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RAIGAVE

CONCUR?OS DA “VIIlI ROMARIA
ETNOGRAFICA RAIGAME”
Vilanova dos Infantes - 17 de maio de 2009

En Celanova, o 9 de setembro de 2009 constituironse os xurados correspondentes,
para analizar os traballos presentados ao concurso convocado pola organizacién
da “VIIl Romaria etnogréfica Raigame” celebrada en Vilanova dos Infantes o

pasado 17 de Maio dia das letras galegas, resolvendo cada un deles o seguinte:

Apartado de Fotografia
Fotogarfia: “TROULA”
O xurado constituido por: Xosé Lois Vazquez, José Paz de Josefa Rodriguez, de Vigo.
e Antonio Pifieiro, que actuou de secretario.
Fotografia “FIADEIRAS DE VILANOVA"

Acordou conceder os premios da seguinte maneira: de Pilar Oviedo Gonzélez, de Barbadés.

Primeiro premio de 600 euros co traballo Fotografia “FOLCLORE PORTUGUES”
presentado co titulo “BARRO NAS MANS". Aberto o de José Lépez Pérez, de Santiago de Compostela.
sobre, o traballo resultou ser de José Luis Diz Rodriguez,
do Carballifio. Fotografia “SEPIA 3”
de Milagros Fernandez Silva, de San Amaro.
Segundo premio de 300 euros co traballo
presentado co fitulo “CANTEIRO". Aberto o sobre, o
traballo resultou ser de Evaristo Santamaria Inz(a, de Aparl‘udc de Invegl'igﬂCién

ya [ ]
Noia (A Corufia). Etnografica
Terceiro premio de 150 euros ao traballo O xurado constituido por: Lalo Pavén Gonzélez,
presentado co fitulo “APRENDENDO O OFICIO". Aberto Francisco Javier Avarez Campos e José Maria Roriguez
o sobre, o traballo resultou ser de Juan Andrés Hervella, Alvarez, que actuou de secretario.

de Ourense.
Acordou conceder o seguinte premio:
O xurado acordou conceder accesits a:
Primeiro premio de 750 euros o traballo
Fotografia: “A VODA" presentado baixo o pseudénimo “AZ ZAIT” co fitulo
de Maria Lépez Cacheda, de Santiago. “A oliveira e os muifios de aceite”. Aberto o sobre, o
traballo resultou ser de Anibal, de Qurense.
Fotografia: “ARTE NA PEDRA"

de Manuel Gonzélez Carballo, do Carballifio.
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O M A R i A T N O G R

Neste intre no que as oliveiras e o aceite parecen
rexurdir das suias cinzas, quixen recompilar infor-
macion espallada e confrontar a historia coa rea-
lidade, visitando os lugares onde houbo tradicion
aceiteira. A investigacion permiteme comprobar con
ledicia, que os muifios seguen resistindo o paso do
tempo. Atopei instalacions que coidaba demolidas
como o muifilo da Quinta de San Martino (Lobios-
OU); tamén foi moi grato poder ollar outras que non
sabia da sua existencia, como o muino a gasolina
de Feces de Cima e a instalacion “moderna” das
Ermidas (O Bolo-OU), con transmision por poleas e
motor eléctrico.

Nesta tarefa contei con moita xente anénima que
coas suas indicacions guiaronme nas encrucilladas;
e cos informantes que me aportaron os datos, aos
que quero agradecer a suia colaboracion dun xeito
moi especial:

- Adelaida Lopez (Chandoiro, O Bolo-OU)

- Amelia Vidal (Bendollo, Quiroga-LU)

- Antonia Batista (Viloria, Barco de Valdeorras-OU)
- Casimira de Jesus (A Portaxe, Lobios-OU)

- Guillermo Nogueira (Bendillo, Quiroga-LU)

- José Conde Colmenero (Oimbra-OU)

- José Isaac Garcia (Vilanuide, Ribas de Sil-LU)

- Josefa Andrade (A Devesa, Lobios-OU)

- Jesus Fernandez Yanez (As Eremitas, O Bolo-OU)

- Marcelino Rodriguez (Feces de Cima, Verin-OU)

- Severino Pérez (Peites, Ribas de Sil-LU)
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1. UN POUCO DE HISTORIA

A oliveira é unha arbore dunha gran calidade. Ao
longo dos séculos encantou a pobos de diferentes
razas que a vincularon coa fertilidade, vitoria, paz e
a eternidade. Os exipcios atribuian a Isis, esposa de
Osiris, deus supremo da sua mitoloxia, a transmision
aos homes desta arbore sacralizada, a sua forma de
cultivo e a utilizacion dos seus froitos.

A zona orixinaria da oliveira europea sitiase en Asia
Menor, entre os montes do Caucaso, Iran e as costas
de Siria e Palestina. De ali estenderiase a Exipto
(aparece representada en sarcofagos do III milenio
a.C), Norte de Africa e logo a través de Grecia, a
Europa Occidental. Os Fenicios, comerciando cos
Tartessos, trouxérona a Andalucia entorno ao ano
1050 a.C.,, foise aclimatando as nosas terras e os ara-
bes fixeron que se estendese por toda a Peninsula.

Inda que tamén se apunta que antes da chegada dos
Fenicios xa existia unha especie oleacea silvestre na
peninsula Ibérica, a acebucha ou zambuxeira (Olea
Europea Oleaster), de porte arbustivo, follas ovais
e de menor tamafno cas da oliveira, co froito bas-
tante mais pequeno. As investigacions relacionan
a sua orixe cos fluxos das aves migratorias, que
no seu percorrido, aliméntanse de olivas no norte
de Africa, defecando en zonas mais setentrionais,
deixando deste xeito o 6so aboado para que xermi-
ne a oliveira.

O comezo da olivicultura non se sabe de certo,
ainda que se sittia no ano 3000 a.C.; o aceite de oliva
comézase a usar como alimento entorno ao ano
1600 a.C., sendo o poeta grego Homero, que viviu
no século VIII a. C., quen lle puxo o nome de “ouro
liquido”. Os gregos diferenciaban as oliveiras que
chamaban “agrielaia” silvestres, non rendibles, das
oliveiras cultivadas, “elaia”, agricolamente rendi-
bles e que nos coiiecemos por “olea sativa’.



No ano 210 a.C,, despois das Guerras Punicas, Publio
Cornelio Escipion, na sta campafia pola peninsula
Ibérica, descubriu que o noso aceite era delicioso e
converteu o “oleum bispanicum” nun dos mais
recofecidos e cotizados da antiga Roma. Chegaba ao
porto de Ostia a bordo das embarcacions do aceite,
as “navi oleari”, e descargabase no peirao para pos-
teriormente transportalo polo rio Tiber ata Roma. As
anforas eran de tipo dressel, con 501. de capacidade
e mantifian o aceite a unha temperatura duns 26°C.
Cos restos destas anforas formouse o Monte Testaccio,
de 35m de altura e ao redor duns 1600m de diametro;
calculase que hai uns 40 millons de anforas. Foi descu-
berto cerca do rio Tiber no ano 1878, polo arqueo6logo
T. Frank.

Despois chegaron os arabes e abraiados polo noso
aceite, cambian os nomes romanos de “oleum e
oliva” polos arabes “Az Zait e Zait” (zume de oliva
e oliva), nomes que perduran unicamente en Espafa
e Portugal, conservandose no resto do mundo a raiz
latina (huile, olio, oil).

A través dos séculos, as distintas civilizacions empre-
garon o aceite de oliva non s6 como alimento senoén
tamén como sustancia medicinal. Na antigiidade
os atletas empregabano para manter a flexibilidade
dos seus musculos e as mulleres suavizaban con
el os seus corpos e daban brillo aos cabelos. Nas
termas romanas era empregado para as masaxes, €
houbo un tempo no que se usaba como pago dos
“salarios’.

Ata o remate do século XIX, foi o aceite a principal
fonte de iluminacion en casas e cidades, destacando
tamén o seu uso na fabricacion de xabons caseiros,
pulimento para os mobles e como remedio inmedia-
to en queimaduras domésticas.

Nos séculos baixomedievais ¢ do Renacemento, en
Espafa estaba mal visto consumir aceite de oliva, por
ser un liquido oleico que se relacionaba coas tradi-
cions xudias ou mouriscas; un bo cristia nunca debia
comer toucino, facer frituras con aceite de oliva, nin
beber vino. O consumo seguiu na clandestinidade, en
contra de Inquisicion, ata que se liberaron as absur-

das prohibicions; anque tamén existian bulas, que
previo pago, permitian esquecer istas normas.

2. O ACEITE NA RELIXION

Noé dixo da oliveira que era signo da alianza entre
a natureza e o home por ser a arbore que non
podreceu nin danaron as augas despois do diluvio.
A pomba trouxo no pico unha polifia da oliveira
conecida como “Seitum”, palabra de orixe Semita,
quedando como simbolo deste feito.

Cando Xesus entrou en Xerusalén, o pobo xudeu
saiu ao seu paso con polas de oliveira, poéndoas
aos seus pés. Coas follas da oliveira coroabanse os
deuses na antigiiidade clasica.

O horto das oliveiras onde Xesus Cristo rezaba e
meditaba, chamanlle “Gethsemani”, que significa
prensa de aceite, e ali seguen dando a sia sombra
mirando a Xerusalén, unhas oliveiras milenarias tes-
temunas de acontecementos historicos.

Co “aceite santo”, unxianse os reis, profetas,
sacerdotes e enfermos; tamén as casas e altares.
Empregouno o Bo Samaritano para aliviar as feridas
do home asaltado polos ladrons.

O seu simbolismo relixioso transcendeu ata a actua-
lidade en varias cerimonias relixiosas catolicas, onde
se emprega o “aceite dos cateciimenos” no Bautismo,
Confirmacion da Fe, na Uncion dos enfermos e
durante as cerimonias funerarias, bendicese con
follas de oliveira humedecidas en auga purificada. Os
ramos bendicidos no Domingo de Paixon (Ramos)
colganse nos balcons das casas para protexelas.

A relixion islamica, no Coran, enxalza o aceite de
oliva e a oliveira dicindo:

“Deus é a luz dos ceos e da terra. A sia
luz é a semellanza dun nicho no que
haxa un foco. O foco esta nun recipiente
de vidro que parece un astro rutilante.

Acéndese grazas a unba drbore bendita,
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Oliveira no
centro de
Ourense

a oliveira, non oriental nin occidental,
cuxo aceite case reloce ainda que non o
toque o lume. Luz de luz.”

3. A OLIVEIRA EN GALICIA

O ilustre etnoégrafo Xaquin Lorenzo dinos que non
€ doado precisar cando comezou a fabricacion do
aceite en Galicia, pois os castrexos empregaban
a manteiga acotio. Asi a todo, a tradicion oleicola
galega esta fora de toda dubida. Segundo Estanislao
Fernandez de la Cigofia, atoparonse no castro de
Santa Tegra, lagaretas castrexas-romanas, que datan
da época da romanizacion, a cal favoreceu o desen-
rolo dos complementos alimenticios.

A literatura reflictenos que Alfonso X, o Sabio (1221-
1284), nas “Cantigas d escarnio e de mal dizer”,
dicia nunha das estrofas:

“..mdis tragerei un dormon / e irei pela
marinba / vendend azeit” e farinba; /

A

I G A M E

e fugirei do pocon / do alacran, ca eu
non / lbhi sei outra meezinha...”.

Segundo a documentacion historica, no século XV
a oliveira ocupou grandes extensions na provin-
cia de Ourense, acadando maior intensidade de
producion polo séculos XVII e XVIII, decaendo
no século XIX ata case a sua desaparicion, cando
polas desamortizacions estivo limitada a cota de
oliveiras que podia ter cada persoa, perdendo
importancia o cultivo do aceite e sendo testemu-
fial no século XX como parte da agricultura de
subsistencia.

Na comarca de Valdeorras ainda é importante
en localidades como O Bolo, Larouco, Petin,
A Rua na provincia de Ourense, e en Ribas de
Sil e Quiroga, na provincia de Lugo; a sua pre-
senza estivo ligada as Terras de Verin, Oimbra,
Tamaguelos, Feces de Cima, Vilardevos; asi como
as Terras da Lobios, Vilamea, e a Casa da Quinta
de San Martiflo na Portaxe, onde hoxe en dia é
posible atopar oliveiras.



A zona de Quiroga, polo seu illamento xeografico,
puido manter a stua tradicion oliveira 2 marxe do
real decreto dos Reis Catdlicos (coido que mais
pola condescendencia do poder coa zona, en com-
pensacion ao Conde de Lemos que organizou unha
das frontes da ofensiva contra “Os Irmandiiios”
dende Leo6n), e posibilitou que se convertera a
oliveira en cultivo emblematico da zona e simbolo
da identidade destas terras. A mediados do século
pasado o aceite de oliva galego sufriu un inxusti-
ficable gravame fiscal para favorecer o comercio
coa meseta, afectando a zonas produtivas como
Betanzos, Quiroga e Valdeorras, onde quedaron de
novo arrasadas de oliveiras, os muifnos pechados
que se foron derrubando e a tradicion oleicola gale-
ga desaparecendo con eles.

Refrans e cantigas pasaron a historia, e tan so refe-
rencias de pobos como Almuzara (Boboras-OU),
Olveira, Olveiroa (Dumbria-C), Olives (Estrada-
PO), Oliveira (Ponteareas-PO); de barrios como
Oliveira (Beade-OU), Raa Oliva (Vigo-PO), Riaa
da Oliva (Pontevedra), Rua Oliveira, Travesia
Oliveira (Ribadavia-OU), Camifio das Oliveiras
(Pino-OU); nomes como Oliva, Olivia; e apelidos
como Oliveira, Olveira, Olivenza son testemufas
dunha importante tradicion, cuxa actividade non
era rendible.

Vigo foi denominada “cidade olivica” polo trans-
porte maritimo de exportacion que os romanos
facian co aceite producido en Galicia e norte de
Espafa. Posiblemente sexa este a orixe da tradicion
que asocia a oliveira ao escudo heraldico da cida-
de. Outros falan de que no século XIV, os monxes
da Orde do Templo de Xerusalén, Templarios,
tomaron posesion do antigo templo dedicado a
Santa Maria, e no seu atrio plantaron unha oliveira.
Cando en 1816, o vello templo foi derrubado para
construir a actual concatedral, D. Manuel Anxo
Pereira, recolleu unha pua daquela arbore, e asi
puido sobrevivir. Os seus descendentes plantarono
no Paseo de Afonso XII, onde pode verse hoxe en
dia e cuxa antigtuiidade esta cifrada nuns 150 anos;
a Conselleria de Medio Ambiente incluiuna no
“Catdlogo de Arbores Senlleiras”.

4. A TALA DAS OLIVEIRAS GALEGAS

Benito Vicetto descobre a mediados do século XIX a
falsidade da historia oficial e Gnica da version caba-
leiresca da Revolta Irmandina (1467/1469), escrita a
finais do século XVI por Vasco de Aponte e Felipe
da Gandara. Asi mesmo, reflictenos a nova historia, a
esquecida “antifeudal e triunfal xesta do pobo”, xa
que a tradicion oral, popular e eclesiastica dos prota-
gonistas interrompeuse despois de cen anos dos feitos.

As envexas menoscababan a politica espafiola, Isabel
a Catolica, moi ambiciosa, autoproclamase Raifia de
Castela usurpando o trono que correspondia a sta
sobrifla Xoana de Trastamara, filla da Raifna Xoana
de Portugal e de Enrique IV, alcumado polos seus
adversarios o “Impotente”. Por esta razon, Xoana de
Trastamara foi atribuida a unha suposta relacion adul-
tera da Raifia con Beltran da Cova, de ai o seu alcume
de a “Beltranexa”, polo cal declararon a Xoana filla
ilexitima, e polo tanto, sen dereito ao Trono.

O século XV esta moi animado polas “Revoltas
Irmandirias” protagonizadas polos labregos que se
rebelan contra os sefiores feudais, que cometian toda
clase de abusos contra o pobo. A destrucion das for-
talezas obriga a fuxir aos principais cabaleiros, entre
eles o Conde de Lemos, a refuxiarse en Castela; no
ano 1469 tornan os Cabaleiros a Galicia con tres exér-
citos, un dende Leon (Conde de Lemos), outro dende
Castela por Salamanca e Chaves (Arcebispo Fonseca)
e o derradeiro dende Portugal por Pontevedra (Pedro
Madruga), que logran derrotar a Santa Irmandade. A
raiz destes feitos, no ano 1483 executan ao mariscal
Pardo de Cela, cortandolle a cabeza en Mondofnedo.
Despois, no ano 1486, prenden a Pedro Madruga, e
morre preso, dise que envelenado.

Como castigo polas “Revoltas Irmandirias” establé-
cese a politica unificadora dos Reis Catdlicos para
acabar con toda mostra de poder tribal, e contra os
nobres galegos que apoiaran a Xoana a “Beltranexa”,
lexitima herdeira, no conflito sucesorio castelan;
comeza segundo Jeronimo Zurita, “a doma e castra-
cion de Galicia”, os anos escuros, cando € sometida
ao poder central, prohibese o galego, as comidas nas
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vodas, ordenan arrincar as oliveiras e prohiben
0s costumes propios do pobo dende os Celtas. Os
titulos nobiliarios dos Condes, os castelos, as torres
€ 0s pazos, pasan sucesivamente a mans da nobre-
za asentada en Castela, e por casamento a casa de
Alba, que ostenta todos titulos da Galicia medieval,
os condados de Sarria, Lemos, Monterrei, Andrade,
Salvaterra, etc.

