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      Nota do editor

    


    Acompanhando o crescente interesse do público brasileiro pela gastronomia e a necessidade de informação de qualidade por parte dos profissionais que ingressam no mercado da boa mesa, o Senac São Paulo publica Azeite: história, produtores, receitas, um guia indispensável para todos os que desejam se familiarizar com esse produto antiquíssimo, de largo uso e, no entanto, ainda pouco estudado no Brasil.


    O livro apresenta a história do azeite na Europa, relatando sua utilização por diferentes povos desde eras muito remotas, em pesquisa detalhada, que contou com a colaboração de Renata Bottini.


    As receitas culinárias apresentadas pelo autor foram criadas e testadas por Silvia Percussi, chef do restaurante Vinheria Percussi, em São Paulo. De fácil execução, demonstram como o azeite adequado dá um toque especial ao sabor de diferentes pratos, podendo ser preparados tanto no dia a dia como em ocasiões sociais que exijam mais sofisticação e bom gosto.


    Recentes descobertas da ciência em torno das qualidades medicinais do azeite também são compiladas, ao lado de indicações para fins cosméticos e terapêuticos em que esse óleo é o ingrediente principal.


    Aos estudantes e profissionais da culinária que desejam conhecer sutilezas de consistência, cor, aroma e sabor é dedicado um roteiro de degustação, por meio do qual podem avaliar a qualidade de diversos tipos de azeite e seu emprego ideal em saladas, peixes e outras iguarias.


    Por fim, explicações sobre países produtores, áreas demarcadas para a produção sob as designações Denominação de Origem Protegida (DOP) e Indicação Geográfica Protegida (IGP), bem como acerca de características determinadas pela espécie de azeitona de que é feito, influências da terra e do clima nas diversas regiões do globo de que procede e exigências técnicas para o cultivo da oliveira, regulamentadas por legislação específica, completam o panorama contemporâneo da presença do azeite em nossa sociedade, mesclando tradição, arte, negócios e ciência avançada.

  


  
    
      
        [image: ]
      


      Prefácio

    


    O italiano Luciano Percussi é um dos fazedores na gastronomia brasileira. Sempre irrequieto e sabedor de todos os caminhos da boa mesa – aprendidos com sabedoria na belíssima Sestri Levante, sua cidade natal, situada na costa da Ligúria, na Itália –, inovou na gastronomia paulistana quando, em 1985, inaugurou na capital a Vinheria Percussi. A ideia era dar ao vinho um tratamento respeitoso, mas também de divulgação, ajudando o brasileiro nos primeiros passos com a bebida. Para nossa alegria, a casa mantém essa postura até os dias atuais, com uma gastronomia de altíssimo nível.


    Com esse espírito irrequieto, Percussi viu que era hora de nos ajudar novamente, dessa vez com o também admirável mundo dos azeites, elaborando um livro imperdível para os fãs da gastronomia e estudantes do assunto.


    Azeite: história, produtores, receitas é obra obrigatória e deliciosa para quem quer entender mais sobre esse alimento dos deuses, conhecido como o ouro líquido. Foram mais de dois anos de intensa pesquisa, visita a moinhos e conversas com produtores. O autor mostra com desenvoltura a presença do azeite desde a mitologia grega e sua história até os dias atuais. Fala das diferenças dos azeites e, com muito aprofundamento, aborda as regiões produtoras da Itália, Espanha, Portugal e Grécia, passando por outros países como França, Argélia, Líbano e Marrocos.


    Mostrando a diversidade do azeite, Percussi também nos apresenta seu uso no combate a doenças e, até mesmo, em tratamentos de beleza. Se não bastasse, o livro ainda é ricamente “equipado” com tentadoras receitas de sua filha, a chef Silvia Percussi.


    Obrigatório na estante do gourmet.


    Ricardo Castilho


    Jornalista
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      Mitologia, simbologia e história

    


    
      Aquele que come azeite e pão ou torta de azeite de oliva nunca é tocado pelas flechas da morte.


      Dístico cretense

    


    Os antigos gregos contavam que há muito, muito tempo, quando começaram a surgir as primeiras cidades, apareceram também os primeiros conflitos entre os deuses do Olimpo. É que, algumas vezes, dois ou mais deuses escolhiam a mesma cidade para proteger. Quando isso ocorria, um outro era designado para ser o árbitro e determinar o vencedor do litígio.


    Foi assim quando Possêidon,[1] o deus do mar, e Atena,[2] a deusa da paz e da sabedoria, reivindicaram, ao mesmo tempo, o direito de proteger uma mesma cidade da Ática. Nesse caso, a disputa foi arbitrada pelo próprio Zeus,[3] senhor do Olimpo, que se decidiria por aquele que desse aos homens o presente mais precioso.


    Possêidon, irritado por já ter sido derrotado por outros deuses em disputas semelhantes, ergueu o tridente e o bateu fortemente num rochedo, fazendo surgir seu presente: um fogoso cavalo – segundo uma versão do mito, ou, segundo outra, uma fonte de água salgada. Atena, por sua vez, ergueu sua lança dourada e deu uma pancada no chão, de onde brotou seu presente, a oliveira, cujos frutos haveriam de servir para alimentar o povo da cidade e produzir óleo para suavizar a dor dos feridos na guerra.


    Zeus, mediador dessa disputa, considerou que a árvore seria mais útil para o povo da Ática. E foi assim que a cidade ganhou o nome de Atenas. Há quem diga que, ainda hoje, essa oliveira primordial está no mesmo lugar em que brotou – ali onde ocorreu a contenda entre os deuses...


    ★★★


    Essa lenda, que chegou até nós por meio de Higino, bibliotecário do imperador Augusto, e já fora mencionada nas obras de Heródoto, mostra que os antigos gregos acreditavam que a oliveira tinha origem divina. Higino também conta que os atenienses veneravam a oliveira primordial, da qual se extraía o azeite dado como prêmio aos vencedores das Panateneias,[4] armazenado nas “ânforas panatenaicas”, que eram consideradas, elas próprias, uma garantia da qualidade do conteúdo.


