A arvore

de ouro liquido

Desde que o mundo é mundo,
a azeitona tem alimentado, empregado
e enriquecido o homem mediterrinico

NOEL MOSTERT

M CAMPONES que trabalhava

l I num olival estava almo-
¢ando. Sentado no solo

duro e avermelhado, a sombra de
uma irvore velha e retorcida, ele

tinha a sua frente um guardanapo
cheio de azeitonas em salmoura,

um pio, um pedago de queijo e
uma garrafa de vinho. Este € o
almogo tradicional de um campo-
nés do Mediterrineo, consumido
diariamente por ele como o foi
por varias geragOes que O antece-
deram — mas mesmo assim ele es-
perava aquela comida com pro-
funda satisfagdo e ansiedade.
Escolhendo um punhado de
azeitonas, examinou-as cuidadosa-
mente uma a uma, mordeu-as,
mastigou-as lentamente e, por fim,
cuspiu os caro¢os. Depois, tirou os
carogos de outras, espalhou-as
sobre um pedago de pio e deliciou-
se com essa espécie de sanduiche;
a seguir, comeu azeitonas com
queijo; finalmente, veio o prato
forte da refei¢ao: azeitonas, pao e
queijo — tudo a0 mesmo tempo.
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Para acompanhar o resto do
vinho que havia sobrado, ele tinha
guardado uma guloseima final: as
trés maiores e mais suculentas azei-
tonas. O camponés nao cuspiu estes
carogos ao chio; enterrou-os cuida-
dosamente numa fenda da terra,
como se reconhecesse os beneficios
da oliveira, que Deus lhe tinha
dado, e, simbolicamente, plantasse
a semente de seu proprio futuro de
trabalho e alimentacao.

Venerada na Biblia, profunda-
mente arraigada na cultura ociden-
tal, esta drvore, simples mas estra-
nhamente bela, com suas folhas
verde-metilicas que produzem
uma maravilhosa luminosidade em
mais de dez milhoes de hectares da
terra mediterranica crestada pelo
sol, é verdadeiramente «a irvore da
civilizagio». No mundo antigo, a
azeitona era a fonte mais rica do
6leo indispensiavel. Os sumerianos
cultivavam olivais, assim como os
antigos egipcios. Em Creta, 2.500

anos antes de Cristo, abateram-se
florestas para dar lugar a olivais. O



comércio de anforas cheias do gene-
roso 6leo amarelo («ouro liquido»,
como lhe chamavam) formou a
base de grande parte da expansdo
maritima e imperial da Grécia. Os
romanos ficaram ainda mais ricos
com a plantagio de enormes olivais
através do seu império, inclusive
dezenas de milhares de quilometros
quadrados ao Norte da Africa, que
vio da Libia até o Marrocos.

O 6bleo de oliveira, também cha-
mado «azeite doce», deu aroma e
sabor a comida do homem mediter-
ranico, foi o combustivel das suas
lampadas, a base dos seus remédios,
o liquido ritual usado para ungir
sacerdotes e reis. O proprio fruto
constituia a base comum de sua
alimentacdo, e o ramo onde crescia
era simbolo da abundincia, da pu-
reza e da paz, e bem assim a coroa
dos vencedores. Nenhum outro
ramo poderia ter sido mais signifi-
cativo do que o ramo de oliveira
que a pomba trouxe de volta a Noé.
Ele era reverenciado, era precioso; a
lei hebraica proibia expressamen-
te que se cortasse uma oliveira,
mesmo que pertencesse a um ini-
migo.

Geracoes de maes acreditaram
que o azeite de oliveira, misturado
com papas de aveia, era bom para as
criangas que acabavam de desma-
mar. A ciéncia provou que elas es-
tavam certas; dentre todas as gor-
duras, o azeite ¢ a que, em sua com-
posigao quimica, mais se parece
com o leite materno — tornando-o
mais facilmente digerivel e assimi-
livel que todos os oleos e gorduras.