Aos Reis Catolicos entusiasmaballes a corta das arbo-
res. Un condenado podia librarse das “galeras” se
cortaba arbores en Castela, e asi quedou a Meseta!...;
xustificabase o mandado dos “Reis taladores” por
eliminar lugares de acubillo de bandidos e xentes
de mal vivir. Asi a todo, a finais do século XV, plan-
tanse mais de catro millons de oliveiras en Castela e
Andalucia, e pouco despois, a primeiros do século
XVI, triplicase o prezo do aceite de oliva. E por isto
que segue aumentando a superficie de cultivo.

A
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Outros motivos polos que desapareceron as oliveiras é
debido 4 stia madeira, polo fermoso do seu veteado e
pola sta dureza, moi apreciada na ebanisteria e para a
talla de imaxes sagradas, obxectos de artesania, cuncas
e utiles do fogar. As suas polas, cortiza e follas, empré-
ganse na medicina popular para curar enfermidades,
e polo seu poder calorifico aprovéitase a lefia como
combustible para quentarse, caracteristica que queda
reflectida na seguinte cantiga da Costa da Morte:

“A oliveira do adro /

non lle botes o machado, /
que alumea toda a noite, /
a Xesus Sacramentado”.

No mes de Febreiro do ano 1956, houbo unhas
xeadas con temperaturas de ata -20°C, que causa-
ron uns danos irreparables no oliveiral espanol, e
forzaron a corta masiva de oliveiras.

Brote dos gromos.



Fase da Floracion.

5. CARACTERISTICAS DA ARBORE

A domesticacion da “Olea Europaea” que hoxe
cofiecemos € un hibrido da “Olea Africana”,
orixinaria de Exipto, “Olea Ferruginea”, orixina-
ria de Asia e da “Olea Lamparini”, orixinaria de
Marrocos. Producese no Neolitico na area de Asia
Menor ou nas beiras do Mediterraneo, en Palestina;
de ali foi distribuida polos Fenicios ao Occidente
Mediterraneo e a Peninsula Ibérica.

A oliveira é unha arbore de tamafio mediano da
familia “Olea Europaea Communis”, perennifo-
lia, con copa ancha, capaz de resistir as mais duras
condicions de seca e de pobreza do terreo, con
raices superficiais con moitas ramificacions, que
medra lentamente, ten unha longa vida, e pode
alcanzar ata 10m de altura.

O tronco € groso, moi curto de cortiza lisa, de cor
gris ou prateada nos dez primeiros anos de vida e
que mais tarde se torna escura, case negra € cria
moitos nds, con sucos fondos e retortos.

As follas son perennes, cun peciolo moi curto,
lanceoladas, estreitas e longas de 3/8cm, o apice
lixeiramente afiado, con bordos lisos. A face é de cor
verde escuro e o envés gris prateado.

As flores medran formando ramifnos. Son pequenas
de cor branca e olorosas e o periodo de floracion é
entre maio e xuno, madurando os froitos no outono
e inverno.

O froito da oliveira é a oliva. Ten forma ovalada,
de 1-3cm de longo, de sabor amargo e de cor
verde que a0 madurar se volve negra. E moi oleo-
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Verde no verdn.

sa e a0 moela obtense o
aceite, a graxa mais sau-
dable e moi apreciada en
gastronomia.

A producion media dunha
oliveira esta entorno aos
40-80kg de olivas ao ano,
sendo necesarios 5/7Kg
para obter unha botella
de aceite. Na sua vida, a
oliveira pasa por varios
periodos: un improduti-
vo (primeiros 3-4 anos),
outro de producion cre-
cente (4-12 anos), un
medio de plena producion
(13-40 anos) e o derradei-
ro de producion decrecen-
te (40-100 anos).

As olivas podense comer

verdes ou cando madu-

ran. SO hai que elimi-

narlles o sabor amargo,

deixandoas un tempo en

auga con sal. As clases

que tefien o 6so mais pequeno dedicanse a obten-
cion de aceite de oliva, e as de maior tamaifio, nas
que se separa doadamente a polpa do 6so van para
“olivas de mesa”. A producion destas, case dobra a
producion do aceite. O 95% da producion de olivas
orixinase na conca do Mediterraneo. A producion
mundial de aceite segundo o Consello Oleicola
Internacional, para a campafa 2005/2006 estaba
encabezada por Espana (880Tm), seguida por Italia
(500Tm), Grecia (424Tm) e cunha cota moi inferior
Tanez (200Tm).

A
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A maioria das leiras de cultivo ecoloxico estan situa-
das ao SO, de tal forma que o sol irradia dende que
sae ata que se pon, o cal axuda a que as olivas sexan
de maior calidade.

A oliveira presenta moitas variedades que se dife-
rencian polo tamafo da arbore, cor da cortiza,
forma, cor e tamafno das follas e froitos. Entre
estas variedades atopanse: arbequina, cornicabra,
empeltre, hojiblanca, gordal, manzanilla, picual,
galega, etc.



Envero no outono.

Negra no inverno.
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6. ESIXENCIAS AGRONOMAS DA OLIVEIRA

Marcus Porcius Caton, alcumado “Caton o vello”,
romano do 234-149 a. de C., no “Tratado sobre
Agricultura” di que:

«

. as oliveiras deberan plantarse en terra

“«

grosa e quente” e engade “.. o lugar mais
excelente é o frio e livian, e que no graxo e
moi quente danase o licor, e a arbore estrd-
gase coa propia fertilidade, sendo aqueixa-

do do vello bermexo...”.

Lucius Junius Moderatus, alcumado “Columella’,
autor gaditano de século I a.de C., no seu
“Tratado sobre Agricultura” di que:

“.. o oliveiral cultivouse tradicionalmente
nas zonas de secario, estaba formado por
drbores de tres pés, cunbha plantacion entre
18-21 oliveiras por iugum (2500 m?) ou de
70-80 oliveiras/ba...”.

Cayo Plinio Cecilio, alcumado “Plinio o vello”,
romano do 23-79 d. de C., na sua “Historia
Natural” di que:

“.. parece que os oliveirais débense plantar
cara Pofriente, en lugar descuberto ao sol’,

«

engade “.. o accidente mdis funesto para
a oliva é a chuvia en época de floracion,

porque fai caer o froito”.

Para acadar bos resultados recoméndanse arbo-
res dun pé en plantacions de 200-240 oliveiras/
ha., en terreos de secano con disponibilidade de
auga, con ruas e separacions entre 7-8m., forman-
do marcos de 6x6m., para garantir os nutrientes
e a luz a cada arbore.

As veces dise que o cultivo da oliveira mantense
igual que hai 2000 anos, asi a todo, a técnica
confirma o progreso:

1. Debe plantarse en chans fértiles, escollendo ben
a variedade.

A
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2. Coa densidade adecuada, segundo a analise do
medio.

3. Poda proporcional a idade, variedade e estado
vexetativo.

4. Labrar o terreo e facer tarefas de mantemento do
solo.

5. Fertilizacion do chan e por via foliar, nas follas.
6. Controis fitosanitarios axeitados.

7. Rega das plantacions nas zonas de baixa pluvio-
sidade. A oliveira tolera a saturacion hidrica; pero
€ conveniente que estean frescos, conservandoos
deste xeito o0 maximo tempo posible.

Na actualidade téndese a facer cultivos intensivos, por
cabafions en espaldeira e con micro rego ao pé de
cada arbore, do mesmo xeito cas vinas, xa que facilita
o mecanizado da producion diminuindo a man de
obra, acadando maiores calidades de produto final.

6.1. MANTEMENTO DO CHAN

Para manter o chan en boas condicions hai que
arar a terra superficialmente o que permite que se
filtre mellor a auga, que penetre o abono e elimi-
nanse as malas herbas, conseguindo asi unha mellor
producion.

Nunha cantiga popular castela dise que:
“si labras tu olivar, remediaras tus necesidadles,
si lo abonas y podas, te enriquecerds,
si lo riegas, te volveras loco de alegria’.

6.2. TRASTORNOS

1. Moita rega: Regar en demasia provoca a asfixia e
o podrecer das raices.

2. Falta de rega: E o caso contrario ao anterior:
a arbore esta pasando sede. Follas secas ou s nas
punta e bordes. Caida de follas. A época na que fai



Queimada pola xeada.

Froito con sequedade.

falta mais auga € previa a floracion, se lle falta abortan
flores.

3. Calor, sequidade: A masa de aire quente, con
baixa humidade € un auténtico secador.

4. Xeadas: Hai xeada cando a temperatura do aire,
medida a metro e medio do chan, € igual ou inferior
aos 0°C. Os sintomas son brotes queimados, flores
secas e froitos caidos. O punto de perigo dase aos
-2°C,ainda que se a xeada dura pouco tempo, o dano
€ pouco. Se duran mais de 3 horas as perdas poden
ser importantes. As xeadas adoitan producirse duran-
te o inverno, nalgunhas zonas tamén son frecuentes
no outono (xeadas temperas) e na primavera (xeadas
tardias). Estas xeadas son as mais perigosas para as
plantas ao se produciren fora do periodo de repouso
vexetativo, xa que poden afectar as funcions vitais
como a xerminacion, floracion ou maduracion dos
froitos.Teflen duas orixes:

¢ Xeadas de adveccion. Coa chegada de vento polar,
as plantas xeanse por contacto co aire frio, quedando
mais afectada a parte norte da arbore.

¢ Xeadas de radiacion ou invertimento térmico.
Danse en noites non moi frias, cando se separa o aire
quente que sube a 10m. de altura € no chan hai baixas
temperaturas. Segundo o seu aspecto, dividense en:

a. Xeadas brancas: formase xeo nas plantas, debi-
do a masas de aire humido, favorecidas pola ausen-
cia de vento e de nubosidade.

b. Xeadas negras: Non se forma xeo por non
haber humidade no aire; pero favorecidas pola
existencia de nubosidade e de vento, podese ollar
a morte de tecidos vexetais que adquiren tons
€scuros.

5. Vento: O vento forte e racheado produce rotura
de polas, caida de follas, flores, froitos e ata arbores
enteiras.

6. Saraiba: Provoca feridas en follas, talos e froitos,
por onde entrar fungos e bacterias.
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7. Veceira ou Alternancia: Fenomeno que se pro-
duce en froiteiros nas que uns anos tefien moita
carga de froitos € ao seguinte moi baixa. Nos anos
de superabundancia son mais pequenos. A oliveira
€ moi “veceira”, porque ten tendencia a alternancia.

8. Exceso de esterco: O exceso de esterco fer-
mentado, en contacto directo coas raices pode
queimalas.

9. Danos en raices, chan malo: Fresar ou arar
con motocultor pode rachar as raices. En chans
de pedra a arbore non dispén de profundidade
para a raiz e notase menos medrar e ponse de
cor amarela.

6.3. A PODA

Consiste na eliminacion de poélas superfluas, influe
na vida da arbore, na colleita e atrasa a sua vellez.
Existen diversos tipos de poda:

Poda de formacion. Nos primeiros anos podase
pouco, para darlle a forma e o tamano axeitados.

Poda de rexuvenecemento. Faise cando a oliveira
€ vella permitindo que saian brotes novos.

Poda de producion. Faise cada ano para mante-
mento e que produza mais e mellor.

Conta unha lenda grega que os deuses Atenea e
Poseidon disputabanse a soberania da cidade, cando
chegou a disputa ao tribunal dos deuses. Estes deci-
diron darlle a cidade a quen fixera a mellor obra;
enton, dun golpe de tridente Poseidon fixo nacer da
pedra un cabalo. Atenea, cravando a lanza no chan,
fixo sair unha oliveira cuberta de froitos. Os deuses
deliberaron no Olimpo, e Atenea obtivo a vitoria.
Cécrope, fundador da nova cidade de Atenas, en
gratitude a4 deusa fixo a primeira poda da oliveira,
seguindo os consellos de Atenea:

“Colle a tua tesoira de podar, todo o que lle

quites a madeira, darasllo ao froito, pero
faino con discrecion’”.

A

Danos por poda agresiva.

A idade conta.

I G A M

E



6.4. COLLEITA DA OLIVA

A colleita da oliva faise no inverno, antes de que caia ao
chan. Cando o froito esta totalmente maduro, volvese
brando e cunha cor case negra. Dise que se fai a “collei-
ta para a virxe” (Purisima, dia 8, e Sta. Lucia, dia 13 de
Nadal), ainda que os traballos poden chegar ata S. Brais
(3 de Febreiro). Empréganse as seguintes técnicas:

Esfolle ou Muxido: Recollida a man, s6 pode facer-
se en oliveiras baixas.

Vareo: As polas sacodense con varas longas ata
provocar a caida das olivas nunhas redes estendidas
sobre o terreo. Este sistema causa danos na arbore.

Vibrador: Sistema moderno, faise axitando o tronco
cun tractor apropiado para este fin.

A colleita da “oliva de mesa” chamase “verdeo” e
faise no Outono. Os froitos tefien que ser recollidos
das polas mediante o “muxido” un por un, con
delicadeza, para evitar lesions que perxudiquen o
aspecto e calidade da oliva; € un traballo desenrola-
do polas mulleres que percorren as poélas co froito,
colléndoas cos dedos indice e corazon, espidos ou
protexidos con dedis; facendo desprender as olivas
e botandoas nunha alforxa ou capacho de esparto
que colga do pescozo da “colledora’.

O “vareo” € un traballo de cuadrillas, formadas por
catro persoas, o “vareador” un home e as “colledo-
ras” tres mulleres; os brazos do vareador non poden
descansar, porque si lle ganan a dianteira a colledo-
ras, empezan os vaciles turrandolle dos pantalons,
no afan de ferirlle o orgullo ao home.

Nas cuadrillas hai tres variantes:
e Familiares, as que a forman membros dunha familia.

e Tradicionais, formadas por persoal contratado por
xornada.

e Destaxo, formadas por persoal contratado que
cobra segundo o produto recollido.

Nas familiares, o traballo faise con criterios de
calidade, tratase a oliveira con mimo, xa que é un
ben propio, herdado, e que se pretende transmitir a
seguintes xeracions.

Nas cuadrillas a destaxo, o traballo faise con criterio
de cantidade. Estan formadas por traballadores fora-
neos temporais. Van ao peso, pois intentan recadar
0s maximos ingresos e cobran por Kg recollido. As
présas fan que a oliva non quede ben recollida.

As tradicionais son unha mestura das anteriores, xa
que o binomio tempo-cantidade, ten unha importan-
cia menor diante de tempo-calidade.

Nas cuadrillas non poden traballar persoas de idade,
ainda que pola sua pericia nas tarefas da oliveira son
as mais valoradas, e cando colaboran fan de “faldrei-
ros”, recollendo os froitos da parte baixa da oliveira,
ao xeito da man, sen se agachar, por resultarlles dolo-
roso ou imposible. Tamén hai problemas, cando as
contratacions fainas o encargado, con criterios de dis-
posicion, antigiiidade, amizade, parentesco, etc. Polo
xeral son ben recibidos entre os companeiros, pero
si foi contratado polo propietario, saen as reticencias
e de contado poénselle o alcume de pelota, enchufa-
do ou acuson, xa que se pensa que € un enlace do
propietario na cuadrilla. As mulleres, para poderen
traballar tefien que “levar unha vara”, ou sexa un
home; estando dedicadas as labores de “muxido”,
“barrido” do froito do chan e de facela “limpa na
criba’”, tarefas importantes antigamente, necesarias
para os muifios tradicionais, € que hoxe en dia, son
parte dun proceso automatizado, no que se rexeita a
oliva do chan, afastando as mulleres deste traballo.

O proceso da “limpa na criba” comeza por:

¢ Colocar a criba nun claro, oco sen oliveiras.

* Despois do “vareo”, recollese a manta grande do
redor do pé e baléirase noutras pequenas facendo a

primeira limpeza de follas.

* A manta pequena, baléirase en culeiros e lévanse
ata parte alta da criba.
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¢ O “aventador” abre a comporta cunha man, € coa
outra quita as follas, as pedras e terra caeran pola
rexilla de arame ao chan.

e Unha muller axeonllada na parte baixa, remata a
limpa coas mans e recolle o froito noutro culeiro,
co que se encheran logo os sacos, para transportalas
ata a almazara.

A

C

A

A
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A criba da limpa.
Debuxo do autor



6.5. ENFERMIDADES

A oliveira € unha arbore resistente as enfermidades,

ainda que lle afectan as seguintes:







7. Erinose da oliveira (Aceria oleae)

Ataca o froito e redaceo. As follas tefilen manchas mais escuras pola face e no envés ten erineas aceitosas.

8. Oliva Xabonosa (Gloespurum Oluvarum)

Oliva xabonosa.

Os froitos tefien aspecto acolchado con manchas redondas pardas e afundidas; ao premelos sae unha sus-

tancia xelatinosa espesa de cor amarelo-pardusco.

7. CICLO ANUAL
DOS TRABALLOS DA OLIVEIRA

Dende a antigiiidade, o labor do labrego cam-
biou moi pouco, ainda que evolucionou o enfo-
que do traballo e a mecanizaciéon do mesmo. De
seguido fago unha relacion anual dos traballos
da oliveira, clasificada segundo as épocas e o
mes do ano.