    Os resistentes galhos da árvore eram entrelaçados para fazer coroas para os heróis. As quantidades de azeite dadas como prêmio eram incríveis: dependendo do esporte, o primeiro classificado podia ganhar cerca de 5 t... Muitos atletas enriqueceram com isso, pois, como não havia quem pudesse consumir tanto azeite sozinho, a legislação ateniense concedia aos ganhadores das Panateneias, e somente a eles, o direito de exportar o produto. Quando se iniciaram os Jogos Olímpicos, em 776 a.C., dava-se como prêmio aos vencedores um galho de oliveira, simbolizando a paz e a suspensão de qualquer hostilidade. Esse prêmio continuou a ser oferecido aos vencedores até o final dos Jogos Olímpicos da Antiguidade.


    A importância da oliveira para o povo grego é confirmada pela frequên­cia com que aparece na sua mitologia. Uma versão do mito de Apolo e Ártemis,[5] os filhos gêmeos de Zeus e Leto, diz que os dois nasceram sob uma oliveira. Outra versão conta que Hera,[6] a esposa de Zeus, enciumada porque Leto estava grávida de seu marido, proibira Gaia de acolhê-la. Leto foi, finalmente, abrigada por Ortígia, uma ilha flutuante que, por não estar presa a Gaia, nada tinha a recear de Hera. Pouco antes do parto, Zeus “ancorou” a ilha, que, depois disso, passou a chamar-se Delos, que significa a brilhante.


    Um outro mito grego conta que Aristeu, filho de Apolo e de Cirene, aprendeu com as ninfas que o criaram a enxertar o zambujeiro[7] para obter uma colheita de azeitonas abundante, e ensinou os homens a extrair o “líquido de ouro”. Héracles,[8] que recebeu dos deuses quase todas as armas que utilizou para cumprir suas doze tarefas, fabricou com um tronco de oliveira a maça que usava. Na Odisseia, Homero conta que Penélope reconheceu o marido Ulisses, após vinte anos de ausência, pela descrição que ele fez da cama nupcial que fabricara sobre o tronco de uma grande oliveira, simbolizando a fecundidade.


    A simbologia na Bíblia


    O nome hebraico da azeitona é zayiit, semelhante ao aramaico zaita e ao árabe zeituna, do qual vieram o espanhol aceite e o português azeite. Também entre os hebreus a importância da oliveira e de seus produtos é salientada pelos significados simbólicos que lhes são atribuídos. As grandes riquezas de Israel são descritas com frequência na Bíblia como “trigo, vinho e azeite de oliva”, que representavam a base da dieta e o esteio da economia. Há evidências de exportação de azeite de Canaã para o Egito e a Grécia há mais de 4 mil anos. Escavações arqueológicas descobriram, em Jericó, ânforas para armazenar azeite de 6 mil anos, e, em Israel, as mais antigas prensas para amassar azeitonas.


    Ekron, capital da Filisteia, localizada no caminho terrestre que ligava o Egito à Mesopotâmia, era o ponto final de uma rota importante que acompanhava o vale Sorek até Jerusalém. A cultura agrícola da região foi revolucionada por essa localização economicamente privilegiada, aliada ao conhecimento que os filisteus tinham do ferro. Durante algum tempo a cidade foi a maior fornecedora de azeite de oliva do mundo civilizado. Em áreas adjacentes foram encontradas 114 prensas para azeitonas que datam do século IX a.C. Se colocadas em produção, poderiam render 500 mil l/ano de azeite.


    No tempo da conquista romana da Judeia, a azeitona e seu óleo eram itens básicos da alimentação do povo judeu, mesmo a dos mais pobres. O azeite constituía, também, o principal combustível para iluminação, além de ser usado nas unções sagradas, na medicina, na higiene e na fabricação de cosméticos. Na época de Jesus, cultivavam-se tantas oliveiras na região de Jerusalém que o azeite se tornou o principal produto de exportação. Assim, não é sem razão que aparecem tantas referências à oliveira e ao azeite no texto bíblico.


    Nas Escrituras, a oliveira é símbolo da bênção divina, da fidelidade, da prosperidade e da perseverança: “Mas eu sou qual a oliveira verde na casa de Deus; confio na bondade de Deus para sempre e eternamente” (Salmos 52:8).


    Após o dilúvio universal, quando Noé enviou a segunda pomba para verificar se as águas tinham baixado, o pássaro voltou para ele com uma folha verde de oliveira, e Noé, que já conhecia a árvore, soube que poderiam sair da arca (Gênese 8:11). A folha de oliveira indicava que a ira divina tinha sido aplacada, e por essa razão passou a ser considerada o grande símbolo da paz.


    Quando Deus ordena a Moisés que fale aos filhos de Israel para que lhe tragam ofertas, pede-lhes, entre outras coisas, especiarias para o óleo da unção e azeite para a luz (Êxodo 25:6), especificando que este deveria ser azeite puro de oliva, batido, para manter uma lâmpada continuamente acesa (Êxodo 27:20). Deus também deu a Moisés instruções detalhadas sobre a preparação do azeite que seria usado nas unções sagradas que santificariam os objetos do culto, e mandou-o ungir Aarão e seus filhos, “santificando-os para o exercício do sacerdócio” (Êxodo 30:22-30). Seriam esses sacerdotes a receber as oferendas de flor de farinha e o azeite com incenso, para serem queimados sobre o altar (Levítico 2:1-2). Após dar a Moisés os dez mandamentos, Deus lhe disse que o estava levando, e a seu povo, para uma terra com fontes e nascentes, vides e figueiras, terra de oliveiras e de azeite, onde não haveria escassez (Deuteronômio 8:6-9).


    Numa interessante parábola do Livro dos Juízes, as árvores pedem à oliveira que reine sobre elas, e esta se recusa, dizendo: “Renuncia­ria a meu óleo, com que se honram os deuses e os homens, para balan­çar-me acima das árvores?” (Juízes 9:8-9). Por aí se vê quanta importância os hebreus davam ao azeite – a possibilidade de produzi-lo valia mais que o poder de reinar!


    Até hoje os judeus comemoram a festa de Chanucá – em hebraico Hannukah –, que celebra a vitória dos macabeus sobre os invasores sírios em 165 a.C., e a reconsagração ao culto do Templo de Jerusalém. Durante essa festa, todas as famílias judaicas acendem oito velas (uma por dia) no menorá,[9] e essa luz traz a esperança a todos os lares, pois é o símbolo de uma vitória da liberdade religiosa.


