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LAGARES DE AZEITE NO CONCELHO DE PENAFIEL*

Teresa SOEIRO

A OLIVEIRA

As oliveiras cresciam na época moderna® por todo o concelho de Penafiel, disper-
sas, ao redor de templos, organizadas em olivais ou plantadas nos baldios. Os casais
do reguengo situados no lugar das Varzeas, freguesia de Boelhe, pagavam, segundo o
foral manuelino de Penafiel, outorgado em 1519, duas canadas de azeite. Este bem
circulava por estrada e também por via fluvial, entrando no concelho pelo porto de
Entre-os-Rios onde, segundo o foral manuelino local, se pagaria ao mosteiro de Santa
Clara do Torrdo por cada costal de azeite trés reais e meio®. Oliveira era, ainda em
1519, top6bnimo para uma aldeia, curato da freguesia de Lagares, nomeada nas
Inquiricoes de 1258 sob a designacao Ulvaria, depois conhecida como Santiago da
Capela de Oliveira e, em séculos mais proximos, apenas como freguesia de Santiago
da Capela®.

* Trabalho realizado no ambito do projecto Estruturas sdcio-econémicas e industrializacéo no Norte de Portugal (sécs. XIX-XX), em
desenvolvimento na FLUP, patrocinado pela JNICT.

! Para o Entre-Douro-e-Minho em geral e particularmente para éreas vizinhas de Penafiel sdo conhecidas referéncias medievas a plan-
tagéo e existéncia de olivais, bem como aos respectivos engenhos para fabrico de azeite, mola olivarum, ainda que nos falte conhecimento
directo sobre estes: ALMEIDA, Carlos Alberto Ferreira de - Arquitectura roménica de Entre-Douro-E-Minho. Porto, 1978, pp. 122-123 e SAM-
PAIO, Alberto — Estudos histéricos e econdmicos: as villas do Norte de Portugal. Lisboa: Vega, 1979, pp. 90-91. Segundo Oliveira Marques,
0 aproveitamento da energia hidraulica para mover engenhos de azeite dataria da Baixa Idade Média: MARQUES, A. H. de Oliveira - Portugal
na crise dos séculos XIV e XV. Lisboa, Presenga, 1986 p. 50

2 Museu Municipal de Marco de Canaveses - Foral de Entre Ambos os Rios, fl. 6: «De cada tonel de vinho nove reaaes. E da pipa
quatro reaaes e meo. E do quarto treze ceiteis e meo. E do tonel d'azeite se paga ho dobro do que se paga do vinho. E assy das vasithas
em que for a esse respeito. E de todo costal d'azeite e de margaria e d’aver de peso sete reaaes e de outro costal que nam seja d'aver de
peso se pagara tres», Consideremos também, por exempio, o testemunho quinhentista de Rui Femandes acerca da regiao de Lamego, a
qual teria ja no século XVI uma produgdo de azeite excedentéria, enviada para o Entre Douro e Minho, Tras 0s Montes, Beira Interior &
mesmo para a Galiza, éreas ainda carentes deste bem: DIAS, Augusto - Lamego no século XVI. Lamego, 1947, p. 24.

3 MOREIRA, Domingos A. - Freguesias da Diocese do Porto. Elementos onomasticos alti-medievais. Boletim Cultural. Camara
Municipal do Porto. Porto, 22 série, 2, 1984, p. 38.
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Ja em meados do século XVI Jodo de Barros admirara o olival do mosteiro de
Bustelo, entao certamente uma verdadeira excepgao, afirmando que como ele «ndo ha
outro en aquella terra toda»* Este oI|vaI no interior da cerca, era particularmente cui-
dado e incrementado pelos monges®. Na Quinta da Granja, também propriedade do
mosteiro, plantou-se olival no século XVII e XVIIl, documentando-se nas Gltimas déca-
das deste um consideravel alargamento da area ocupada por estas arvores, em direc-
¢ao a terrenos recentemente arroteados, dando lugar a «hum novo, grande, e exce-
lente olival e plantaraose em roda carvalhos, castanheiros e vides ficando tudo
tapado de novo com parede de pedra de altura de sette palmos»®. Para a extraccao do
azeite’ facultado por todas estas plantagdes construiu 0 mosteiro, em meados de
seiscentos, um engenho, que tinha ainda capacidade para nele serem recebidas pro-
ducbes alheias, sobre as quais recolhia uma maquia. Talvez originalmente colmada e
dez anos depois telhada, a casa do engenho viria a ser transformada no triénio 1722-
-24, erguendo-se entdo novo edificio, que abrigava simultaneamente moinhos de
cereal e dois engenhos de azeite, um de traccdo hidraulica e outro a sangue. Estas
maquinas, bem como a constru¢do que as albergava, teriam sido sucessivamente
alvo de cuidados e reparagGes que obviaram a danos causados pelo uso, pelas
enchentes e também pelo latrocinio a que estavam sujeitas. A Gltima iniciativa nesta
matéria, ainda a cargo do mosteiro, teria sido a do triénio 1813-15, quando se fez
necessario substituir o engenho, erguido apenas nove anos antes, por este ter sofrido
gravemente com uma cheia. A nova construcao, com paredes de pedra com quatro
palmos de espessura, ocuparia uma éarea de 59x36 palmos, com 22 palmos de
altura®. E certamente este equipamento o mencionado no processo de arrematagao
dos bens do mosteiro, levantando-se entdo a divida acerca da sua inclusdo ou ndo no
conjunto a ser vendido, até porque no arrolamento o lagar tinha sido confundido com
o engenho de serrar madeira®.

Para além destes olivais do mosteiro de Bustelo!®, a vila de Arrifana de Sousa, lin-
dante com o couto dos beneditinos, também os teria. Em meados do século XVII
Rodrigo Mendez Silva diz que ela era fértil, entre outras coisa, em azeite 11,

Sao estes olivais que nos surgem no Arruamento de 1762, em que também se
regista um engenho de azeite, no interior da urbe, na rua Direita, perto da Ajuda, lado
esquerdo®?, e se atribui a profissao de azeiteiro a um individuo da rua da Piedade de

4 BARROS, Jodo de — Geographia d’Entre Douro e Minho e Tras-os-Montes. Porto, 1919, p. 41; RIBEIRO, Orlando - Aux confins du
domaine méditerranéen. L'olivier dans le Nord-Ouest du Portugals, in Opiisculos Geogréficos, v. 4, Lisboa 1991, pp. 171-181.

% MAIA, Fernanda Paula Sousa - O mosteiro de Bustelo: propriedade e produgdo agricola no Antigo Regime (1638-1670 e 1710-
1821). Porto, 1991, pp. 80-82. Para a importancia que as casas beneditinas de Entre Douro e Minho tiveram na difusao regional da cultura
da oliveira e preparacéo do azeite veja-se: OLIVEIRA, Aurélio de Aralijo - A abadia de Tibdes 1630/80 - 1813: Propriedade, exploragdo e
produgéo agricolas no vale do Cavado durante o Antigo Regime, v. 1, Porto, 1979, pp. 217-222.

6 MAIA, Femanda Paula Sousa - O mosteiro de Bustelo: propriedade e producdo agricola no Antigo Regime (1638-1670 e 1710-
1821). Porto, 1991, pp. 92-93.

7 Curiosamente o eclesiastico que responde ao inquérito de 1758 diz que a freguesia produz pouco azeite: COELHO, Manuel Ferreira - O
concelho de Penafiel nas «Memorias Paroquiais» de 1758. Penafiel. Boletim Municipal de Cultura. Penafiel, 32 série, 4/5 1987/88, pp. 272.

8 MAIA, Femanda Paula Sousa - O mosteiro de Bustelo: propriedade e produgdo agricola no Antigo Regime (1638-1670 e 1710-
1821). Porto, 1991, p. 99-101.

% AMPNF - B 77, Pasta contendo correspondéncia recebida, 1837, Janeiro, 31.

10 pensamos que o mosteiro beneditino de Pago de Sousa também teria uma mancha de olival significativa, como era apanégio des-
tas casas religiosas. Enquanto se aguarda um estudo sobre esta casa anotamos que em 1758 aqui existiam dois lagares de azeite, um
dos padres da Companhia e outro dos monges: COELHO, Manuel Ferreira — O concelho de Penafiel nas «Memdrias Paroquiais» de 1758.
Penafiel. Boletim Municipal de Cultura. Penafiel, 32 série, 4/5 1987/88, p. 309. Aliés, na documentagdo sumariada por Assungdo Meireles,
do séculos XVl a XVIll, sucedem-se as compras e arrematagdes de olivais, em Canelas, Rio Mau, Eja, Rio de Moinhos, etc, fregesias todas
elas com importantes manchas de olival: MEIRELES, Antdnio da Assuncdo — Memérias do mosteiro de Pago de Sousa & Index dos docu-
mentos do arquivo. Lisboa, 1942, pp. 232-241.

1 g)LVA, Rodrigo Mendez — Poblacion general de Espana, sus trfeos, blasones y conquistas heroycas. Madrid, 1645, p. 178v.