A primavera € para a natureza o tempo de renacer,
e € o intre de estercar e osixenar a terra para favo-
recer a almacenaxe da auga. A oliveira esperta do
“paro invernal” e comezan a sair 0s gromos € as
primeiras flores.

MARZO

e Asucar ao pé da oliveira para non deixar marchar

a auga.

» Empezan a sair os gromos nas oliveiras.

» Tempo de facer as plantacions, mediante cravado
de “estacas”.

e Moi bo mes para o estercado, alternando un ano
esterco € outro mineral.

e Na almazara, limpar os instrumentos e hixienizar

as paredes.
ABRIL
 Tratamentos para previr as pragas.
» Abren as primeiras flores das olivas.
» Nas arbores vellas hai que facer un tratamento de

producion, cunha pulverizacion de auga mesturada
cun 1,5% de sulfato de cobre mais 1,5% de cal.
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MAIO

e Evitar epidemias e pragas con tratamentos
tradicionais.

e As oliveiras estin en plena floracion, evitar a
caida das flores.

* Nos primeiros 10 dias, facer un tratamento con-
tra a “negrilla”, cunha pulverizacion de 20 1. de
auga cunha mestura de 200gr. de sulfato de cobre
engadindo polisulfuro de cal, para neutralizar a
acidez cuprica. O polisulfuro de cal (ataca os metais
e a pel), acadase facendo ferver durante unha hora
a mestura de 41. de auga con 900gr. de cal e un
preparado en pasta de 600gr de xofre, mollado
previamente.

e Contra o “trado” recoller os restos da poda e
queimalos, antes de mediado o mes, xa que é cando
se transforman as larvas en insectos. Antigamente
facianse irrigacions da ramaxe cunha mestura de
201. de auga con 300gr de extracto fonicado de
tabaco, 400gr de xabon brando e 130gr de polisul-
furo de potasa ou de sodio.

e Contra a “tifia”, nos derradeiros dias pulverizar
con “caldo bordalés”, mestura feita en 201. de
auga con 200gr de cal e 100gr de sulfato de cobre; é
conveniente engadir 150gr de arseniato de chumbo,
porque elimina as larvas de segunda xeracion.

e Tempo de facer a segunda arada para “cerrar as
oliveiras”, botando terra ao pé do tronco, co fin de
cubrir a raiz para resgardala dos calores do estio.

Ao sol de veran formanse a pequenas olivas, medran
e desenrodlanse; pero tamén as pragas € 0s parasitos
como a “mosca”, “negrilla”, etc. E moi importante
controlar a rega xusta, nin moito nin pouco; e sobre
todo fumigar para evitar as perdas de calidade e
cantidade da proxima colleita.

XUNO

¢ Froito recente nacido.

C A A I G A M E

o Evitar epidemias e pragas con tratamentos
tradicionais.

» Contra a “mosca”, nos derradeiros dias pulveri-

P

zar con “caldo bordalés”, mestura feita en 20l. de
auga con 200gr de cal e 100gr de sulfato de cobre.
Se a arbore esta exposta ao mediodia ou ao levante,
facer a mestura con 201 de auga, engadindo 2kg de

melaza e 30gr de arseniato de sosa.
XULLO

» Contra a “mosca”, nos primeiros dias, pulverizar

57

con “caldo bordalés”. Repetir tratamento a media-

do o mes.

e Contra o “trado” nos primeiros 10 dias, facer
irrigacions da ramaxe cunha mestura de 20l. de
auga con 300gr de extracto fonicado de tabaco,
400gr de xabon brando e 130gr de polisulfuro de
potasa ou de sodio.

* A finais do mes, facer un laboreo superficial
da terra (10-12cm), “correla codia” mantendo a
terra mais fresca, para evitar a evaporacion da
auga, e arrancando as herbas que absorben os
fertilizantes.

AGOSTO

» Para combater a seca, facer unha pequena rega
derredor da oliveira, sen chegar a auga o tronco, por
riba da raiz longa.

e A primeiros do mes facer a “monda estival” co
podon e a fouce de mango, cortando os “chupons”
que viven a expensas da oliveira e provocan froitos

mais pequenos.

e Contra a “mosca”, dar o terceiro tratamento, irri-
gando con “caldo bordalés”.

Xa entramos no outono. Nesta época € cando a auga
e sustancias do chan, reflictense na medra e madura-
cion das olivas; pouca a pouco, perden a cor verde,
pasando polo morado ata acadar o negro da plena



maduracion. Din que cando morre a calor de veran,
a oliva ponse de loito.

SETEMBRO

¢ Nas zonas humidas e con néboas, facer un trata-
mento contra a couza ou “ollo de pavo” que causa
a caida da folla, cunha pulverizacion de auga mestu-
rada cun 1,5% de sulfato de cobre mais 1,5% de cal.

¢ Botar unha ollada de reconecemento, distinguin-
do as oliveiras estériles ou con pouco froito, co fin
de enxertalas no seu tempo.

OUTUBRO

» Nos derradeiros dias comeza a colleita da “oliva
de mesa” para comer en cru. Proceder ao seu lava-
do con coidado de non estragar a sia aparencia.

e Abonar con esterco fresco, enterrandoo para
evitar as perdas de nutrientes, que durante o inver-
no faranse solubles, empregandoos as oliveiras na
primavera. Enterrar o esterco 25-30cm, separado do
tronco 40cm e dispondo as terras formando un vaso.

* Limpar a almazara e os obxectos cunha solucion
de sosa caustica.

NOVEMBRO

¢ Colleita das olivas caidas, facendo unha lixeira
sacudida da arbore para desprender as olivas dana-
das pola “tisia”; con isto moitas larvas morreran ao
seren moidas co froito. O rendemento de aceite paga
os gastos da colleita e da elaboracion.

¢ O lavado do froito do chan debe facerse con
moito coidado e auga, renovandoa a miado.

e Non convén o “vareado” xa que dana a floracion
do ano seguinte. No caso de empregalo, facelo con
varas longas e flexibles que non danen os froitos.

A oliveira completa o ciclo de maduracion do froito
e a colleita tense que facer antes de que as olivas

caian pos si soas ao chan. As arbores quedan espidas
do froito, entran no “paro invernal”, dias de frio
e xeadas; a poda e 0s arranxos preparan a oliveira
para a proxima colleita.

DECEMBRO

e Faise a colleita de maneira regulada, segundo a
posibilidade da moenda, evitando a almacenaxe da
oliva, para que non fermente e podamos acadar acei-
tes finos.

* Se non se pode moer, estenderemos a colleita
sobre canizos formando capas de pouco espesor,
para que non fermenten nin se amoufen. En lugares
frescos aguantan ata dous dias.

e As faenas da colleita non duran mais 20 dias,
maxima diferenza de maduracion das oliveiras,
acadando o cumio entre o dia da Purisima (dia 8) e
o de Sta Lucia (dia 13), evitando no posible a época
de temporais, inclemencias adversas ou de xeo; a
temperatura 6ptima para o aceite e de 14-15°C.

XANEIRO

* Deberase podar con discrecion a oliveira, sendo
conveniente a de mais cedo.

e Nas oliveiras vellas hai que rascar o musgo da
cortiza, queimandoo para evitar pragas.

e Botar cal contra as formigas, estercar € arar o
chan.

FEBREIRO

e Facer a primeira arada da terra deixando o chan
ben brando.

e Deixar sucos para que corra a auga, evitando
podrecer a raiz.

» Poda tardia, moi discreta deixando as polas airea-
das, cortando os brotes novos e tenros que se apro-
veitan para darllos ao gando.
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8. AS OLIVAS DE CASTE “GALEGA"”

Os nomes das variedades das olivas non son pos-
tos ao chou, senén que vefen referidos as carac-
teristicas do froito, da stia orixe ou polo lugar de
procedencia. Asi temos que:

* “Arbequina” relacidonase coa poboacion da
“Arbeca”, comarca “Les Garrigues” (Lleida).

e “Blanqueta” debe o nome a coloracion branca
do froito na maduracion.

e “Cornicabra” é debido a sua forma alargada,
curva e afiada, unha cornamenta.

e “Empeltre” deriva do catalan “empelt” que
quere dicir enxerto.

e “Gordal” polo enorme grosor do froito, moita
carne, gorda.

* “Manzanilla” por deixar o seu aceite un sabor
a maza.

e “Morisca” chega cos labregos mouriscos, no
Renacemento polo ano 1575.

e “Picual” o seu nome fai referencia a forma ova-
lada rematada en pico.

e “Picuda” é tan doce que no intre da madura-
cion os paxaros pican os froitos.

E moi posible que a variedade “galega” fora
trasladada ao norte do pais vecino, e debido
a sua calidade, se estendera logo polo sur do
mesmo, quizais nun intento de pofiela a salvo
do decreto do Reis Catolicos. Non hai que
esquecer que a historia das olivas en Portugal e
moito mais antiga ca fundacion do propio pais.
Lembremos que a independencia do Reino de
Leon, foi concedida no ano 1179 polo Papa
Alexandro III para a parte norte, € a parte sur
no ano 1263 por renuncia de Alfonso X das
terras do Algarve.

A
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A caste “galega” pertence a especie “Olea
Europea Sdtiva” e consérvase na rexion de
Tras-os-Montes e no Alentexo (Portugal), onde
€ a variedade predominante. Caracterizase pola
producion irregular, moi veceira, froitos peque-
nos de forma ovoide co apice redondo ou afiado;
ten calidades oleicolas que lle confiren aos seus
aceites un excelente aroma e sabor, cunha cor
amarela-verdosa.

O “azeite de Moura”, do norte do Alentexo, ten
entre 50-65% de olivas desta caste. Catro de cada
cinco oliveiras portuguesas son da caste “galega’;
o caracter distintivo do aceite Portugués é debido
a estas olivas con sabor a froita, amargo e picante
os primeiros meses, acidez baixa e a cor é ama-
rela-verdosa. Na rexion de Tras-os-Montes, fanse
anualmente as “lagaradas do aceite”.

Segundo a testemufa de Sr. José Isaac Garcia de
Vilanuide, Ribas de Sil (LU), na zona hai tres cla-
ses de olivas:

e “Brava”, ten moito acido e pouco aceite

* “Mansa”, ou sexa enxertada, que da un aceite
de calidade. Cuns 7kg de olivas faise un litro de
aceite e cotizase entorno aos 15 euros/l de aceite
virxe artesanal.

* As “de fora”, polo xeral Picuda ou Manzanilla,
que tefien moita producion e rendemento, 3Kg de
olivas fan un litro de aceite, pero cotizase menos,
ao redor dos 2 euros/I.

9. OS MUINOS, TIPOS E FUNCIONAMENTO

Os procesos de extraccion do aceite foron evolu-
cionando co tempo. Primeiro trituraban as olivas
en muifos de pedra movidos por “forza de san-
gue” humana ou animal. Despois empregouse a
forza hidraulica, pasando mais adiante polo motor
de vapor e os motores de explosion a gasolina,
ata chegar 2 moderna enerxia eléctrica coa que se
moven hoxe os sistemas de centrifugacion.



Achegarse aos derradeiros “Muirios de Aceite” arte-
sanais € descubrir unha parte da nosa existencia, a
raigame desta actividade en torno a oliveira. Alguns
agardan impasibles o paso do tempo, esperando
cada ano as olivas de pequenos labregos para trans-
formalas no “ouro liquido”.

Os muifios de aceite, teien habitualmente un pro-
pietario que o herdou dos seus devanceiros e pasara
por partixa aos seus fillos, reducindose a parte de

propiedade segundo o nimero de fillos; na almazara
traballase dia e noite, sendo a comida e o vifio por
conta do “veceiro”. O dono cobra a “maquia’, unha
cantara de aceite por muifiada. O aceite da maquia
vendiase ao rematar 0 ano aos arrieiros, por unha
cantidade de cartos cos que se pagaba os emprega-
dos, sendo xeralmente tres: un “mestre” que levaba
as contas e dous “colledores”, que facian o traballo
duro e moitas veces eran considerados como demos,
polo sucios e desastrosos que andaban.

9.1. ACHADEGOS HISTORICOS

A prensa para aceite mais antiga que se cofiece foi
achada en Gezer (Palestina), e esta datada no século IV
a.C. Consistia nunha canastra na que se puian as olivas
pisadas e prensabanse con pesos de pedras colocada
sobre elas; o aceite escoaba nunha pia ou recipiente.

No 1962 descubriuse unha instalacion para a extrac-
cion de aceite, un muifio movido por un camelo,
moi ben conservado, que data do século II a.C. Foi
localizado durante as escavacions de Tirat Yehuda,
ao noroeste de Lida (Palestina). O muino achabase

Muirio Greco-Romano “Trapetum’.
Debuxo do autor
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nunha gran habitacion. Cerca da porta habia unha
area pavimentada onde se descargaban as olivas.
Nun patio interior estaba a instalacion para extraer
0 aceite: consistia nun receptaculo redondo de
pedra, unha cubeta de 1,80m de diametro e a pedra
circular para esmagalas. Habia tamén 5 pedras
perforadas, de forma piramidal, cada unha das
cales pesaba uns 300kg, que se usaban para por no
extremo da viga da prensa cando se esmagaban as
olivas. No piso habia varios buratos polos que fluia
o aceite. Esta instalacion foi restaurada e probada
con éxito.

Os romanos, no século I a. de C., empregaban pren-
sas mais avanzadas tecnicamente. O “torcularium”
dispon dunha gran panca, “prelum”, que descende
mediante un torno, “sucula”; e unha similar a que
hoxe coflecemos, onde un tronco enteiro coa raiz
incluida, descende mediante un gran parafuso ver-
tical “coclea”. Esta atopouse en Pompeia; en ambas
o aceite fluia por canles ata os “‘dolia”, que eran
vasillas que se enterraban ata o pescozo na adega ou
“cella vinaria”. Na almazara, “olearia”, atopabase
o muifo ou “trapetum”, que consistia nunha base

Barcal e Fardelada, sistema antigo
de prensar o “magallo” .

1. Fardelada, 2. Tinillos, 3. Barcal,

4. Cazo auga quente,

5. Espita da sangra

Debuxo do autor

A
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“mortarium”, canha columna central “millarium”,
e enxertado nela un espigo de ferro “columelia’,
que facia de eixe do vareiro horizontal, “cupa”, que
a sua vez, € eixe das “orbis”, duas rodas graniticas
semiesféricas que esmagaban os froitos. Un dato
para min curioso, e coido que reflicte o gusto sibari-
ta dos romanos polos bos produtos, € o feito de que
nunha tenda de aceite da ria Augustales de Pompeia
se atopase unha pequena prensa de olivas, de accion
direta do parafuso sobre o froito, € que permitia a
venda “in situ” do produto feito ao momento.

9.2. GALICIA, LAGARETAS E O BARCAL
Segundo as investigacions do equipo de Estanislao
Fernandez de la Cigofa, o método Castrexo/

Romano para producir aceite consistia en compri-
mir as olivas de xeito manual. Xeralmente esma-

Barcal. Debuxo de X. lorenzo. A Terra.



gabanse as olivas maduras en “lagaretas”, pezas
graniticas ou ocos abertos na rocha preto dos
oliveirais, cunhas canles polas que fluia o aceite
a outra pia escavada para escoalo, ou as cantaras
para gardalo.

Segundo o mestre D. Xaquin Lorenzo, o sistema
mais primitivo e sinxelo de facer o aceite, consistia
en botar as olivas nunha lousa de gra e esmagalas
con coios, ata esfarelar ben os froitos, facendo
unha masa que se mete en sacos de esparto sen
enchelos de todo; cada saco fai unha “fardelada” e
cada unha destas ponse por riba do “barcal”, que é
unha peza de madeira formada de media torada de
carballo ou castifieiro baleirada polo interior, sen
tapas nos cabos e coa parte concava cara arriba;
vai montado sobre catro pés. Nos cabos do barcal,
sitaanse dous “tinillos”, vasillas de madeira feitas
dunha peza, con tres pés, para recoller o aceite
conforme vai escoando, cando un “pisador”, que
se suxeita a unha soga do teito, sube descalzo por
riba da fardelada, pisando ben os sacos durante
horas, mentres outro lle vai botando auga todo
0 quente que a poida aturar, dando lugar a pés
escaldados cheos de ampoias; a auga mesturada
co aceite escoa polas testas do barcal, caendo nos
tinillos, que cando estan cheos, faiselle a “sangra”,
abrindo a espita que tenien no fondo, para que saia

P}

a auga e a “borra ou alpachin”, quedando o aceite
na parte da riba, que se recolle con culleres de pau,
botandoo nas cantaras para gardalo.

A “borra ou alpechin” é o derradeiro aceite que
queda nos tinillos. E a auga da propia oliva con lixos
e restos de aceite e forma unha estreita capa entre o
aceite aproveitable e a auga do escoado. Emprégase

para untar o gando € para engraxar as ferramentas.

O bagazo das olivas, despois de escoado o aceite,
emprégase para dar de comer aos porcos, como
abono para estercar as terras, ou deixandoo secar,
como combustible na cocifia ou para quentar a auga
na almazara.