    O cristianismo herdou toda essa simbologia, absorveu as imagens místicas ligadas ao azeite na tradição judaica e as tornou símbolos dessa religião que surgia. Até hoje, a unção com azeite abençoado pelo bispo na Semana Santa continua a fazer parte de ritos católicos no batismo, na crisma, na unção dos enfermos, na ordenação dos sacerdotes e no Ofício da Vigília.[10]


    O Novo Testamento também menciona com frequência as oliveiras e o azeite. Era no monte das Oliveiras, próximo a Jerusalém, que Jesus passava bastante tempo com seus discípulos: “Ora, de dia ensinava no templo, e à noite, saindo, pousava no monte chamado das Oliveiras. E todo o povo ia ter com ele no templo, de manhã cedo, para o ouvir” (Lucas 21:37-38). Antes de ser preso, Jesus foi orar com seus discípulos em Getsêmani – que, em hebraico, significa lugar da prensa de azeite (Mateus 26:36).


    Mas a imagem mais poderosa da oliveira está em Romanos 11, onde Paulo compara o judaísmo a uma “cepa santa” e o cristianismo a seus ramos, dizendo que “se a raiz é santa, os ramos também o são” (Romanos 11:16). O autor adverte os cristãos de outras origens, “ramos enxertados”, contra a tentação de desprezar os judeus que não aceitaram a mensagem de Jesus, comparados a “ramos quebrados”: “E se alguns dos ramos foram quebrados, e tu, sendo zambujeiro, foste enxertado no lugar deles e feito participante da raiz e da seiva da oliveira, não te glories contra os ramos; e, se contra eles te gloriares, lembra-te que não és tu que sustentas a raiz, mas a raiz a ti” (Romanos 11:17-18). E encerra lembrando, em relação aos “ramos quebrados”, que “Deus é poderoso para enxertá-los novamente, pois se tu foste cortado do zambujeiro, ao qual pertences por natureza, e foste enxertado, contra tua natureza, numa oliveira boa, quanto mais eles, que são ramos naturais, não serão reenxertados em sua própria oliveira?” (Romanos 11:23-24)


    O azeite na Pré-História e na Antiguidade


    Não se sabe ao certo quem foi que, pela primeira vez, espremeu o fruto do zambujeiro para obter o azeite – é bem provável que essa “invenção” tenha sido acidental, como tantas outras. Na França e em Biblos foram descobertos caroços de azeitona que datam do Paleolítico, e a arqueologia comprovou a existência de oliveiras na península Ibérica desde o Neolítico. Na Mesopotâmia, há quase 3,8 mil anos, o Código de Hamurábi[11] regulamentava a produção e o comércio do azeite de oliva na zona localizada entre os rios Tigre e Eufrates. No Egito, já se comerciava azeite antes da XIX dinastia,[12] há pelo menos 3,3 mil anos.


    Com base nas descobertas dos arqueólogos sabe-se, hoje, que a oliveira apareceu inicialmente na área que fica entre o Sul do Cáucaso[13] e as encostas do planalto iraniano. Daí se propagou pela Mesopotâmia, a Palestina e o Egito; pelas ilhas do mar Mediterrâneo, sobretudo Creta, e depois pela Grécia e Itália.


    Os habitantes de Creta, de origem asiática, desenvolveram uma civilização que é considerada a primeira a aparecer na Europa, ainda na Idade do Bronze. Criaram uma olivicultura próspera, que constituía a base da economia da ilha. O comércio era vigoroso, e seus barcos sulcavam todo o Mediterrâneo, exportando azeite de oliva. A civilização cretense ou minoica, assim chamada em homenagem ao legendário rei Minos, começou por volta de 5000 a.C., alcançou o apogeu entre 2000 a.C. e 1400 a.C. e desapareceu por volta de 1100 a.C. Escavações arqueológicas no palácio de Cnossos[14] revelaram enormes depósitos com gigantescas ânforas de cerâmica destinadas à conservação do azeite. As placas de argila em que se registrava a “administração” mencionam os olivais, os locais de produção e o destino que se daria ao azeite produzido: uma parte seria destinada à alimentação; outra seria usada para fins tera­pêuticos; e uma terceira, destinada a oferendas religiosas.


    Com a decadência de Creta, o comércio do azeite de oliva passou a ser controlado pelos fenícios e cartagineses, que o distribuíam por todo o Mediterrâneo, inclusive para o Egito, onde era usado para muitas fina­lidades: o banho com azeite perfumado era um hábito comum, além de servir também para iluminar os templos e preservar as múmias, as quais, entre 980 a.C. e 715 a.C., chegaram a ser adornadas com co­roas feitas com galhos de oliveira entrelaçados. Também foram encontradas azeitonas curadas entre os alimentos colocados em túmulos de faraós, para abastecê-los durante a viagem para o além.


    Entre os gregos, a enorme importância econômica da oliveira lhe conferiu status de símbolo de paz e sabedoria, e, por essa mesma razão, a planta era protegida pela legislação. A primeira Lei de Proteção à Oliveira foi introduzida por Sólon (639-559 a.C.), um dos sete sábios da Grécia antiga, cujo código proibia cortar oliveiras, a não ser para o serviço do santuário ou das comunidades, e, mesmo neste caso, limitava o corte a duas árvores por ano em cada plantação. Essa mesma lei também proibia a exportação de qualquer produto agrícola, com exceção do azeite, e estabelecia regras precisas e detalhadas para o plantio das oliveiras, como, por exemplo, as fileiras regulares e a distância entre as árvores. Heródoto[15] descreve a Atenas do século V a.C. como o centro grego do cultivo da oliveira, produzindo enorme quantidade de azeite, um de seus maiores itens de exportação. A planta era tão importante para os atenienses, que cunharam moedas com a efígie de Atena trazendo uma coroa de oliveira no elmo e uma ânfora com azeite de oliva.


    Quando os primeiros colonos gregos chegaram à Itália, no século VIII a.C., levaram consigo a árvore que mais prezavam. Sabe-se, por escavações arqueológicas, que um século depois os etruscos já possuíam vastíssimos olivais.


