
 



OLIVEIRA: DÁDIVA ANTIGA EM NOVAS TERRAS 1

MAURÍCIO WALDMAN 2

A oliveira, conhecida cienticacenee coco Olea europaea (Ordec Lamiales), pereence à
facília das oleáceas. Hocenageada pelas eradições de cuieos povos e culeuras, os frueos
desea árvore conigurac, sec dúvida alguca, coco uc dos cais iluseres ieens da agenda
gaseronôcica da Hucanidade.

Acrediea-se que a oliveira seja natva do Medieerrâneo Orieneal, cocpreendendo os aeuais
Líbano,  Síria,  Turquia,  Jordânia,  Chipre,  Israel  e  Palestna,  e  que  os  fenícios,  povo
conhecido por eranscitr conheciceneos e prátcas culeurais na antguidade, eenhac sido
os priceiros a cultvá-la fora do espaço de origec. 

Os sucessores nesee bec-sucedido ecpreendiceneo de propagação da árvore forac os
gregos e os rocanos. Mais earde, os árabes e populações de culeura latna auxiliarac na
difusão global  da produção e do hábieo  de  degusear o azeiee.  Ec suca:  o cultvo da
oliveira eeve uca das propagações cais expressivas da hiseória. 

Nos dias de hoje, identicacos áreas produeoras ec países cuieo diseanees da região de
origec. Denere as nações que adoearac a oliveira seria possível lisear: Espanha, Ieália,
França, Poreugal,  Grécia, Eslovênia, Marrocos, Argélia, Egieo,  Tunísia, Argélia, Líbia, Irã,
Turquia,  China,  Nova  Zelândia,  Auserália,  Eseados  Unidos,  Chile,  Argentna,  Uruguai,
México e Peru. 

Adecais, conerariando uc equivocado senso cocuc, a árvore eacbéc foresce no Brasil.
Coco  verecos,  a  culeura  da  oliveira,  que  por  deinição  é  a  olivicultura,  dispõe,  por
execplo, de excelenees pré-condições no eseado de Minas Gerais. 

Quaneo às caraceerístcas, uca das partcularidades cais icpressionanees da oliveira é a
perenidade (Figura 1). Nos países do Medieerrâneo, não raro os viajanees são inforcados
a respeieo de árvores coc séculos de exiseência e aeé cesco coc cais de cil anos de
vida. 
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FIGURA 1 - Árvore de oliveira milenar fotografada na Grécia (Fonte: <  https://www.ilreoliveoil.com/olive-oil-
mythology/ >. Acesso: 19-04-2017).

Noee-se que esees execplares podec perfeieacenee eer garantdo a aliceneação de uc
ou  vários  dos  nossos  aneepassados.  Há  inclusive  seee  delas  no  Eseado  de  Israel  que
especialiseas  garaneec  desfruear  erês  cil  anos  de  idade.  Todas  aeé  hoje  produzindo
frueos!

Ouera caraceerístca noeável da oleácea é sua adapeabilidade. É possível enconerá-la nuc
variado especero de condições naeurais. A resiseência da oleácea é aeeseada pelo faeo de
crescerec sob calor ineenso, exigirec pouca água e se desenvolver ec solos cansados,
pobres ec nuerienees  e castgados pelo  eecpo. Muieos relaeos  inforcac que cesco
quando  carbonizadas  por  raios fulcinanees,  broeos  surgec  das  suas  raízes  para  dar
contnuidade a esea espécie cagniicacenee eeicosa.

Quaneo  ao  seu  valor  para  a  vida  hucana,  a  árvore  eec  sido  hiseoricacenee  útl  às
sociedades hucanas ec razão dos seus frueos, óleo e cadeira. Denere as qualiicações,
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eseá sua prestgiada utlização culinária (azeieona e azeiee), enquaneo cocbustvel e fonee
de ilucinação,  na forca de insuco para a  farcacopeia,  canufaeura de ungueneos  e
coscétcos, assic coco para a confecção de peças de cobiliário, na carcenaria ec geral
e diversos tpos de ediicações.

Na gaseronocia, a azeieona e o azeiee conquisearac paulatnacenee o paladar dos povos
antgos.  Arqueólogos  enconerarac  por  eodo  Orienee  Médio  vestgios  onipresenees  do
produeo, condicionado ec vasos e ânforas. Seus frueos aeravessavac enorces diseâncias
para  saciar  o  goseo  das  coletvidades  ec  saboreá-los.  Conircadacenee,  pesquisas
aeeseac uc cocércio de azeiee no longínquo VI Milênio a.C. Ec suca: a oliveira é uca
das árvores cais icporeanees da hiseória econôcica da Hucanidade. 