Este é un sistema de escaso rendemento, xa que
cada fardelada debe levar, polo menos seis augas, €

canto mais quente sexa mellor se aproveita o aceite,
polo que é unha laboura penosa para quen ten que
pisar a fardelada e recibir a auga quente nos pés; por
isto, se adoitaba levar o froito ao muifio de aceite,
pagando a maquia.

A Sra. Josefa Andrade do lugar de Devesa (Lobios-
OU), mostroume o lagar da sua adega, na que antiga-
mente prensaba a “fardelada” co “magallo” da oliva
esmagado a man; hoxe, na zona sé ten oliveiras e fai
algun aceite o Sr. Antonio Rodriguez “Guerra” de
Vilamea (Lobios-OU).

9.3. MUINO DE ACEITE

Os muinos de aceite que ainda se empregan,
tefien como finalidade moer as olivas sen esmagar
o 6so. Inventaronse no periodo grego, como 0s
muinos de farifia. Consistian nunha pedra inferior
concava e outra superior. A inferior era redonda,
grosa, disposta horizontalmente, cunha depresion
para reter as olivas, a volanteira, barcal, pé ou
“plato”. No centro ten unha pequena elevacion
onde se asenta a “drbore” ou eixo vertical, que
xira nel por medio dun espigo de ferro, entrando
pola parte superior nun burato ou couzoeira feito
nunha trabe. A roda superior, ou “mola olearia”,
grosa e cilindrica, puanase en posicion vertical,
suxeitada polo punto medio permitindo o Xxiro
mediante o “vareiro”, un brazo fixo que atrave-
sa o eixo central, en cuxo extremo aplicase una
forza para ponelo en movemento, dando comezo
a muinada artesanal, pedra contra pedra, trituran-
do pel, polpa e 0so. Dependendo do tamano do
muifo, empuxaban uns homes metendo peito ou
xunguiase unha besta, para facelo rodar sobre o
“plato”, depresion da parte inferior. Estes apare-
llos conécense como “muiiios de sangue”. Alguns
muifos tefien unha “tremoia ou moxega” seme-
llante 4 dos muinos de pan. Dispon na parte infe-
rior dun sistema de retencion para reter as olivas
e que ian caendo pouco a pouco.

Deste tipo atopei os muifnos do Sr. Guillermo
Nogueira en Bendill6 (Quiroga-LU), o da Sra.
Amelia Vidal en Bendollo (Quiroga-LU), o do Sr.
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Severino Pérez en Peites (Ribas do Sil-LU), e o do
Sr. José Isacc Garcia en Vilanuide (Ribas do Sil-
LU); a estes derradeiros muinos, acudia xente de
Seadur e Larouco, xa que son lugares proximos
e na mesma marxe do rio Sil. Ademais, a Sra.
Casimira de Jesus, informoume da producion na
Casa da Quinta, que data de 1872 e que dispuna
dunha herdade de 20 Ha. Na Portaxe (Lobios-
OU), a Sra. Maria Rodriguez, a propietaria, tivo
un destes muifnos e facia aceite coa axuda dos
vecinos para consumo propio, pois tifla obreiros
todo ano a mantido, cun menu unico de caldo de
auga cunha pouca farina e pan de borra cunhas
gotas de aceite. O muino foi trasladado 4 Quinta
de San Martifnio (Lobios-OU), en cuxo patio ato-
pase hoxe. Tamén tiven a oportunidade de ollar
daas instalacions nas que a roda do muifno se
movia pola forza da auga. No muifio do Sr. Pedro
en Tamaguelos (Verin-OU) ten un eixe ou veo co
rodicio na parte inferior e un pinén de madeira
na superior, que move a catarina, roda dentada
de madeira, que ten como eixo a “drbore” do
muifio de aceite.

Un muifio con rolos de pedra cilindricos e para-
lelos, de similar lonxitude e desprazamento Xxira-
torio, accionados polo movemento de panca, foi
introducido polos Fenicios no século VIII a. de
C., na rexion de Provenza en Francia; realmen-
te tratase dunha actualizacion do “trapetum”

greco-romano.

A “mola olearia” remoéntase ao século I a. de C.. E
un pedra cilindrica cunha lixeira conicidade e moi
ancha en relacion co seu diametro que tifa a facul-
tade de moer a oliva sen romper o 6so0; este feito
supuxo un avance tecnoloxico, que foi desenrolado
pola sociedade.

9.4. MUINO DE PEOIS

E unha variante do anterior, mais avanzada tecni-
camente, Xa que 0s pedis son coOnicos co apoio na
sua xeratriz, o que permite o Xiro constante sen
arrastrar en ningun lugar e polo tanto, deixando
enteiro o 6so. Comézase a empregar a partir de

A

F I C A A I G A M E

Muivio da zona do Larouc
Debuxo de X. lorenzo. A Te

Muirio da almazara de Bendill6 (Quiroga-LU)



Debuxo de X. lorenzo. A Terra.

Transmision do Muivio de
Tamaguelos (Verin-OU)



Debuxo de X. lorenzo. A Terra.

Muifio de pebis da Casa
Grande de Freixido
(Larouco-OU)



finais do século XVIII. Acada maior rendemento
xa que tritura mais cantidade de oliva en menos
tempo; tamén se move pola forza dunha besta
xunguida no cabo dun brazo. A pedra inferior é
lixeiramente convexa cunha canle todo ao redor,
cerca do borde exterior, na que se recolle o aceite
que decorre na moenda. Ten dous pedis conicos,
dispostos horizontalmente sobre a stia xeratriz,
unidos ao “vareiro” motriz mediante anelas de
ferro enganchadas na parte circular, cos vértices
unidos no centro da base inferior, mediante unha
cruceta metalica na que tamén se apoia a “Grbo-
re”, eixo vertical metalico, e o sistema para reter
as olivas da “tremoia”, moxega de madeira que
pende dunha trabe do teito, situada na vertical
do muifio.

Segundo o mestre D.Xaquin Lorenzo, existiu unha
variante dun anico pedi, que era movido por un
home manualmente. Nas almazaras andaluzas
conservan outras variantes con tres peois, que se
moven pola forza hidraulica. No século XVIII, coa
chegada de revolucion industrial da maquina de
vapor, chega o Muino Pfeiffer, que é unha adap-
tacion mellorada. Dispon de catro ou cinco peois,
acadando maior rendemento; logo adaptouse para
funcionar con enerxia eléctrica.

Deste tipo atopei os muifos da Casa Grande en
Freixido Darriba (Larouco-OU), e tamén me infor-
mou a Sra. Adelaida Lopez que tiveran na stia casa
de Chandoiro (O Bolo-OU) un muino deste tipo,
que fora comprado a Sra. M* Isabel Fernandez de
Portomourisco (O Bolo-OU). O Sr. Tomas Lopez,
pai de Adelaida Lopez, venderao fai uns 30 anos
a0 Sr. José Ramon, neto da Sra. M* Isabel € médico
no Clinico de Santiago, ao parecer destinado ao
Museo do Pobo de Santiago.

9.5. PRENSA DE VIGUE

E o sistema mais emblematico de prensar o acei-
te. Cofiécese como prensa de panca por empre-
gar este principio para multiplicar a forza de
prensado con relacion ao peso do “penedo” que

«

colga do “fuso”. Atopouse reflectido nun vaso

grego, “skyphos”, que data do século VI a. de
C. na escola de Alexandria, famosa polos seus
cientificos e pola suaa biblioteca. Considérase
esta prensa como a mais idonea para a elabora-
cion do mellor aceite, cun unico inconveniente:
€ necesario un grande espazo fisico para o seu
funcionamento.

Este aparello con tanta ou maior importancia que
o muifio, xa que complementa a sua funcién ao
comprimir o “magallo” ou pasta de oliva, ten
un gran rendemento no traballo, xa que saca o
aceite previo a decantacion. Consta dunha viga
longa, de ai o seu nome, feita de carballo ou
sobreira, ancorada na parte posterior e guiada
por uns esteos chamados “virigas”, con move-
mento de subir e baixar por medio dun “fuso” de
madeira que é xirado por homes e do que colga
o “penedo” troncoconico, ou varios pesos de
pedra cilindricos de ata 1000kg, facendo compri-
mir no ventre da viga os capachos co “magallo’,
dispostos sobre a “cama” da que saen unhas
canles que recollen o “ouro liquido” espremido.
A forza que transmite aos capachos ven deter-
minada pola “Lei da Panca”, que di que: “O
produto da Potencia polo seu brazo e igual ao
da Resistencia polo seu”; é dicir, que para unha
viga de 6m dende o enganche ata o fuso, e de 2m
dende o enganche ata o eixe dos capachos, tendo
un Penedo de 74cm de diametro e 80cm de alto,
transmite unha forza de:

Seccion da base 3,14 x 0,37 x 0,37 = 0,430 m?
Volume = seccion x altura; 0,430 x 0,80 = 0,344 m?
Peso = volume x densidade; 0,344 x 2800 = 963 Kg
Ao aplicar a “Lei da Panca” resulta sobre os capa-
chos o triplo do peso do penedo: P x bp = R x br;
963 x6=Rx2;R=963x6/2;R=963x3;R =
2889 Kg

A prensa con inscricion mais antiga de Espafa esta
datada no ano 1606. Atopase nunha almazara as
aforas de Cervera del Maestre (Castellon). No ano
1857 estaban catalogadas 9045 prensas en Espaiia,
baixando drasticamente pouco despois, Xa que no
ano 1878 s6 eran 5895.
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Prensa de Vigue, Romana.
Jean Pierre Adam.
la Construccién Romana

Prensa ou lagar
de aceite do Larouco.
Debuxo de X. Llorenzo. A Terra.

9.6. OUTRAS PRENSAS

Antigamente houbo outras prensas para obter o
aceite, inda que se deixaron de empregar debido a
dificultade de uso xa que era necesario mais man de
obra: Prensa de Cunas, Prensa de Capela, Prensa de
Torcular e chegou a revolucion industrial coa Prensa
de Volante e Hidraulica.

A

I G A M E

A “Prensa de Curias” era conecida no século I
a.C.. E unha prensa de accién directa e ainda hoxe
se emprega nalgunhas zonas de Marrocos. Para o
seu funcionamento métense as olivas en sacos e
pofiense sobre dunha travesa fixa inferior. Logo
por riba sitianse outras travesas mobiles, que se
desprazan ao longo dos esteos verticais € entre
elas unhas cufas en senso oposto, que fan a forza



Prensa de Capela, Romana.
Jean Pierre Adam. la Construccién Romana.

Prensa de Torno “torcularium”, Romana.
Jean Pierre Adam. la Construccién Romana.

ao exercer a presion martelando nelas dous homes
con mazos de madeira.

A “Prensa de Capela” era conecida no século I
d.C. Tamén é de accion directa, e foi considerada
por Plinio o Vello, como o cumio da revolucion
técnica, por poderosa e pequena, que ocupaba
pouco sitio. Esta composta por dous ou catro
esteos fixos no chan, xunguidos na parte superior
por unha peza de madeira, que no centro ten un
oco roscado, no que xira un fuso para facer a
presion necesaria; é toda de madeira polo que é
necesaria moita forza para prensar.

A “Premnsa de Torcular” era de orixe grego e
anterior a de “vigue”. Baséase no mesmo princi-
pio e ten a forma similar, s6 cambia o sistema de
exercer a presion, sendo neste caso, mediante un
torno de accion directa no que se enrolan as sogas
que turran da viga.

A “Prensa de Volante” é do primeiro terzo do

século XX. Metalica, dispon dunha transmision

por poleas que pon en movemento unha catarina
ou volante que exercen unha presion indi-
recta sobre uns pifions cunha relacion de
multiplicacion. Na almazara das Ermidas,
existe unha que foi fabricada por talleres
Tortosa de Barcelona.

A “Premsa Hidrdaulica”, corresponde a
metade do século XX. E unha evolucién
moderna da anterior que aplica o princi-
pio de Pascal e dispon dun émbolo hidrau-
lico que despraza un vastago para exercer
a presion necesaria. Este tipo de prensa é a
que esta en funcionamento nas almazaras
clasicas.

9.7. MUINO CON ELECTRICIDADE

Na zona de Andalucia e Catalufa hai adap-
tacions de muinos tradicionais aos que se
lles engadiu un motor redutor con muifios
de tres pedis. Son muifios composto por
daas rodas de pedra de granito, dispostas
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en paralelo, xirando entorno a un eixo central.
Cada unha ten un peso de 2000 kg., que estan
virando a unha velocidade lenta dunhas 18 voltas
por minuto.

O Santuario das Ermidas (O Bolo-OU) tivo grande
importancia aceiteira, xa que dispuna de oliveiras
propias, asi como moitos vecifios da bisbarra.
Contaba no alto do monte, detras do convento,
cunha instalacion tradicional dunha roda movida
con cabaleria e con outros muifios de pedis na
entrada e no medio do pobo. En tempos do Pai D.
Felipe Alvarez, entorno ao 1955, debido ao baixo
rendemento, trocaronse estes vellos muiflos de
aceite, por unha instalacion “moderna”, que per-
dura hoxe en bastante bo estado e que se atopa
nunha casa illada de planta baixa. Ten unha parte
cubrindo un pequeno regato, o tellado € de lousa
a catro augas e dispon de duas portas de acceso,
unha directamente ao camifo e outra ao patio
reservado por un alto muro e unha cancela; no
interior ten duas fiestras con cristal orientadas ao
ponente.

A maquinaria feita por talleres Tortosa de Barcelona,
ponse en movemento coa axuda dun motor eléctri-
co, que acciona as multiples poleas de transmision,
que se engarzan nun eixo central disposto polo
teito do local. Delas saen as correas planas que
transmiten o movemento aos muifios € a prensa.
Dispon de contador e motor eléctrico, dous muifios
e prensa industrial de volante, fornalla con caldei-
ro de cobre e sistema de escoado ou decantacion
empotrado no chan, con dous tinillos de obra
revestido de azulexo branco, con escaleira de chan-
zos de formigon para baixar ao nivel de encher as
cantaras ou tanllas de aceite.

O Sr. Jesus Fernandez Yanez, vecifio do lugar, aten-
deu as instalacions durante 15 anos, ata o ano 1962
que emigrou a Francia. Conta que traballaban duas
persoas a diario, durante o tempo da oliva. Non
tifan soldo, senon que “Zan a medias”, a metade
para o cura e a outra metade para os traballadores,
co que tocaban a % do aceite os operarios, sendo o
de peor calidade.

C A A I G A M E

9.8. MUINO CON GASOLINA

Neste apartado podemos incluir o muifio que o Sr.
Marcelino Rodriguez ten en Feces de Cima (Verin-
OU), e que foi comprado polo seu pai, o Sr. Ermindo
dos Santos a finais dos 50 ao Sr. Felisindo de Feces
de Abaixo, que foi quen o montou. A transmision é
por poleas, que se unen no “veo”, ou €ixo do “rodi-
cio” de dous muinos farifieiros. Dispon de muifo,
fornalla, prensa de viga e dun motor de gasolina
para mover os muifios en caso de falta de auga que
non se emprega para o muifio de aceite, xa que a
colleita da oliva € no inverno, cando mais auga trae
o regato de Ridifondos de Vilardevos. Outra curiosi-
dade son os tinillos de pedra nos que verte a prensa,
conectados entre si, polo que a decantacion € case
automatica, facendo que no derradeiro quede o
aceite limpo, saindo a borra ou “alpechin” por unha
canle ao exterior da almazara.

10. ELABORACION DO ACEITE

Entorno ao ano 12000 a. de C., o Antigo Exipto foi
a primeira civilizacion que practicou a extraccion
do aceite por medio de procedementos mecanicos
naturais. Empregaban o aceite para iluminar os
templos.

Cayo Plinio Cecilio, alcumado “Plinio o wvello”,
romano do 23-79 d. de C., na sua “Historia Natural’
di que:

“.. cando esta mdis dura a oliva, tanto é
mais graxo o seu licor e menos saboroso;
é o mellor tempo de collelas para que non
se faga aceite malo, por ter moito, nin por
Jacelo bo saquen pouco, senon que terian
medio, é cando empezan a pararse negras,
e estas chaman os romanos drupas e dripe-
tas os gregos...”

As olivas, unha vez recollidas, escollidas e limpas,
son trituradas nos muifnos, nunha especie de masa
oleaxinosa, o “magallo”, que se bota nos cestos de
esparto que son comprimidos mediante a prensa.



Fanse repetidas prensadas, sacando o aceite de pri-
meira e de sucesivas calidades.

Os romanos clasificaron o aceite de oliva en cinco
calidades:

e “Oleum ex albis ulivis” procedente da moenda
das olivas verdes.

e “Oleumviride” procedente de olivas semimaduras.
e “Oleum maturum” procedente de olivas maduras.

e “Oleum caducum” procedente de olivas caidas
na terra.

e “Oleum cibarium” procedente de olivas case
podres, para 0s escravos.

Jeronimo Miinzer (1437-1508), médico e viaxeiro
austriaco que nos anos 1494 y 1495 fixo unha longa
viaxe dende Nuremberg ata Suiza, Francia, Espana
e Portugal, e que foi un dos primeiros cristians en
visitar Granada, despois da expulsion dos mouros,
contou as andanzas no seu libro Itinerarium siue
peregrinatio, e di que:

“.. na Moreria despois de recoller dez ou
doce cestos de esparto cheos de olivas tritu-
radas, e postos un sobre outro debaixo da
prensa, espremenos, engadindo continua-
mente auga quente, coa que lavan o aceite,
que escorre nun recipiente disposto debaixo
da prensa. E un traballo de bestas e moi
porco, pero agradable de ver’.

