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Portugal tem

0 azeite é o segundo produto agro-alimentar que
Portugal mais exporta, logo a seguir aos vinhos,
mesmo com vizinhanga do maior produtor do mundo -
Espanha. Partimos a descoberta dos olivais nacionais,
desde o maior em Ferreira do Alentejo as pequenas
produgdes tradicionais e biolégicas que conseguem

Chocolate com azeite. Gelado com
azeite. Doces conventuais com azeite. E
claro, o bacalhau, as saladas, os assados
e 0s grelhados, ja para nio falar - ainda
ha meia duzia de anos - das lamparinas.
O azeite é um produto tipico da bacia do
mediterraneo e sao poucos os paises des-
ta geografia que ndo o produzem. De Por-
tugal & Grécia, da Espanha 4 Tunisia, de
Marrocos a Turquia, qualquer refeicdo é
regada pelo sumo da azeitona. Na verda-
de, € 0 (nico sumo de fruta que tem a par-
ticularidade de ser um éleo, mas ndo um
6leo qualquer.

Plinio, o Velho, no inicio do século I, per-
carreu todo o Império Romano, relatan-
do ao imperador Nero - e mais tarde, a Ti-
to Flavio, a quem dedicou a sua obra His-
toéria Natural - as descobertas que ia

chegar aos quatro cantos do globo

Texto de Patricia Cintra
Fotografias actuais de José Sérgio
Infografia de Helder Brites

fazendo ao longo das suas viagens. Foram
precisos 37 volumes. «Sobre a Hispania,
que era a Peninsula Ibérica, e dentro da
Hispénia, na Bética, que era a regido da
Andaluzia e da Lusitania, descreve os oli-
vais que por aihavia, aqualidade do azei-
te e cada um dos produtos que eram tran-
saccionados em direcgdo a Roma. Referia
ainda que os lusitanos untavam os cor-
pos com azeite», recupera Fortunato da
Camara, gastrénomo e autor da obra Os
Mistérios do Abade de Priscos, vencedor
do Gourmand Awards Winners 2013 , na

categoria ‘Cookbook: Best Food Literatu-
re Book’. O autor acrescenta: «O azeite
esti sempre presente no territério onde
€ hoje Portugal, desde o periodo pré-ro-
mano. Como tal, tem tudo a ver com a his-
toria do pais e com a dieta dos portugue-
ses. Essa € uma das mais-valias da gastro-
nomia portuguesa. Independentemente
da questio da dieta mediterranica, que &

0S SEGREDOS DO OURO LIQUIDO PORTUGUES

14.03.2014 IMPRENSA

Pag: 1;40;41;42;43;44;45;

3de 14



FACCOES
PARAAS

Data: 14.03.2014

Titulo:

' D0PS TENTA
ELEIGGES

M UNIR-SE

K02

Pub: *-

Tipo: Jornal Nacional Semanal

0S SEGREDOS DO OURO LIQUIDO PORTUGUES

(018

Secgédo: Destaque

()

chipping

Pag: 1;40;41;42;43;44;45;

Area: 7214cm2/ 61%

Tiragem: 62.000

FOTO

Cores: 4 Cores

ID: 4796096

umas defini¢cdo com meia dizia de déca-
das, a historia em si ja associa Portugal
ao consumo do azeite e a um azeite de ex-
celéncian.

Mais ou menos na altura em gue Plinio
se passeava pela Lusitania, tinha acaba-
do de ser plantada uma oliveira. Olivei-
ra essa que se mantém viva e produtiva
ha sensivelmente 2.450 anos, em Reguen-

gos de Monsaraz. Mas essa nem sequer
€ a mais antiga de Portugal. A vencedo-
ra esta de pé em Santa Iria de Azdia ha
2.850 anos e até foi certificada pela Uni-
versidade de Tras-os-Montes e Aito Dou-
ro. As associacdes da oliveira a ‘arvore
eterna’ ndo sdo por isso totalmente des-
providas de sentido. A perenidade junta-
ram-se depois as conotagdes com a paz, »

# COLMET

Janeiro. Os meses seguintes s8o
dedicados & poda das oliveiras, um
processo pelo qual se cortam os
ramos Secos ou os que crescem ver-
ticalmente
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" tornam o processo
mais répldo. Em cima, os olivais em
regime super-intensivo séo
construidos em sebe para parmitir a
mecanizagéo da colheita. O que
impliica menos mio-de-obra, mais
rapidez em todo o processo e um
produto final com um preco mais
acessivel

de que a imagem da pomba branca com um
ramo de oliveira no bico é a mais evidente.

Paz e eternidade foram duas das carac-
teristicas igualmente aproveitadas pelo
Cristianismo para elevar a oliveira a
simbolo mistico, sendo a arvore mais re-
ferenciada nas Sagradas Escrituras. «B
estando Ele sentado no Monte das Oli-
veiras, chegaram-se a Ele os seus disci-
pulos...» (Mateus 24:3-51).

Depois dos romanos e dos cristéos, foi
avez de Portugal levar este produto mais
longe. Além do Brasil - um dos merca-
dos de referéncia até hoje — chegou ao Ja-
pao aboleia das tempuras. «Os portugue-
ses ensinaram aos japoneses a tempura,
que inicialmente ficou restrita is clas-
ses mais altas. Para as outras classes, o
azeite, matéria-prima de exceléncia, era
considerado mal empregue em fritu-
ras...», remata Fortunato.