    A expansão durante o Império Romano


    Dizem que foi graças ao azeite de oliva que Aníbal, general cartaginês, venceu os romanos na batalha do rio Trébia, em 218 a.C. O inverno era muito rigoroso, chovera durante o dia, e à noite nevara profusamente. O general mandou acender grandes fogueiras e ordenou às suas tropas que se aquecessem, se alimentassem e aplicassem azeite de oliva sobre o próprio corpo, para resistir melhor ao frio. Depois disso, enviou alguns poucos cavaleiros ao acampamento dos romanos, apenas para provocá-los e fugir. Os legionários romanos lançaram-se à perseguição e, vendo-os atravessar o rio, fizeram o mesmo. Mas como estavam mal-alimentados e sem proteção contra o frio, chegaram à outra margem entorpecidos e cansadíssimos. Não conseguindo empunhar as armas, foram vencidos pelos cartagineses. Pelo visto, nessa época os romanos ainda não conheciam, como Aníbal, o poder do azeite como isolante térmico.


    Com o passar do tempo, porém, a olivicultura se desenvolveu consideravelmente no Império Romano, e o comércio do azeite de oliva se tornou um dos pontos mais relevantes da sua economia. Os romanos expandiram o cultivo da oliveira em suas colônias do Norte da África, da península Ibérica e do Sul da França. Por exemplo, em Leptis Magna,[16] na Tripolitânia, cuja economia era basicamente agrícola, as oliveiras já haviam sido introduzidas pelos colonizadores fenícios, mas depois que a cidade se tornou colônia romana, em 111 a.C., o comércio das azeitonas se tornou tão lucrativo e a cidade prosperou tanto que, em 46 a.C., o imperador Júlio César[17] lhe impôs uma taxa anual de 3 milhões de libras de azeite. Pesquisas feitas no sítio arqueológico de Leptis Magna, incluí­do desde 1982 no Patrimônio da Humanidade da Unesco, permitiram verificar que o sistema de estocagem e distribuição do produto era muito eficiente: para transportar o azeite, usavam ânforas e embarcações que chamavam navi onerarie, posteriormente chamadas de marciliane, com fundo plano, que podiam conter até quinhentos tonéis.


    Durante o período romano, a tecnologia da produção do azeite se aperfeiçoou: numerosas obras de agronomia orientavam os proprietários de terra, ensinando-lhes os modos mais eficientes de cuidar das oliveiras, podá-las, fertilizá-las e colher seus frutos. Columela, escritor do século I d.C. que escreveu sobre agricultura em sua obra De re rustica, sustentava que a oliveira é, entre todas as árvores, a mais importante. Marco Pórcio Catão, conhecido como Catão, o Censor (234-149 a.C.), também escreveu uma obra denominada De re rustica, com informações preciosas sobre métodos agrícolas em geral e sobre a oliveira em particular. M. Terêncio Varão Reatino (116-27 a.C.) nos legou a obra Rerum rusticarum, em que fala da administração de plantações, gado, peixes e abelhas e oferece conselhos sobre o cultivo da oliveira. Virgílio (70-19 a.C.), o poeta que se tornou conhecido pelo épico Eneida, escrito em torno de 29 a.C., passou anos trabalhando em suas Geórgicas (que significa pertencente à agricultura), obra didática sobre o cultivo da oliveira e da vinha, para a qual tomou como modelo a obra Trabalhos e dias, do escritor grego Hesíodo (século VIII a.C.), que expõe todas as leis do campo, como as estações, o plantio e as colheitas. Plínio, o Velho (23-79 d.C.), escreveu nada menos que 75 livros, entre os quais Historia naturalis, publicado em 77 d.C., com 37 volumes, nos quais descrevia tudo o que os romanos sabiam sobre o mundo natural, inclusive botânica e agricultura.


    Todos esses autores falam sobre as melhores maneiras de se cultivar a oliveira, começando pela escolha do terreno, o plantio, os enxertos, a poda, a época e os sistemas de colheita, e finalizando com a produção do azeite. Muitos de seus ensinamentos ainda são atuais.


    O comércio do azeite de oliva também era bastante sofisticado no tempo dos romanos. Os únicos comerciantes habilitados a negociar o produto eram os negotiatores olearii, que se reuniam em corporações. As partidas de azeite eram comerciadas num mercado semelhante às atuais bolsas de mercadorias, a chamada arca olearia, onde o azeite era classificado em cinco variedades, de acordo com a qualidade das oliveiras e o grau de maturação das azeitonas. O azeite considerado de melhor qualidade era o obtido de azeitonas ainda verdes, colhidas manualmente.


    Idade Média e Renascimento


    Em 301 d.C. o imperador Diocleciano[18] (245-313 d.C.), que reorganizou profundamente o Império Romano, promulgou o chamado Edito de Diocleciano, uma medida econômica para regular preços e salários, cujos efeitos, entretanto, foram catastróficos para a agricultura e para os mercados.


    Por volta do final do século IV, começaram as invasões bárbaras,[19] durante as quais grupos de invasores vindos do norte percorriam o império, devastavam as cidades e os campos e depois, em muitos casos, estabeleciam-se, assenhoreando-se de terras e modificando os usos locais. Essa situação se prolongou por séculos: com os longos períodos de guerra, muitas terras cultivadas foram abandonadas e logo invadidas por bosques e pântanos. Com isso, grande parte das oliveiras voltou ao estado selvagem, ou simplesmente morreu.


    Por essa razão, a partir do século V, quando desapareceu o controle estatal sobre a produção e o comércio do azeite, os poucos olivais que haviam escapado ao abandono eram cultivados por pequenos produtores, em pequenas quantidades, o que fez com que esse produto se tornasse extremamente escasso. Para se ter uma ideia disso, em alguns casos o azeite chegou a ser usado como moeda de troca.


    Assim, raro e valioso, só era encontrado nas mesas das pessoas abastadas e dos eclesiásticos. Foi então que as comunidades monásticas começaram a sanear os enormes terrenos que possuíam e a cultivar a maior parte dos olivais. Distribuía-se aos monges dos mosteiros, diariamente, o azeite necessário para temperar a refeição.