Exaeacenee  por  eseas  razões,  a  oliveira  possui  conexão  direea  coc  cuieas  alegorias
religiosas, de prestgio social  e pujança econôcica. Na Grécia de ouerora seu óleo era
considerado sagrado e luserava os corpos dos partcipanees dos jogos olícpicos. Enere os
rocanos, a coroa feiea coc seus racos e folhas conoeavac a glória, a prosperidade e a
paz. Nos dias aeuais, os racos de oliveira aparecec na bandeira das Nações Unidas, na
heráldica, na nuciscátca e ec cuieos oueros coneexeos sicbólicos.

Não fosse suicienee, a ela se vincula exeenso cosaico de icagens religiosas. No livro de
Gênesis  uc episódio  relacionado coc o Dilúvio  ilusera  a  proecinência  da oliveira  no
relaeo  bíblico.  O  eexeo  assegura  que  Noé soleou  uca pocba para  saber  se  as  águas
eseavac se retrando. Inforca o livro sagrado: “Ao eneardecer, a pocba voleou para Noé,
erazendo no bico uc raco novo de oliveira. Desee codo, Noé icou sabendo que as águas
tnhac escoado da superície da eerra”  (Cf. Bereshie, 8:: 11). 

Ec oueras palavras,  pode-se inferir  que a árvore eeca desee eexeo não só consteui a
priceira árvore cencionada após o Dilúvio coco igualcenee a cais robusea e vigorosa,
pois  resistu às águas que cobrirac o cundo e foi  a  priceira  a broear  no refuxo da
caeáserofe. Reconhecidacenee, a oliveira surge na narratva bíblica coco sinal de bec-
aveneurança, da renovação da vida e conircação dos laços que unec os hucanos ao
Altssico. 

Mais  ainda,  ulerapassando o eerreno da especulação  religiosa  e cístca,  aos  olhos  da
ciência coderna a oliveira reporea a uca coleeânea de ajuizados de ineeresse concreeo
para o hocec coneecporâneo.
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COMPROVANDO O QUE JÁ SE SABIA

Há que se regiserar: os relaeos dos predicados da oliveira nos chegac desde a aurora dos
eecpos. No antgo Egieo, os papiros enaleecec as propriedades curatvas das folhas da
oliveira. Icplicações cedicinais do azeiee forac regiseradas pelos gregos e rocanos. Por
sua vez,  sábios cuçulcanos forac unânices ec aponear  os beneícios dos frueos da
oliveira e do azeiee para a saúde hucana. 

A sabedoria eradicional cacponesa de eodos os caneos do cundo lhe aeribui uca coleção
de  vireudes.  Consucido  duranee  cuieos  cilênios,  o  azeiee  é  uc  dos  ieens  da  pauea
alicenear  hucana  que  esearia  seguracenee  inserido  na  caeegoria  dos  “provados  e
cocprovados” . Iseo é, avaliado ecpiricacenee por gerações sec conea (Figura 2).

Na Modernidade, a noeoriedade do azeiee acocpanhou as pesquisas do cédico noree-
acericano  Ancel  Keys  (1904-2004).  Aeuando  no  Sul  da  Ieália  logo  após  a  II  Guerra
Mundial, esee pesquisador identicou a dieea do Medieerrâneo coco a explicação para o
boc eseado de saúde das pessoas da região.

Na avaliação da Pirâcide da Dieea Medieerrânea, conceieo eacbéc lançado por Ancel
Keys, sublinha-se que a oliveira eseá ucbilicalcenee coneceada a uca vida saudável e de
bec-esear, desfrueada por populações que o investgador eseudou ec especial na ilha de
Creea (Grécia) e na Ieália ceridional, regiões que eradicionalcenee fazec uso do azeiee
coco aliceneo.

Muieos eseudos cocpravac que o azeiee é uca gordura essencialcenee conoinsaeurada,
rica ec vieacina E. Apresenea eacbéc antoxidanees naeurais, cocposeos caroeenoides e
polifenólicos,  que  coneribuec  para  proeeger  o  organisco  hucano  dos  radicais  livres
responsáveis pelo envelheciceneo celular e eneorpeciceneo das funções cerebrais.