Cinco séculos depois, hd empresas
estrangeiras a operar em Portugal e
ha empresas portuguesas a comprar
azeite nos quatro cantos do mundo. Na
prateleira do supermercado avolu-
mam-se marcas, multiplicam-se pre-
¢cos e destacam-se regides. Um sinal
claro de que o azeite voltou a estar ‘na
berra’, sendo hoje um dos produtos ali-
mentares com mais quota de mercado
no mundo, segundo dados do INE.

Tradicdo versusmodernidade

De Lisboa a Valbom dos Figos, sdo 433
quilémetros. Ao chegar, o frio transmon-
tano da-nos as boas-vindas. As tempera-
turas sentem-se quase negativas mas
Henrigue, de 63 anos, a trabalhar no oli-
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brangosa e Galega. Temos um lagar de
azeite proprio e dessa forma consegui-
mos controlar o processo todo desde o
inicio, na parte da producdo, até ao mer-
cado», resume Alberto Carvalho Neto, a
terceira geracdo a dedicar-se a 100% ao
olival de familia.

Alberto tinha 14 anos quando foi a sua
primeira feira internacional para ten-
tar vender o azeite da familia e desde
que se lembra, em todas as férias, feria-

dos e fins-de-semana rumava a Valbom
dos Figos para acompanhar o trabalho
no campo, desde a colheita a laboragéo
ne lagar. Por isso nao vé isto como um
verdadeiro trabalho: «Nem sinto gran-
de pressdo porque acima de tudo gosto
do que fago. Acho que quando é assim,
além de criarmos mais valor temos mais
apego as coisasy, adianta o (agora) enge-
nheiro agronomo, enguanto mostra as »

i RS 1
todo o pracesso é manual, o que
implica mais tempo e um prego final
do produto superior, Além de que a
produgéo & necessariamente infe-
rlor & de um olival super-intensivo

FOTOGRAFIAS RAQUEL WISE
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SABER VENDER

de Italia mas Isso é um logro porque cerca de 70%
doazefte de ftalia vem de Espanha. Asmarcas pre-
mium de azeite italiano s&o pouquissimas, o resto
éazeite de Espanha - 0 que ndo é mau, so néo é de
Itlial H4 uma espécie de pensamento mégico na
gastronomia que a publicidade Induz. A pessoa vé
uma oliveira na Toscana e acha que aquilo é o me-
lhor azeite do mundo mas se calhar essa oliveira ja
nem azeitonas dabs,

Outra janela de oportunidade para o marketing
veloatravés das criangas. Mariana Matos, da Casa
do Azeite, explica: «0 pediatra diz sempre 4s maes
que a primeira sopa do bebé tem que ser prepara-

da com azefte porgue o perfil

i 7 deécidosgordosdoazeiteéo
.. mais parecido com o leite ma-
“ temoe, portanto, &aprimeira
gorduraque o bebé consegue

- digerir. Deve ser um azeite sua-
1 ve, virgem extra e acrescen-
tacdo em frio & sopa. O ‘Azeite
Para 0 Beb¢' é feito especifi-
camente para ser mais suave,
mas isso & marketing. Claro que ¢ impartante para
as mées queem vez de andarem & procura de um,
tém ali aquele que j& sabem que é suave. Mas até
pode haver azeites melhores ou iguais para esse
fim, a vantagem é que aquele j& est4 identificado>.

Outra vantagem que os especialistas apontam
= & que as marcas ja incorporaram - séa as co-
lheltas nocturnas. «As temperaturas séo mais
baixas e a azeitona sofre menos naguele tempo
de esperaentre a colheita e alaboracao, portan-
J to esta menos exposta ao calor e vai perder me-

nos volateis. Mas acredito que essa colheita as-
‘ sentamais em pressupostos de marketing do que
técnicos. Tem que se ver a relagéo custo/benefi-
cio. Vero que é ter as maquinas e o pessoal a tra-
balhar 4 noite e em quanto essa mais-valia de
qualidade se vai tra-
duzir a nivel econémi-
co...», realga Henri-
que Herculano, dos
Centrode Estudos do
Azeite do Alentejo.

vitelas maronesas acabadas de nascer ou !

os cavalos Lusitanos que adquiriu para dar
sustentabilidade a quinta da familia, que
também produz améndoas e marmelos.
Praticamente a 600 quilometros da peque-
navila transmontana esta aquele que &, se-
gundo as palavras de Luis Folque, presiden-
te da Oliveira da Serra «o maior olival do
mundo». A empresa espanhola tem qual-
quer coisa como 10 mil hectares de olival,
em 57 quintas e herdades portuguesas, re-
sultando em mais de 10milhdes de oliveiras.
Num hectare podem estar plantadas mais
de 1.600 oliveiras, donde resulta que as ma-
quinas ao fazerem a apanha numa drea de
(apenas) mil hectares estdo a percorrer uma
distancia como do Algarve aos Pirinéus...
Um trabalho gue para a empresa de Luis Fol-
que dura umas horas, enquanto no olival de
Alberto leva dias. Mas nao é s6 em dimen-
sd0 que a Oliveira da Serra se distingue de
herdades mais pequenas como a da familia

0 maior olival de producao
super-intensiva do Alentejo
tem 10 mil hectares, sendo
que num hectare estio mais
de 1600 srvores