    Na verdade, durante a Idade Média o azeite era destinado principalmente à liturgia. Como ainda hoje se faz na Igreja Católica, os óleos sagrados, abençoados pelo bispo na missa da Quinta-feira Santa, eram distribuídos a todas as igrejas e deviam durar o ano inteiro. Além disso, as lamparinas que adornavam os altares eram alimentadas exclusivamente com azeite de oliva, como determinado pelas Escrituras. Na Igreja Cristã Ortodoxa, o azeite, símbolo de amor e paz, era parte essencial de inúmeros ritos solenes, e alimentava as lamparinas usadas nos pequenos templos existentes em cada casa grega.


    Herança de civilizações mais antigas, o uso do azeite para a iluminação de lugares sagrados passou de uma civilização a outra, dos cristãos aos muçulmanos. Aliás, o Corão também cita o azeite de oliva. Após a morte de Maomé, em 632, o islamismo, que já dominara toda a península Arábica, expandiu-se rapidamente, atravessou o estreito de Gibraltar, invadiu a península Ibérica e chegou à França. No século IX, os muçulmanos ocuparam as ilhas Baleares, a Córsega, a Sardenha e a Sicília, invadindo o Sul da Itália e saqueando Roma inúmeras vezes. A religião islâmica não foi imposta aos povos dominados, mas os conquistadores transmitiram seus vastos conhecimentos sobre culturas agrícolas, das técnicas de enxerto à poda, da irrigação à prensagem. Sob a dominação árabe, a Espanha tornou-se grande produtora de azeite, assim como os países do Norte da África e do Oriente Médio. No século XI, os cristãos iniciaram uma contraofensiva, recuperando cerca de metade da Espanha islâmica, Portugal, a Córsega e a Sicília.


    Após a tomada de Constantinopla pelos turcos otomanos, em 1453, o azeite desempenha papel importante no intenso comércio que nascia entre o Mediterrâneo ocidental e a área dos mares do Norte e Báltico, pois era empregado na conservação de grande variedade de produtos alimentícios, nas lamparinas e para fazer sabão.


    Em meados do século XIV, a população europeia foi dizimada por epidemias de peste, e esse fato, aliado à piora das condições atmosféricas, causou mudanças na gestão agrícola de extensas regiões, passando o cultivo da oliveira a se concentrar nas áreas mediterrâneas, de clima mais ameno.


    A Toscana ganhou a paisagem que hoje a caracteriza quando a família Medici concedeu terras aos governos municipais, com a recomendação de que fossem alugadas somente a quem quisesse transformá-las em olivais ou vinhedos. A quantidade de olivais cresceu em toda a Itália, cabendo o comércio do azeite a Gênova e Veneza. Esse comércio assumiu tal importância que o vice-rei espanhol Parafran DeRivera,[20] para permitir o transporte mais rápido do produto, fez construir uma estrada que ligava Nápoles à Apúlia, à Calábria e aos Abruzos. Navios que po­diam transportar enormes quantidades de azeite chegavam de toda parte aos portos de Brindisi, Otranto e Taranto para serem carregados.


    Com a descoberta da América, em 1492, o cultivo da oliveira se expandiu ainda mais: as primeiras árvores foram levadas pelos conquistadores espanhóis para as Índias Ocidentais e, mais tarde, para o continente americano. Por volta de 1560, já havia olivais no México.


    Mas depois dessa fase de prosperidade, no século XVII a olivicultura declinou nas Américas, em virtude dos altos impostos cobrados pelos colonizadores espanhóis. Na mesma época, o início de um longo perío­do de baixas temperaturas também reduziu a produção das oliveiras europeias, e a recuperação só ocorreu por volta de 1680.


    O século seguinte trouxe grande expansão da olivicultura na Itália. Fizeram-se estudos mais profundos, que resultaram em publicações especializadas, incentivou-se a produção e modernizaram-se os sistemas de colheita e conservação. Por tudo isso, a qualidade do azeite italiano melhorou muito e ganhou fama no mercado europeu. O enorme crescimento da produção também se deveu ao fato de o governo conceder isenções fiscais aos proprietários dos olivais, de modo que as áreas dedicadas à olivicultura se ampliaram cada vez mais.


    A partir de 1830, o Estado Pontifício incentivou os que plantavam uma oliveira e cuidavam dela por, pelo menos, um ano e meio. Naquele tempo, o Estado Pontifício era bem maior do que é hoje, e só na Úmbria, que fazia parte dele, depois daquele incentivo foram plantadas cerca de 40 mil oliveiras.


    A oliveira na Idade Moderna


    No início do século XX, o rei Umberto I de Saboia proibiu abater oliveiras, e, desde então, a olivicultura italiana cresceu em quantidade e qualidade. Os olivais pouco produtivos foram recuperados com novas técnicas de plantio e poda e mecanizou-se a colheita, que passou a ser feita mais cedo. Com a adoção de novas tecnologias, modificou-se o sistema de moagem e introduziram-se novas técnicas de prensagem. Tudo isso permitiu uma grande melhoria na qualidade, ao mesmo tempo que se reduziam os custos e os preços.


    Em nossos dias, o cultivo da oliveira está difundido por quase todo o planeta: nos Estados Unidos, foi introduzido pelos jesuítas nos tempos coloniais; no México, está presente desde o século XVII; floresce bem no Chile, onde as azeitonas fornecem azeite de muito boa qualidade. Há também olivais na Argentina, no Brasil, na Rússia, na Ucrânia, no alto Egito, na África do Sul, na Coreia, no Japão, no Vietnã, na Oceania meridional, na Austrália e na Nova Zelândia. Sua produção, portanto, está em constante crescimento, mas ainda é na bacia do Mediterrâneo que se cultivam mais de 90% dos 800 milhões de oliveiras do mundo.
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        [1] Também conhecido por Possídon, na mitologia romana era chamado Netuno.

      


      
        [2] Na mitologia romana, Atená ou Atena era chamada Minerva.

      


      
        [3] Na mitologia romana, Zeus era chamado Júpiter.

      


      
        [4] A maior e mais importante das festas em honra de Atena, de que participavam todos os moradores de Atenas. Inicialmente anual, a partir de 565-566 a.C. passou a ser realizada a cada cinco anos.

      


      
        [5] Diana, para os romanos.

      


      
        [6] Juno, entre os romanos.

      


      
        [7] Também chamado azambujeiro, oliveira-brava (Olea europaea var. sylvestris), árvore espontânea de ramos densos e espinhosos.

      


      
        [8] Hércules, na mitologia romana.

