite. 
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3- Vilela, Arcos d<;; Valdevez" Sistema hidráuHco de accionamento da 
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Figo 4- Vilela, Arcos de Valdevez. Plano geral da prensa de vara, tarefa, prato e 
fornalha com a caldeira. 
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EsL VI 
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Est. VII 
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Flig. :R- Vilela, Arcos de Valdevez. Moinho e lagar de azeite. 



EsL IX 

para alimentar a caldeira" 



Est. X 

íFftg. 5- Vilela, Arcos de Valdevez. O caldeamento das seiras. 

Fig. 6- Vilela, Arcos de Valdevez. A medição do azeite retirado da tarefa. 


