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zeite Por Marcella Chartier

As mil e uma
faces do azeite

Essencial na composicao de pratos
sofisticados, ou ingrediente de compostos
medicinais, o azeite de oliva tem origens,
tipos e destinos variados

Ilustragdes: Augusto T. Novelli
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anjericao - servida como aperitivo) fica perfeitamen
dourada e crocante. Para se obter uma boa salada ou uma sopa mai‘\ \
saborosa, ¢ indicado o azeite da provincia de Lucca, na Toscana, . ,
regido oeste. Ja o de Alto Crotonese, na Calabria, é dos mais
indicados para ragus (ensopados) de peixe ou de carne. “Existem
variagoes enormes dentro do territério italiano e cada regiao produz
um azeite com determinadas caracteristicas, adequadas a um certo
tipo de comida”, explica Isaac Azar, dono da boutique de azeites e
restaurante Azait Boutique & Bistrot, em Sao Paulo. “Qualidade nao
pode ser relacionada a uma regiao. O azeite bom é um toque final
gastronomico, é necessario imaginar qual o melhor acabamento para
o prato”, acrescenta.
Entre uma variedade de mais de cem tipos do produto, a Azait conta
com uma grande mesa redonda para a degustagao dos clientes. A
casa, que abriu as portas em julho de 1995 e aumentou o espago do
restaurante em fevereiro deste ano, vem na onda de outros
estabelecimentos que se voltaram a venda especializada desse 6leo
tao valioso e admirado por inumeras culturas, e nao apenas a italiana.
E como se costuma dizer na Velha Bota: por melhores que sejam, a
massa e o molho perdem totalmente a graga sem um bom azeite.
Porém, esse prazer tem um custo. Na Azait, ndo se compra uma
garrafa por menos de R$28,50, preco de um extra-virgem espanhol.
O mais caro é italiano, da regiao da Umbria: R$ 147,00 por 500 ml da
preciosidade. Além da excelente qualidade, outra razao explica os
precos elevados: todos os 6leos da loja sao importados, o que ainda é
um empecilho no processo de importacao. “Para produzir um bom
azeite, ¢ necessario ter caracteristicas geoclimaticas mediterraneas,
estagoes bem definidas, o que nao temos no Brasil”, conta Isaac.
Mesmo assim, o consumo vem crescendo anualmente no pafs.
Um dos motivos pelos quais isso acontece, além do mais 6bvio, que é
o gastronomico, sao as descobertas da medicina em relagio aos
beneficios que o azeite traz. Nutricionistas aconselham a
substituicao de outros 6leos vegetais pelo azeite devido as su ) / \
caracteristicas antioxidantes. Apesar de conter o mesmo numero d
calorias que os outros 6leos, ele ¢ uma gordura monoinsatu
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que faz bem para o organismo. “Se o mau
colesterol se oxida, nosso sistema imunolégico
0 ataca como se ele fosse um invasor. Assim,
esse mau colesterol fica depositado na parede
das artérias e pode entupi-las”, explica a
nutricionista Renata Alves da Silva. Por isso,
segundo ela, “o azeite diminui as chances de
ocorrerem problemas cardiovasculares no
organismo”. Para que suas propriedades
antioxidantes sejam mantidas, é aconselhavel
que o azeite seja consumido cru. Isso porque,
em altas temperaturas, as ligagdes duplas de
carbono sio quebradas, e formam-se assim os
radicais livres. Esses, por sua vez, permitem
que o mau colesterol se aloje nas artérias.

Os benetficios do azeite se estendem a outras
partes do corpo. A lista é grande: ele pode
entrar na composicio de receitas para

FalsificacOes a parte, a obtencgao dos diferentes
tipos de azeite de oliva esta ligada as formas de
producio, que também diferem de uma para
outra. O extra-virgem, por exemplo, deve ter o
suco extraido da azeitona a frio. O processo
que transforma o fruto em o6leo tem cinco
etapas, que exigem um acompanhamento
rigoroso: colheita, transporte, lavagem,
prensagem e armazenamento. O plantio deve
ser feito em uma regiao de condigdes climaticas
favoraveis para que a colheita se realize uma
vez por ano. Os frutos devem ser retirados da
arvore quando estao comecando a amadurecet,
mudando de cor, e os que caem no chiao nao
podem produzir um azeite de boa qualidade.
Além disso, Isaac conta que é essencial uma
infra-estrutura adequada na regiao produtora.
“R importante que as azeitonas colhidas vao

A fabricacao italiana de azeite ¢ a segunda maior do mundo,
correspondendo a 26% dos mais de dois milhdes de toneladas
M}u ficonstituem a produgao mundial. A Espanhalidera com 32%.