      


      
        [9] Candelabro sagrado, com sete braços. Originalmente de ouro e repleto de azeite de oliva, era mantido permanentemente aceso no Templo de Jerusalém.

      


      
        [10] Chama-se Vigília Noturna, ou simplesmente Vigília, o ofício celebrado à noite, nas vésperas das grandes festas da Igreja Católica.

      


      
        [11] Rei da Babilônia de 1792 a 1750 a.C. O Código de Hamurábi é um dos mais importantes dos códigos antigos. Foi entalhado numa coluna de diorito, em 3,6 mil linhas de escrita cuneiforme.

      


      
        [12] O Egito antigo teve trinta dinastias: a primeira a partir de 1786 a.C., e a trigésima, terminando em 332 a.C. A XIX dinastia se manteve de 1292 a.C. a 1186 a.C.

      


      
        [13] Cordilheira montanhosa entre os mares Cáspio e Negro, que forma uma espécie de barreira entre a Europa e a Ásia.

      


      
        [14] Palácio descoberto em Creta em 1894, por Sir Arthur Evans. Também conhecido como Palácio de Minos, é a provável origem da lenda do labirinto de Creta e, apesar da destruição quase total por volta de 1450 a.C., guarda muitos testemunhos do desenvolvimento da arte e da civilização cretenses.

      


      
        [15] Historiador grego (484 a.C. a 425 a.C.), considerado o pai da história.

      


      
        [16] Com Oea (atual Trípoli) e Sabrata, Leptis Magna era uma das três cidades que deram a uma região do Norte da África, atualmente na Líbia, o nome de Tripolitânia (de tri polis, três cidades). Originalmente pertencente a Cartago, a região caiu sob o domínio romano em 146 a.C. Suas ruínas são hoje consideradas as maiores e mais bem preservadas de todas as cidades romanas.

      


      
        [17] Imperador romano (100 a.C. a 44 a.C.).

      


      
        [18] Imperador romano (284 d.C. a 305 d.C.).

      


      
        [19] Os romanos usavam a palavra bárbaros para designar povos que viviam fora dos limites geográficos do Império.

      


      
        [20] Na época, o monarca espanhol era Felipe II, rei de Espanha (1556-1598), Nápoles e Sicília (1554-1598).
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      A árvore e as azeitonas

    


    
      Paisaje


      El campo
 de olivos
 se abre y se cierra
 como un abanico. 
Sobre el olivar
 hay un cielo hundido
 y una lluvia oscura
 de luceros fríos.
 Tiembla junco y penumbra
 a la orilla del río.
 Se riza el aire gris.
 Los olivos
 están cargados
 de gritos.
 Una bandada
 de pájaros cautivos,
 que mueven sus larguísimas
 colas en lo sombrío.[1]


      Federico García Lorca, Poema de Cante Jondo.

    


    
      
        

        

        

        
      

      
        
          	
            PORTUGUÊS
          

          	
            Oliveira
          

          	
            Azeitona
          

          	
            Azeite
          
        


        
          	
            ITALIANO
          

          	
            Olivo
          

          	
            Oliva
          

          	
            Olio di oliva
          
        


        
          	
            ESPANHOL
          

          	
            Olivo
          

          	
            Aceituna
          

          	
            Aceite de oliva
          
        


        
          	
            CATALÃO
          

          	
            Olivera
          

          	
            Oliva
          

          	
            Oli d’oliva
          
        


        
          	
            BASCO
          

          	
            Olibondo
          

          	
            Oliba
          

          	
            Olibolioa
          
        


        
          	
            GALEGO
          

          	
            Oliveira
          

          	
            Azeitona
          

          	
            Azeite
          
        


        
          	
            FRANCÊS
          

          	
            Olivier
          

          	
            Olive
          

          	
            Huile d’olive
          
        


        
          	
            INGLÊS
          

          	
            Olive-tree
          

          	
            Olive
          

          	
            Olive oil
          
        


        
          	
            ALEMÃO
          

          	
            Olive
          

          	
            Olive
          

          	
            Öl, Olivenöl
          
        


        
          	
            ÁRABE
          

          	
            Shajret zeitun
          

          	
            Zeituna
          

          	
            Zeit
          
        


        
          	
            LATIM
          

          	
            Olea/Oliva
          

          	
            Olea/Oliva
          

          	
            Oleum/Olivum
          
        

      
    


    A oliveira é uma árvore perene do grupo das angiospermas, subdivisão do reino vegetal que compreende as plantas floríferas, cujas sementes estão encerradas no pericarpo,[2] ou seja, dentro da fruta. Pertence à classe das dicotiledôneas,[3] à ordem das escrofulariáceas e à família das oleáceas, que inclui espécies espontâneas e ornamentais, como o freixo, o jasmim e o lilás. O nome científico da oliveira cultivada para produzir azeite é Olea europaea L. Nessa espécie distinguem-se duas subespécies, a Olea europea var. sativa, que é a oliveira cultivada ou doméstica, e a Olea europaea var. sylvestris, que é a oliveira brava, conhecida popularmente como zambujeiro.


    A oliveira começa a frutificar entre o quinto e o décimo ano após o plantio, mas só alcança pleno desenvolvimento depois de vinte anos. Dos 35 aos 100-150 anos vive sua maturidade, e é nessa fase que se obtém a máxima produção. Depois disso, embora a qualidade se mantenha, a quantidade de frutos que rende é irregular: em condições meteorológicas normais, produz alternadamente muito num ano e, no subsequente, pouco, quando fica em repouso.


    O zambujeiro, que tem folhas estreitas e curtas e ramos densos e espinhosos, cresce espontaneamente na região mediterrânea, isolado ou em bosques, muitas vezes usado para enxertos. É menor do que a oliveira doméstica, e seus frutos também são menores, têm pouca polpa e rendem menos azeite. O azeite produzido pelas azeitonas do zambujeiro é mais fino que o da oliveira doméstica, cujos frutos são menos numerosos, mas mais polpudos e ricos em azeite.


    A oliveira cultivada cresce muito lentamente, e sua altura varia de 4 m a 10 m. Seu tronco verde-acinzentado, que nos primeiros dez anos é redondo e liso, na maturidade torna-se rugoso e contorcido, com madeira escura, muito resistente e cheia de estrias. A copa tende a ser densa e, com o correr do tempo, torna-se esférica.