12 AMPNF-A 1445: Livro do arruamento desta cidade, 1762, fl. 21, n® 29 «mais duas moradas de cazas com suas logeas, e quintal e
engenho de azeitte do cappitom Manoel de Souza em que vive, que acharam valia tudo de renda em cada anno doze mil reis libres».
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Baixo e Pogo!®. O nimero de engenhos seria de facto mais elevado na globalidade da
freguesia da vila de Arrifana, uma vez que nas Memdrias de 1758 o paroco mencio-
nou seis'*. Existiam olivais em Cimo de Vila, Outeiro e Capuchos, este dltimo, em
1790, de tal maneira denso que o Corregedor Jodo de Almeida Coutinho Vieira justi-
fica a abertura de uma nova artéria entre a rua Direita e o convento de Santo Anténio
dos Capuchos por a ligacao ser até ai feita através de «hua viella tao estreita que so
teria sete palmos de largura, escura por conta das muitas oliveiras que estavdo ao pé
della»°. A entrada da cidade, em redor da capela de Santo Anténio Velho, no século
passado substituida pela igreja do Carmo, houve também um frondoso olival setecen-
tistal®, evocado hoje por uma dezena de arvores no adro, Gnicas testemunhas, no
perimetro urbano, dessa marcante presenca.

Esta paisagem de vastos olivais plantados em redor da cidade é ainda referida
nas memorias de M. de Naylies, que durante a segunda invasao francesa teria estado
em Penafiel, com os 182 e 192 regimentos das tropas de ocupacao, as quais em Abril
de 1809 ai estabeleceram bivaques, sendo frequentemente assaltados por campone-
ses em revolta que, «a la faveur des rochers et des plantations d’oliviers, se glissoient
prés de notre camp, et tiroient dans nos barraques et sur nos chevaux»''. Segundo o
célculo de Anténio d’Almeida, baseado na dizima, Penafiel e a sua anexa Santiago
teriam produzido, no ano de 1824, cento e vinte almudes de azeite e na contra-safra
seguinte mais de setenta e seis®.

Se estendermos o nosso olhar pelo concelho apercebemo-nos da diversidade da
mancha arblrea, que ocupava espagos descontinuos, mantendo com o quotidiano
dos homens relacbées de muitiplo significado. As informacdes dadas pelos parocos
em 1758 referem-na, em geral, sem especificagdo. Da visdo de conjunto que propor-
cionam interessa-nos destacar a presencga da oliveira, ou da producao de azeite, que
ocorre em vinte e cinco das noticias®®, classificando os respectivos parocos as fre-
guesias de Milhundos, Peroselo e Vila Cova como locais de produgdo pouco abun-
dante, enquanto que Portela, S. Mamede de Recezinhos e Rio de Moinhos s&o consi-
deradas como abastadas neste género, particularmente esta Gltima, onde no ano de
1757 se teriam obtido setecentos almudes de azeite, fabricados em cinco lagares
existentes na area da parbquia, 0 que s6 por si constituia testemunho eloquente
sobre o nivel da producdo local?®. Préximo do Douro, em Canelas?!, as oliveiras
tinham lugar no monte, mesmo no baldio, sendo o seu fruto, como a madeira das res-
tantes, de quem as plantou?2.

13 AMPNF-A 1445: Livro do arruamento desta cidade, 1762, fl. 42, n° 1.

14 COELHO, Manuel Ferreira - O concelho de Penafiel nas «Memérias Paroquiais» de 1758. Penafiel. Boletim Municipal de Cultura.
Penafiel, 32 série, 4/5 1987/88, p. 267.

15 AMPNF-A 16, Livro de registo dos actos da Camara: 1790, Maio, 21

16 AMPNF-A 17, Livro de registo dos actos da Camara: 1796, Agosto, 6.

17 NAYLIES, M. de - Memoires sur Ia 8uerre d'Espagne pendant les années 1808, 1809, 1810 et 1811. Paris, 1817, p. 106.

18 ALMEIDA, Antonio d’ - Descripgdo Historica e Topografica da cidade de Penafiel. Parte 32 - Historico-Fizica., ACL ~ Série Azul, ms.
1774, 11, 127.

19 Arrifana, Boelhe, Bustelo, Cabega Santa, Canas, Canelas, CastelGes, Eja, Entre-0s-Rios, Luzim, Marecos, Milhundos, Oldrdes,
Passinhos, Paco de Sousa, Paredes, Peroselo, Portela, Rande, Rans, Recezinhos (5. Mamede), Rio de Moinhos, Santiago, Valpedre e Vila
Cova.

2 COELHO, Manuel Ferreira - O concelho de Penafiel nas «Memérias Paroquiais» de 1758. Penafiel. Boletim Municipal de Cultura.
Penafiel, 32 série, 4/5 1987/88, pp. 257-335.

A COELHO, Manue! Ferreira — O concelho de Penafiel nas «Memérias Paroquiais» de 1758. Penafiel. Boletim Municipal de Cultura.
Penafiel, 3¢ série, 4/5 1987/88, p. 276.

22 direito as arvores e seus frutos ndo modificava definitivamente a relagdo do dono destas com o solo em que haviam sido planta
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Na Memoria do 22 Visconde de Balsemao sobre a provincia do Minho, o autor
informa que: «nesta comarca ha bastantes arvoredos, pois que todas as propriedades
estdo cercadas, tanto de choupos como de castanheiros a alemos, e junto delles
plantdo sempre vinha. Alem dessas arvores, ha bastante olivedo e soutos e algumas
devesas de arcaria.»*>. S6 no ano de 1803 tinham sido plantadas, no termo da
cidade, cinco mil cento e dez oliveiras e na Honra de Barbosa mais duzentas24.

O relatorio da Junta Geral do Distrito referente a 1855 faz o seguinte balancgo
sobre os maninhos que restavam em Penafiel: «existem n’este concelho muitos terre-
nos maninhos, parte sorteados, e parte no logradouro commum dos povos visinhos,
sendo os mais notaveis a Serra do Mosinho, da extensdo de duas legoas quadradas...
O maninho de Sebolido, na extensdo de cinco quartos de legoa de comprido por tres
quartos de largo, o qual produz mato, sobreiros e oliveiras, sendo susceptivel de aug-
mentar-se a sua arborisagdo, ... O maninho da freguezia de Canellas, na extensao de
setecentas bragas de comprido por trezentas e cincoenta de largo, achando-se arbori-
sado com muitas oliveiras e sobreiros» %°. Nestes maninhos, desde sempre 0s mais
extensos do concelho, mas de facto todos sobre a mesma serra, fizeram-se entao
varios aforamentos, entre os quais quarenta e cinco tapados na freguesia de Canelas
e trinta e quatro na de Capela. Em ambas as freguesias e na de Sebolido, préximas
do Douro, ha vérios terrenos aforados identificados como olivais2®.

Ja no Relatdrio oficial de 1868 distinguem-se, no concelho, trés zonas de vege-
tacao, sendo o vale do Sousa a mais verdejante, onde havia «uma mui densa cultura,
em que o arvoredo, quer de soutos, quer de pinhal, occupa um logar mui importante.
Os campos, cercados de uveiras, seguem-se por centenas, e até alguns milhares de
hectares... Muitas arvores fructiferas, entre as quaes notaremos a nogueira e a oli-
veira, devem contar-se no arvoredo que alli existe, especialmente na vizinhanca das
povoacgdes». A propdsito dos incultos, afirma-se que «a oliveira e o sobro sdo duas
arvores cuja cultura devéra fazer-se prosperar n'estas localidades, porque as con-
dicoes necessarias ao seu desenvolvimento ndo nos parece que faltem, mérmente
nas encostas da faxa schistosa, abrigadas e voltadas aos quadrantes do sul e do
poente 27.

No entanto, as oliveiras desta regido estavam sujeitas, pelo menos desde o prin-
cipio do século XIX, ao ataque da ferrugem, mal que as prejudicava grandemente,
conhecido desde a centlria anterior nas grandes regidoes produtoras, portuguesas e
estrangeiras, e ja discutido nas memorias apresentadas & Academia Real das
Ciéncias de Lisboa?®. Os invernos frios de 1853/54 fizeram recuar o mal e voltar a
produgéo a niveis satisfatorios, embora se mantivesse no horizonte a possibilidade
daquele regressar, caso as condi¢oes climatéricas se lhe tornassem novamente pro-
picias.

das: VELOZO, Francisco José - A oliveira no direito portugués. A propriedade individual e colectiva na histéria. Braga, 1977, p. 35. Sewiu,
porém, muitas vezes, esta pratica como argumento nos pedidos de aforamento de terrenos piblicos, e sua posterior aquisigdo por remis-
sao.

3 MENDES, José M. Amado — Meméria sobre a provincia do Minho pelo 22 Visconde de Balsemio. Revista Portuguesa de Histéria.
Coimbra, 18, 1980, p. 86.

24 BPMP - Visconde de Balsemao, codice ne 294: Registo das ordens e offecios tendentes a plantagéo das amoreiras a mais arvores
silvestres, p. 29-30.

%5 Relatério da Junta Geral do districto do Porto. Porto, 1856, mapa 24. Jornal da Sociedade Agricola do Districto do Porto. Porto, 1,
1856, pp. 202-205.

2 AMPNF-A 1348, Tombo dos bens do municipio.

2" Relatorio &cerca da arborisagdo geral do paiz. Lisboa, 1868, pp. 286-87.

%8 VANDELLI, Domingos ~ Meméria sobre a ferrugem das oliveiras, in Memdrias Econdmicas da Academia Real das Ciéncias de
Lisboa (1789-1815). Lisboa, 1, 1990, pp. 19-20; BARBOSA, Antdnio Soares — Memdria sobre a causa da doenga, chamada ferrugem, que
vai grassando nos olivais de Portugal. In Memdrias Econdmicas da Academia Real das Ciéncias de Lisboa (1789-1815). Lishoa, 3, 1991,
pp. 105-140.
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Como vimos, estas arvores tinham os seus terrenos de exceléncia no vale do
Tamega e no Douro, onde os olivais eram mais extensos e frutificavam melhor°.
Cultivavam-se as variantes cordovil e verdeal, sendo a primeira a dominante3°.