Gabriel Alonso de Herrera (1470-1539), agronomo
espafiol que compuxo e repartiu gratuitamente
entre os labregos no ano 1513 o seu “Tratado de
Agricultura General”, di nesta publicacion:

“..botando as olivas nunba taleiga de estopa
recia, e con auga moi quente, e pisan moito
a oliva, e sae un aceite sen quebrantar o
0so, e isto é mellor, porque non colle o sabor
da pebida, e mentres a oliva estd mdis por

labrar, mdis rancio sae o aceite. Se ao tempo
que se fai o aceite entra vento ou frio, non
sae tanto aceite, por iso os muifnios de aceite
estdn ben pechados con calor dentro e moito
lume, e bo dos mesmos 6sos. De todo o acei-
te o mellor e mais saboroso sae primeiro, e
despois de asentado puiiase en vasillas lim-
pas e lugar quente, que o aceite é de natura
contraria ao viiio, que quere bodega fria,
o aceite quente, e sempre quitano do chan,
porque diso se corrompe, e mentres mdis
puro estd, menos colle o rancio”.

10.1. METODO TRADICIONAL

Neste método de elaboracion realizanse 0s procesos
seguintes:

1. Almacenaxe da oliva: Unha vez recollida a
oliva, mediante “muxido”, collidas da arbore unha
a unha coa man e transportadas en caixas que res-
piran para que non se prexudiquen, almacénase a
espera de empezar a moenda. E conveniente moer o
mesmo dia da sta recoleccion, que non pase moito
tempo, senon fermentaria e o aceite oxidariase, afec-
tando a sua calidade final e dando lugar ao defecto
de “atraxado’.

2. Lavado da oliva: As olivas lavanse para eliminar
as impurezas € corpos estrafios que poidan levar
(Cada 100kg de oliva leva 2-3kg de folla, 5-6kg de
terra, pedra e auga).

3. Moenda: As olivas botanse na “tremoia”, moxega
de madeira pendurada do eixo ou da trabe da parte
superior. Tamén se botan coa man ou cunha cesta na
pedra inferior, diante da roda vertical, que ao xirar,
vainas esmagando e facendo unha pasta. Ao ter unha
cantidade prudencial de “magallo” na pedra, parase
o muifo e baleirase na maseira ou pia de recepcion
de masa de oliva. O proceso faise integramente en
frio (max. 27°C) e posteriormente métese nos cestos
€ na prensa para sacar o aceite da oliva.

4. Prensado: Segundo a técnica olearia, hai que
prensar cando menos daas veces as olivas. A primeira
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levemente para obter un aceite “delicado e de pouca
cor”; no segunda sae un aceite de “boa calidade sen
defectos e con mais cor”. Nas seguintes prensadas
engadeselle auga e sae un aceite de inferior calidade.

O proceso consiste en prensar o “magallo” ou pasta
das olivas co fin de liberar o contido liquido que
contén. Para iso, comézase pondo un cesto vello e
baleiro no fondo da prensa, colocando os demais ces-
tos de esparto entrelazado por riba. Se a prensa ten
un eixo, métense nel e carganse, enchendo coa masa
polo interior do reborde, e repartese uniformemente
nunha capa de 5/6cm. Cheo un, ponse o seguinte,
ata acadar o “feixe” con todos, facendo unha colum-
na duns 10/12 unidades, uns 500Kg de masa de oliva,
que se remata con outros cestos baleiros e as taboas
da prensa. As veces, atanse as asas dos cestos cunhas
cordas que penden do teito para evitar a sta caida,
e comézase a prensar apertando o “fuso” ao tempo
que se bota auga fervendo para facilitar o escoado
do aceite e a borra, un 53%, sendo o restante 47%
bagazo solido. Debido a presion é necesario apalan-
car a columna dos cestos para manter a vertical, pois
se rebenta hai que interromper o proceso. Ocorre
cando se traballa con olivas recentemente collidas. O
baleirado da masa dos cestos faise na “pia ou masei-
ra”, onde se remexe e mestura de novo, quedando en
repouso ata o remate da primeira presion, para repe-
tir o proceso nunha segunda e ata catro ocasions,
ata rematar a faena amoreando o bagazo nun lugar
cuberto, para que seque e poder empregalo como
combustible na lareira.

5. Fornalla de quentar a auga: O elemento fun-
damental no proceso é a auga quente; polo que se
dispon sempre dunha fornalla na almazara, que esta
feita por uns muros de pedra que suxeitan un caldei-
ro de cobre, canto mais grande mellor, que se enche
de auga e se quenta co lume aceso por baixo con
lefia ou co bagazo seco do ano anterior. O traballo
na almazara, comézase quentando a auga, para que
estea a punto no intre que se precise para facilitar a
escorregada e aproveitar o aceite dos cestos.

6. Decantacion: O liquido que sae da prensa que se
recolle nuns “tinillos” e que logo se pasa as “cdnta-
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ras”, esta composto dun 21% de aceite e polo 32%
de borra ou alpechin, auga vexetal da propia oliva.
Deixandoo repousar, a forza de tempo vai pousan-
do, separase a parte acuosa do aceite, podéndose
recoller logo o aceite cunha culler. A separacion é
debido a diferente densidade, o aceite pesa menos
que a auga e flota. (Aceite 0,916 / Alpechin 1,052).

Segundo o mestre D. Xaquin Lorenzo, chegado o
intre en que so fica a borra, pédese “sangrar” mais,
botandolle auga quente de novo, ou tamén empregar
outro sistema consistente en quentar unha barra de
ferro no lume da fornalla ata o roxo, e logo metén-
doo pouco a pouco na borra a0 mesmo tempo que
se fai xirar ao redor da boca da cantara, adherindose
case todo o aceite que contén a borra.

7. Almacenaxe do aceite: O aceite de oliva limpo,
para evitar que se pofa rancio ou turbio, almacéna-
se preservandoo da luz solar, mantendo a tempera-
tura ao redor dos 20°C, en recipientes de material
inerte, opaco e impermeable e herméticos que non
absorban cheiros. Os mellores son os de garrafons
de vidro, recipientes de laton impermeabilizado
ou aceiro inoxidable. Deben evitarse os de ferro,
laton oxidado ou que tefian soldaduras de chumbo
ou estano, habituais antigamente. Cando era moito
o aceite a gardar, segundo o mestre D. Xaquin
Lorenzo, tamén se empregaban arcas de madeira
forradas de folla de lata.

Coas baixas temperaturas, o aceite pode espe-
sarse temporalmente sen que isto tefla ningunha
importancia. O aspecto natural do aceite virxe ¢
lixeiramente opaco, filtrase o menos posible para
que conserve todas as suas propiedades, polo que
co paso do tempo irase sedimentando no fondo da
botella. O aceite de oliva, prensado é envasado a
principios de cada campana (Novembro-Xaneiro),
pode ter unha cor verde/dourado, converténdose
en dourado/brillante cara final (Veran-Outono), de
forma absolutamente natural, por decantacion.

Nunca se debe encher con aceites novos recipientes
que contenan asentos de aceites vellos, pois enran-
ciaria. O aceite de oliva vai tomando sabor a vello,



anello, ao ano aproximadamente da sua elaboracion,
un proceso que se pode retardar, coa escuridade,
gardandoo da luz e o aire. A pesares diso, a moitos
consumidores agradalles ese sabor a vello.

10.2. METODO CONTINUO

Este método foi substituindo ao anterior a partir dos
anos 70, ¢ o mais moderno para extraer o aceite
de oliva, emprega maquinaria industrial construida
en aceiro inoxidable (moxegas, lavadora, muifo de
martelos, criba, centrifugadora), con accionamento
eléctrico, interconexionada con parafusos sen fin,
tubaxes, cintas transportadoras € bombas de trasfe-
ga, para evitar man de obra.

Neste proceso separase a pasta da oliva nos seus tres
compofentes: aceite, borra e bagazo. A decantacion
podese realizar a duas ou tres fases.

Na decantacion a duas fases obtense por unha
banda, o aceite e polo outro o bagazo con borra,
chamado “alperuxo”, moi humido, con caracteristi-
cas de viscosidade e falta de firmeza que fan dificil
a sia manipulacion.

Coa decantacion a tres fases, obtense por unha
banda o aceite e o alpechin. Por outro lado obten-
se o bagazo cunha humidade aproximada do 50%
botandolle auga quente, e obtense un bagazo seco e
facil de manipular.

O método continuo para a elaboraciéon do aceite de
oliva, presenta maior produtividade, xa que unha
almazara pode tratar ata 8000Kg de olivas por hora,
dos que un 25% convértense en aceite de oliva.

A primeira centrifugadora de aceite, instalouse no
ano 1927, e no 1954 aparece a centrifugadora sepa-
radora de descarga automatica, que permite a expul-
sion dos solidas sen parar a maquina.

Os aceites elaborados por este método, almacénan-
se en depositos de aceiro inoxidable a unha tem-
peratura entre 18-20°C, en lugares con luz tenue.
Envasanse en botellas de polietileno que son mais

sensibles, e maioritariamente en botellas de cristal;
os recipientes de folla de lata, resérvanse para canti-
dades grandes de varios litros, xa que estes envases
preservan as boas condicions durante un periodo
mais longo.

11. TIPOS DE ACEITE VIRXE

O dramaturgo Félix Lope de Vega y Carpio (Madrid
1562-1635) dicia do aceite, que:

“.. Estrania propiedade, sabe reconciliarse
coas calidades das cousas sen querer ter
preito con elas. Coas frias é frio, coas cdli-
das é calido, coas biimidas é bumido, e coas
secas é seco, con todas acomodase...”

A calidade do aceite empeza na leira e depende do
estado da oliva e das condicions de elaboracion da
almazara onde se extrae; se as olivas estan sans e en
perfectas condicions, lavanse e méense no mesmo
dia da colleita evitando o atrosamento; segundo as
disposicions legais, clasificase referindo o seu valor
coas porcentaxes de acidez expresado en acido olei-
co, que vai dun minimo de 0,1° ata un maximo de
4°, formando unha escala que comprende o aceite
Extra, Fino, Semifino, e o Lampante; aportando cada
cal unha maior ou menor suavidade e sabor.

Chamase “aceite virxe”, ao obtido exclusivamente
por procedementos mecanicos xa sexa por presion
ou centrifugacion e sen a intervencion de ningan
proceso quimico.

A diferenza entre “virxe extra”, de sabor e cheiro
irreprochables, e “virxe” esta no grao de acidez
(virxe extra entre 0,3-0,8° € o virxe non supera 1°)
e na puntuacion que obtefien en analise sensorial.
Se ao aceite se lle detecta, ainda que apenas sexa
perceptible, algun defecto (avinagrado, atrosado,
rancio, humidade) débese comercializar como
virxe.

A “acidez” € un parametro quimico que determi-
na a cantidade de acidos graxos libres expresados
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en acido oleico; non ten nada que ver co sabor
nin corresponde a gustos mais ou menos inten-
sos. Unha acidez alta indica anomalias no estado
dos froitos, no tratamento e/ou na conservacion.
Tamén é importante saber que unha acidez moi
baixa, por exemplo de 0,1°, non é sinénimo de
aceite excepcional. Debido as criticas recibidas, o
grao de acidez desapareceu da sia comunicacion

comercial e foi substituido polo de “sabor suave
ou “sabor intenso”.

Chamase “aceite de oliva refinado” aos aceites
virxes correntes ou lampantes obtidos con olivas
danadas ou con problemas na elaboracion e que
obrigatoriamente hai que someter a un proceso
para facelos aptos para o consumo, eliminando
todos os compofentes non desexados, quedando o
aceite, case desprovisto de sabor, cheiro e cor.

Chamase “aceite de oliva” i mestura de aceite
refinado con certa cantidade de aceite de oliva
virxe. Cunha acidez de 0,4° ¢ mais suave no padal,
e engadeselle un pouco aceite de oliva virxe, men-
tres que o de 1° contén algo mais de oliva virxe e
ten mais sabor.

O bagazo € o residuo da oliva moida e prensada, ao
que hai que aplicar unha serie de disolventes qui-
micos para extraer os restos de aceite que contén.

O “aceite de bagazo de oliva” € un produto artifi-
cial que se obtén do bagazo e non é comestible por
si s6. Emprégase como produtor de enerxia; para
o consumo humano, unha vez refinado e mestura-
do con aceites de oliva virxes, a sua acidez nunca
podera ser superior a 1,5°.

11.1. CONSERVAR O ACEITE DE OLIVA

O aceite ¢ un produto vivo e para conservar a saa
integridade hai que mantelo lonxe do calor excesi-
vo, aire, humidade, lugares con olor forte e sobre
todo da luz. A temperatura O6ptima de conserva-
cion é de 20°C. e as baixas temperaturas poden
espesalo temporalmente, sen que supofa ningun
contratempo.
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A moenda e envasado a principios da campana
pode ter unha cor verde/dourado, converténdose
en dourado-brillante co paso dos meses de forma
natural por decantacion. O aspecto visual natural do
aceite virxe € amarelo-verdoso lixeiramente opaco.
Filtrase o menos posible para conservar as suas pro-
piedades, polo que co paso do tempo sedimentara
no fondo do recipiente.

Non se pode almacenar moito tempo; en todo
caso, debe facerse nun lugar escuro, fresco ¢ en
recipientes sempre cerrados; hai que evitar os reci-
pientes de ferro, laton oxidado ou con soldaduras
de chumbo e estano, tan habituais antigamente. Os
mellores son os de vidro, aceiro inoxidable ou laton
impermeabilizado.

Para trocos ou venda do aceite, empréganse as medi-
das seguintes:

1 Ola / Cantara............ 4 Cuartillas............... 16 litros
1 Cuartilla ................... 8 Cuartillos............... 4 litros
1 Cuartillo.....cooovviiiie e 1/2 litro

A data de consumo preferente do aceite de oliva é
dun ano, contado dende o dia de envasado. Nunca
se deben mesturar aceites novos e vellos, nin botalo
en recipientes con restos de aceites vellos ou sen
limpar, pois enranciase o aceite novo.

11.2. OLIVAS DE MESA

Para as olivas de mesa escollense no “verdeo” as
olivas Gordal ou Raifna, de maior tamafio e calidade,
mediante “muxido”, a man, polo cedo, no Outono.
Para a preparacion faiselles uns cortes e métense
en auga con sosa durante 24 horas, para quitarlle o
acido, cunha dosificacion dun gramo de sosa por kg.
de olivas. Logo, para lavalas faise unha mestura de
auga e sal, que se cambia cada 2/3 dias. Segundo a
receita do Sr. José Conde Colmenero (Oimbra-OU),
faise un prebe con cascara de laranxa, tomifo e
romeu, cocendo todo xunto en auga e deixando
arrefriar. Despois salgase e botase o prebe enriba
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das olivas, para que vaian macerando durante 2/3
meses. Logo disto xa estan listas para degustalas.

Outra receita, é a que reflicte a Sra. Antonia Batista,
vecina de Viloira (Barco de Valdeorras-OU) que
naceu en Murca (Vilareal-Portugal), e que a través
do seu pai é membro da Cooperativa Olivareira da
Camara de Murca. Para preparar as olivas, unha vez
recollidas, faille de 2 a 3 cortes e lavaas en auga de
manancial, sen cloro, con tres ou catro augas fer-
vendo para quitarllelo acido. Logo fai a mestura de
auga e sal, engadindolles cascara de laranxa e unhas
follas de loureiro, deixandoas macerar un tempo.

As olivas negras consérvanse mellor e realzan o seu
sabor se se escorren e se gardan nun tarro de cristal
con dous dentes de allo e unhas ramifias de tomifio
e ramo; logo, cobrense con aceite de oliva virxe e

déixanse macerar dez dias; segundo se van consu-
mindo podense botar outras olivas novas. Cando se
acaban, o aceite esta aromatizado sendo excelente
para alinar ensaladas. Para gardar as olivas por un
periodo longo, as conservas non deben de levar allo,
nin folla de limoeiro, pola stia tendencia a podrecer.

12. REMEDIOS TRADICIONAIS CON ACEITE.

A partir da II guerra mundial (1939-1945) fixéronse
estudos para determinar o aumento da mortalidade
por enfermidade coronaria. Despois de 25 anos,
descubriuse unha grande diferenza entre paises
mediterraneos € xaponeses, con respecto a paises
como Holanda, EEUU e Finlandia, concluindo que
0s motivos atopanse na graxa empregada na alimen-
tacion; sendo os paises mediterraneos os de maior
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lonxevidade, dada a procedencia do aceite das oli-
vas. Dende enton en todo o mundo recoméndase a
“Dieta Mediterrdnea’.

O filo6sofo cordobés Muhammad Ibn Rushd (1126-
1198), alcumado “Averroes” na sua “Enciclopedia
Médica” dixo que:

“.. Os mellores ovos son os das galifias,
cando se friten en aceite de oliva son moi
bos, xa que cando se condimentan con acei-
te son moi nutritivos, pero o aceite debe de
ser novo, de pouca acidez e de olivas. Polo
xeral é un alimento moi axeitado para o
bome”.