A azeitona é, além disso, nutri-
tiva — tem 900 calorias em cada 100
gramas. As azeitonas maduras con-
tém ferro, vitamina A e mais cal-
cio do que qualquer outra fruta.

Acrescenta-se a isso o fato de que o
alto teor de gordura nio saturada

significa auséncia de colesterol.

A Olea europaea, quando o ho-
mem a descobriu, era uma planta
pequena, selvagem, espinhosa, que
crescia onde mais nada conseguia
vingar. Com um sistema de raizes
extraordinariamente adaptdvel, ela
se dava com o mesmo vigor em
terrenos arenosos, ou em solos pe-
sados e mal arejados. A dgua, pura
ou salobra, foi suavizando o natural
amargor do fruto, que ficou su-
culento e rico em 6leos nutritivos.
Facilmente transportdvel, conser-
vado em seu proprio 6leo, alimen-
tou nossos ancestrais mediterrani-
cos nas longas jornadas e viagens, €
durante as batalhas. Assim, eles cul-
tivaram a oliveira, €, com O cruza-
mento das espécies, a arvore foi
pouco a pouco perdendo os espi-
nhos e ficando mais resistente.

Hoje em dia, a oliveira chega a
atingir de 15 a 20 metros de altura,
mas, para se tornar mais ficil a co-
lheita, ela é normalmente podada,
ficando do tamanho de uma pereira
vulgar. Seu tronco ¢ baixo ¢ retor-
cido, suas folhas (verde-escuras por
cima - verde-oliva, para sermos
mais exatos— ¢ prateadas por
baixo) sio finas e pequenas como as
do salgueiro. Apesar de ter resistén-
cia fora do comum, a irvore, para
florescer, necessita de espago e de
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muita luz, de um verio seco e
quente ¢ de um inverno moderado.
Pode crescer nos trépicos, mas nio
dard frutos se nao for plantada a
uma altitude suficiente, onde possa
receber certo grau de frio.

Na Espanha e na Itilia, as mais
importantes regioes produtoras de
azeite sao a verdadeira linha de de-
marcac¢ao entre o Norte e Sul. Se
uma pessoa viajar em diregao ao Sul
num desses paises, quando vir pela
primeira vez uma oliveira sabera
imediatamente que estd chegando a
uma terra com caracteristicas dife-
rentes, uma terra onde os céus sao
azuis, as flores de cores mais vivas,
onde hi alegria e noites perfuma-
das. Experimente passear através de
um olival, como eu fiz numa tipica
finca produtora de azeite, perto de
Jaén, entre as colinas da Andaluzia,
e vocé verd as drvores carregadas de
frutos de incrivel variedade: azeito-
nas pretas, gordas, sumarentas,
azeitonas cor-de-esmeralda, azeito-
nas verdes, azeitonas avermelha-
das — algumas pouco maiores do
que sementes, outras como ameixas.

Os olivais da Espanha e de Por-
tugal foram iniciados pelos fenicios,
numa €época tio remota como o ano
600 a. C., e mais tarde ampliados
pelos romanos; desde entdo, vém
produzindo continuamente. A Es-
panha, com cerca de 200 milhoes de
oliveiras, ¢ a Italia, com 185 mi-
lhoes, sao os dois maiores produto-
res do mundo. Outros grandes
produtores da zona do Mediterra-
neo sao Portugal, com 30 milhoes
de drvores, a Grécia, a Turquia e a

Tunisia. No resto do mundo, os
maiores produtores sio a Argen-
tina, com sete milhdes de oliveiras,
e os Estados Unidos (Califérnia),
com trés milhoes, embora a arvore
tenha sido plantada com sucesso no
Brasil, Austrilia e Africa do Sul.