*

Apesar deste aparente crescendo de interesse pela cultura da oliveira, Penafiel,
como o Entre Douro e Minho, ndo se podia considerar no quadro das regioes produto-
ras com expressao a nivel nacional®! mas antes, até devido a sua densa populacgao,
como um mercado para os excedentes de outras areas que aqui chegavam pelos mais
diversos meios, desempenhando papel importante a estrada do Porto, a de Tras-os-
-Montes e a via fluvial do Douro2. Neste trafego a distancia e sobretudo para a redis-
tribuicao local, o almocreve e o azeiteiro tém desempenhos de relevo. No nicleo
urbano, o azeite vendia-se em mais de duas dezenas de estabelecimentos dispersos,
também fornecedores de pdo, vinho, bacalhau, arroz, unto, etc, cujos proprietarios
tinham de possuir licenga camararia, pela qual se obrigavam a vender os géneros indi-
cados durante todo o ano, ao preco tabelado e utilizando medidas e balancas
aferidas®3. Em conjunturas excepcionais 0s obrigados ao fornecimento de azeite ndo o
conseguiam disponibilizar ao prego da postura, ou ndo obtinham mesmo o género,
chegando, por exemplo, em 1804, a ir um comerciante local buscar trinta pipas a
Tras-os-Montes e Alto Douro, vendendo depois o liquido a retalho, a preco exorbitante,
pelo que se fez devassa ao mesmo tempo que se repreendia os obrigados para que o
fornecessem a vez®4; ou, em 1811, a ser encarregado do abastecimento um nego-
ciante de Vila Nova de Gaia®®.

O preco do azeite, genericamente estavel durante as décadas centrais de setecen-
tos, sofreu seguidamente uma acentuada subida, modificando-se esta tendéncia, no
sentido da descida, desde a segunda e terceira décadas do século XIX mas, nos mer-
cados do Porto e de Penafiel encontra-se novamente em alta, com gquebras ocasio-
nais, desde meados de quarenta, e assim se mantera até ao final dos anos sessenta,
momento em que se verifica uma persistente inversdo, por pelo menos duas décadas,
para finalmente voltar a subir, também com quebras, até a Repdblica e a guerra.
Segue-se nova acalmia nos pregos, por mais dois decénios, quebrada mais uma vez
em tempo de guerra®®,

LAGARES DE AZEITE
«Pois que qual outra entre as arvores fructiferas nestes nossos climas he mais
necessaria e util aos homens que a Oliveira, que da aquelle liquor saborozo, tanto

2 Vejase 0 mapa de distribuicao da oliveira em Portugal: RIBEIRO, Orlando - Significado ecoldgico, expansdo e declinio da oliveira
em Portugal. Lisboa, 1979.

% Estas eram as duas principais variedades identificadas por Dalla-Bella na regido de Coimbra no final de setecentos, mas sendo ai
mais abundante a verdeal: DALLA-BELLA, Joao Antonio - Memoria sobre a cultura das oliveiras em Portugal. Coimbra, 1786, pp. 3-4.

%1 Na década de sessenta do presente século o distrito do Porto é a area do pais com menor produgdo de azeite, ndo chegando a
representar 0,5% do total nacional: COSTA, Nuno Noronha da; QUINTAS, Maria Jillia - Alguns dados sobre a evolugao recente dos salarios
em olivicultura. Boletim da Junta Nacional do Azeite. Lisboa, 27 (84) 1972 (7-12), pp. 135-160.

32 JUSTINO, David - A formagao do espago econémico nacional. Portugal 1810-1913, v. 1, Lisboa, 1988, pp. 47-48 e 242-245.

33 Conhecemos estes termos de obrigacdo pelo menos desde 1746: AMPNF-A 5, Livro de registo dos actos da Camara: 1746,
Dezembro, 31.

3* AMPNF-A 18, Livro de registo dos actos da Camara: 1804, Agosto, 27 e Setembro, 29.

35 AMPNF-A 18, Livro de registo dos actos da Camara: 1811, Maio.

% GODINHO, Vitorino Magalhaes - Prix et monnaies au Portugal, 1750-1850. Paris, 1955, pp. 177-180;
SALVADO, Artur - O azeite na economia do Porto. Lisboa, 1958; PEREIRA, Miriam Halpem - Livre-cambio e desenvolvimento econdémico:
Portugal na segunda metade do século XIX. Lisboa, 1983, pp. 190-193; JUSTINO, David - A formagdo do espago econémico nacional.
Portugal 1810-1913, v. 1, Lisboa, 1988, p. 324 e v. 2, Lishoa, 1989, pp. 30-31.
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mais saudavel, quanto mais simples; que serve de tempero a qualquer comer; que
pelo ordinario nos livra das tristes trevas das dilatadas noites, e ainda neste tempo
nos péem em estado de trabalhar: que serve a conservar tantos e tantos generos de
alimentos, a preparar as lans, a fabricar 0s saboens; e que em tantas occazioens con-
corre para nos fazer recuperar a saude perdida? 37 Com estas palavras sintetizava
Dalla-Bella a grande utilidade do azeite e a sua constante preseng¢a no quotidiano, a
que acrescentariamos o valor simbélico que carrega, a sua utiliza¢gao em rituais sagra-
dos e a assiduidade no cancioneiro e na poética popular 3. Pragmatismo e respeito
carismaético pareciam apontar para um grande cuidado dispensado ao olival e a labora-
¢ao do lagar, situagao que de facto, segundo o autor, nao se verificava em Portugal,
onde a fertilidade natural da arvore contrastava com as poucas atengdes que lhe
eram dispensadas e a exceléncia do azeite nao resistia aos percalgos do fabrico,
daqui resultando um produto de ma qualidade, incapaz de ombrear com as producoes
estrangeiras.

Vejamos agora a sequéncia do fabrico do azeite em Penafiel. O cuidado a ter com
a época escolhida para a colheita da azeitona era o primeiro passo, sobre o qual sem-
pre houve discordia, uma vez que muitos esperavam que ela amadurecesse dema-
siado, ou mesmo caisse, para a colher, processo ja condenado pelos técnicos sete-
centistas3®. Uma outra pratica muito comum, a de varejar violentamente as arvores,
parece ja ser pouco usual no concelho, em meados do século XIX*%. Também a lim-
peza da azeitona, langando-a ao ar em dias de vento ou fazendo-a rolar num estrado
no fim do qual seria recolhida ja limpa, constituia outro labor importante para obter
bom azeite. Mas, segundo Meireles de Brito, que vimos seguindo, e de acordo com
todos os que pelo pais estudaram a matéria*!, a principal e indispensével mudanga
era o abandono da antiga pratica de deixar a azeitona durante meses dentro de
tulhas, com ou sem sal, até a levar para o0 engenho. Este apodrecimento e fermenta-
cdo, justificado popularmente pela maior facilidade em moer a azeitona e, por isso,
em extrair o liquido, transmitia ao azeite mau sabor e levava-o a ficar quase imprdprio
para consumo. O habito de assim guardar o fruto parecia a este proprietario oitocen-
tista injustificavel no seu tempo, quando os lavradores tinham acesso a um cada vez
maior nimero de lagares e estavam livres das antigas imposigoes banais*?. Mas a
pratica condenada persistiu até aos anos sessenta do presente século, optando mui-
tas casas por reunir toda a sua azeitona antes de a levar ao lagar, o que implicava
guardar a que caia ou primeiro amadurecia dentro de dornas ou no lagar do vinho,
misturada com sal ou com sal e 4gua, até chegar a vez de fazer o azeite.

*

37 DALLA-BELLA, Jodo Antonio - Memoria sobre a cultura das oliveiras em Portugal. Coimbra, 1786, p. XI.

38 CHAVES, Luis - Paginas folcléricas. Revista Lusitana. Lisboa, 26 1925-27, pp. 45-57; LIMA, Augusto César Pires de - As oliveiras
em Portugal. in Estudos etnogréficos, filologicos e histdricos, v. 6, Porto, 1951, pp. 133-311; BIVAR, Luis Augusto Dias - A oliveira no
Minho. Boletim da Junta Nacional do Azeite. Lisboa, 23 (76) 1968 (7-12), pp. 39-50.

39 DALLA-BELLA, Jodo Anténio — Memoria e observagdes sobre o modo de aperfeicoar a manufactura do azeite de oliveira em
Portugal. Lisboa, 1784.

40 BRITO, Francisco Monteiro Guedes Meirelles - Relatorio da comiss3o filial da sociedade agricola do districto do Porto, estabelecida
na cidade de Penafiel, respectivo a0 anno de 1857. Jornal da Sociedade Agricola do Porto. Porto, 3, 1858, pp. 130-131.

41 Manuais tdo divulgados como o de Ferreira Lapa e de Paulo Moraes continuavam no fim do século XIX a afirmar que 0s maiores
defeitos no fabrico do azeite portugués eram a falta de higiene no lagar e o hébito de deixar a azeitona por demasiado tempo amontoada
em tulhas: LAPA, Jodo Ignacio Ferreira — Technologia rural ou artes chimicas, agricolas e florestaes, v. 2, Lisboa, 1879, pp. 42-47;
MORAES, Paulo de - Manual pratico de agricultura, v. 1, Lisboa, 1896, pp. 757-760. Sobre o assunto ver também: RADICH, Maria Carlos -
Agronomia no Portugal oitocentista. Uma discreta desordem. Oeiras, 1996, pp. 98-104.

