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Memérias do Azeite %

do consolo de uma candeia a solene convicgido dos seus predicados alimentares




Nos primeiros processos de extrac¢do ndo se partia os carogos, apenas se obtinha uma pasta da qual

se extraia o azeite por pressdo e escorrimento que se empregava com outros fins que ndo os
culinarios.

(O azeite comegou a ser extraido dos frutos por esmagamento e adicao de agua, com recurso ao almofariz e
pildo de pedra.




Método de pios escavados
Lagares escavados na rocha, lagaretas de sulcos ou lagaricas
Outra técnica antiga, em estruturas da época romana, normalmente de uso duplo (vinho e azeite),

envolvia a utilizacio de pios escavados nas superficies rochosas, ao ar livre, com um pendente

ligeiramente suave, em que o esmagamento das azeitonas era feito com recurso a rolos cilindricos

em movimento de vaivém.




Prelum
Vara dos lagares da Roma Antiga
Pega de madeira de grandes dimensdes. de construgdo e forma diversas, com uma extremidade
fixa num nicho rochoso ou na alvenaria da parede do lagar ou presa entre dois montantes com

ranhuras fixos a uma sapata.







Prensa de vara e torno
A pressdo sobre o extremo da vara exercia-se com a ajuda de um torno manobrado por dois
homens ¢ gragas a uma corda que permitia baixar a vara at¢ ao ponto de pressdo maximo ¢

fazé-la subir até ao ponto de repouso. Conhecem-se desde o séc. [ a.C.




Prensa de vara e parafuso
E uma evolugdo da prensa de vara ¢ torno. O torno desaparece, sendo substituido por um
parafuso. A prensagem da pasta de azeitona processa-se¢ a medida que o fuso vai enroscando.

Em meados do séc. XX era ainda o método mais difundido em Tras-os-Montes.
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Medidas de azeite
O azeite quer-se bem medido e mal escorrido
As antigas medidas de pmdutcns liquidcns tinham capacidade diversificacla, consoante se tratasse de
azeite ou vinho (ou outro liquido). Por exemplo, no séc. XVIIL, em Tomar:
um tonel n:.orrespoﬂc]ia 1 105 litros de azeite e a 1 250 litros de vinho:; uma pipa valia 552.5 litros

de azeite e 625 litros de vinho; um almude era 22,1 litros de azeite e 25 litros de vinho: uma

canada a 1,842 litros e a 2,083 litros de vinho; um quart.ilhc- a 0,460 litros e a 0,521 litros de vinho




Natarabwente,

a olfveia passon a ser o simbols
da viile, da lougesitade,

ou d fromdilade da lerry;
nalaralwente, inspiron a
dinortabiidade da caflara
aprondnisa ¢ & mapuificincia do
elapit & hislomia da hamanstads;
aalapaboente,

a azedtona loavon

a einpalarilade da olveira & o
wﬁaémmmm a0
prazer da bz on da mest,







0 do DfimAinn araita amboalad.







Na minha terra quando se referem
a uma pessoa inteligente, dizem:
«aquele parece que bebe

azeite...».
Que gente sabial... E que assim continuem!
Lb 1#0s & sandiiy, als’ ¢ borvit parese dbemni..,

Se eu tiver azeite, pao e vinho
em casa toda a noite,

durmo como um rei

e nao acordo sozinho.