De desenvolvxmento demorado,
a oliveira pode levar de 15 a 20 anos
até dar uma colheita satisfatéria — e
dai vem o ditado de que um homem
planta uma oliveira para seu neto.
Atualmente, a idade média de uma
oliveira da zona do Mediterrineo é
de 200 anos. Na Itilia e na Franca,
nao ¢ dificil encontrarmos olivais
com arvores de idades entre 400 ¢
500 anos, e que ainda dao fruto.
«Em Portugal, podem se encontrar
arvores que foram plantadas pelos
romanos, ¢ que ainda frutificamy,
diz Fausto Gongalves Cidraes, dire-
tor da Estacio de Olivicultura Ex-
perimental. Muitas oliveiras no
Oriente Médio sao igualmente ve-
lhas; consta que as seis drvores que
restam no jardim de Getsémani tém
dois mil anos de idade. Na verdade,
a oliveira é praticamente imortal;
mesmo quando um tronco morre,
ou é derrubado, os rebentos e as
raizes fazem reviver a arvore. «As
varas secas produzem uma raga
viva», como dizia Virgilio. A forma
habitual de plantar oliveiras, du-
rante séculos, foi simplesmente en-
fiando seus ramos no chio. Os sol-
dados antigos, que construiam cer-
cas com ramos partidos de oliveira,
quando passavam pelo mesmo lu-
gar, descobriam que tinham plan-
tado um olival sem querer.
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Existem centenas de variedades
de azeitonas: em Portugal, a galega,
preta e pequenina, e a verdeal,
grande, verde e sumarenta (além da
bical, a carrasca, acordovil, ade Elvas,
a madural, a redondal, etc.); na Gré-
cia, as escuras calamatas e as anfissas
cor-de-parpura; na Itilia, as ascola-
nas e as anconas, que sao verdes, e as
pequenas gaetanas cor-de-purpura;
na Espanha, as grandes manzanillas
e as picuales. A medida que amadu-
recem na arvore, muitas das azeito-
nas vio mudando lentamente de
cor, passando de verdes a pretas. As
azeitonas verdes, de mesa, s3o apa-
nhadas a partir de meados de se-
tembro; as utilizadas para fazer
azeite sao deixadas amadurecendo
durante mais tempo, e apanhadas
em épocas varidveis até o fim de
fevereiro.

Os vasos gregos mostram jovens
varejando com paus compridos as
azeitonas das drvores carregadas.
Em Jéen, vi trabalhadores usando o
mesmo método antigo, mas, ao
lado deles, estava um varejador me-
cinico (importado da Califérnia
para ser experimentado), que fazia o
mesmo trabalho em minutos. Du-
rante quase dois mil anos, o azeite
tem sido feito por meio de prensas
de pedra; um cone rotativo amassa
as azeitonas contra uma plataforma
circular, e o d6leo é entao filtrado
para uma série de cisternas. Essa
técnica, porém, tem sido moderni-
zada. Em Portugal, na Espanhaena
[talia, as prensas de pedra estdo
sendo substituidas por prensas de
aco inoxiddvel. «Assim se obtém

um azeite melhor, mais puro»,
disse-me o Dr. Pietro Gervasi, dire-
tor das Cooperativas Centrais de
Olivicultura da Itdlia.

As oliveiras produzem uma mé-
dia anual de 7,5 milhdes de tonela-
das de azeitonas. Desse total, sete
milhoes de toneladas sao utilizadas
para produzir azeite (1,4 milhao de
toneladas de azeite) e 0 meio milhao
de toneladas restante ¢ vendido para
comer. A colheita total rende o
equivalente a 2,4 bilhdes de ddlares.
A Espanha produz 400 mil tonela-
das de azeite, anualmente, assim
como 100 mil toneladas de azeito-
nas comestiveis; as oliveiras portu-
guesas dio cerca de 50 mil toneladas
de azeite e de azeitonas comestiveis.
Deste azeite, uma parte é exportada
(na quase totalidade para o Brasil),
mas poucas azeitonas de mesa saem
do pais; os portugueses apreciam-
nas muito e consomem, em média,
dois quilos de azeitonas anualmente
per capita.