Carvalho Neto. A grande diferenca esta prin-
cipalmente nas variedades e no tipo de oli-
val. Mariana Matos, secretiria-geral da Casa
do Azeite, explica: «Genericamente, hoje
dia ha olivais tradicionais que se podem con-
siderar aqueles que tém até 150 arvores por
hectare; depois os intensivos, entre as 100 e
as 700 rvores; e depois os super-intensivos,
que tém sido muito plantados nos investi-
mentos recentes que se fizerem no Alente-
jon. A especialista prossegue: «Em termos
de caracteristicas, as variedades séo dife-
rentes. Nas variedades tradicionais, temos
as mesmas ha dois mil anos, sendo as me-
lhores adaptadas ao clima, asmais resisten-
tes, as mais risticas e as menos produti-
vas...», A medida que se foi intensificandoa
produgao foram-se também melhorando as
variedades para as tornar mais produtivas,
através de varios projectos de investigacao,
sobretudo espanhois - Espanha é o pais que
mais azeitona produz no mundo, Para ga-
rantir a rentabilidade foram escolhidas ar-
vores mais pequenas que permitissem a »

Medalhas de ouro

1880-89  1890-89 2000-09 2010-12

Os melhores de 2013

Concurso nacional de azeite
virgem extra

AZEITE VIRGEM EXTRA DO/G

© Azeite de Tras-os-Montes DOP

£ Azeite Rosmaninho Selecgao
Cooperativa dos Olivicultores de Valpagos, CRL

¢ Azeites da Beira Interior DOP

€ Azeite Rodzo
Rodoliv - Coop. Azeites de Réd&o, CAL

© Azeite do Alentejo 1
& Azeite Cortes de Cima

Casa Agricola Cortes de Cima, S.A.

AZEITE VIRGEM EXTRA BIOLOGICO

{ Azeite D'Avantos
Maria Antonia Tavares de Almeida

AZEITE VIRGEM EXTRA FRUTADC MADURO

{ Azeite Quinta do Couquinho
Maria Adelaide Mela Trign

, Azeite Casa de Santo Amaro Premium
Herdeiros de Manuel A.F. §. A Pavao

AZEITE VIRGEM EXTRA FRUTADO VERDE SUAVE

6 Azeite Quinta do Crasto Premium
Quinta do Crastno, S.A.

6 Azeite D'Avantos
Maria Antonia Tavares de Almeida

AZEITE VIRGEM EXTRA FRUTADO VERDE INTENSO

{ Azeite Olivais do Sul Gold
Olivais do Sul, Lda.

{ Azeite Rosmaninho Seleccao
Cooperativa dos Olivicultores de Valpagos, CRL
Medalha de prestigio

§ Azeite Qlivais do Sul Gold
Olivais do Sul, Lda.
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Top 5 das exportagoes Exportagées de azeite
agroalimentares milhdes de euros
2013 milhdes de euros - z\ée]rai_agg;:g +$2%
Vinho EEESENENEENE 725 00
Azeite RN 344 250
Conservas de peixe [l 206 . 3
Corvejo @ 200 1 34 """""
Tomate [0 193 1

2008 2010 2011 2012 2013

‘ Em média, uma oliveira da 20 kg de azeitonas.

‘ S&o necessérios cerca de 5 a 6 kg para produzir 1 litro de azeite

Denominagdes de Origem Protegidas

‘ Variedades 0 Caracteristicas dos azeites

® Galega
@ Cobrangosa
@ Qutras

espessos, frutados,
com cor amarela ouro,
por vezes ligeiramente
esverdeados. Sabor
marcadamente doce e
suave

é Azsites ligeiramente

Alentejano In

@ Galega
@ Cordovil de Serpa

® Cobrangosa
@ Qutras

Azeite com cor amarela

dourada ou esverdeada,

aroma frutado suave de
azeitona madura e/ou
verde e outros frutos
nomeadamente
mac, figo. Grande
sensagao
de doce

® Verdeal
@ Cordovil

® (alega

a Azeites de baixa a muito

baixa acidez, cor

: @ Verdeal
@ Madural

Trés-os-Montes

® Cobrangosa
@ Negrinha do Freixo

com cheiro e sabor a
fruto fresco, por vezes
amendoado. Notavel
sensagéo verde,
amargo e picante

6 Azeites equilibrados,

£ Beira Interior

¢
.

¢

¢

® Galega

@ Cobrancosa

® Carrasquenha
@ Qutras

Azeites de cor amarela
clara a levemente
esverdeada. Sabor a
fruto fresco e bastante
suaves

Norte Alentejano

® Galega

® Blanqueta

® Cobrangosa

® Azeiteira

® Carrasquenha
® Redondil

Azeites de baixa a muito
baixa acidez, ligeiramente
espessos, frutados, com

amarela esverdeada com cor amarelo ouro por
o aroma e sabor frutado. vezes esverdeada, aroma
Fontes: Assaclagao do Azeite de Portugal, INE e AICEP Amargo e picante e sabor suave
0S SEGREDOS DO OURO LIQUIDO PORTUGUES 14.03.2014 IMPRENSA 8 de 14
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A prova ORAL

A prova sensorial distingue os azeites virgens dos
virgens extra. Mas num em cada trés painéis de

criticos ndo ha consenso

0 AZEITE é o Unico produto
agricola que tem uma prova or-
ganoléptica (sensorial) obrigaté-
ria para classificar o produto. Ou
seja, além da prova fisico-quimi-
ca, que envolve mais de 48 pa-
rémetros e que pode chegar a um
custo de mil euros por lote, para
classificar um azeite como vir-
gem ou virgem extra é obrigat6-
rio recorrer a um painel de prova
certificado. O que esse painel faz
é distinguir sensorialmente se o
produto tem ou n&o defeito.