42 VEIGA, Jo3o Bemardo de Vaz Pinto de Barboza e — Questoens propostas aos lavradores sobre a cultura da oliveira e fabrico do
azeite. Jornal da Sociedade Agricola do Porto. Porto, 3, 1858, p. 18-20. BRITO, F. M. Guedes Meirelles - Reflexoens breves sobre a
colheita, limpeza e salga da azeitona. Jornal da Sociedade Agricola do Porto. Porto, 3 1858, pp. 170-174.
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Os lagares de azeite existiam nas grandes exploragdes monasticas, mas também
0s conhecemos, em meados do século XVIIl, em muitas casas abastadas do conce-
lho, quer em compartimentos do proprio nicleo habitacional, quer em construgdes
especificamente erguidas e por vezes afastadas, sobretudo quando se usava a agua
como forga motriz. Nas respostas ao questionario de 1758 deparamos com referéncia
a, pelo menos, vinte e um lagares de azeite. Temos porém de recordar que a pergunta
surgia inserida no inquérito sobre os rios (item 16) e, portanto, é provavel que, além
das omissoes habituais, alguns engenhos movidos por forca animal ndo tenham sido
considerados, caso contrario entenderiamos mal como areas de consideravel produ-
¢ao né&o tinham instalacdes para processar a azeitona. Em Bustelo sabemos que fun-
cionava o lagar do mosteiro, nao mencionado nesta fonte. Quatro respostas sao cla-
ras quanto a nao existirem engenhos nas respectivas freguesias: Abragdo, Galegos,
Irivo e Santa Marta. No extremo oposto estarao Arrifana, com seis lagares em funcio-
namento, e Rio de Moinhos, com cinco, trés deles no ribeiro, um movido por meio de
agua represada numa quinta e o Oitimo através da forca de uma junta de bois. Em
Paco de Sousa um engenho era dos beneditinos e outro da Companhia. Oldrdes tam-
bém dispunha de dois lagares, sobre o ribeiro da Camba, Marecos e Milhundos de um
cada, no Cavalum. O lagar de Peroselo era tocado pelas aguas do ribeiro que atra-
vessa a freguesia, o da Portela pela corrente do rio de Ladroes e o de Valpedre n3o
sabemos por que ribeiro. Ja Passinhos dispunha, no lugar da Aldeia, de um lagar de
azeite, vulgo engenho como diz o paroco, puxado por uma junta de bois.

Um século volvido, em 1856, os servigos oficiais contaram vinte e quatro enge-
nhos movidos a agua e cinquenta e cinco de traccdo animal*3. Em meados do século
XX laborava menos de metade deste nimero de engenhos, cerca de trinta, ndo conse-
guindo a maior parte deles transpér o inicio da década de sessenta. Segundo os pro-
prietarios, foram as exigéncias quanto a normas de higiene e condicionalismos técni-
cos, impostas pelos servigos oficiais e a fiscalizacdo, e a falta de azeitona, devida
aos elevados custos da méao de obra indispensavel a colheita do fruto, que os liquida-
ram*4. Hoje uns desapareceram, outros vémo-los desmontados, estando as suas
pecas a ornamentar casas e jardins. Trés modificaram as maquinas por forma a torna-
rem-se mais produtivos e rentaveis, € mesmo assim, nos dias que correm, sé um
mantém a actividade. Mas a situagdo mais chamativa, a que motivou este trabalho, é
a daqueles que, paralisados ha mais de trés décadas, continuam como que mumifica-
dos, ocupando instalagées proprias, completamente aparelhados, apenas cobertos
pelo p6é ou por uns quantos trastes que estorvavam noutro lugar da casa, prontos a
recuperarem a antiga vida. Tao persistente como o prestigio destas pedras sé a
memoria dos homens que recordam bem o carreto das azeitonas até ao lagar, as vol-
tas sem fim dadas em redor da moenda tangendo os bois, a admiracdo pelo saber do
lagareiro, o calor e os petiscos que o trabalho do azeite proporcionavam nas noites de
Inverno, o prazer de levar para casa o abastecimento para todo o ano. As agruras do
oficio preferem esquecé-las, até porque se sabe que n3o voltaro.

*

A tecnologia e 0 equipamento empregues no trabalho do lagar de azeite asseme-
lham-se em muito ao utilizado nas restantes maquinas hidraulicas e de sangue vulga-
res nos meios rurais, com as quais mantém grande introsamento, chegando os ele-
mentos motrizes a accionar mais de uma, com diferentes funcionalidades. A preferén-
cia pelos engenhos de tracgdo animal podera ser explicada por uma maior facilidade
de implantacao, sem limitacées naturais. A época do ano em que funcionam, no

*3 Relatério da Junta Geral do districto do Porto. Porto, 1856.
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Inverno, depois da colheita da azeitona, contrariamente ao que sucedia com os de
magcar linho, afastou aqueles dos cursos de agua mais potentes, nesta estagao difi-
ceis de dominat.

Pelo que conhecemos destes equipamentos no concelho, eles foram lagares de
feixe ou vara, como os do vinho, onde se prensava a massa da azeitona previamente
esmagada no pio pelo rodar da galga®. O modelo de maquinismo que observamos no
levantamento de campo ja o descreveu com espantosa exactidao, criticando-o forte-
mente, Dalla-Bella, no final de setecentos*®. Mas a sua proposta, cuidadosamente
fundamentada e demonstrada, para instalar em Portugal /agares genoveses ou outros
modelos experimentados com vantagem nas grandes regides oleicolas do mediterra-
neo, parece ter tido pouco eco entre nés, pelo menos no Norte de Portugal, uma vez
que meio século depois o visconde de Carreira?’ sente necessidade de fazer as mes-
mas criticas, ao tempo que oferecia aos produtores nacionais o0 projecto detalhado de
um lagar moderno, empregue pelos paises pioneiros na produ¢cado de azeite de quali-
dade®®. Na conclusdo do trabalho, o autor real¢a o anacronismo da técnica ainda em
uso em Portugal dizendo que «nos tempos antigos... 0os Francezes e os ltalianos
faziam o azeite como nés o fazemos ainda, e 0 nosso entao era como qualquer outro;
mas tendo elles aperfeicoado a fabricacao deste artigo, ndo s6 nos alcancaram em
um producto em que deveriamos ficar sempre superiores, mas até venceram a vanta-
gem natural que nos liberalisou a natureza, a ponto de nos desalojarem do mercado
quando se trata de azeite para comer, e mesmo para candieiros de luxo»*°.

Talvez esta insisténcia na critica aos velhos lagares de vara tenha tido ressonan-
cia em algumas regides produtoras do nosso pais®®, ndo ao ponto de dar razdo a
Ferreira Lapa quando diz que eles tem quasi desapparecido51, em favor dos genove-
ses. Mas em Penafiel, como em outras areas a margem dos principais centros oleico-
las, mantiveram-se com poucas modificacdes até ao século XX°2.

A TECNOLOGIA E O EQUIPAMENTO DO LAGAR

Um recenseamento sumario realizado em 1996, implicando informagdes orais e
visita ao local, permitiu-nos verificar que pelo menos vinte e nove das trinta e oito fre-
guesias do concelho de Penafiel dispuseram até depois de meados do presente
século de lagares de azeite, num total de quarenta e seis complexos, sendo que ape-
nas sete destes utilizavam a agua como forga motriz. Entre 1945 e 1951 tinham-se
colectado na Reparticdo de Finangas, para fins de imposto industrial, um nimero va-
riavel de engenhos, num minimo de dezoito e num maximo de trinta e dois, dispersos
por vinte freguesias.

4 A vulgarizagdo do dleo comestivel no mercado nacional e os fortes interesses industriais a ele ligados ndo serao menos importan-
tes nesta quebra do interesse pelo azeite: RIBEIRO, Jodo Proenga - Azeite e 6leos vegetais comestiveis. Finisterra. Lisboa, 11, 1971,
pp. 156-160.

5 Desenho etnogréfico de Fernando Galhano. | Portugal. Lisboa, 1985, pp. 200-205. PEREIRA, Benjamim - Arcaismo tecnoldgico. A
extraccao de azeite em dois lagares do Minho.Trabalhos de Antropologia e Etnologia. Porto, 30 1990, pp. 115-138.

46 DALLA-BELLA, Jodo Antdnio - Meméria e observacées sobre o modo de aperfeicoar a manufactura do azeite de oliveira em
Portugal. Lisboa, 1784, pp. 49.51.

4T Memoria pratica sobre 0 modo de colher a azeitona, de a guardar e tratar entre a colheita e a moenda, e de fazer o azeite. Paris,
1842

48 ) 4. Forrester ndo ficou atras deste autor, fazendo mesmo experiéncias e demonstragdes perante outros lavradores da regido do
Douro: FORRESTER, José James - Os azeites do Douro. Porto, 1960.

49 Memoria pratica sobre 0 modo de colher a azeitona, de a guardar e tratar entre a colheita e a moenda, e de fazer o azeite. Paris,
1842, p. 25.

50 CORREA, Fernando Regalo - A oliveira ¢ o0s seus produtos através dos tempos: Consideragdes sobre a defesa do patrimdnio que
representam. Boletim da Junta Nacional do Azeite. Lisboa, 22 (73-74) 1967 (1-12), p. 18.

51| APA, Jodo Ignacio Ferreira - Technologia rural ou artes chimicas, agricolas e florestaes, v. 2, Lisboa, 1879, p. 52.