No entanto, existe o perigo de
que o azeite, dantes usado tao co-
mumente, possa Vir a tornar-s¢ um
luxo. Na Itdlia, os custos de engar-
rafamento duplicaram em 1973, as
tarifas de transporte subiram 40%,
e a mio-de-obra jd ndo € baratanem
abundante. Apesar de produziruma
média de 490 mil toneladas anual-
mente, a [tilia tornou-se o maior
importador de azeite do mundo.

Em Portugal, também a produ-
¢io tem decrescido, a0 mesmo
tempo que os custos do trabalho
manual aumentam. «A Espanha
podera um dia vir a utilizar os no-
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vos varejadores mecanicos», assina-
lou o agronomo portugués Anto-
nio Trindade, do Instituto de Azeite
e Produtos Oleaginosos, «mas as
NnOssas arvores sao muito maiores
do que as variedades espanholas e
teremos de continuar a depender do
trabalho manual para a colheita.
Receio que tenhamos de voltar
nossa aten¢ao para a produgio de
outros Oleos, como o de sementes
de girassol, muito embora os por-
tugueses prefiram o azeite.»

O mundo mediterranico, porém,
ainda nao abdicou do precioso dleo.
Em Elvas, os olivais experimentais
geridos pelo governo portugués
cobrem 70 hectares, com estufas,
laboratorios e plantagdes onde se
fazem diversas experiéncias. Ali, os
técnicos buscam maneiras de au-
mentar a produgao, e estio aperfei-
¢oando os processos de extragao do
azeite e a maneira de produzir me-
lhores variedades de azeite de mesa.
Esta estagdo experimental estd li-
gada ao CeEMEDETO (Centro Para a
Melhoria e Demonstracio das Téc-
nicas de Produc¢io da Azeitona),
que eu visitei, perto de Cor-
doba. Este centro foi criado pelo
governo espanhol em 1970, sob os
auspicios da FAO (Organizacio da
Alimentagio ¢ Agricultura) das
Nagoes Unidas. Ali, a pesquisa no
dominio da agricultura caminha a
passos largos. «Com os modernos
métodos intensivos de cultura,
amanho e poda, a oliveira pode dar
resultados muito superiores», diz
Jean M. Philippe, diretor do CEME-
DETO. Na Espanha, por exemplo,

onde 50% dos olivais davam menos
de uma tonelada de azeitonas por
hectare, alguns olivais-modelo
agora dao cinco toneladas quando
atingem seis anos de idade —au-
mentando nos anos seguintes para
dez toneladas.

O CEMEDETO tem como objetivo
procurar, cultivar e estudar cada va-
riedade especifica de oliveira exis-
tente, para criar uma nova arvore
ana que possa ser plantada em filei-
ras compactas em olivais pequenos,
facilmente irrigdveis e que nao ne-
cessitem de muita despesa com
mao-de-obra. Isto poderia revolu-
cionar a agricultura da zona do Me-
diterrineo — e talvez todo o pro-
blema alimentar do mundo. Neste
projeto, até mesmo os drabes € os
israelenses estio cooperando.

Qualquer que seja sua extrema
importincia pratica, € a «espiritua-
lidade» da oliveira que fica em nossa
mente. Ao viajar de Cordoba para
Mailaga, depois de minha visita ao
CEMEDETO, acordei no meu vagao
durante a noite. O trem tinha pa-
rado por qualquer razio no meio do
campo, ¢ eu olhei para fora. Havia
lua-cheia, e sua luz se refletia por
todos aqueles quilémetros de oli-
vais; o mundo em volta parecia ba-
nhado de prata. Nunca as oliveiras
me tinham parecido tio serena-
mente belas. Veio-me i mente a
idéia de que, quando procurdsse-
mos valores duriveis, simbolos de
forca e de sobrevivéncia, nao pode-
riamos fazer nada melhor do que
contemplar esta drvore, ¢ as marcas
que ela deixou na histoéria.