0 Professor do Instituto Superior
de Agronomia (ISA), e Presiden-
te do painel de prova do Concur-
so Nacional de Azeites Virgem
Extra, José Baptista Gouveia, ex-
plica: «A prova sensorial é feita
por provadores treinados e se-
leccionados que fazem a apre-
clacéo do cheiro e do sabor dos
azeites. Os resultados séo dados
através das medianas de trés
atributos, que séo o frutado, o
amargo e o picante. Fundamen-
talmente, a analise sensorial con-
siste em separar os azeites que
tém defeito dos azeites que ndo
tém defeito, para depois os clas-
sificarmos em funcéo disso. No
caso do ISA, o painel € compos-
to por nove pessoas treinadas e
seleccionadas mas que ndo tém
de estar necessariamente liga-
das a area. Qualquer pessoa
pode fazer um curso e depois
das provas de aptidé&o vir ainte-
grar estes painéis». A prova faz-
-se em tagas de vidro com o azei~
te a 289C, a temperatura ideal
para a libertagéo de determina-
dos compostas. «A prova faz-se
tal como num vinho: cheira-se,
mete-se na boea e cospe-se. E
n&o se prova azelte com péol Se
provam com pao, estéo a provar

o péo e néo o azeitel», brinca o
professor. O préximo curso de
iniclag@odo ISAéjadias 2, 3e4
de Abril. «Temos trés niveis. Te-
mos um curso de iniciagéo para
as pessoas que se vao iniciar na
prova de azeites; temos um cur-
so de aperfeicoamento de nivel
um; e um curso de aperfeigoa-
mento de nivel dois. Neste (iltimo
ja fazemos algumas harmoniza-
cbes gastrondmicas com os azei-
tes».

Apesar da obrigatoriedade, a
questéo da prova sensorial é um
tema sensivel para os produto-
res. Mariana Matos, da Casa do
Azeite, lembra: «Por mais cuida-
dos que se tenha, eu posso gos-
tar do azeite e outra pessoa pode
néo gostar e embora isso néo
deva interferir na analise, acaba
por interferir. E isto gera proble-
mas. Por exemplo, se um produ-
tor de vinho colocar o seu pro-
duto no mercado e o vinho, por
qualquer motivo, azedar, ele ndo
é preso por fraude. A pessoa en-
tende que aquilo fol resultado de
uma evolugédo natural do produ-
to. No azeite é logo visto como
um bandido que fez uma fraude,
o0 que para a imagem do produto
pode ser devastador».

Foi com base nestas provas sen-
soriais que no ano passado o
azeite chegou aos telejornais
brasileiros, por haver problemas
com a sua classificacéo. «0 caso
do Brasil - azeite que as autorida-
des consideraram que ndo o era
- tem muito a ver com a questédo
organoléptica. Sao questoes de
painel de teste, de prova, séo coi-
sas que danificam o trabalho que
vai sendo construido mas em ter-
mos legais depois ndo ha concor-
déncia. Um painel diz que néo, o

A PROVA SENSORIAL é obri-
gatoria para classificar o azeite
como virgem ou virgem extra,
aquele que ndo tem nenhum
defeito organoléptico (de
sabor). Implica uma prova a
28°C por um painel de profissio-
nais certificados. Ainda assim,
em cerca de 30% dos casos néo
hé consenso entre os vérios
painéis de prova

outro diz que sim, e um terceiro
diz mais ou menos. A prova or-
ganoléptica tem uma variabilida=
de comprovada de 30% e isto em
painéis certificados. E excessi-
vamente subjectivo. Faz sentido
manter esta prova porque o ob-
jectivo é que ela valorize o pro-
duto mas da forma como esta
acaba por ser um grave proble-
ma porque pode destruir com-
pletamente a imagem de um pro-
duto, de uma origem ou de uma
marca, muitas vezes sem que
haja um consenso. Aquilo que se
esté hoje em dia a estudar é a
possibilidade de haver métodos
complementares, como um ‘na-
riz electronico’, com determina-
¢oes quimicas complementares
de apoio e que ajudem em caso
de divida», adianta Mariana.
Pedro Cruz, da Gallo, habituado
a trabalhar no mercado brasilei-
ro, defende: «Nés temos prova-
velmente o melhor laboratério de
azeite na Europa, quer do ponto
de vista fisico-quimico quer do
ponto de vista de andlise senso-
rial. Garantidamente, o azeite é
o produto alimentar mais con-
trolado que existe e nfio nos pa-
rece adequado que exista obri-
gatoriedade de uma prova sen-
sorial para determinar a
classificagéo do azeite. Em pri-
meiro lugar porgue existe uma
variabilidade muito grande nes-
sa analise. A Associacdo Espa-
nhola de Produtores de Azeite
verificou que existia entre os pai-
néis acreditados uma variabili-
dade de um terco! Ora, se isto &
fundamental para classificar le-
galmente um produto, o risco é
inaceitavel porque néo se pode
gerir um negécio quando existe
um tergo de probabilidade de o
produto estar erradamente clas-
sificado. Além de que entende-
mos néo ser adequado existir um
padrao legal para se dizer sen-
sorialmente aquilo que o consu-
midor quer».
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74K Oliveira da Serra, colocado no
centro do ‘maior olival do mundo’. Uma apos-
ta da marca espanhola Sovena, no Alentejo,
aproveitando as vantagens da proximidade
da Barragem do Alqueva. Em baixo, o Nicleo
Museol6gico do Azeite da Regiéio de Idanha-
-a-Nova

mecanizacao — e rentabilizacdo de tempo -
no processo de colheita. «Como essa inves-
tigagdio foi feita maioritariamente em Espa-
nha, as variedades indicadas para os siste-
mas intensivos sdo variedades espanholas,
como a Arbequina, que sdo rvores mais
pequenas, com menos vigor, que criam me-
nos madeira, sdo mais flexiveis e dao mui-
tissima azeitona, porque foram melhoradas
para isso», acrescenta a especialista.