Os nosos devanceiros tiveron sempre remedios
tradicionais naturais para todos os problemas
cotians. O aceite de oliva virxe extra foi empre-
gado en unguentos, linimentos para manter a
flexibilidade dos musculos, remedio contra o
veleno, para facer descender a tension sangui-
nea, para dar brillo aos cabelos e, mesturado con
herbas aromaticas, pode combatir as doenzas.
Segundo o historiador grego Plinio, nas termas
romanas empregabase para as masaxes.

O aceite de oliva virxe de primeira presion en
frio, obtido de esmagar o froito, sen prensalo, €
moi pouco e gardase para empregalo nos reme-
dios. Foi moi considerado dende a antigiiidade
polas suas propiedades naturais: nutre, suaviza,
impregna, permanece, conserva, aromatiza, é
portador de aromas, impermeabiliza, brilla, é
portador de luz e calor, calma e pacifica, lubri-
fica, depura e limpa. Estas asociacions foronse
xerando ao longo da vida cotia pobos que culti-
vaban as terras con arados curados con aceite,
que traballaban con coiros suavizados con el, que
fiaban con fibras aceitadas para impermeabiliza-
las, que untaban 0s seus corpos para protexerse
e que o empregaban nas suas lampadas para
iluminar.

E 0 mais idéneo para o consumo humano, desta-
cando as calidades seguintes:
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e Protexe contra o infarto de miocardio e afeccions
cardiacas.

 E un remedio natural para as tlceras.

+ Ea graxa adecuada para a alimentacién infantil.
* Rico en vitaminas.

* Moi adecuado para a conservacion da epiderme.
* NON contén colesterol.

12.1. REMEDIOS CON ACEITE

Acne: Debemos lavar a parte afectada con xabon
caseiro.

Almorras: Lavarse a zona afectada con auga quente
e xabon caseiro, feito con aceite de oliva virxe e sosa
caustica. Aclarar con auga ben fria.

Cerume dos oidos: o xabon de aceite resulta de
gran utilidade, posto que o abranda para a cerume
que despois pode ser extraido con facilidade.

Ciatica: Unha cataplasma eficaz para a ciatica prepa-
rase macerando durante dous dias 200gr. de farina
de millo, 400cl. de augardente, 200gr. de figos secos
triturados e 20gr. de mostaza negra en po. Cando os
componentes absorben o alcol, forman unha pasta,
que se estende sobre a parte enferma, previamente
untada con aceite de oliva virxe. O efecto durara de
2-3 horas.

Costras no pelo: Aos nenos addéitalles aparecer con
frecuencia unha costra no pelo. Pasaselles un pano
empapado en aceite polo pelo antes de se deitaren e
4 mana seguinte desprenderaselles.

Estrinximento: Hai que esturrar e tomar unha
infusion de manzanilla cunha cullerada sopeira de
aceite de oliva virxe. Facer unha cataplasma de espi-
nacas cruas ben esmagadas con aceite de oliva virxe
aplicaindoa sobre o ventre. Tamén da bo resultado
con outras doenzas de tipo dixestivo.



Hemorraxias: O aceite ten un grande poder cicatri-
zante que ao botalo nas feridas sangrantes curan en
poucos dias. Os resultados melloran se recollemos
ruda, deixamola secar e machucamola ata convertela
en po; ao aplicar o po nas feridas s6 ou cun pouco
de aceite de oliva virxe, a hemorraxia cortase e a
ferida cura rapidamente. Este remedio empregabano
a miudo os segadores, que sempre tiflan atada a sta
fouce unha bolsifia de tea co po da ruda (planta medi-
cinal silvestre cun cheiro forte e desagradable).

Inchazons: Machuacase un dente de allo empapan-
do nun anaco de algodon ou gasa. Untamos a parte
afectada cun pouco de aceite de oliva virxe e pomos
a gasa anterijor, recubrimos con outra gasa e deixare-
mos ata que o inchazon se rebaixe.

Mal Alento: Tomar en xaxun unha culleradifla de
aceite de oliva virxe extra, faino desaparecer radical-
mente en poucas datas.

Mans asperas e agretadas: Botarse unhas pingas
de aceite virxe de oliva, estender fretandose as mans,
logo porse unhas luvas de goma e mergullar en auga
quente 10 minutos, despois as mans estaran tersas,
humidas e suaves.

Pedras na vesicula: Para as pedras de vesicula
tomarse todos os dias en xaxun unha cullerada de
aceite de oliva virxe con limén.

Queimaduras: Para aliviar a dor das queimaduras
hai que fregalas con xabo6n caseiro feito de aceite de
oliva virxe e sosa caustica.

Que os nenos non se fagan pis polas noites: Faise
unha masaxe na zona renal cun pano empapado en
aceite de oliva virxe e ao dia seguinte a cama apare-
cera seca.

Reuma: Cocer en auga, 30-40gr. de col, cebola, ceno-
ria e o zume dun limén, engadindo unhas pingas de
aceite de oliva virxe e tomar unha cunca cada hora.

Sabafions: Aplicar directamente aceite de oliva virxe
sobre eles.

Tendinite: Unha masaxe con aceite de oliva calma
e contribue a recuperar a normalidade muscular, o
aceite non provoca lesions, penetra na pel e abranda
moi ben o musculo.

13. ELABORACION DO XABON DE ACEITE

Do xabon de aceite tense constancia en Europa
dende o século VIII e ata fai pouco era un artigo
que se facia nas casas tanto para coada como para
aseo persoal e ata para a desinfeccion de feridas.
Durante o século XII, Castela foi un importante
centro produtor, tanto pola cantidade como pola
sua calidade, ao empregar aceite de oliva en lugar
de graxas animais, o que elimina os malos chei-
ros. No século XVIII, o francés Nicolas Leblanc,
inventa a sosa caustica que ao reaccionar coas
graxas melloraba sensiblemente a calidade do
xabon.

Polo xeral empregabase aceite usado, por exemplo
no que se conservaran os chourizos do ano pasado.
Cando escaseaba, como no caso da Guerra Civil,
substituiase por graxa animal, lardos da matanza ou
manteiga rancia.

O método marabilla hoxe en dia a ecoloxistas por
canto supén non s6 o aproveitamento e reciclaxe
do aceite usado, senon que ademais evitase que este
produto toxico se verta sen control as canles fluviais.

A receita do xabon é sinxela: Por cada 3 litros
de aceite de oliva, usado na cocifna, engadense
outros 3 litros de auga e 0,5 kg de sosa caustica.
En primeiro lugar quéntase a auga nunha pota ata
case ferver, mestirase a0s poucos a auga € a sosa,
remexendo ata que se disolva, nun lugar ventilado,
pois reacciona producindo calor e vapores irritan-
tes, déixase arrefriar 4/5 horas. Logo, engadese de
forma continuada o aceite de oliva e aos poucos ira
tomando unha cor amarela, removendo a mestura
sempre no mesmo senso de xiro e ritmo, sen parar
ata que espese, xa que poderia cortarse. A faena
remata cando o xabon ten un aspecto viscoso e cre-
moso, aos 30-40 minutos do comezo da operacion.
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Chegado este intre, botarase nun molde de madeira,
polo xeral unha caixa do pescado, que previamente
se recobre cun plastico para facilitar o a accion de
quitar o xabon do molde. Repousara un dia para
que colla consistencia, e despois cortaranse as
pastillas de xabon, deixandoas repousar nun lugar
seco durante 8-10 dias, para que segan endurecen-
do. En ocasions engadiaselle azulete e deterxente a
mestura para darlle unha tonalidade e aroma mais
atractivo ao xabon.

14. SITUACION NA ACTUALIDADE

A oliveira non soamente rexurdiu das saas cinzas,
senon que esta de moda. Parece que todo o mundo
quere ter un exemplar no seu xardin, preferentemen-
te con moita historia, centenaria e de bo porte. Esta
fama non é debida a producion e debémola buscar
na beleza da arbore, e sobre todo na lenda que a fixo
representativo da paz, fertilidade, reconciliacion,
lonxevidade, esperanza, fidelidade, vitoria e ademais
por que se cree que espanta os malos espiritos.

Nesta época tecnoloxica na que vivimos, deberia
ser prioritario recuperar os muifios de aceite, por
ser referentes da cultura e tecnoloxia dos nosos
devanceiros e difundir as suas técnicas, mediante
visitas culturais, circuito de turismo de calidade,
con degustacions, etc. Achegarse a un muifio de
aceite artesanal é descubrir unha parte da nosa
existencia.

14.1. ACTUALIDADE NA PRENSA

No Concello de Quiroga (Lugo), despois de que a
producion familiar se abandonara nos anos 60-70
e caera practicamente no esquecemento, rehabili-
touse un muifio e o renacer desta cultura camifia a
bo paso. A maioria da producion oliveira de Quiroga
procede de arbores centenarias, repartidas polo
abrigado val do Sil e promocionase a elaboracion
como se facia hai mais de 500 anos. Hoxe podé-
mola considerar a capital galega do aceite onde no
derradeiro mes de marzo de 2009, celebrouse a IX
edicion da festa do Aceite en Bendillo.

A
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Triptico da Mostra do Aceite de Quiroga (LU)

Tras recoller en decembro o froito das oliveiras que
permanecen espalladas polos montes da comarca,
extraen o “ouro liquido” na almazara de Bendillo,
un muifio restaurado, propiedade da familia de D.
Guillermo Nogueira Veloso, que di que:

“.. a producion artesanal de aceite de oliva
é escasa, polo que se cingue ao consumo
das casas, lonxe da importancia que outro-
ra chegou a ter...”.

D. Manuel Gémez Guntifias, propietario das adegas
vinicolas Val de Quiroga, introduciuse no sector do
aceite con novas plantacions e almazara propia; a
sua firma é a pioneira da comarca na recuperacion
do sector aceiteiro Quirogués, con preto dun millei-
ro de oliveiras en producion, 600 delas de nova
plantacion; pon no mercado uns 12001. de aceite.



Oliveiras en Montefurado (LU).
Nova plantacion en Bendollo (LU).



Oliveiras en Seadur (OU).
Oliveiras en Oimbra (OU).



D.Manuel Mondelo, de Adegas Mondelo de Quiroga,
leva uns anos dedicado a producion e comerciali-
zacion de aceite “made in Galicia”, baixo a marca
de “Aceiroga”. Na actualidade ten ao redor das 700
oliveiras en producion, medio milleiro de nova
plantacion e 200 recuperados do pais. No ano
2008 puxo no mercado ao redor de medio milleiro
de litros de aceite virxe extra, cunha acidez do
0,6%. Calcula en 10.000 as oliveiras existentes en
Quiroga e Ribas de Sil, ainda que cree necesario
elaborar un estudo técnico por parte da adminis-
tracion para catalogar as especies autoctonas, as
variedades de olivas existentes e que se prime a
plantacion das especies propias do pais fronte as
variedades doutras rexions.

Dada a baixa combustibilidade das oliveiras, tra-
tase de recuperar este cultivo coa finalidade de
protexer dos incendios o territorio. A Conselleria
de Medio Rural, coa colaboracion de Aceites Abril,
ven de asinar un convenio con tres Comunidades
de Montes dos municipios ourensans de Barbadas,
Petin e Verin, para plantar durante o ano 2008 ata
37.500 oliveiras nunha superficie de 25 hectareas
de monte comunal. Nun prazo de cinco anos esti-
mase unha producion de 12000Kg. de oliva por
hectarea/ano.

Os convenios establecen as contribucions de Medio
Rural destinadas a financiar a preparacion do
terreo (roza, labrado e aboado), adquisicion das
oliveiras, plantacion das mesmas e o entutorado.
Pola stia banda, as Comunidades de Montes encar-
garanse, durante os cinco anos de vixencia dos
convenios, de levar a cabo o mantemento do terreo
e dos cultivos mediante podas, fertilizacion e repo-
sicion das faltas.

Coido que non esta demais, nestes tempos de crise,
lembrar ao poeta medieval Gonzalo de Berceo
(1195-1264), que na sda obra “la vida de Sta.
Oria”, escribe a seguinte estrofa:
“Vido redor del monte una bella anchura /
en ella de olivos un grant espesura /
cargados de olivas, mucho sobre mesura, /
podria vivir so ellos omme a grant folgura’.

Aceites Abril, empresa ourensa e unica galega que
comercializa e envasa dende 1960 aceites a grande
escala, sera a encargada de elaborar o aceite das
olivas de Galicia, agardando chegar a una produ-
cion de cerca dos 6000 l/ano de aceite galego,
posiblemente cara o ano 2012. Explica nos medios
de prensa, o seu xerente José Manuel Pérez, que:

“Faremos contratos lixeiramente mdis altos que

»

no resto de Esparia, para animar os agricultores

“Se temos menos custes de transporte, podere-
mos pagar mdais, o que tameén faremos porque
nos gustaria ter unba colleita exclusivamente
galega’.

14.2. LEMBRANZAS DE NENO

Lembro unha anécdota, a principios dos setenta
cando a mifla nai mercaba o aceite embotellado
co seu precinto, na tenda de ultramarinos “Casa
Juan” na rua Vilar (OU); tamén vendia un aceite bo
pero a prezo, pois tifla un pipote de ola e media
(24 litros), no que misturaba a partes iguais aceite
“Abril virxe 1°” co aceite “Pérez Delgado de baga-
zo 1,5°”, facendo un aceite suave mais barato, que
vendia sen precinto coa tapa plastica, na botella
do Abril virxe 1°. Contabame o Sr. Juan Garcia
que unha mafia cedo chamouno unha clienta para
mercar unha botella de aceite. Como o colleu de
supeto, non puido botar man do pipote e deulle a
botella orixinal do aceite Abril. Ao dia seguinte, a
Sra. foi reclamar toda acontecida, porque o aceite
non era tan bo como o que levaba sempre, facendo
no intre o troco da botella. Por certo, daquela, xa
funcionaba a mentalidade medioambiental sostible,
na recuperacion do envase usado. Lembro que ao
levar as botellas valeiras, dabame o tendeiro cinco
pesetas por cada una; € xa vos imaxinades a mifia
preocupacion de cativo.

Outra lembraza € a que reflicte a solucion para o
problema cotia da falta de luz eléctrica nos pobos
galegos. Recordo de cativo facer candelas, empre-
gando un vaso con auga e un chorro de aceite sobre
0 que se pufa unha arandela de cortizo, recupe-
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rada dos tapons das botellas, que se furaba polo
medio e metiase unha mecha dun cacho de cordon
de algodon do chourizo “Revilla”; unha vez empa-
pado no aceite, prendiase lume e quedaba acesa ata
consumir o aceite.

14.3. RESENA DO “SINDROME TOXICO”

Fai tres anos cumplironse as bodas de prata, dun
acontecemento que nunca debeu de existir, e que
sen animo de revivir, coido que se debe lembrar
como homenaxe calado a todas as persoas que
padeceron o “sindrome toxico”.

Nos primeiros dias do maio de 1981, coa morte do
neno Jaime Vaquero en Madrid, detéctase unha
nova e rara enfermidade, que se espalla axina,
para escribir unha paxina negra da nosa socieda-
de. Esta enfermidade estaba relacionada co “aceite
de colza” desnaturalizado con anelina, destinado
a industria e vendido para consumo humano en
venta ambulante. Provocou mais de 700 falecidos e
afectou a unhas 20000 persoas, cun ensafiamento
especial na comarca de Valdeorras, onde foron 43
os afectados.

A anelina é un composto organico liquido incoloro
ou lixeiramente amarelo, moi téxico, que non se
evapora doadamente e que impide que o sangue
leve osixeno. Segundo o ministro de sanidade
daquel intre, Jesus Sancho Rof da UCD, “é€ un bichi-
fio, que se cae da mesa, matase”, unha declaracion
desafortunada, sen dubida.

O aceite vendiase en garrafas de plastico proceden-
tes de Cataluna, onde o importaran de Francia, na
venta ambulante anunciabano como:

A
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Envases
Aceites Abril

“Aceite puro de oliva, directamente del productor
al consumidor”

Celebrouse o maior proceso xudicial da historia
de Espafna, o 9 de febreiro de 1988, na Casa de
Campo de Madrid, resolvendo o tribunal conde-
na para os empresarios a catro anos de prision e
facendo responsable subsidiario o Estado, que tivo
que indemnizar con 90000 euros aos familiares
dos falecidos e con 300000 euros, aos incapacita-
dos permanentes graves; pero os afectados, xente
obreira, recibiron unha pequena paga mensual de
480 euros durante vinte anos, logo en metalico
uns 18000 euros, e xa remataron as axudas...; as
secuelas seguen.



15. O FOLCLORE: CANTIGAS,
DITOS E REFRANS

Sentenzas puntuais e consellos que se refiren a
tradicion e ao oficio, demostra a sta importan-
cia social, e todo este elenco de costumes queda
reflectido no folclore que se desenrola entorno ao
cultivo da oliveira:

15.1. CANTIGAS

A oliveira do adro

non lle botes o machado,
que alumea toda a noite,
a Xesus Sacramentado.

Os amores do inverno

son amores de fortuna,

que te quero e que te adoro,
mentres dure a “aceituna’;
xa se acabou a oliva,

xa me vou ao meu fogar,

e os amores quedan

na cruz do oliveiral.

A oliva verde é mimo,

eu tamén fun mimosa,

xa logrei os teus carifios,
agora estou toda queixosa.