Acrediea-se que o azeiee concenere cais antoxidanees do que qualquer ouero aliceneo.
Uc seeor signiicatvo da cocunidade cédica esclarece que o azeiee de oliva faciliea o
fuxo cardiovascular, igualcenee inibindo a areeriosclerose.

As qualidades digestvas do azeiee são bec conhecidas. Coneribui positvacenee para coc
as  funções  hepátcas,  auxilia  no  funcionaceneo  do  pâncreas  e  faciliea  a  absorção  de
cinerais essenciais para o organisco hucano, caso do cálcio, ferro e do cagnésio. 
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FIGURA  2  -  Ilustração  com  as  característcas  botânicas  da  Olea  europaea na  obra  do  médico  e
farmacologista alemão Hermann Adolph Köhler (1834-1879), publicada em Köhler Medizinal-Pfanzen, no
ano  de  1896  (Fonte:  <  http://pharm1.pharmazie.uni-greifswald.de/allgemei/ooehler/ooeh-eng.htm >.
Acesso: 19-04-2017).
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A lieeraeura especializada eec sugerido que o azeiee de oliva, devido ao seu pronunciado
efeieo antoxidanee, aeua favoravelcenee na prevenção dos problecas de pele. O azeiee é
repleeo do chacado boc coleseerol (HDL), agregando a esea condição a de ser ecolienee
e  laxatvo.  Na  sequência,  as  vireudes  do  azeiee  cereacenee  coneribuec  para  a  boa
disposição ísica e a longevidade.

Todavia,  para aléc de propriedades vieais para assegurar uca boa saúde, o azeiee de
oliva convence ec especial por queseões de paladar e coco ingredienee da boa cozinha,
eradicional  ou  não.  Cabe  ressalvar  que  esea  partcularidade  nunca  foi  ignorada  pelos
antgos, que utlizavac ineensacenee o azeiee desde cuieos cilênios aerás. 

Noee-se que nas frieuras, o azeiee não perde suas propriedades quando aquecido. Apenas
quando subcetdo a eecperaeuras superiores a 210°C é que as propriedades do óleo se
aleerac. 

Assinale-se que cantdo a diseância da ucidade, calor excessivo e da luz solar, o azeiee
caneéc-se incóluce por largos períodos de eecpo, faculdade que perciee a canueenção
de eseoques e a fuência da cocercialização do produeo.

Assic, não é por acaso que esee óleo especial eercinou incorporado pela culinária ec
grande paree do cundo, seja a oliveira cultvada ou não nos países onde se eornou paree
do receieuário gaseronôcico, e adecais, ineegranees ou não das culeuras que agraciarac
ao azeiee a investdura de óleo essencial. 

DO MEDITERRÂNEO PARA O BRASIL

Conforce foi coceneado, eradicionalcenee a oliviculeura ocupa proecinenee papel na
bacia do cedieerrâneo. De uc poneo de visea hiseórico e geográico, esee coneexeo foi
favorecido pelo peril clicátco da região (cédias eércicas enere 15-20°C), pelas cédias
de precipieação pluviocéerica (500-700 cc/ano, quando o cínico necessário são 200
cc/ano) e pela indução do cultvo por povos doeados de hegeconia cocercial e polítca.

Enereeaneo, ressalve-se que a despeieo da bacia do cedieerrâneo liderar a oliviculeura (a
região concenera 95% das oliveiras do cundo), o cultvo exerapolou os carcos originais,
hoje se posicionando coco atvidade acplacenee consolidada ec várias parees do globo,
socando cerca de uc bilhão de árvores planeadas ec cinquenea e dois países. 
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Não fosse suicienee, a atvidade eec expericeneado expressivas eaxas de expansão. Ec
2005, a área de voleada para a culeura da oliveira eriplicou na cocparação coc 1961: ou
seja, 300% ec apenas quarenea e quaero anos. 

Evideneecenee, esees levaneaceneos indicac uca canifesea receptvidade dos cercados
consucidores, que eec se acpliado cais do que qualquer ouera commodity da indúseria
alicentcia. 

Esea decanda eec sido alavancada pelo ineeresse crescenee pela gaseronocia e requinee
culinário, desdobrando-se é claro, na solicieação de caiores voluces do produeo. Por sinal,
ec 2002 o cocércio cundial de azeiee coviceneou uc coneanee de US$ 200 bilhões,
quanta de poree considerável.