Em termos praticos, os olivais super-
-intensivos tém uma primeira producgio
a0s seis anos, enquanto os tradicionais
nao se espera que déem frutos antes dos
10 ou 15. Também a construgdo em sebe,
com a consequente mecanizacao da co-
lheita, rentabiliza o tempo, 0 que se tra-
duz na descida no preco final. «Apesar
de tudo, os olivais super-intensivos re-
presentam uma area muito pequena, nio
mais do que 2 ou 3%, ou seja, cerca de 12
mil hectares em 374 mil. £ uma area pe-
quena mas muito produtiva que, se ca-
lhar, produz mais do que 20 ou 30 hecta-
res de um olival tradicional».

Em termos de sabor, segundo Mariana
Matos, a diferenca nao é substancial:
«Nao se percebe uma grande diferenca.
Sao ambos azeites com perfis mais sua-
ves. Sentem-se aromas diferentes mas
digo sinceramente que para o consumi-

dor geral nao é facil identificar essas di-
ferengas. As pessoas podem ter um pre-
conceito com o0 modo de producao super-
-intensivo porque ficam agarradas as
coisas, porque toda a vida foi assim e
porque parece que estio a fazer um aten-
tado ambiental. Mas uma das mais-va-
lias destas novas producoes é a dinami-
zacao das economias. O investimento
feito no Alentejo fixa pessoas e cria ri-
gqueza no pais. Sdo0 pessoas que perma-
necem, si0 empresas e Servigos que se

TSI

HELENA GARCIA

fixam, ha uma dinidmica completamen-
te diferente da terra sem ser explorada.
Além de que os estudos mostram que o
modo de producao super-intensivo au-
menta a biodiversidade porque os oli-
vais sdo mais tratados, mais regados, ha
mais alimento, ha mais animais e plan-
tas. E, por isso, até é mais 16gico que nes-
tes olivais se consiga uma qualidade me-
lhor. As pessoas acham que o tradicio-
nal é que tem mais qualidade mas isso é
um mito», garante a técnica.

Falar de equivaléncia de qualidade a
qualquer produtor tradicional é coisa
para o fazer levantar imediatamente a
sobrancelha. Alberto Carvalho Neto nao
perdoa: «0s azeites transmontanos sio
sempre valorizados quase 20% acima »
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1
COLHENR

LUIS FOLQUE, da Oliveira da Serra

do valor médio do mercado porque sao
muito bons para criar lotes. Quimica-
mente tém muito baixa acidez e baixos
peroxidos». E avanga: «As grandes su-
perficies ou a grande distribuigio de ca-
deias que sdo lideres de mercado nacio-
nais ou espanhéis ~a Sovena, a Serrata,
o Gallo e mesmos os espanhois Borges -
sa0 empresas que vém comprar muito a
Tras-os-Montes porgue precisam dos
10ssos azeites». Finalmente, resume: «&
um erro generalizar que o super-inten-
sivo tem mais qualidade. Logo pela base,
o tradicional podia ter muito melhor
qualidade porque tem as variedades tra-
dicionais - Galega, Verdeal Transmon-
tana, Cobrangosa — consegue ter uma
grande estabilidade e por isso néo preci-
sam ser acompanhadas por técnicos,
mas obviamente que nio conseguem pro-
duzir tanto como as drvores que estéo
vocacionadas para o super-intensivo...».
Paulo Osério, da empresa transmonta-
na com o mesmo nome e dono de um oli-
val de familia, partilha da opinido do sen
conterraneo. «Acho que as oliveiras de
crescimento rapido podem fazer sentido
nalgumas zonas mas tenho dividas em
relagéo a qualidade do azeite. A minha
opgéao como olivicultor é afirmar a quali-
dade e normalmente os olivais super-in-
tensivos néo produzem essa qualidade.
Como em quase tudo o que é producéo
agricola, a qualidade e a quantidade sdo
inversamente proporcionaisy, remata.
Henrique Palma Herculano, director
técnico do Centro de Estudos e Promocio
do Azeite do Alentejo (CEPAAL) também
tem as suas reservas relativamente aos
azeites de producdo super-intensiva.
«Qualidade e quantidade nio tém gue es-
tar necessariamente relacionadas. Um
produtor de azeitona de variedade tradi-

ALBERTO CARVALMO NETO, da casa
Agricola de Valbom

cional pode ver com alguma reserva a in-
trodugdo das variedades de crescimento
rapido porque estas variedades permi-
tem obter a azeitona a um custo mais bai-

0. Agora os produtores que véem o azei-
te como um produto diferenciado, tanto
com ligacéo a regido como as variedades
tradicionais, além de outros factores hu-
manos que podem interferir na qualida-
de do azeite, ndo terdo uma perspectiva
téo reservada, sendo que os obriga, isso
sim, a um trabalho mais intensivo na di-
ferenciagao do seu produto, tanto a nivel
de marketing como de mercado.