dratacao de pele, servir como protetor de
tomagos sensiveis antes das refei¢oes, ser um
areador de dentes e fortificador de gengivas e
da ajudar na prevencao do cancer de mama.
nao ¢ de hoje que esse 6leo ¢ usado para
elhorar a saude. Ha quase 5 mil anos, o azeite
de oliva era utilizado na Mesopotamia, berco
das oliveiras, como isolante, para proteger o
corpo do frio, e como remédio, para aliviar
dores e tratar feridas.
“A manutenc¢ao dessas benesses para a saude
sera mais uniforme se vocé tiver um azeite de
qualidade”, avisa Isaac. As diferencas entre os
azeites genuinos e os falsificados sao imensas.
“Por causa de condi¢bes climaticas do
mediterraneo e pelo crescimento do consumo
mundial, a produ¢io nio acompanhou o
aumento da demanda”, explica Isaac. No
Brasil, a fraude é recorrente. Segundo ele, “o
azeite ¢ misturado a um oleo comum ou
vendido puro, mas fora do prazo de validade”.
As misturas vendidas hoje no pafs chegam a
apresentar até 85% de 6leo de soja.
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para a prensagem em no maximo 48 horas, o
que exige um transporte rapido”, diz ele.
Transporte que deve ser feito em caixas
arejadas, que evitem o aquecimento e a
fermentacao dos frutos.

Depois de uma lavagem cuidadosa, as
azeitonas vao para a prensagem e sao moidas,
gerando o azeite. Isaac explica por que os
equipamentos precisam ser bem conservados,
calibrados de acordo com a variedade da
azeitona e higienizados corretamente. O
armazenamento deve ser feito em recipientes
de aco inoxidavel ou garrafas de vidro ou
ceramica. A embalagem deve estar totalmente
seca, para que o azeite nio embolore, e
guardada em ambiente fresco e escuro. Pronto,
fim do processo de produc¢ao. Agora, basta
chegar a mesa do consumidor, ou a outros fins
que se destine o Oleo. Paes, massas, peixes,
carnes, cremes ¢ até remédio. E, dependendo
do pais de origem e do seu destino, essa viagem
sera bem longa, como ¢ o caso dos azeites
italianos que chegam ao Brasil.®



Historia

Na Italia, a regidao da Apulia, no sul, é a que
produz azeite em maior quantidade. E chamada
de “mar verde” por causa dos grandes campos
de cultivo de oliveiras. Nessa regiao, até o século
XVI, os lagares (tanques para onde vai o
produto da prensagem das azeitonas) eram
subterraneos, com aproximadamente 6 metros
de profundidade, escavados na pedra. A mé que
prensava as azeitonas era girada por um burro,
vendado para ndo sofrer tonturas. Os
trabalhadores realizavam os processos de
producao do azeite la mesmo, aquecidos por
grandes candeeiros. Quase nao deixavam os
lagares, o que fazia com que o resto da
populacio os considerasse sujos e rudes. Hoje,
esses antigos lagares se tornaram pontos
turisticos.

A origem das oliveiras se deu na regiao da
Mesopotamia, ha aproximadamente 5 mil anos.
Uma lenda grega conta que, conforme as
cidades surgiam, os deuses se dispunham a
protegé-las. Quando nasceu uma cidade da
Atica, Posséidon (deus do mar) e Atena (deusa
da paz e da sabedoria) disputaram o direito de
resguarda-la. Zeus, senhor do Olimpo,
considerou que o responsavel pela prote¢ao da
cidade seria quem desse o melhor presente a

humanidade. Posséidon aborreceu-se e bateu
com seu tridente numa pedra, fazendo surgir
um cavalo. Atena levantou sua lan¢a dourada e
fez brotar do chiao uma oliveira, considerada
por Zeus o presente mais valioso. Na Grécia
antiga, a oliveira significava fertilidade. Por
isso, as mulheres que queriam engravidar
passavam bastante tempo a sombra dessas
arvores. Talvez elas sejam relacionadas a vida
porque podem viver até um milénio.

Além do encanto da mitologia, existe a historia
oficial: “A cada conquista do império romano,
era realizado o plantio de oliveiras e vinhedos,
como forma de demonstrar domina¢io”,
conta Isaac. “Foram eles também que
comegaram a organizar métodos de produgao.
Mesmo nas regioes onde ja existiam oliveiras,
como na peninsula ibérica, eles introduziram o
processo de olivicultura”, continua. Como
ber¢o do azeite, a regiao mediterranea tem esse
6leo muito presente em sua cultura. Ele é
consumido puro em regides do interior da
Grécia e em todas as refeicoes do dia, na Italia e
na Espanha. No Egito, o azeite ¢ ingerido até
pela manha, num prato comum da regido
chamado fu// - fava ou feijao amassado, regado
com o 6leo.

~

9
<
=
o
©
3
1
)

33

i Isaac Azar,
N,

dono de uma

boutique de
azeites em
Sio Paulo.

agosto/2006