%2 para uma viséo global das transformagGes ocorridas no pafs vizinho veja-se: ZAMBRANA PINEDA, Juan Francisco - Crisis y moderni-
zacion del olivar espanol. 1870-1930. Madrid, 1987.
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Os lagares de azeite que visitdmos ocupavam na maior parte dos casos um com-
partimento auténomo, rectangular, pétreo e telhado, situado quer na sequéncia das
demais divisbes da casa rural, quer a alguma distancia, em edificio préprio ou parti-
lhado com outras actividades. Como referimos antes, sdo sobretudo os engenhos movi-
dos a agua que se encontram afastados, junto do veio que os alimenta, mas conhece-
mos também varios lagares que, utilizando a forga animal como motor, se colocaram
separados da habitagao, isolados ou em conexao com eiras, casas da eira, engenhos
de magcar linho ou mesmo cortes de gado. Quase todos, porém, funcionaram como
alambiques, dando assim uma segunda utilidade & valiosa caldeira de cobre.

Compunham o essencial destes lagares dois maguinismos, o primeiro destinado a
preparagao da pasta ou mosto, por maceragao da azeitona, operacdo que permitia
libertar o liquido aprisionado nos tecidos, e o segundo onde, por prensagem, se sepa-
rava esse componente liquido, compreendendo ainda uma primeira decantacdo do
mesmo para isolar o azeite. Acessorio da primeira operacdo, nem sempre presente, &
a existéncia de tulhas, onde azeitona se amontoava enquanto esperava vez. Junto da
prensa havia sempre a caldeira, sobre fornalha, para que o lagareiro dispusesse da
agua fervente empregue na caldeagdo. Uma area do lagar era ainda reservada para
0s potes ou caixas do azeite fabricado, o dos clientes enquanto estes nao o retira-
vam, e o do proprietario e do lagareiro, maquia recebida como pagamento pelo traba-
Iho prestado.

As poucas tulhas que vimos eram pequenos tanques em ardésia, compartimenta-
dos, para onde cada proprietario lancava a sua azeitona, que ficava a espera da vez. Ja
dissemos que muitas vezes o lavrador optava por guarda-la em casa, no lagar do vinho
ou em dornas, até chegar a ocasiao de a moer, sendo entdo transferida para o enge-
nho. Esta espera causava sempre danos ao fruto e grande prejuizo ao azeite a obter,
mas era inevitavel em anos de safra, quando a colheita atingia valores mais elevados.

A entrada do lagar, a azeitona, se era para ficar, devia ser medida em gigos. Caso
a lagarada fosse s6 para um dono, essa medicdo far-se-ia ao langa-la no pio. Outra
situagao que obrigava a medir era a criada por aqueles que ndo tinham colheita sufi-
ciente para uma lagarada propria. Neste caso juntava-se a azeitona de varios, sendo
depois o azeite distribuido pelos potes de cada um na respectiva proporcao. Alguns
lavradores admitiam que & entrada do lagar se fizesse a medicao da azeitona que
entregavam, recebendo de imediato uma quantidade de azeite idéntica a que se pen-
sava ela viria a render, evitando assim esperar pela sua vez, sendo porém esta pratica
olhada com desconfianca pelos proprios, que se achavam sempre mal recompensa-
dos em quantidade e qualidade, e pelos vizinhos, que os consideravam pouco zelosos
do gue era seu.

A operacao de maceracdo da azeitona tinha lugar no pio. Trata-se de um grande
recipiente tronco-conico de base circular em pedra, com pequeno rebordo alteado e
vasamento central, e parede formada pela justaposicdo de pedras ou tabuas coloca-
das ao alto, inclinadas e rematadas todas & mesma altura, que apoiam sobre esse
rebordo. O pio, para que a parede se mantivesse na posi¢ao adequada, ficava semi-
-enterrado, apoiado com cunhas também em pedra e, caso se usassem s6 pedras, a
jungao reforgava-se no bordo superior por meio de gatos em ferro que as uniam. Se a
parede do pio era em madeira, um murete de pequenas pedras e barro acompanha-
vam-na pelo exterior, correndo ainda sobre o topo delas um bordado em madeira. Ao
centro deste grande recipiente erguia-se a arvore, uma forte haste vertical, de seccao
quadrangular, terminada na parte superior, menos espessa, em seccao circular, presa
por uma meia abragadeira de madeira a uma viga da armacao. O topo inferior dispu-
nha de um aguilhdo em ferro que rodava numa bucha que preenchia o orificio central
da base do pio, podendo assim a arvore girar. A ela se ligava a galga (raramente
duas), uma moé granitica levemente tronco-conica que girava dentro do pio, em torno
da arvore, com a finalidade de esmagar a azeitona. Esta mé dispunha de um sistema
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FABRICANTES DE AZEITE DO CONCELHO DE PENAFIEL
COLECTADOS PARA FINS DE CONTRIBUIGAO INDUSTRIAL

FREGUESIA PROPRIETARIO 1945 | 1946 | 1947 | 1948 | 1949 | 1950 | 1951
Abragéo Albano Ferreira Guimaraes X X X X X X
José Maria Corte Real X X X X X X
Maria Henriqueta Giraldes X X X X X X
Boelhe Joaquim Moreira Rodrigues X X X X X
Bustelo Anténio Ribeiro Pereira da Silva X X X X X X X
Cabeca Santa Doroteia Ferreira Lopes X X X X X X X
Paulino Pinto Barbosa X X X X X X X
Canelas Anténio de Sousa Soares X X X X X X
Jo@o Vieira Vaz Teixeira X X X X X X X
Manuel de Sousa Rocha X X X X X X
Manue! de Sousa Rocha X X X X X X
Capela Eugénia/Arminda Alves Ferreira X X X X X
Manuel Rodrigues Coelho X X X X X X
Nicolau Ferreira X X X X X X
Casteldes Olga de Lencastre X X X X X X X
Croca Manuel Vieira Ferreira X X X X X X X
Duas Igrejas Agostinho Moreira Fernandes X X X X X X X
Eja Anténio Alves da Rocha X X X X X X
Galegos Teodoro / Zulmiro Pereira da Silva X X X X X X
Guilhufe Anténio Pereira do Lago X X X X X X X
Lagares Anténio Moreira Andrade X X X X X X X
Manuel / Américo Nogueira da Fonseca X X X X X X X
Pag¢o de Sousa Anténio Moreira Andrade X X X X X X
Portela Américo Vieira Borges X X X X X X X
Recezinhos S. Mam. | Ant6nio Augusto Serpa Pinto X X X X X X X
Recezinhos, S. Mart. | Maria Silvina B. Couto da Silva X X X X b X
Rio de Moinhos José Joaquim Pereira X X
Sebolido José Pereira da Rocha X X X X X X
Jerénimo da Silva Martins X X X X X X X
Luisa Alves Ferreira da Rocha X X X X X X X
Manuel Lopes Gongalves Amorim X X X X X
Valpedre Adriano Rodrigues Ferreira X X X X X X
TOTAL 32 32 31 25 30 18 30
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no olhal, aro de ferro e bucha de madeira onde entrava o eixo, que lhe facultava a
rotagdo sobre esse eixo em simultaneo com a translacdo em redor da arvore. O meca-
nismo era accionado por meio da manjarra, comprido pau que encaixava na arvore. No
outro extremo, depois de passar sobre o pio, terminava numa argola a qual se ligava
o0 cambao, que por sua vez iria ser preso ao jugo dos bois. Para que o animal que
andava por dentro se ndo adiantasse era preso a manjarra por uma corda suplemen-
tar®3. Cada moagem levava cinco gigos de azeitona, maximo sete, que era moida
durante uma hora, com uma junta de bois a puxar a manjarra € um homem a pica-los,
tendo este também que ir de quando em vez empurrar € remexer a massa de azeitona
gue se encostava a parede do pio, fugindo a trajectéria da md.

Uma vez obtida esta massa, os bois eram desatrelados e levados para a corte,
enquanto um homem se metia dentro do pio e enchia as masseiras de folha, ou os
tachos de cobre, com um comprido cabo, nos quais era transportada para o sector
onde decorreria a prensagem. Aqui se enchiam as seiras, circulares, com quatro asas,
abertas com a ajuda de dois pequenos paus, empurrando-se a massa para o seu inte-
rior com outro pau, o cachorro. Algum lagareiro recorda o fino azeite que ficava no
fundo do pio, dificil de recolher mas estimado como um petisco da maior qualidade.

0 segundo sector do lagar é aquele onde esta a prensa. Esta &€ fundamentalmente
igual as utilizadas em lagares de vinho e como elas de fraco poder extractivo®*.
Compode-se de um feixe, grande tronco pouco afeicoado, vasado transversalmente
perto da extremidade mais proéxima da parede, movimentando-se sobre um eixo, de
madeira ou ferro, que por sua vez penetra nos orificios de dois potentes apoios circu-
lares em parte embutidos na parede. Proximo do outro topo, o feixe recebe um duplo
vasamento, na vertical, circular, por onde ira passar o parafuso, e na horizontal, retan-
gular, onde encaixa a fémea que faz de rosca para o mencionado parafuso. Este é
também uma haste em madeira, quase toda trabalhosamente transformada em rosca.
S6 no tramo inferior € de sec¢ao quadrangular e perfurado, na horizontal para dar pas-
sagem a haste de manipulacao, na vertical partindo do extremo. para que nele
encaixe o ferro que o liga ao peso de pedra. O peso, ou € também perfurado vertical-
mente para passar o ferro de suspensdo, que neste caso remata em sapata mais
larga do que o orificio do peso, ou tem na parte superior um profundo rasgo para um
travessao de madeira metido sob pressao onde penetrara o dito ferro, rematado da
mesma forma. Em descanco, a prensa tera o peso pousado no chao. Para a activar os
homens devem empurrar a haste que atravessa o fuso para que este va subindo até
que o peso fique suspenso. Assim permanecerad durante as duas horas que demora
cada prensagem, para depois, com movimento contrario, voltar ao repouso deixando o
feixe subir e libertando as seiras que estavam sob pressao.