Qualidade na diversidade

E é a pensar na diferenciacdo que as
principais zonas produtoras de azeite
apostam. Nao s6 através de iniciativas
conjuntas para a internacionalizagio do
azeite como da organizagado de provas e
CONCcursos para mostrar aos consumido-
res o gue de melhor se faz no pais. Uma
das mais activas instituicoes é a Rota do
Azeite de Tras-os-Montes. Retine os 156
concelhos da regido, distribuidos em
quatro distritos que produzem azeite,
com o objectivo de levar os seus produ-
tos end6genos aos quatro cantos do mun-
do. A primeira iniciativa ja foi feita: o
showroom da Rota do Azeite de Tras-os-
-Montes no restaurante Flor de Sal, em
Mirandela. Ai, na presenga de uma car-
ta de azeites, a semelhanga de uma car-

PEDRO CRUZ, da Gallo

ta de vinhos, os clientes padem provar e
escolher 0 azeite de acordo com o prato
que elegeram. Seis anos depois dos pri-
meiros passos, a associacdo prepara-se
agora para voos além-fronteiras. «Apos-
tamos em Angola. Vamos abrir no final
do més 10 lojas em Luanda e a primeira
encomenda foi na ordem dos 300 mil eu-
ros. Neste momento temos também pro-
gramado para meados de Maio o maior
festival de alheira de Mirandela no cen-
tro de Luanda, para lancamento das lojas
Rota do Azeite. Temos uma encomenda
de 500 quilos de alheiras!», revela Jorge
Morais, presidente da associagdo por
tras desta iniciativa.

Mas as lojas néo vao vender s azeite
(ainda assim reinem 20 produtores) ou
fumeiros. Véo ter cerca de 50 ou 60 refe-
réncias, transversais a regido, desde co-
gumelos (a maior fabrica de cogumelos
da Europa esta em Vila Flor), ao mel, pas-
sando por uma parceria com a fabrica de
conservas Poveira, da Povoa de Varzim,
que vai comercializar os seus produtos
com azeite de Tras-os-Montes, «Este pro-
jecto ndo quer sd vender os produtos,
quer mexer na economia regional agrico-
la, desde o agricultor ao produtor», refe-
re 0 setl promotor. A qualidade é garan-
tida por um painel de provadores, deno-
minado Confraria dos Enoéfilos e
Gastrénomos de Tras-os-Montes e Alto
Douro. «Vai ser ela, acima de qualquer
selo de garantia, que vai certificar os pro-
dutos e dizer se retinem ou nio os paré-
metros de qualidade para estarem pre-
sentes nas nossas lojas. Este painel &
composto por pessoas ligadas 4 Univer-
sidade de Tras-os-Montes e Alto Douro,
engenheiros alimentares, engenheiros
agrénomos... Ou seja, pessoas que tém
carreira na area alimentar. N&o é um
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dé Rota do Azeite
s-Montes

painel politico». Mas a grande inovagéo
é reconduzir a regido os ‘filhos da terra’
que ha 40 ou 50 anos partiram para ou-
tras paragens. Para eles ha «um pacote
turistico para mostrar onde é que 0s seus
ascendentes nasceram. Fazemos um pro-
grama completo em que o8 reunimos
com alguns familiares que ainda estejam
por ci. Como se vé, este projecto nio é s6
vender azeite, tem também uma compo-
nente humanay.

Na Alentejo é o Centro de Estudos e
Promocgdo do Azeite do Alentejo (CE-
PAAL) o responsavel por dinamizar o
sector localmente, Além dos associados,
que representam metade da producdo de
azeite do Alentejo, é constituida por en-
tidades ligadas ao sector, como instdn-
cias do Ministéric da Agricultura, da
Universidade de Evora ou do Instituto
Politécnico de Portalegre. «Procuramos
construir determinados projectos e ins-
trumentos para promover, estudar e po-
tenciar o sector do azeite. No caso da pro-
mogdo do azeite da regifio alentejana, te-
mos como nhossa actividade principal o
reconhecimento do Alentejo como Indi-
cacio Geogrifica Protegida [IGP]. Neste
momento ji conseguimos o reconheci-
mento por parte do Ministério da Agri-
cultura, ja temos proteccdo nacional e
estamos em conversagdes com a Comis-
sao Europeia para o reconhecimento de-
finitivo como IGP», assegura Henrique
Herculano. «Promovemos também a
Rota do Azeite do Alentejo, em que se fa-
zem visitas guiadas aos olivais com
acompanhamento de técnicos do CE-
PAAL. Anualmente temos presenca as-
sidua em feiras e em eventos de referén-
cia a nivel global. A titulo de exemplo,
estamos em fase de implementacgéo de
um plano de marketing para promover

o azeite do Alentejo, ja que foi conside-
rado produto do ano 2014 na categoria
azeites. Ainda nesta estratégia de pro-
mogio, vamos desenvolver acgdes com
chefes nacionais e internacionais e lan-
gar o primeiro congresso nacional do
azeite». Além disso, o engenheiro agro-
nomo e Mestre em Olivicultura e Azeite
esta também ligado ao Concurso Nacio-
nal de Azeites Virgem Extra. «Este ano
vaiparaasua8.®edicioetemsidoatéa
data o maior concurso realizado em Por-

MARIANA MAT , da Casa do Azeite
tugal, contando com uma centena de
azeites em competicdo. Até houve anos
em que tivernos mais concorrentes do
que o concurso de referéncia mundial,
que & o Mario Solinas {concurso do Co-
mité Oleicola Internacional]. Este con-
curso, que tem como palco a Feira Nacio-
nal de Agricultura, em Santarém, junta
quase todos os profissionais de referén-
cia no sector. Um painel exclusivo de
prova conta com a colaboragédo das as-
sociacdes regionais das quatro grandes »