Por baixo da oliveira

non chove, nin cae orballo
dime nena se me queres
non me deas mdis traballo.

15.2. DITOS

Que terda a “aceituna” cando os luceiros a bican
unha por unha.

Sexa oliva prensada, logo que esta recolleitada;
quen a deixe fermentar, mal aceite ha de sacar.

Se as oliveiras voz tiveran, queixarianse de quen
as varean.

O olivar non é presidiario, non o trates con vara,
senon coa man.

Untate con aceite, que se non te pos bo, poraste
resplandecente.

Se queres chegar a vello, garda aceite no pelexo.
O pesar dos pesares, arar co burro os “olivares”.

Cando estan en flor, non toque as oliveiras o
“labrador”.

Anda dicindo a taa nai que tes un “olivar”, as oli-
veiras que ti tes é que te quere casar.

A oliva na oliveira se non se colle “se pasa”, iso
pasalle a tia rapariga se non se casa.

Eu fun onte de ramboia cun pau de oliveira brava; o
que che gasto nas solas tamén o aforro nas mantas.

15.3. REFRANS

¢ Quen colle a oliva antes de xaneiro, deixa ao
aceite non madeiro.

e Aceite de oliva todo mal quita.

e Pan de trigo, aceite de oliveira e de parra o vino.
e Casa de pai, vifia de avo e oliveira de bisavo.

e Aceite e romeu frito, balsamo bendito.

e Aceite de oliva cun pouco allo e todos os males
vanse ao carallo.

¢ Ouro verde é o aceite.

e Aceite, o de enriba; vino, o do medio; mel, o do
fondo.

e Aceite, carne, pantrigo e sal, mercadoria real.

e Aceite abundante bo ano por diante.
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¢ Ano de pelusa, pouco aceite na alcuza.

¢ No derradeiro de Novembro, colle a taa oliva
sempre.

e Ao aceite de oliva feito, sacolle proveito.

e Auga e lua, tempo de oliva.

e Ao mel, golosas, e ao aceite, fermosas.

¢ O aceite é armeiro, reloxeiro e curandeiro.

e A verdade é como o aceite, queda enriba
sempre.

e A oliveira é mais agradecida ca xente, por cada
beneficio devolveche vinte.

e Para ser virxe extra, da oliveira 4 prensa e da
prensa a despensa.

e Oliva comida, 6so fora.

e Oliva, unha € ouro; duas prata, e a terceira,
mata.

¢ O aceite calando, a manteiga chirriando.
¢ Bota ben aceite na “sartén”, e fritiras ben.
e Co aceite non se pode andar, sen se lixar.

e Flor da oliveira en abril, aceite para o candil
(pouco por tempera e pode xearse) .

¢ Flor da oliveira en maio, aceite para o ano.

e Oliveira, bruta, que a forza de paus da a sua
“fruta’.

e Se che doe a barriga, untalle con aceite de oliva.

e Auga de San Xoan, tolle ou viflo, non da pan e tira
ou aceite 6 chan.

A
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¢ jA mellor cocifieira!, a aceiteira.
* Con olivas e pan quente morre a xente.

e Mais vale pan e “aceitunas”, que estar en
“‘ayunas”’.

¢ Nadar como o aceite sobre a auga.
15.4. ADIVINAS
ADIVINAS DA OLIVA:

Branca son de nacemento e de verde me vestin, /
agora que vou de loito, fan sustancia de min.

De verde volvinme negra e moéronme con tino, ata
que ao remate, de min fixeron “ouro fino”.

De branco nacin, de verde me vestin, e de loito
me cubrin; para dar luz ao mundo mil tormentos
padecin.

Teno esférica figura, as veces prolongada, mina
amargura a industria cura, e calquera persoa honra-
da me compra, busca e procura.

ADIVINAS DO ACEITE:

En verdes ramas nacin, no muiflo moéronme, nun
pozo metinme, e del me sacaron a cocina a fritir.

Eu frio, eu tosto e na cocifna, tefio 0 meu posto.
Eu xefe das cocifias son, € ata nas ensaladas vou.
15.5. POESIA

“LA ACEITUNA” Félix Lope de Vega y Carpio (Poeta
y Dramaturgo, Madrid 1562-1635)

jAy fortuna, / cogeme esta aceitunal /
Aceituna lisonjera, / verde y tierna por de
fuera / y por de dentro madera, / fruta
dura e importuna / jAy fortuna, / cogeme
esa aceitunal



Andaluces de Jaén,
aceituneros altivos,
decidme en el alma, ;quién,
quién levanto los olivos?

No los levanté la nada,
ni el dinero, ni el sesior,
sino la tierrva callada,

el trabajo y el sudor.
Unidos al agua pura

y a los planetas unidos,
los tres dieron la hermosura
de los troncos retorcidos.
Levantate, olivo cano,
dijeron al pie del viento.
Y el olivo alz6 una mano
poderosa de cimiento.

Andaluces de Jaén,
aceituneros altivos,

decidme en el alma ;quién
quién amamanto los olivos?

“ACEITUNEROS” Miguel Hernandez Gilabert (Pocta y Dramaturgo, Alacante, 1910-1942)

Vuestra sangre, vuestra vida,
no la del explotador

que se enriquecio en la berida
generosa del sudor.

No la del terrateniente

que os sepulto en la pobreza,
que os pisoteo la frente,

que os redujo la cabeza.
Arboles que vuestro afin
consagroé al centro del dia
eran principio de un pan
que solo el otro comia.
jCudanios siglos de aceituna,
los pies y las manos presos,
sol a sol y luna a luna,
pesan sobre vuestros buesos!

Andaluces de Jaén,
aceituneros altivos,

pregunta mi alma: ;de quién,
de quién son estos olivos?
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16. GLOSARIO
16.1. OLIVEIRA

ACEBUCHE ou ZAMBUXEIRA: Oliveira silvestre,
nacida espontaneamente dunha oliva enterrada no chan,
presenta espifias e froitos mdis pequenos; se se enxerta,

convértese nunha oliveira cultivada.

ACODO: Sistema de reproducién das oliveiras consis-
tente no soterrado dunha péla, deixédndoa suxeita cunha
pedra para que enraice, transplantdndoa logo en esta-

cas con brotes novos para a plantacién.

AFRAILADO: Poda moi forte que se fai na oliveira coa
finalidade de librar as pélas de enfermidades, e para
que entre o sol no inferior da oliveira; ou para reducir a

altura da arbore nas zonas de muxido.

ALMICEIRO: Burato que se forma no tronco da oliveira

por podrecer o seu interior.

ASUCAR ou APOZAR: Faena agricola consistente en
arar a pouca profundidade ao redor do pé da oliveira
para non danar a raiz. Faise co fin de que almacene

auga en caso de choiva.

BANDEIRAS: Pélas secas mortas a consecuencia do
Trado ou Barrenillo.

CASTRADO: Faena de seleccion retirando o exceso
de olivas das pélas. Faise nas oliveiras dedicadas ao

verdeo.

CEPO: Conxunto de raices que estd enterrado e que
queda na corta das oliveiras. E moi apreciado para as

lareiras pola sta duracién e poder calorifico.

CHUPON: Brotes novos e longos que saen no pé das

oliveiras e non tefen olivas.

ENTRESACA: Poda parcial selectiva que se fai co
obxecto de que entre a luz do sol no interior da oliveira.

ENVERO: Cambio gradual de coloracién na madura-
cién das olivas, cando pasan por diferentes tons, do
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verde ao morado e ao negro. Esta fase acaddase no

remate do outono e mediados do inverno.

ESTACA: Recorte dunha péla de oliveira, adulta menor
de dez anos, san, vigorosa e de boa produtividade cun
didmetro de 2-4cm e dunha lonxitude de 150-200cm.
Emprégase na postura do oliveiral.

MONDA: Entresaca, poda para clarear a oliveira. Faise en
oliveiras novas para que non se queden demasiado baixas
e grosas; a primeira faise entre os 10-12 anos da oliveira.

VECEIRA: Fenémeno de tendencia & alternancia que se
produce na oliveira e nalgunhas arbores froiteiras, nas
que uns anos tefien moita carga de froito e ao seguinte
pouca. Nos anos de superabundancia os froitos son méis
pequenos.

16.2. COLLEITA

CABRAS: Olivas que durante o vareo, saen féra da
rede ou lona que se estende no chan para recollelas.

CANASTREIRO: Persoa encargada de recoller o froito
do chan e transportar a oliva en canastras dende a zona
de vareo ata a criba.

COLLEDORA: Persoa que colle a oliva do chan, xeral-
mente foi un traballo reservado para as mulleres.

CRIBA: Aparello a xeito de rampla co fondo de malla de
arame, para facer a limpeza de follas e terra das olivas

recollidas. Permite ensacalas para levalas & almazara.

ESCADA ou ESCALEIRON: Escaleira de man grande
con travesos cada 30cm. Pode ter os largueiros oblicuos
para acadar unha maior base; apoiase nas pélas para

recoller as olivas.

FALDREIRO: Persoa maior que colabora na colleita reco-
llendo os froitos da parte baixa ou faldra da oliveira. Evitan

agacharse porque lles resulta traballoso ou lles & imposible.

MANTA ou TENDAL: lona ou rede tupida que se
estende no chan ao redor do pé da oliveira, na colleita
polo vareo.



MUXIDO: Sistema manual de
Recérrense as polifias co froito, colléndoo cos dedos

recoller as olivas.

indice e corazén, espidos ou protexidos con dedis,
facendo desprender as olivas e botandoas nunha alforxa
ou cesta de esparto que colga do pescozo do colledor.

Non causa danos na drbore.

S ifeiro qu
SOBAQUEIRA: Vara corta de castifieiro que se emprega
para varear a parte baixa ou sobacos da oliveira; tamén

se emprega polo interior subindo na arbore.

VAREO: Sistema tradicional de recoller as olivas,
mediante o axitado das pélas da oliveira con varas
longas e flexibles, co fin de provocar a caida das olivas
sobre unha rede disposta no chan. Esta forma de reco-
lecciéon da oliva, atopouse representada nun skiphos,
vaso Grego do século VI a.C. Non é moi recomendable,
xa que dana a floracién do ano seguinte. Unha persoa
pode acadar 300Kg de oliva nunha xornada de 5/6

horas.

VERDEO: Chémase & recollida que se fai no cedo, a
finais de Outubro, das olivas de mesa, destinadas a

polas en conserva, en mestura salgada.

VIBRADOR: Magquina ou aparello ao que se lle adpata
un motor e permite abrazar as pélas ou tronco da arbore
e transmitirlle vibraciéns multidireccionais para facer

caer as olivas.

ZAPATEIRA: Oliva que comeza a podrecer, que perdeu

a cor, o bo sabor e ten a pel curtida.

16.3. ALMAZARA

ALCUZA: Vasilla de folla de lata ou doutros materiais,
de forma cénica, na que se garda o aceite para uso

diario e que empregan as polbeiras nas feiras.

ALMAZARA: Edificio onde se atopan os equipos
necesarios para a obtfencién e conservacién do aceite

de oliva.

ALPERUXO: E o bagazo con borra ou alpechin, moi
himido e con caracteristicas de viscosidad e falta de
firmeza que fan dificil a sta manipulacioén.

ANFORA OLEARIA: Vasilla de 70! de capacidade
empregada polos romanos para transportar o aceite ata
Roma, onde os seus anacos formaron o monte Testaccio.

Recipiente para almacenar o aceite de gasto anual.

BARCAL: E unha peza de madeira, de forma de medio
cilindro, sen tapas nos extremos e coa parte coéncava
cara arriba; vai montado sobre catro pés. Tamén se

chama asi a pedra de baixo do muifio, volanteira ou pé.

BAGAZO: Pasta residual da moenda da oliva. Esté
formada por 6sos, peles e polpa da oliva. Contén unha
porcentaxe variable de auga e aceite, ainda despois de
prensada.

BORRA ou ALPECHIN: Liquido acuoso escuro que sae
da propia oliva con lixos e restos de aceite, non apto
para o consumo. Forma unha estreita capa entre o aceite
aproveitable e a auga do escoado. E o derradeiro aceite
que queda nos tinillos, emprégase para untar o gando e

para aceitar as ferramentas.

CANTARA: Envase de 16 It ou méis para gardar o
aceite. Pode ser de madeira con forma troncopiramidal
de base cadrada, de folla de lata de forma troncocénica,
similar & alcuza das polbeiras, ou de barro de forma
circular. Neste caso tamén se chama tanlla ou tafia e ten
unha billa preto do cu.

CANTAREAR: Traballo de aforo enchendo cantaras,
que se fai ao rematar a muifiada para medir o aceite

acadado.

CENTRIFUGACION: Sistema empregado no método
continuo, que mediante un motor crea unha revolucién
nun cilindro que separa e proxecta os sélidos, alpechin e
aceite en funcién da sta densidade.

DECANTACION: Proceso de separacién do aceite dos
alpechin pola diferenza de densidade.

ESCAZA: Cazo grande que se emprega na almazara
para botar a auga fervendo, para escaldar os cestos.

FARDELADA: Sacos de esparto nos que se metia a
masa das olivas sen enchelos de todo.
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FEIXE: Conxunto de cestos dispostos na prensa facendo
unha columna cargados coa masa ou pasta da oliva, que

se remata con outros baleiros e tdboas.

FILTRACION: Operacién mecénica pola que se retiran
os sedimentos que puideran quedar en suspensién no

aceite.

SANGRA: Operacién para separar o aceite da auga,
abrindo a espita que tefien os “tinillos” no fondo, para

.7

que saia a auga e a “borra ou alpachin”, quedando o
aceite na parte de riba, que se recolle con culleres de

pau, botdndoo nas cantaras para gardalo.

TANLLA: Vasilla de cerdmica de forma esferoidal con
reforzos exteriores. Emprégase para gardar o aceite e
ten gran capacidade, de 4-6 olas (64-96 litros). Dispén
dunha boca con tapa e na parte inferior ten unha billa
tapada cun caxato envolto con estopa, pola que se fai
a sangra.

TINILLO: Vasilla de madeira feita dunha peza, con
tres pés, para recoller o aceite conforme vai escoando
cando un home se sobe descalzo por riba da fardelada,
pisando ben o saco, mentres outro lle vai botando auga
todo o quente que a poida aturar; a auga mesturada co

aceite, escoa polas testas do barcal, caendo nos tinillos.
16.4. MUINO

ARBORE: Eixo verfical que se asenta no centro do
/", ” . ’

‘prato”, volanteira, barcal ou pé, nunha pequena eleva-
cién onde xira, por medio dun espigo de ferro, entrando
pola sGa parte superior nun burato ou couzoeira feita

nunha trabe disposta na sba vertical.

GORRON: Encaixe na viga superior da érbore muifio

ou eixo de tremoia.

MAGALLO: Pasta ou masa das olivas xa moidas, para

encher os cestos que se estrullan na prensa.

MOLA OLEARIA: Pedra cilindrica empregada nos
muifios de aceite, disposta en vertical, suxeita co eixe
horizontal e que xira con movemento de rotacién e trans-

lacién ao redor da érbore.

I G A M E

PEDRA DE MOER:

aceite, suxeita polo brazo horizontal, que xira con

Roda vertical do muifio de
movemento de rotacién e translaciéon ao redor do

bareiro do prato.

PRATO: Pedra da parte inferior do muifio cunha
depresién céncava, onde se fai a pasta das olivas.
Tamén se chama asi a pedra de debaixo do muifio,

volanteira ou pé.

ROLO ou PEOI: Pedra grosa con forma troncocénica,
que xira con movemento de rotacién e translacién. Hai
muifios de aceite con un, dous, tres, catro e ata cinco

rolos no muifo Pfeiffer.

TRAPETUM: Muifo orixinario de Grecia, que tomaron
como seu os romanos. Consiste nunha base ou pé balei-
rado polo interior, no que xiran dous casquetes semiesfé-

ricos, coa forza dun animal.

TREMOIA ou MOXEGA: Recipiente de madeira no
que se botan as olivas, situado por riba do muifio,
a cardén do eixo ou pendurada da trabe da parte
superior, na que se suxeita o extremo superior do
eixo. Dispén no seu interior dun sistema de retencién
da oliva, unha peza acanadlada, é fixa no muifio
de pedns, e noutros casos xira axudada por unha
pequena roda segundo o muifo.

VAREIRO: Brazo horizontal que se asenta no centro
da “roda” e que atravesa a “drbore”, para facer xirar
o muifio de aceite, aplicando no seu cabo a forza dun

animal nos chamados “muifios de sangue”.
16.5. PRENSA

CAMA: Plataforma de pedra sobre a que se pofien
os cestos na prensa. E de forma circular cun diametro
duns 140cm. Ten unhas canles ou un borde, que recolle
o liquido estrullado e lévao ao bico, no que se pon un

tinillo, unha céantara ou tanlla.

CAPACHO: Especie de cesta plana feita de esparto
trenzado de forma circular duns 90/120cm. de didme-
tro, cos bordes voltos para dentro, que se colocan na
prensa nun feixe de 10/12ud, e se enchen cunha capa



de 5/6cm. de grosor de “magallo”, pasta da oliva xa
moida, facendo un peso duns 50Kg por unidade. Algins
tefien asas e un burato no centro, para pasar as cordas
ou o eixo que os suxeita & prensa; tréense de Andalucia,
Estremadura e Aragén.