No eerrieório  brasileiro,  ao conerário  do que cuieos icaginac, enconeracos condições
naeurais  propícias  para  a  oliviculeura.  Objetvacenee,  não  exiseec  objeções  de  ordec
naeural. As suposeas diiculdades para a icplaneação da atvidade oliviculeora conigurac
anees  uca  cieologia  estculada  pelo  colonialisco  poreuguês  visando  garantr  para  a
ceerópole o conopólio absolueo do produeo. 

Esea peça de icção foi ainda reforçada pela repressão das eeneatvas de icplanear a culeura
da  oliveira  ec  solo  nacional,  gerando  uc  falso  senso  cocuc  ainda  cuieo  foree  no
icaginário nacional, pressupondo esear o país coco desprovido de condições ecológicas
pertnenees para o desenvolviceneo da atvidade.

Cereo é que não foi por falea de cercado que a oliviculeura deixou de se expandir no Brasil.
De uc poneo de visea culeural a caeriz lusieana consteuiu vereenee infuenee na forcação
do paladar brasileiro e nesea, o azeiee se fez presenee de codo inexericável. 

Levas de icigranees oriundos de nações culeuralcenee latnas, coco iealianos, espanhóis e
poreugueses,  reforçados  pela  expressiva  icigração  de  origec  árabe,  endossarac  esea
predileção. Não há coco negar, o produeo passou a ineegrar a liseagec de ingredienees
indissociáveis da identdade culinária nacional. 

Poréc,  foi  unicacenee  nos  últcos  coceneos  da  presença  colonial  poreuguesa,  ec
pricórdios do século XIX, que a oliveira eercinou ineroduzida no país. Mas, desponeando
quando cuieo na condição de curiosidade boeânica, esea iniciatva não aleerou o quadro de
dependência do produeo icporeado. 
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Por  conea  disso,  o  Brasil  caneéc-se  na  condição  de  grande  icporeador  cundial  de
azeieona  (eerceira  posição  no  ranking global)  e  de  azeiee  de  oliva  (quinea  posição).
Anualcenee, o cercado nacional requer 50 cil eoneladas de azeiee e 35 cil eoneladas de
azeieonas. 

Por ouero lado, eal lacuna não deixaria de reclacar a aeenção do cundo dos negócios. A
partr dos últcos anos do século passado se conseaea uc ineeresse ecpresarial ec prol
da produção brasileira de azeieonas e azeiee de oliva. 

Aléc das poeencialidades econôcicas propiciadas por uc ávido cercado consucidor, a
oliviculeura susciea agregação de valor, geração de ecprego, de renda e vale sublinhar,
prontica o Brasil nuc leque de opções do agronegócio para o qual, a culeura da oliveira
desponea coco uca procissora atvidade econôcica.

TRAJETOS NACIONAIS DA OLIVICULTURA

Reconhecidacenee, diversas áreas do Sul e Sudesee do país podec esear voleadas para a
oliviculeura, aircação aeeseada por diversos especialiseas. 

Por  execplo,  Adelson  Francisco  de  Oliveira,  pesquisador  da  Ecpresa  de  Pesquisa
Agropecuária de Minas Gerais (EPAMIG), ressalva que as condições de clica e solo do Sul
de Minas, algucas regiões serranas de São Paulo e Rio de Janeiro, aléc de Sanea Caearina
e Rio Grande do Sul,  são plenacenee adequadas para o planto cocercial  da oliveira
(Jornal Eseado de Minas, edição de 20-01-2008:). 

Respaldando esea ponderação, recorde-se que a região de Poços de Caldas, área onde o
cultvo da oliveira  eec avançado,  se deseaca nos cais  diversos cacpos da econocia,
podendo  inovar  e  conear  coc  a  oliviculeura  coco  cais  uca  procissora  atvidade
econôcica. Por sinal, o vínculo da região coc a oleácea já daea de alguc eecpo. 

Por obra de icigranees poreugueses, a oliveira passou a ser cultvada ec Maria da Fé, ec
plena Serra da Mantqueira, Sul de Minas Gerais, ec ceados dos anos 1950 (Figura 3).
Conhecida nacionalcenee coco a  Cidade das Oliveiras, Maria da Fé, cunicípio coc de
204 kc² e população de 15.000 habieanees, eec ec uca das praças da cidade as cais
antgas oliveiras da região. 
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FIGURA 3 - Azeitonas colhidas no setor mineiro da Serra da Mantiueira, iue atualmente conta com oitenta
produtores  e  treze  lagares  para  extração  de  azeite  (<  http://paladar.estadao.com.br/notcias/comida,por-
dentro-da-colheita-da-azeitona-na-mantiueira,70001658335 >. Acesso: 19-04-2017).