0S SEGREDOS DO OURO LIQUIDO PORTUGUES

14.03.2014 IMPRENSA

12 de 14



Data: 14.03.2014
Titulo:
Pub:

S

Tipo: Jornal Nacional Semanal

0S SEGREDOS DO OURO LIQUIDO PORTUGUES

(018

Secgédo: Destaque

chipping

(2

Pag: 1;40;41;42;43;44;45;

Area: 7214cm2/ 61%

Tiragem: 62.000

FOTO

Cores: 4 Cores

ID: 4796096

regides oleicolas e procura envolver todo
0 sector», garante Henhrigue. Quando
questionado se as marcas de grande dis-
tribuicdo também participam no evento,
o técnico ndo vacila: «Claro que partici-
pam e ocasionalmente até ganham...».
Quando se fala em prémios, é a Gallo
guem mais galhardetes colecciona, ou
nio fosse «a terceira maior marca de
azeite do mundo». Pedro Cruz, o seu
presidente, afirma: «Os prémios decor-
rem da nossa quase obsessio pela qua-
lidade. Aquilo que nés sabemos fazer e
aperfeigcoamos todos os dias é a nossa
capacidade de seleccionar os melhores
azeites em cada campanha. E a partir
dai temos consistentemente obtido
uma quantidade muito grande de pré-
mios nos diversos mercados, desde a
Europa 4 América, passando pela Chi-
na». Mas se a Sovena, através de Luis
Folque, garante que «<numa garrafa de
Oliveira da Serra s6 existe azeite por-

B

OLIVEIRA com 2,450 anos, em Reguengos
de Monsaraz. A mais antiga de Portugal tem
2.850 e estaA em Santa Iria da Azdia

tugués», o mesmo nao pode afirmar a
Gallo. «<N6s nédo temos olivais préprios,
temos parcerias com agricultores. Uma
das razdes é que uma mesma terra pode
dar um azeite excelente e, no ano se-
guinte, um mau azeite. E nds nao que-
remos ficar reféns dessa situacio. Te-
mos assim a liberdade de, em cada cam-
panha, ir buscar os melhores azeites.
Fundamentalmente compramos em
Portugal, mas também compramos em
toda a bacia mediterrdnica ou na Amé-

tores que

FOTOGRAFIAS DR

rica Latina. Vamos onde for preciso
para ir buscar os melhores azeites».

Conquistar o mundo
Alberto Carvalho Neto, além de produ-
tor, empresdrio e herdeiro de seis gera-
coes de olivicultores, & também presi-
dente da Associagdo de Jovens Empre-
sarios Portugal China (AJEPC). O que
significa que é um dos responséveis por
por os azeites de Tras-os-Montes em
mercados como Espanha, Franca, Ale-
manha, Angola, China, Macau, Hong
Kong e Brasil. <Exportamos para Espa-
nha, porque apesar de ser um grande
produtor mundial, temos um bom en-
quadramento com a Galiza e as Astii-
rias. Mas eu, como produtor e como pre-
sidente da AJEPC, tento também trazer
a Portugal produtores de azeite chine-
ses. E nfo estou a ir contra o0 meu pro-
duto. Estou a mostrar-lhes que o meu
pais produz azeite e bom azeite. E é isto
que as pessoas tém que comegar a enten-
der. Quanto mais nos juntarmos mais
forga temos para puxar pelo nosso pais».
A mesma perspectiva tém os dinamiza-
dores da Rota de Azeite de Tras-os-Mon-
tes que, além das lojas em Luanda, pre-
tendem avancar para mercados como o
Brasil, Mocambique e Russia. «Na inter-
nacionalizagio ndo queremos competir
com o azeite instalado e com um grande
marketingatras. Essanao é a nossa guer-
ra. Nés queremos competir em qualida-
de. Estamos numa zona do territério de
onde saem os melhores azeites do mun-
do! Alias, as grandes marcas é ca que
vém comprar o azeite a granel. E ga-
nham prémios com 0s nossos azeites,
mas com a marca deles», avanca Jorge
Morais, da rota oleicola transmontana.
Mais a Sul, os associados do CEPAAL
jaenviam o seu produto para o Canada,
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suaves

Brasil, China, Africa do Sul e Austrélia.
«H4 bastantes produtores que estdoa fa:
Zer esse caminho porque reconhecen
perfeitamente a diferenciacio e véem ¢
azeite como um produto de qualidade»,
assegura Henrique. E o que procura ¢
consumidor internacional em termos de
azeite? «Se compararmos um consumi
dor brasileiro a wm consumidor portu
gués, de uma forma muito genérica, ¢
primeiro vai preferir sabores mais sua:
ves enquanto o portugués ja gosta de
azeites com sabores mais complexos
mais frutados, mais picantes. J& o con
sumidor chinés, eu diria que ainda esté
numa fase mais recuada desse processc
e & tudo uma questdo de educacéo dc
préprio gosto», garante Pedro Cruz, de
Gallo, habituado a trabalhar com mer
cados internacionais. Alids, a marce
estd presente no Brasil desde 1938. «A
histéria de internacionalizagao é muitc
antiga. Ela tem duas grandes fases d¢
desenvolvimento durante o século XX
uma nos anos 30 e outra nos anos 70
Agora, nos {ltimos cinco anos, teve ou
tra vez um pico de crescimento na are:
internacionaly, o que significa gue est?
agora com 0s 0lhos postos nos novos
mercados, como a China e a India. «So
mos lideres de mercado na AméricaLa
tina, onde temos cerca de 24% do tota
do mercado e estamos a expandirmo-no:
fundamentalmente para a Asia. Acredi
tamos que tém potencial de futuro».