Por baixo do feixe, proximo da parede e sobre uma bancada pétrea, fica a sert3,
pedra circular com rebordo alteado e bico ou canal de saida. Serve para sobre ela se
colocar as seiras®® com a massa a ser prensada, em nimero de trés sobrejujadas
pela portada e o tarouco, as quais, sob pressao, libertarao o liquido que o canal enca-
minha para os potes. Estes sdo, nos melhores exemplos®®, uma eximia obra de
pedreiro, constituida por dois blocos que se devem ajustar perfeitamente, nos quais
sao abertas respectivamente a metade superior e inferior de dois vasos gémeos, ape-

%3 Nao descrevemos nenhum engenho que para esta operag3o utilizasse a forga hidraulica porque todos estio desmontados e perdi-
das as componentes de madeira. A nica excep¢ao pertence a casa de Gatao, em Recezinhos, mas estd recoberto por profuso silvado,
tendo n6s a promessa de que proximamente sera limpo para o podermos estudar.

54 MARQUES, L. Goncalves - O fraco poder extractivo das prensas de vara e o seu reflexo na producao. Boletim da Junta Nacional do
Azeite. Lisboa, 1(2) 1946 (8), pp. 21-26.

%5 As seiras adquiriam-se no Porto ou nas feiras da regiao, chegando no entanto em certa época a ser fabricadas em Entre-os-Rios.

% Em outros lagares o pote que recebe o azeite ja separado & uma talha de barro colocada por baixo da pedra com a gola e 0 cana-
lete.
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nas ligados por um canalete que une as golas em que terminam pela parte superior.
Um destes vasos ficava por baixo do bico da sert3 recebendo desta o liquido, azeite e
agua ruga ainda juntos. Porque esta Gltima é mais densa, ocuparia por decantacdo a
parte inferior do pote, arrastando na sua deposi¢ao outras impurezas, as fezes. O
azeite vinha a superficie, transitando pelo canalete para o segundo pote. Um sistema
de sifao no primeiro pote mantinha sob controle o nivel da agua ruca, sendo mesmo
possivel, excepcionalmente, fazé-lo subir até quase a superficie para trasfegar todo o
azeite, bastando para isso tapar o ouvido do sif3o. Com uma vassourinha de carqueja
ou giesta o lagareiro batia levemente a superficie do azeite para ajudar a precipitacao
dos residuos mais leves e gordos, que se instalavam entre a 4gua ruca e o azeite. Em
caso deste estar muito turvo entao poder-se-ia chegar a deitar sobre a superficie
cinza do bagaco, para que ao afundar ela arrastasse as impurezas

Uma vez efectuada a primeira prénsagem, com a duragao de duas horas e da qual
se obtinha o melhor azeite, o peso era aliviado para libertar as seiras, que eram reti-
radas da serta para, uma a uma, serem batidas na praca, espaco lageado ao lado da
prensa para o qual subiam dois homens que, colocados fente a frente, com as cabe-
¢as encostadas e deitando mao das quatro asas da seira a batiam a um e outro lado,
em movimento cadenciado e violento, para soltar a massa. Seguia-se a caldeacao, ou
seja o langar com o tacho de agua fervente da caldeira sobre as seiras para facilitar a
libertacdo do azeite durante nova prensagem, e uma terceira ainda, repetindo-se
todos os passos, o que podia chegar a durar cinco horas. Por causa desta operacao
havia sempre no lagar, perto da prensa, uma caldeira, abastecida por agua limpa,
sobre uma fornalha. Esta caldeira poderia ser a parte inferior de um vulgar alambique.

O maximo atingido durante as vinte e quatro horas de laborag¢ao seria cinco laga-
radas, com uma producdo de azeite muito variavel, dependente da qualidade da azei-
tona e do seu estado de conservagao. De cada uma obtinha-se de um almude a trés
canadas ou menos, se a azeitona era de arvore bravia ou se vinha podre, tendo dei-
xado o liquido nas mal afamadas tulhas. Como residuo sélido desta inddstria restava
0 bagago da azeitona, amontoado para posterior utilizagao, como combustivel, nas for-
nalhas®’. A agua ruga, residuo liquido, corria para os campos mas todos sabiam que
ela era extremamente daninha pois queimava todas as plantas por onde passava.

O lagar funcionava vinte e quatro horas por dia mas apenas durante um periodo
maximo de trés meses, em bons anos, porque na contra-safra nao passaria os quinze
dias de laboracao. A maquia cobrada ascendia a uma canada por aimude, se os bois
fossem do dono da azeitona, ou, noutro caso a um litro por cada doze produzidos,
mais um quartilho para o boi e cinco escudos em moeda por cada moinho. Em tem-
pos mais recuados também se retirava da producao o azeite necessario para manter
seémpre acesa uma candeia que alumiasse o lagar. Nos anos quarenta o lagareiro
podia receber dois escudos por cada moinho realizado, ou seja até dez escudos por
cada dia de vinte e quatro horas. A laboragao continua dava origem a que os homens
adormecessem no trabalho, sobretudo a tocar os bois, sentados na manjarra. Mas,
em outras ocasioes criava lugar para momentos lddicos, tainas com gente de fora que
chegava com o bacalhau e as batatas, roubando-se uma couves nas imediagoes, tudo
cozido na caldeira e regado com o azeite novo do cliente. Também se aquecia o pao
na fornalha para depois o regar com azeite, pratica idéntica a das tibornas, ja proibida
pelo quinhentista regimento dos lagareiros de Lisboa®®. Pela noite dentro poderiam
chegar-se a este recinto aquecido homens com violas e cavaquinhos, para tocar e can-

57 Nos Gltimos anos de laboragéo destes engenhos tradicionais, uma unidade industrial do vizinho concelho de Paredes recolhia os
bagacos para os espremer novamente, mas por centrifugagdo.

8 CORREIA, Vergilio - Livro dos regimetos dos officiaes mecanicos da mui nobre e sepre leal cidade de Lixboa (1572). Coimbra,
1926, p. 183.
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tar, apenas, porque o trabalho nao permitia dan¢as e as mulheres eram muito raras
neste espaco eminentemente masculino.

No engenho pertencente ao mosteiro de Santa Clara do Torrao existiam em 1856,
como bens mobveis ligados ao seu funcionamento, uma caldeira de cobre nova com
capacidade para dezoito almudes e um tacho para quatro canadas, um jogo de medi-
das de folha de canada até meio quartilho, um funil e um prato de folha, trés can-
deias de ferro, duas gamelas de pao para trazer a massa para as seiras e dois jogos
de trés seiras cada®®. Cem anos volvidos, o equipamento mével do lagar continuava a
ser o mesmo. Escolhemos para exemplo o caso do lagar do lugar do Castelo, em
Lagares, onde toda a unidade se conserva em bom estado. Ai existia, para além do
equipamento indispensavel a laboracao como o tacho em bronze, de transportar a
massa e deitar agua quente sobre ela, e 0s jogos de seiras, um conjunto de recipien-
tes para medir e guardar o azeite.

O azeite conservava-se no conceltho de Penafiel em trés tipos de recipiente. As
habituais talhas de barro vidrado com cordoes de refor¢o, de que o0 exemplar grande
do Castelo tinha capacidade para cinco almudes, destinavam-se a estar fixas, na
loja, assentando o seu fundo dentro de uma pia em pedra que obviava a fragilidade
desta parte do recipiente mais sujeita a choque e ao dano que lhe poderia trazer o
contacto prolongado com o solo himido. Também fixas permaneciam as caixas do
azeite, grandes contentores construidos a partir de uma caixa em madeira idéntica
as do cereal, mas cujo interior era forrado por outra caixa em folha, que tornava o
conjunto estanque. Duas asas internas permitiam levantar a caixa de folha para
eventuais lavagens, ao que sabemos bem pouco frequentes, como também o eram
nas talhas, mais uma das razdes invocadas para justificar a ma qualidade dos azei-
tes, que se degradariam por ser depositados em cada novo ano sobre borras velhas,
ja rancosas. Mais recente parece ser a pratica de guardar o azeite em latas cilindri-
cas de folha, com fundo reforcado por um estrado de madeira. Este recipiente de
menores dimensoes, que reproduzia um modelo utilizado para outros produtos indus-
triais, seria particularmente apto ao transporte por via rodoviaria ou ferroviaria. Para
o dia-a-dia, as casas empregavam pequenas latas de perfil imitando as anteriores
mas com capacidade inferior a cinco litros, faceis de guardar na cozinha e que
tinham pendurado na borda, voltado para o interior, um coco ou colher, para verter o
azeite em recipientes ainda menores, ficando depois assim pendurados a escorrer,
sem perda do precioso liquido.