    As raízes se desenvolvem superficialmente: nos solos mais férteis, penetram somente entre 1,5 m a 2 m, mas estendem-se horizontalmente, por até duas ou três vezes a altura da árvore, fixando-a firmemente ao solo e assegurando-lhe a absorção de água.


    Na árvore adulta, no ponto de inserção do tronco com as raízes formam-se protuberâncias redondas, os óvulos, de onde nascem brotos que, se extirpados e plantados, criam raízes e se transformam em novas plantas.


    As folhas, que duram cerca de três anos, podem ter forma elíptica, elíptico-lanceolada ou lanceolada;[4] são verde-acinzentadas, mais brilhantes e escuras na parte superior, prateadas e pilosas na inferior, com a borda regular e sem reentrâncias. Em geral, medem de 6 cm a 8 cm de comprimento, mas seu tamanho depende da variedade. O pecíolo que as prende à árvore é curto, e de suas axilas brotam inflorescências em cacho, com número de flores que varia de 10 a 40. A flor, de cor que vai do branco ao amarelo-claro, é hermafrodita,[5] com cálice verde-claro e quatro pétalas na base, para reter o pólen. Depois da fecundação, o fruto começa a se formar e as flores não fecundadas caem. Só 1% das flores chega a se tornar fruto, mas a enorme quantidade de flores que a oliveira produz sempre garante a produção.


    O ciclo vegetativo anual varia segundo a latitude. No hemisfério Norte, a planta recomeça a brotar após o inverno, que vai de dezembro a março. As primeiras inflorescências aparecem entre maio e junho, e, depois que as flores se abrem, ocorre a polinização por anemofilia, quando o pólen é transportado pela brisa. Muitas espécies cultivadas, porém, resultam de hibridação e devem ser fecundadas com o pólen de outras espécies. Nesse caso, entremeia-se às plantas a serem fecundadas, no plantio, até 10% de plantas polinizadoras, que pertencem a variedades diferentes.


    O fruto, de forma elipsoide, ovoide ou esferoide, é uma drupa[6] constituída por epicarpo, mesocarpo e endocarpo. O epicarpo, que corresponde à casca, é constituído por uma película que protege o fruto; inicialmente verde, à medida que ocorre o processo de maturação torna-se avermelhado, até ficar completamente negro. O mesocarpo corresponde à polpa, carnuda e suculenta, e representa de 70% a 80% do peso total do fruto. O endocarpo corresponde ao caroço, que é pequeno, duro, estriado e pontudo, e encerra a semente que, em determinadas condições, dará origem a uma nova plantinha. Depois de completamente madura, a azeitona é composta de aproximadamente 50% de água vegetal, 21% de azeite, 20% de carboidratos, 6% de celulose, 1,5% de proteínas e 1,5% de cinzas.


    A composição das azeitonas verdes é ligeiramente diferente da composição das pretas, como se pode observar no quadro a seguir. Cem gramas de azeitonas contêm:


    
      
        

        

        
      

      
        
          	

          	
            Azeitonas verdes
          

          	
            Azeitonas pretas
          
        

      

      
        
          	
            Proteínas
          

          	
            28 g
          

          	
            16 g
          
        


        
          	
            Ácidos graxos
          

          	
            2,5 g
          

          	
            2,5 g
          
        


        
          	
            Glicídios
          

          	
            0,3 g
          

          	
            1,5 g
          
        


        
          	
            Fibras
          

          	
            0,9 g
          

          	
            0,5 g
          
        


        
          	
            Calorias
          

          	
            23
          

          	
            25
          
        

      

      
        
          	
            Fonte: L’encyclopédie visuelle des aliments (Montreal: Québec Amérique, 1996).
          
        

      
    


    O ciclo de desenvolvimento da oliveira compreende diversas fases. A primeira é a da juventude, que vai do plantio no viveiro até o início da produção no campo. A segunda começa com a produção, quando a planta, entre 10 e 20 anos, cresce e frutifica. A seguinte é a fase adulta, em que as raízes e a copa chegam ao desenvolvimento máximo, depois dos 20 anos, e a produção, com técnicas adequadas de poda e cultivo, mantém-se constante. Inicia-se depois a fase de senescência, o período de envelhecimento, que pode durar séculos, durante o qual a produção se reduz, tornando-se irregular.


    Condições de clima e solo


    Para se desenvolver bem, a oliveira exige verões quentes e secos, invernos chuvosos e não muito rigorosos. Por essa razão, a faixa climática mais apropriada para o seu cultivo é a zona compreendida entre os paralelos 30° e 45°, tanto no hemisfério Norte como no hemisfério Sul, a altitudes de até 600 m a 700 m.


    Típica do clima mediterrâneo, a planta se desenvolve melhor em áreas com índice de pluviosidade média entre 350 mm e 400 mm anuais, mas pode também prosperar em locais áridos e resistir a fortes secas. Suporta temperaturas estivais de até 40 °C, mas os verões quentes demais prejudicam sua floração, e os invernos muito frios, com temperaturas inferiores a 7 °C negativos, podem prejudicar a árvore de maneira irreversível. Tolera todos os tipos de solo, dos paupérrimos aos de aluvião, adapta-se bem aos pedregosos, desde que permeáveis, mas aceita mal os excessivamente calcários.


    A oliveira também precisa de vento, para que possa haver polini­zação, e de luminosidade, que controla a biossíntese dos carboidratos e a transpiração.


    A grande longevidade da oliveira se deve à excepcional capacidade que a copa e as raízes têm de se recuperar depois de geadas, incên­dios ou ataques de parasitas. Por isso, a árvore pode viver centenas de anos, chegando, às vezes, a mais de um milênio.
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        [1] O campo/de oliveiras/se abre e se fecha/como um leque./Sobre o olival/há um céu submerso/e uma chuva obscura/de astros gelados./Tremem junco e penumbra/à beira do rio./O ar cinzento se encrespa./As oliveiras/estão carregadas/de gritos./Um bando/de pássaros prisioneiros/que movem as longuíssimas/caudas na escuridão.

      


      
        [2] O próprio fruto, excluindo as sementes, formado, de dentro para fora, pelo epicarpo, mesocarpo e endocarpo.