MASEIRA: Recipiente de pedra ou madeira feito dunha
peza para conter liquidos, no que se baleira e amorea
o bagazo, masa da oliva dos cestos, para remexelo e
mesturalo de novo, quedando en repouso ata a seguinte
presion.

PENSO, PENEDO ou QUINTAL: Pedra grande de
forma troncocénica, que fai de contrapeso da prensa de
vigue. Pendura do fuso de madeira para darlle tensién ou

aprete a “vigue”, cando se fai enroscar ao xirar o fuso.

PiA: Recipiente para conter liquidos feito dunha peza,
xeralmente de pedra, de forma circular ou cadrada, que
fai de “cama” na que se colocan os cestos para recoller
o zume da oliva. Dispén dun “bico” polo que sae o

aceite para gardalo nas tanllas ou olas.

PRENSA: Aparello que serve para comprimir e
consta dunha viga longa feita de carballo, ancorada
na parte posterior e guiada por uns esteos. Mbvese
por medio dun fuso do que colga o penedo, un peso
de pedra de ata 1000kg, comprimindo co seu ventre
os cestos coa masa da oliva dispostos sobre unha
plataforma da que saen unhas canles que recollen o
liquido estrullado.

TORCULAR: Primeira prensa de viga empregada polos
romanos. Disputa dun forno onde se enrolaba a corda,

para darlle presién & viga.

VIGUE: Trabe que forma parte da prensa, disposta
horizontalmente, ancorada na parte posterior e cun fuso
na anterior, do que colga o penso ou penedo que lle fai
acadar o seu cometido de oprimir os cestos para facer

sair o mosto da oliva.

VIRIGAS ou VIRXES: Esteos de madeira dispostos en
vertical que forman parte da prensa, cuxa finalidade é a
de guiar a vigue, para que traballe no senso vertical, sen
desprazamento horizontal.

16.6. ACEITE

ACEITE: Liquido untuoso mdis lixeiro ca auga de cor
verde-amarelo que se extrae na moenda e prensado da
oliva, formado na maior parte por triglicéridos (20/95%).
Os compostos sélidos a temperatura ambiente chémanse
graxas. Existen catro categorias: Extra, Fino, Semifino e
Lampante.

ACEITE VIRXE: Representa ao 20% da producién e
obtense exclusivamente por procedementos mecdanicos
de presién ou centrifugacion e sen a inftervencion de
ningin proceso quimico. A diferenza entre “virxe
extra”, sabor e cheiro irreprochables, e “virxe” esta
no grao de acidez (virxes extra entre 0,3-0,8° e os
virxes non superar 1% e na puntuacién que obtefien na
andlise sensorial. Se ao aceite se lle detecta, ainda que
apenas sexa perceptible, algin defecto (avinagrado,
atroxado, rancio, humidade) débese comercializar

como virxe.

ACEITE DE OLIVA: Mestura de aceite refinado
con certa cantidade de aceite de oliva virxe. Cunha
acidez de 0,4° é mais suave no padal, engadeselle
pouco aceite de oliva virxe, mentres que o de 1°
contén algo méis de oliva virxe e ten mais sabor. Ao
tratarse dunha mestura estd prohibido por lei a deno-
minacién “Aceite de oliva puro”. E o produto mais

consumido en Espafia.

ACEITE DE BAGAZO: Produto artificial que se obtén
do bagazo por medio de disolventes. Non é comestible
e emprégase na producién de enerxia. Comercializase
como “Aceite de bagazo de oliva” para o consumo
humano unha vez refinado con acidez inferior a 1,52 e

mesturado con aceites de oliva virxes.

ACEITE DE OLIVA REFINADO: Aceite que procede
do refinado mediante produtos quimicos para corrixir
as sbas caracteristicas e facelos aptos para o consumo
despois de eliminar os compofientes non desexados. E un

aceite case desprovisto de sabor, cheiro e cor.

ACEITE DE COLZA: Aceite vexetal obtido das semillas
da colza, de textura viscosa e cor pardusca, antes do
proceso de refinado.
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ACEITE DO INFERNO: Aceite espeso, turbio, acido e
de mal cheiro, obtido de olivas moi fermentadas.

ACEITE ESCALDADO: Aceite que se saca despois do
aceite virxe por medio de auga fervendo e a presién.

ACEITE EN RAMA: Aceite sen filtrar nin decantar, para
que conserve mellor as propiedades.

ACIDEZ: Pardmetro quimico que determina a cantidade
de é4cido graxo oleico. Non ten nada que ver co sabor
nin corresponde co gusto mdis ou menos intenso. Unha
acidez alta indica anomalias no estado dos froitos, no
tratamento e/ou na conservacién. Tamén é importante
saber que unha acidez moi baixa, por exemplo de 0,12,

non é sinénimo de aceite excepcional.

AFRUTADO: Sabor do aceite de oliva que recorda o
olor e gusto do froito san, fresco e 6ptimo de maduracién.

ANALISE ORGANOLEPTICO: Valoracién feita por
expertos das caracteristicas organolépticas (calidades
do aceite de oliva que se poden percibir polos sentidos:
olor, sabor...). Un aceite de oliva Virxe Extra, sobre 9
deberd ter unha puntuacién superior a 6’5, e un Virxe,
minimo 5.

ANELLO: Sabor a vello que vai tomando o aceite de
oliva ao ano aproximadamente da sta elaboracién. E un
proceso que se pode retardar coa escuridade, gardando
da luz e do aire.

ANTIOXIDANTES: Son sustancias que tefien unha fun-
cién reguladora e protectora do metabolismo do corpo

humano.

CATA: Proba andlitica que consiste en percibir e
xulgar as caracteristicas do aceite. Faise dunha
mostra de 15ml de aceite, nunha copa de cor
escuro para non apreciar a tonalidade e a unha
temperatura de 28°C; daselle una puntuacién de

O ata 10 puntos.

CATADOR: Persoa sensible e adestrada que estima
cos seus sentidos as caracteristicas organolépticas do
aceite

A

I G A M E

COUPAGE: Mestura de doas ou méis variedade de
aceite de oliva virxe extra de distinta procedencia,

segundo o sabor e a estabilidade que se desexe acadar.

ENCABEZAMENTO: Mestura de aceite de oliva refi-
nado con aceite de oliva virxe extra, para darlle o sabor,
cor e olor apropiados.

EUZOPHERA: Extraccion mediante disolventes que se
fai raramente para obter aceite de oliva. E soamente
para tratar o bagazo rexeitado da presién, esgotandolle

os derradeiros vestixios de aceite que contén.

GRAO DE ACIDEZ: Porcentaxe de acidos graxos libres
respecto ao acido oleico. Cando a etiqueta marca unha
acidez maxima en grados, significa que este é o limite
méximo do porcentaxe de dcidos graxos. O grado de
acidez é un pardmetro quimico de calidade que non ten

nada que ver co sabor ou co aroma do aceite.

PANEL DE CATA: Conxunto de opiniéns e puntuaciéns

emitidas polos catadores expertos na mostra do aceite.

REFINADO: Proceso industrial ao que se somete o
aceite de oliva para provocar as reacciéns quimicas co
fin de desactivar o 4cido, forte gusto ou demais defectos.
Os aceites refinados nunca poden acadar o estado puro

do aceite virxe de oliva.



17. ESQUEMAS E DIBUXOS

Almazara
de Feces de Cima
(Verin-OU)

1. Muiiio aceite

2. Fornalla

3. Prensa de viga

4. Cestos

5. Tinillos

6. Fuso

7. Muinio fariiieiro

8. Poleas de transmision
por correas

9. Motor de gasolina

10. Auga de refrixeracion

11. Depdsito gasolina

12. Canle e cubo do muiiio

13. Inferno do muivio

14. Local do muiiio

15. Alcoba

16. Tubo auga

17. Vertido da borra ou

alpachin

18. Entrada d instalacion.

Debuxos do autor

Almazara
“moderna”
nas Ermidas
(O Bolo-0U)
1. Motor eléctrico
2. Muirio aceite
3. Pia do magallo
da oliva
4. Prensa de volante
5. Fornalla
6. Canle do aceite
7. Tinillos de decan-
tacion
8. Tanlla para gar-
dar o aceite
10. Poleas de trans-
mision por correa
Pplana
11. Foso para escoado
da borra ou alpechin
12. Cheminea da for-
nalla.
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18. ESQUEMA DE PRODUCION DO ACEITE

PROCESO DE OBTENCION DO ACEITE DAS OLIVEIRAS

Recollida muxido manual Recollida vareo Recollida do chan
[ |
Oliva madura Oliva pasada Oliva do chan
' T
Limpeza / Lovado . impeza / Lavado
Motldu N\Ot]d(]
Pasta de olit ou magallo Fornalla auga quente Compoﬁeme}non desexados
Primeirutensudu A/Seg}ndu prensada > Buguzo¢de oliva
Borra p Disolventes quimicos

e

1¢ Aceite Extra 2¢ Aceite Aceite Lampante 3¢ Aceite Semifino
Decantacion ——» ' <¢—— Filtracion Non apto para consumo Refinado
Mestura #
L Enenxia
con aceite virxe
v
Envasado Envasado Envasado Envasado
Acidez 0,4° / 0,8° Acidez 0,8° / 1,5° Acidez 03° / 4° Acidez 1,5° / 3°
Consumo preferente Consumo normal Consumo puntual sabendo a procedencia Consumo moderado
Aceite virxe extra Aceite virxe Aceite de bagazo de oliva Aceite refinado de oliva
Sen defectos Defectos case Non & natural Lixeiros defectos
Irreprochable imperceptibles Perigoso

Nota: esquema de elaboracion propia.
Hoxe en dia, a acidez non se cuantifica por graduacion, so polo sabor suave ou intenso.

61



19. REPORTAXE FOTOGRAFICO

De arriba abaixo e de esquerda a dereita:
Casa Quinta San Martirio (OU)

Muifio Quinta San Martifio (OU)

Motor gasolina Feces da Cima (OU)

O muirio Feces da Cima (OU)

Muivio “Moderno” As Ermidas (OU)



Prensa “Moderna” As Ermidas (OU,
oD Surtidor-Tasador do aceite na época do racionamento.

Alcuzas, para gardar o aceite. Museo da Limia Museo da Limia (OU)
(Vilar de Santos-OU)




De arriba abaixo e de esquerda a dereita:
Alcuzas, para gardar o aceite. Museo da
Limia (Vilar de Santos-OU)

Prensa e Muiiio do Sr. Guillermo Nogueira
en Bendillo (Quiroga-LU)

Vareiro e tremoia do muirnio do Sr. José
Isacc Garcia, Vilanuide (Ribas do Sil-LU)




De arriba abaixo e de
esquerda a dereita:

Tanlla do aceite.

Fuso da Prensa.

Fornalla.

Muivio (Peites-Ribas do Sil)
Cama e Pia da prensa
(Peites-Ribas do Sil)




MUSEO DA OLIVEIRA EN VILARDEVOS (Ourense)

Proxecto de Dinamizacion do INORDE financiado pola Union Europea. Reproduce en carton pedra unha
instalacion tipica dunha almazara cun muifio e unha prensa de vigue. Coido que € de agradecer o esforzo da
iniciativa, pero quizais cun pouquifio mais de investigacion, puidose facer un “museo de verdade”. Unha
magoa, porque tradicion haina e material tamén.

De arriba abaixo e de
esquerda a dereita:
Fachada do Museo
Simil de Prensa de
Vigue

Detalle da prensa
Simil de Muirio de
Aceite

Oliveira nun testo
Alcuzas do aceite
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Primeiro premio
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Accésit
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PRIMEIRO PREMIO - 2009

José Luis Diz Rodriguez

Barro nas mans



SEGUNDO PREMIO - 2009

Evaristo Santamaria Inzta

Canteiro



TERCEIRO PREMIO - 2009

Juan Andrés Hervella

Aprendendo o oficio



Maria Lépez Cacheda

A voda



Manuela Gonzdlez Carballo

Arte na pedra



Josefa Rodriguez Aguiar

Troula



Pilar Oviedo Gonzdlez

Fiadeiras de Vilanova



José Lopez Pérez

Folclore portugués



Milagros Fernandez Silva

Sepia 3



ROMARTA RAIGAME 2010
IX CONCURSO DE FOTOGRAFiA E INVESTIGACION ETNOGRAFICA

Con motivo da celebracién da IX Romaria Etnogréfica Raigame, organizada polo “Centro de

Cultura Popular Xaquin Lorenzo Fernandez” da Deputacién Provincial de Ourense e o Concello de

Celanova, que terd lugar en Vilanova dos Infantes (Celanova-Ourense) o dia 17 de maio de 2010,

convécase o IX Concurso “Romaria Etnogréfica Raigame”, que estard regulado polas seguintes

BASES

1. Os interesados poderédn participar a nivel indivi-
dual ou como colectivo, asociacién cultural, grupo

folclorico, etc.

2. Os temas abordados nos distintos apartados do
concurso deberén estar inspirados ben na Romaria
que se celebre o dia 17 de maio de 2010 en Vilanova
dos Infantes (Celanova-Ourense), ben nas vivencias da
cultura popular galega en xeral, segundo a modalidade
do concurso en que participe.

3. O concurso terd 2 modalidades:
a. Concurso Fotogréfico

Recollerd aspectos da xornada de celebracién da
presente edicién da Romaria Raigame. As foto-
grafias presentadas deberan ser orixinais en cor
ou en branco e negro. Cada fotografia deberd
levar un titulo identificativo e non se poderén
presentar mais de 3 fotografias. Premiarase unha
onica fotografia. Tamafio minimo de 18x24 cm.

Tamaiio méaximo de 30x40 cm. sen montar.

Admitiranse fotografias dixitais sempre e cando
non tefian tratamento informético engadido que

vaia méis ald da correccién da cor.
b. Concurso de Investigacion Etnografica
Non precisan facer referencia explicita & Romaria

Raigame, pero si & etnografia galega. Os traba-

llos deberan ser presentados en lingua galega.

4. Premios:

a. Concurso Fotografico:

Un premio de 600 euros.

Un premio de 300 euros.

Un premio de 150 euros.

b. Concurso de Investigacion Etnografica:

Un Gnico premio de 750 euros.
5. Segundo a normativa legal vixente, os premios que
superan a contia de 300 euros estardn suxeitos & percep-
tiva retencién fiscal.
6. O xurado serd nomeado polos organizadores da IX
Romaria Etnogréfica Raigame e as stas decisiéns serén
inapelables.
7. Os traballos deberan ser remitidos ben ao “Centro de
Cultura Popular Xaquin Lorenzo Fernandez”, ben ao Concello
de Celanova, baixo pseudénimo, facendo constar a modali-
dade na que participa. En sobre pechado serén incluidos os

datos do participante: Nome, direccién, teléfono.

8. A data limite de presentacién dos traballos serd o dia
31 de Xullo de 2010.

9. Unha vez que o xurado falle os premios, daranse a
cofiecer a través dos medios de comunicacién, podendo



declarar deserto algin deles, asi como conceder accesits
especiais, consistentes na publicacién dos traballos na
revista “Raigame” do “Centro de Cultura Popular Xaquin

Lorenzo Fernandez” da Deputacién de Ourense.

10. Os premios serdn entregados arredor do dia 15
de setembro de 2010 coincidindo coa celebracién da
Romaria da Virxe do Cristal, para o cal os galardoados

serén citados a través dunha comunicacién persoal.

11. Os traballos premiados quedardn en propiedade
da Organizacién, podendo facer uso deles nomeando

a sUa autoria.

12. Os traballos presentados ao concurso de fotografia
poderén ser utilizados para a realizacién dunha exposi-
cién sobre a Romarfa Raigame dentro da programacién
do Outono Fotogréfico, durante os meses de Novembro

e Decembro.

13. Os traballos non premiados poderén ser recollidos
polos seus propietarios nos dous meses posteriores ao
do 9 de Xaneiro de 2011, no “Centro de Cultura Popular
Xaquin Lorenzo Ferndndez” da Deputacién Provincial.
Unha vez transcorrido ese tempo, os traballos pasarén 6

arquivo da Organizacién.

14. A participacién en calquera das diferentes moda-
lidades deste concurso implica a total aceptacién das

presentes bases.

ADENDA
Premio honorifico “Xan de Barros”

Co fin de recofiecer anualmente a persoas ou colec-
tivos que se signifiquen por ter traballado no campo
da promocién da Romaria Raigame ou de calquera
actividade directa ou indirectamente relacionada
con ela, asi como cos valores etnograficos que esta
Romaria pretende exaltar, creouse no ano 2009, o
premio honorifico “Xan de Barros” (en lembranza do
persoeiro no que Curros Enriquez personifica é crego
de Vilanova dos Infantes que instituiu a romaria da

Virxe do Cristal).

Un xurado formado por representantes dos estamentos
organizadores e patrocinadores da Romaria Etnogréfica
Raigame, escollerédn és premiados de entre todas as
propostas que se poidan realizar internamente ou daque-
loutras que se lle fagan chegar a través de terceiras

persoas.

A persoa ou colectivo galardoado serd dado a cofecer
publicamente a través dos medios de comunicacién antes
do dia 17 de maio e o premio seralle entregado o propio
dia 17 de maio no transcurso dun acto piblico que terd

lugar 6 longo da xornada de celebracién da Romaria.
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