Para medir o azeite utilizava-se o almude, com cerca de vinte e quatro litros, o
cantaro com capacidade sensivelmente metade do anterior e a canada, com pouco
mais de dois litros, tudo recipientes que teriam de ser aferidos pelo concelho, osten-
tando o respectivo selo®°. Para grandes quantidades mencionava-se a pipa, aqui com

.,
\

59 ADP - Convento de Santa Clara - Porto, Iv. 54: 1856, Marco, 15.

60 AMPNF - A 7: Livro de registo dos acordao da cidade de Penafiel 1751, Dezembro, 28, Copia de 1805 - Regimento do Afferidor
dos pezos miudos, balangas, e medidas de azeite, covados, e varas, desta cidade (Porto, 8 de Julho de 1711): «Tera o Afilador cuidado de
Vvér e examinar as medidas do azeite, quando se lhes levarem novas para se aferirem, e se achar que sao delgadas, em forma que facil
mente se possdo amacar, as ndo aferird, mas antes as cortard ou amagara de sorte que ndo possao servir, e as dara a seus donos, para
que mandem fazer outras capazes, e 0 mesmo faré se as achar diminutas. E da mesma sorte quando Ihe forem a aferir medidas velhas,
que jé fordo aferidas, e pelo decurgo dos annos estejdo ja delgadas, que as amolem para dentro por cauza da delgadez, e velhice, em
forma que ainda que se possao endireitar, tornem logo a amagar-se com o uZo, as cortardo para nunca mais servirem, como taobem faré o
mesmo se estiverem diminutas. E sendo capazes na forma referida as afinara, e levara o sallario aqui determinado e declarado, a saber,
por cada medida de canada athe meio quartilho que vierem novas e grandes, levara pelo trabalho de as compor com o Padrao, e lhe pér as
marcas do anno, e as letras =P.F.= a quarenta reis; e vindo certas que ndo seja necessario mais que pdr-lhe as marcas, levara a vinte e
tres reis por cada huma. E pelas outras medidas pequenas de meio quartilho para baixo, vindo grandes, levara de as compor em este, vinte
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capacidade para algo mais de seiscentos litros, medida que servia também de refe-
réncia quando se falava da producéo estimada de um olival. Para menores guantida-
des o lagar dispunha das pequenas medidas de folha, cilindricas e com uma asa, nor-
malizadas desde as Ultimas décadas do século passado, correspondentes ao quarti-
lho (meio litro), meio quartilho e quarto, sendo mais raro o litro. Estas, depois de usa-
das, pousavam-se de borco num grande prato de folha levemente covo, para onde fica-
vam a escorrer. Também os funis molhados pelo azeite tinham um cantaro préprio
para escorrerem, a fim de que nada se desperdicasse. Em toda esta tramitagao evita-
vam-se as vasilhas de barro nao vidrado e as de madeira, cuja porosidade facilitava a
absor¢ao do azeite que, ao ser retirado, deixaria as superficies embebidas em con-
tacto com o ar, produzindo-se a oxidagdo vulgarmente dita ranco, muito dificil de lavar
€ pronta a contaminar o novo liquido nelas deitado.

*

Para além dos lagares de feixe tradicionais, o concelho dispds de trés engenhos
industriais, dos quais hoje labora apenas um e por periodos curtissimos uma vez que
a azeitona escasseia. Todos dispunham de casa prdpria, de razoaveis dimensoes,
construida em pedra e coberta por telhado ceramico. O mais antigo fica no lugar de
Cans, Rio de Moinhos, e iniciou o processo de licenceamento em 1946, em pleno
condicionamento industrial®, tendo sido construido dois anos depois, com autoriza-
¢ao da Inpecgao Geral das IndUstrias e Comércio Agricola®? que exigiu o abate de um
nimero de engenhos antigos igual ao de prensas hidraulicas a instalar. Utilizava um
motor a diesel, nautico, importado de Inglaterra, com 16HP e 400 rotagdes/minuto,
que custou 25 500%, mas teve de ser em breve desactivado por causa do ruido e das
vibragoes que emitia, sendo substituido por um motor eléctrico. Por outro lado, o lagar
foi comprado & empresa Duarte Ferreira & Filhos, do Tramagal, que o despachou por
comboio para a estagao de Céte, com um custo global de 188 contos. Compunham-no
um moinho em ferro tipo Veraci com duas galgas, duas caixas para massa de azei-
tona, um semfim elevador da azeitona com lavagem por chuveiro, dois tambores, uma
batedeira vertical funcionando com banho-maria, trés prensas hidraulicas de quatro
colunas e pratos méveis com a pressao de 350kg/cm?, dois carros com cilindros
metalicos e uma vagonete baixa (charriot) com carris. Empregava, no tempo da labora-
¢ao, os criados da casa, mais um jeitoso que servia de mecanico do lagar.

O lagar mecéanico da Casa do Eird, em Bairros, Boelhe, veio em 1957 substituir
um engenho tradicional que a antiga padieira data de 1837. Comegou também com
um motor diesel que teve de abandonar em favor de outro eléctrico. O moinho de duas
galgas, desmontado, foi comprado na Fundi¢do do Rossio, em Abrantes. No mais era
semelhante ao de Rio de Moinhos, embora menos aperfeigoado ja que, por exemplo
os capachos, enchidos a mao, eram empilhados sem proteccao lateral nem eixo cen-
tral, o que levava a que desmoronasse toda a pilha durante a prensagem caso nao
estivessem bem equilibrados. Comegou por trabalhar trés meses por ano, vinte e qua-
tro horas por dia, produzindo oito pipas de azeite, das quais recebia 10% de maquia.
Por 1985 abandonou a laboragao porque a azeitona, mesmo indo buscé-la de tractor a

e sinco reis por cada huma; e vindo estas medidas pequenas certas levara sé vinte reis por cada huma. Das medidas velhas, vindo aferir
no tempo, determinado pela Ley, levara quatro reis do escripto, e tres reis do aferimento.

... 0S que comprao e vendem azeite, o fardo por medidas de cobre, e ndo de pao, ou barro, na forma que de prezente se pratica,
tudo debaixo da pena de seis mil reis para a despeza do Concelho, e terca, e prizdo por dez dias, por cada vez que o fizerem».

5L BRITO, José Maria Branddo de - A industrializacdo portuguesa no pds-guerra (1948-1965): o condicionamento industrial. Lisboa,
1989, p. 147 e seg.

82 Reparticao dos Servigos da Inddstria e do Comércio Agricola, 22 seccéo, processo 11182/3728 de 20 de Margo de 1948; Simula
das peticoes, Diério do Governo, Ill Série, 2 de junho de 1948,
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casa do cliente, nao dava para duas semanas de funcionamento, € a mao de obra tor-
nara-se demasiado onerosa.

O alvara que o proprietario deste lagar guarda®, com validacdes dos anos vinte
aos sessenta, &€ um exemplo deste tipo de documento, que todos possuiam, no qual
se obriga a ter o recinto do lagar arrumado e limpo, nele ndo se podendo realizar
outras actividades. Impunha também que as aguas residuais fossem encaminhadas
de modo a nao causarem incoémodo aos vizinhos nem entrarem na rede de aguas
plblicas. Ja a licenca de 1957, aquando da mecanizagao, num tempo em que o condi-
cionalismo da produgao cedia lugar ao condicionalismo técnico, era mais exigente,
impondo o emprego de um silenciador no escape, o tratamento das aguas residuais, a
limpeza com agua e cal clorada, o fornecimento de agua potavel para o pessoal, 0
cujo cada cinco anos deveria ser vacinado contra a variola, a afixagao de letreiros proi-
bindo fumar e foguear, etc.

O terceiro lagar mecanico ficava em Coreixas, Irivo iniciou a actividade por 1956
com um engenho de duas prensas de vinte e dois capachos comprado em segunda
mao em S. Joao da Pesqueira. Encerrou-a na presente década por morte do proprieta-
rio e falta de rentabilidade que justificasse que outros se interessassem por ele.

A COMERCIALIZACAO

O azeite foi até ha anos considerado bem essencial numa casa, mesmo pobre,
desempenhando papel de relevo na alimentacao e também na iluminacao. Vimos
antes como a sua producao se encontrava difundida por todo o concelho e também
como cada casa agricola que se prezasse tentava fabricar o necessario para o auto-
-abastecimento®*, Aqueles que o ndo tinham podiam recorrer directamente aos lavra-
dores com excedentes ou aos donos dos lagares que através das maquias acumula-
vam consideraveis quantidades. Mas, pese embora Penafiel ser o terceiro ou quarto
produtor do distrito, nunca os quantitativos foram suficientes para o consumo, dei-
xando mercado para os armazenistas e negociantes por grosso, como eram em mea-
dos do presente século Manuel Antonio Jerébnimo, com casa junto da estacao de cami-
nho de ferro de Novelas, representante do Grémio dos Armazenistas, e as firmas
Rodrigo da Costa Babo C? e Miguel Gomes Teixeira Sucessor, na cidade®®.

A retalho vendiam-no, pelos mesmos anos, alguns pequenos armazenistas®® e
azeiteiros como os que existiam em Duas Igrejas, Rans, Oldrées e Cabeca Santa, que
o faziam transportar no dorso de bestas, dentro de vasos de folha denominados
bilhas das cangalhas, porque estavam adaptadas a estas armac¢6es. Quando as quan-
tidades a movimentar eram maiores, € 0s caminhos permitiam, entdo o azeite ia na
bilha grande de ferro, sobre uma carro¢a. Em casa, para a trasfega, o azeiteiro utili-
zava a bomba de chupar azeite, também em folha de ferro, e a bomba das borras para
esvaziar os residuos que ficavam nos grandes potes e caixas que dificilmente podiam
ser movimentadas.

Muitos sao os relatos de aventuras e desventuras em que participaram pessoas
que, nos tempos mais dificeis do racionamento e manifesto obrigatério, negociavam
clandestinamente azeite, transportando-o em malas forradas interiormente a folha ou

83 Alvara n¢ 17267, em nome de Joaquim Moreira Rodrigues. Para além do alvaré os lagares deviam oLivro de registo diério do traba-
Iho do lagar e outros em que ficava escriturado todo 0 movimento.

64 Alguns azeite produzidos com esmero nas quintas do concelho chegaram a ser premiados nos grandes certames oitocentistas,
como aconteceu com uma dizia de garrafas de azeite da Quinta das Abitureiras, nas margens do Douro, enviada por Leonor Carolina Allen a

exposicao de 1857: Cathalogo dos productos apresentados na Exposicéo agricola do Porto. «Jomnal da Sociedade Agricola do Porto, Porto,
21857, pp. 235-255.