      


      
        [3] Classe de angiospermas caracterizada pelo embrião provido de dois cotilédones (folhas que se formam no embrião e têm como função nutrir a jovem planta nos primeiros estágios de desenvolvimento).

      


      
        [4] De forma semelhante à ponta da lança.

      


      
        [5] Com gineceu e androceu.

      


      
        [6] Fruto carnoso com uma semente muito dura.
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      Plantio, adubação, irrigação, poda e colheita

    


    
      In vitro e in vivo (em animais), os minúsculos componentes polares do azeite de oliva extravirgem aumentam significativamente a resistência do LDL à oxidação.


      Bruno Berra, Faculdade de Farmácia, Milão

    


    Até há pouco tempo, em muitas regiões em que se cultivava a oliveira havia uma tradição interessante: quando nascia uma criança, plantava-se uma dessas árvores, que seria a sua “oliveira pessoal”. Planta e criança cresciam e se desenvolviam juntas, e, anos depois, quando a criança entrava na fase escolar, a oliveira dava seus primeiros frutos. Os pais semeavam para os filhos, porque a planta é de desenvolvimento muito lento. Mas como em média tem também uma vida muito mais longa do que a do ser humano, a árvore era, depois, herdada pelas gerações seguintes, continuando a produzir azeitonas por muitos anos.


    Nos tempos mais antigos, as sementes de oliveira cultivada eram plantadas em viveiros de mudas, as quais, quando chegavam a um certo grau de desenvolvimento, eram transplantadas no campo. A irrigação era irregular, e as pragas somente eram controladas de maneira inconsciente, quase que por acaso.


    Tanto Columela, em seu De re rustica, como Plínio, o Velho, em sua Naturalis historia, recomendavam que a colheita das azeitonas fosse feita manualmente, assim que começassem a mudar de cor. De fato, naquele tempo era assim que se fazia. Um outro método, utilizado até os nossos dias mas menos recomendável, era a varejadura, que consistia em fustigar os ramos com longas varas, provocando a queda das azeitonas. Mas a varejadura apresentava o inconveniente de danificar os ramos, e no ano seguinte as árvores nada produziam. Por outro lado, porém, sem azeitonas para alimentar e adubadas com estrume, apareciam-lhes galhos novos, promessa de uma boa colheita no ano subsequente.


    Tais métodos eram os únicos a que tinham acesso os agricultores da época, que não dispunham dos avanços tecnológicos que hoje conhecemos.


    Hoje, quando se instala um olival, são utilizados critérios mais racionais, pois, para obter uma boa produtividade e azeite da melhor qualidade, nada pode ser deixado ao acaso, já que, a despeito de sua alta capacidade de adaptação em termos de solo e de clima, as oliveiras só produzirão bem se o cultivo for adequado. Com esse objetivo, fazem-se estudos específicos para calcular as quantidades e proporções das adubações de instalação e a densidade do olival, ou seja, a distância mais adequada entre as árvores,[1] e para determinar que variedades da planta melhor se adaptam à zona em que se pretende fazer o plantio. Além de tudo isso, é preciso cuidado especial na escolha do terreno, pois a oliveira é muito sensível ao encharcamento e necessita de solos arejados. Por essa razão, devem ser evitados os locais com camadas impermeáveis no solo, bem como aqueles com declives acentuados e com risco de erosão. Embora seja preciso que o terreno do olival tenha pedras para protegê-lo da erosão pluvial, as rochas não devem ser muito grandes nem numerosas a ponto de impedir a mecanização operacional.


    No verão, antes da instalação do olival, é necessário tratar profundamente o solo, incorporando fertilizantes para corrigir-lhe a acidez e drenando-o, se houver tendência a alagamentos, para prevenir problemas nas raízes.


    Hoje em dia, os métodos mais usados para a propagação das oliveiras são a enxertia, a estaquia e a micropropagação. O plantio de sementes é desaconselhado, em virtude do longo período que as mudas exigem para se desenvolver.


    A técnica da enxertia consiste em fazer com que o fragmento de uma planta, capaz de se transformar em broto, seja inserido em uma outra planta, de modo que o conjunto passe a constituir um único indivíduo vegetal. A enxertia pode ser feita tanto em zambujeiros como em oliveiras cultivadas já existentes.


    Na estaquia, as mudas são obtidas a partir de estacas, que são pedaços de ramos e brotos jovens plantados por tempo suficiente para formarem raízes.


    A micropropagação se baseia na produção de mudas a partir de tecidos provenientes de ápices, folhas ou embriões, e propicia uma alta taxa de multiplicação das plantas.


    Implantado o olival, para que a cultura se desenvolva bem é necessário cuidar do solo, da adubação, da irrigação e da poda, embora o ciclo de maturação da fruta dependa também de fatores ambientais, como secas e chuvas.


    Adubação


    A adubação serve para retificar as quantidades e proporções dos minerais necessários ao desenvolvimento das plantas que o terreno contém, integrando-os entre si. Assim sendo, a época em que é feita, bem como a qualidade e a quantidade de adubo, dependem de muitas variáveis, entre elas o tipo de solo e a exposição ao sol. Nos olivais, o adubo mais tradicionalmente usado é o orgânico (esterco), que pode fornecer às plantas nitrogênio, fósforo, potássio e muitos outros elementos necessários à sua nutrição. O lixo orgânico, que consiste em restos de alimentos, também já foi muito usado para essa finalidade: até o início do século XX, era comum reciclar o lixo orgânico de aldeias e cidades para adubar olivais.


    Irrigação


    Quando não há umidade suficiente, é preciso irrigar a oliveira pelo menos durante a fecundação das flores e o crescimento do fruto, para garantir que os ramos possam crescer mais e, portanto, carregar maior quantidade de frutos. Quanto mais fruta houver, maior será a quantidade de água de que a planta necessitará.


    A maior parte dos olivais hoje existentes ainda enfrenta os meses estivais sem qualquer água, sofrendo as consequências disso: maturação mais lenta, queda dos frutos ao chão, maiores intervalos entre os anos mais produtivos. Somente nos olivais de criação mais recente é que se pratica regularmente a irrigação com o objetivo de aumentar a produção, já que as árvores regadas com regularidade chegam a duplicar o volume do fruto.
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