E é também a pensar no futuro que estac
08 jovens empresirios que cada vez mais re
tornam a terra para dinamizar a agricultu
ra. De Norte a Sul do pais, ndo faltam exem
plos de empreendedorismo. Ji diz o provér
bio populay, ‘candeia que vai a frente alumi:
duas vezes’ - e se for de azeite, atrevemo-no:
a dizer, alumia muito mais. e

patricia.cintra@sol.p

CHEGAR 2 prateleira de um su-
permercado ou de uma loja
gourmete escolher um azeite
pode ser uma tarefa espinhosa
devide & multiplicidade de pre-
¢os, categorlas, variedades e
origem do produto. Par isso pe-
dimos aos especialistas algu-
mas dicas para tornar essa ta-
refa mais facil.

-Finalidade, Para fritar pode es-
colher um azeite virgem mistu-
rado com dleos refinados, para
aguecer nfo val mal servido
comum virgem. Mas sefor para
utlizagbes a frio, escolha sem-
pre um virgem extra. Mariana
Matos explica: «05% a 99% de
umazeite séo Acidas gordos, i~
dependentemente de ser vir-
gem extra ou lampante [impré-
prio para consumo]. Isto néo
tem cheiro, nem cor, nem sabor.
E naqueles 1% a 5% que estfio
0s outros compostos que |he
ddo toda ariqueza: as clorofilas
que d&o a car, as vitaminas, os
antioxidantes naturals... Esta
percentagem & minima mas in-
clui compostos quase todos vo-
l4tels, que se perdem com o au-
mento datemperatura, e séoak-
tamente instaveis do ponto de
vista de conservagéo».

- Virgem Extra. «Um azeite vir-
gem extra diferencia-se de um
virgem por néo ter qualquer de~
feito sensorial. Se um consumi-
dor provar umamarca e gostar,
pode apostar nela porque no
nasso mercado existe alguma
consisténcia naquilo que é em-
balado pelos principals grupos>»,
esclarece Henrique Herculano.

- Rétulos, «0 facto de ser DOP
ou IGP é normalmente um bom
eritério. Do ponto de vista mals
informal, quando mencionar a
regiéo de origem e sobretudo
as variedades que compdem o
azeite, 550 é um muito bom in-
dicador. Quando mencionar a
campanha, melhor ainde», real-
ca Henrique. O mesmo se pas-
5@ com a indicacao de extrac-
céo a frio. «Para se obter um

azeite de qualidade é preciso
trabalhar néo acima de 27
graus, o limite para ser mencio-
nado como extraccéo a frio.
Esta extraccéo € um bom indi-
cador mas sea azeitona ndo es-
tiver s3, aextracgdo a frio tam-
bém néa serve de nada, Aligs
nenhum indicador sozinho re-
vela qualidade», relembra Hen-
rique. J& a acidez n&o tem quak-
querinfiuéncia. «Um azeitelam-
pante tem 0% de acidez e &
impréprio para consume. E
como ver a gualidade de um vi-
nha pelo seu valor alcodlico»,
desmistifica Mariana Matos,

- Embalagem. O vidro de uma
garrafa de azelte deve ser es-
curo ou transparente? «A gar-
rafa escura protege melhor o
azeite mas a garrafa clara per-
mite-nos ver a cor, e ndo tem
problema nenhum, desde queo
azeite ndo esteja multo tempo
expostoahz. Sesevir um azei-
te verdinho ou com uma cor
consistente dentro de umagar-
rafa transparente, em principio
néo hé-de estar oxidado», avan-
ca 0 engenheiro da CEPAAL.

~ Caracteristicas. «0s azeites
de Tras-os-Montes tém carac-
teristicas muito marcadas de
nozes. Os azeites do Alentejo
580 mais suaves, com notas
muito marcadas demaca, prin-
cipalmente por causa da varie-
dade Galega, que é a predomi-
nante. Tudo isto faz com que os
azeltes tenham caracteristicas
proprias, sendo que o consumi-
dor utilizara estas diferengas a

seu bel-prazer. Os azeites de
Tras-os-Montes ligam muito
bern com pratos de caga, com
carne, com grelhadas, com a
posta mirandesa, com pratos
guentes. Os azeites mais sua-
ves do Alentejo sdo utilizados
para sopas, docaria, gelados,
sobremesas doces e inclusive
paramaioneses e molhos. Mas
paraistondo ha regras rigidas»,
lembra o professor do ISA José
Gouveia.

= Azeite e Vinho. «Nos Gltimos
anos os produtores de vinho
tém investido muito no azeite.
Séo produtores que tém uma
sabedoria acumulada de faze-
rem produtos de grande quali-
dade, e Investiram no azeite
como uma forma de se diferen-
ciarem com um produto de a-
tissima qualidade. As marcas
de referéncia sfo normalmen-
te de produtores de vinhos»,
realca Fortunato da Camara,
lembrando a Quinta de Vale
Medo, a Fundacéo Eugénio de
Almeida, a Herdade do Esporéo,
a Quinta do Crasto ou a Quinta
da Passadouro.

~Conservagao. «0 azeite deve
guardar-se em sitios escurose
sempre longe de cheiros inten-
sos. Nada de pér o azeite junto
de aromas fortes, como o café
ou as aspeciarias», relembra
Mariana Matos. Camo éum pro-
duto dinamico, que se degrada
a partir do momento da colhei-
18, avalidade pode ir apenas até
aos dois anos.
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