%5 Actividade anunciada no Almanaque-anuario de Penafiel. Penafiel, 1935.
% Alvaro Pedrozo, que em 1950-52 nos surge colectado como armazenista, ainda que com uma pequena verba, estava sujeito pelo
menos desde 1930 a contribuigao industrial-grupo A, como vendedor ambutante com animal: AMPNF-A 1444, Contribuigdo Industrial.
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em pipas como se de vinho se tratasse, movimentadas de noite pelos caminhos de
monte, sujeitos a todo o tipo de falsificacées.

A penuria extrema pode, nesta matéria, ser simbolizada pelos pobres que na qua-
dra do Natal iam de porta em porta, pelas casas mais abastadas da freguesia de
Sebolido, com uma garrafinha na mao pedir os fieis de Deus, para adubar a frugal
consoada.

ARMAZENISTAS DE AZEITE DO CONCELHO DE PENAFIEL
COLECTADOS PARA FINS DE CONTRIBUICAO INDUSTRIAL

FREGUESIA PROPRIETARIO 1945 1946 1947t 1948 1949 1950 1951 1952

NOVELAS |Manuel Anténio Jerénimo | 62 500% 9950$ | 42 100%

PENAFIEL |Rodrigo da Costa Babo €2 | 73 190% 7 100% | 25 310% | 70 750$ | 62 230% | 96 000$ | 88 2203

RANS Alvaro Pedroso 25008 | 2500% | 2500%
TOTAL 135 690% 17 050$ | 77 410$ | 70 750$ | 64 730$ | 98 500$ | 90 720%

1 .0s rendimentos destes contribuintes foram diminuidos em relagdo aos do ano de 1947, em face dos elementos fornecidos pela Direcgao
Geral das Contribuigdes e Impostoss.

234



a)1ozy 0P [2UOOBN BIUN[ BD WBJ0g OU SOPIY|0D S3I0[2A

oozzLs | oosss | oozwse | ooets | 00£TTS| 00L0T | 0080TY | 00666 | 008SYE 66v6.T | 002706 | 0006 | 006829 | 0TGT6 | 0.L.9V| 0.86Y | 08V11SG IvL0L
002 00¢ 00T 009 00T 00¢ 00€ 07 0TET elen ap ‘N 'A
007 007 007 00¢ 007 007 08¢ oy 0202 3puod 0p BJIA
00ce 00T 000€ 00S€ 00S 004G, 008 0007 T€6 00¢¢ 00. 00€e 0€eT 0ce 009¢ oduolep
00€9 0099 0099 0079 00t oove 09€ 00s€e 006v 009¢ (1] %4 osll| oes
WizZJeA op BOAQd
0uod
00€8. | 00EL 00869 | 008 000¥9 | 00G 00.GF | 00E0T | 00¥EY | 9€99¢ | 00TEL 00£9T | 00ET6 | OT6YT | OT669 | 0L8TT | 0.6G. joljeusd
00487 | OovC 0080¢C 00cee 00977 | OOVT 008TT | 8ZCE | 00CYT 00ve 0008T | 0.¢C 0S¥CT | 0L6T 08651 sepaled
eJ191194 9p 'd
SoyuIsolel
008Y¥ZT | 0029 008S.T | 008 000TCT | 00541 00/STT | 0098T | 0Ov.8 | 9/€9€ [O00SGTT | O0SET | OOEEQT | 0GOLT | OELZET) OCEOT | 081491 sazareued '
elepw
0091 00e 007¢ 00T 0ove 001 008¢ 00€ 0002 vy 0oog 00v 00EY ove 0g0c 07¢ 08¢e epesnoT
00662 | 0029 00§12 008.Z | 00T 00cvec | OOy 008TT | 638CT | 00697 0049 008y 069¢C | 047¢ 0§.0€ Jeulopuoy
009v 00v 00¢s 00C 0098 00€ 0019 00€ 009, ¥.0T [ 00¥8 00v 009TE | 089 0562 ot 0ove seljeng|ed
00ZSTT | OOVTT | 00GOVT | 00G8E | 00SYOT| 0009 00076 | 006TS | QOVT. | 6696 |0006¥vT | 0080F | 0OV6YT| OT6YE | OOVPOT | 0516 00¥60T oeieg
00G68T | 00€6T | 008ZOT | 006. 0066YT | 00ZC 008507 | 002TT | 00£50T | ZT08T |00Z0ZT | 00GST | OOVZOT | 08BCIT | OV9STT| OTLET | 080L6 sjuelewy
€56T | ¢S6T | TS6T 0S6T 6v6T | 8v6T LY6T | 96T | SbeT 144°1" £v6T ZheT | Tr6T ov6T 6E6T | 8E6T LEGT OHT3IONOD
(son| wo)
0L6T-LEGT

0140d 0d OLI1SIA 04 SOHTIONOD SON 31132V 30 0YONAoYd

235



005681 | 006.VE | O0SOET | 00TL8S | 00/S6 | 000T6S | 008/ET | 00STSL 009CET | 00SY69 | 00E69T | 000959 | 009TET | 00888T 00S6€T | 00€TOL | 0020TT wioL
00¢ 001 BleY 8p °N 'A
00¢ 0o0¢ 00T 8puod 0p BjiA
00¢ 008 008 004 006 0067 0097 0091 00vT 0091 o3uojep
0ov 00T 008 009 00, 009 009 0097 0017 00LT 00.€ 00.€ oove 009 0sll] oues
WiZJEA Op BOAQY
Ouod
0089€ | 000.C | 00T9T | 0008y | 0098 00v09 | 0069 008G/ | 008ST | 00TO.L (00TST 00vES | 00ZEE | 0060T | 0092 | 00BEOT | 00901 [3ljeusd
0ovy 00TY 00¢e 0090T | 008Z 00v0T | 00OY 00/ET | 008G 006ZT | 00V8 009ET | 00SCT | 00S¢C 008TT | 0062C | 00TE Sapaled
ellalied ap 'd
soyuisolepy
00vTY | 006T. | 006 | 00TZIT| 0098T | 000LET | 00ZTZ | 009602 00T9C | 00721 | 006YE 00800C | 0099€ | 0066. | 00SOS | 000Z9T | 0OSYT S9ZaAeuUE] "W
elep
ooy | ooe 00L 002 00ZT | 0002 | OOt epesno]
00€s 0097 0067 002z | oolg 0066€ | 009 00197 | 00ET 0007¢ 00CST | 00VY 007¢T 0090 | 00cY Jewiopuoy
006 0017 000C |o0zL 00zt 0067 00¢yT | 006% 0067 seJlang|a4
00E8G | 00G8YT | 00S9Y | 00STIT | 009TY | 00Z6LT| 00ZT. | 000S0Z 0009% | 00¥68T | 00625 00690 | 00¥¥Y | 00Z6CT | 00889 | 00LTIT | 00OVY oeleg
00EYY | 00876 | 006SE | 006TST| 00£0Z | 0OVEIT | 0Ocee | 00eTET 00c¥E | 00TS8T | 006SY 009Z9T | 00EYS | OOTYy | 00879 | 00V60Z | 0OT6E ajuelewy
OL6T | 696T | 896T | L99T 996T | S96T | V96T | €96T | 2Z96T | T96T 096T | 6S6T | 896T | LS6T | 996T | SS6T | vS6T OHT3ONOD
(so1y| wa)
OL6T-LE6T

(odenupuos) 0140d 0Q 0LILSIA 0 SOHTIONOD SON 3113Zv 3@ ovdnaoud

236



LAGARES DE AZEITE NO CONCELHO DE PENAFIEL

Canelas 1
AAA .« 2
AA
o 3
SABIAOIIdO o 4

AA

1. Lagar que emprega traccao animal

2. Lagar que emprega trac¢ao hidraulica

3. Lagar que emprega trac¢ao mecanica

4. Lagar deslocado e sem proveniéncia
exacta

Fig. 1 ~ Lagares de azeite recenseados em 1996
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1. pio 7. ratoeiro 13. tranca

2. md 8. feixe 14. peso

3. alambique 9. serta 15. praca

4. tarimba 10. potes 16. prensa

5. caldeira 11. fuso 17. depbsito
6. virgens 12. concha de baguiho

Fig. 2 — Lagar de azeite da Casa de Sa, Sebolido, datado de 1864
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Fig. 3 — Lagar de azeite do Castelo, Lagares, datado de 1924.
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Fig. 4 — 1. Lagar de azeite do Castelo, Lagares, em 1997; 2. Pormenor da sertd e boca dos potes;
3. Pio em madeira e pedra, com uma galga.
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Fig. 5 — 1. Talha de guardar o azeite; 2. Lata para guardar e transportar o azeite; 3. Caixa de madeira,
forrada internamente a folha, para guardar azeite; 4. Lata e colher de azeite para consumo diario;
5. Tacho utilizado no lagar; 6. Medidas normalizadas de litro, quartilho, meio quartilho e quarto, com
prato para os escorridos (Esc. aprox. 1:10).
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Fig. 6 — 1. Aimude; 2. Canada; 3. 5 litros; 4. Bilha das cangalhas; 5. Bilha grande da carroca;
5. Bomba para retirar as borras; 7. Bomba de trasfegar o azeite (Esc. aprox. 1:10).
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Fig. 7 — Seira para lagar de feixe; 2. O azeiteiro conduzindo a cavalgadura carregada, 1963;
3. 0 azeiteiro de Cabega Santa conduzindo a carga na carroga, anos cinquenta.
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Fig. 8 — Lagar mec
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