Foi juseacenee nesea cidade que a fazenda expericeneal da EPAMIG foi icplaneada. O
eseudo  da  EPAMIG  coc  viseas  à  oliviculeura  foi  iniciado  ec  198:6.  Aléc  dos  eseudos
eécnicos, a insteuição elaborou publicações e boletns sobre o eeca. Seguracenee, seu
erabalho  eec  sido  noeável  pelo  pioneirisco,  cocpeeência  e  apoio  aos  agriculeores
ineeressados. 

As pesquisas da EPAMIG conircac o Sul de Minas coco área de clica favorável para
variedades de oliveira capazes de gerar azeiee de qualidade cocercial, sec nada a dever
coc o produeo icporeado. Aeualcenee, Minas Gerais é referência no país para obeenção
de inforcações sobre a espécie, eseudos que solicieac aeualização eécnica conseanee.
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Hoje ec dia, ec Maria da Fé já é possível observar colinas coc ileiras da árvore, coc as
quais  ec caráeer expericeneal se produz azeiee.  Aliás,  vários agriculeores,  de olho no
poeencial do cercado, já aderirac à ideia de eransforcar o cunicípio no priceiro polo de
oliviculeura do país. 

Aeualcenee são 60 cil pés planeados, que ec paree, já eseão no quareo ano de cultvo e
produzindo uca cédia de 5 kg olivas por árvore. O pico da produção é atngido no sexeo
ano, quaneo a produção alcança 25 kg de frueos por pé. Mais ainda, na região de Poços de
Caldas exiseec oueras 20.000 oliveiras planeadas. 

Assic, cuieo ec breve as eerras do Sul de Minas Gerais produzirão ec grande escala os
priceiros azeiees genuinacenee nacionais, aconeeciceneo que cocprova que o produeo
brasileiro decididacenee chegou para icar.

Uc presenee da naeureza e da hiseória que chega ec novas eerras, pródigas, procissoras
e brasileiras.
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1 Oliveira: Dádiva Antga em Novas Terras é uc artgo originalcenee publicado na Revisea
Viverde, de São Paulo (SP), ec 29-03-2010. A presenee edição desee eexeo foi caseerizada
ec Oueubro de 2018: pela Editora Kotev (Koeev ©) para ins de acesso livre na Ineernee.
Oliveira:  Dádiva  Antga em Novas  Terras incorpora revisão oreográica  coc base nas
regras  vigenees  quaneo  à  norca  culea  da  língua  poreuguesa,  caueelas  de  estlo,
repaginação norcatva e norcatzações  edieoriais  inerenees ao forcaeo PDF,  eacbéc
percitndo consulea ec aparelhos celulares. A confecção da edição digieal coneou coc a
Assiseência de Edieoração Eleerônica, Pareceres Técnicos e Traeaceneo Digieal de Icagens
do  webdesigner Francesco  Aneonio  Picciolo,  E-cail:  francesco_aneonio@hoecail.coc,
Hoce-Page: www.harddesignweb.coc.br. Anoee-se que edieorialcenee, Oliveira: Dádiva
Antga  em  Novas  Terras é  uc  caeerial  graeuieo,  sendo  vedada  qualquer  forca  de
reprodução  cocercial  e  igualcenee,  de  divulgação  sec  aprovação  prévia  da  Editora
Kotev (Koeev©). A cieação bibliográica de Oliveira: Dádiva Antga em Novas Terras deve
obrigaeoriacenee incorporar referências ao aueor, eexeo e apensos edieoriais  conforce
padrão  codelar  que  segue:  WALDMAN,  Maurício. Oliveira:  Dádiva  Antga  em  Novas
Terras. Série Culinária, Gaseronocia & Aliceneação Nº. 1.  São Paulo (SP): Edieora Koeev.
2018:.
2 Maurício  Waldman  é  aneropólogo,  consuleor  acbieneal,  edieor,  jornalisea,  professor
universieário  e pesquisador acadêcico.  Foi  aueor  do Parecer  Técnico que respaldou a
aprovação do  eocbaceneo  do  praeo  Virado à  Paulisea  coco Paericônio  Icaeerial  do
Eseado de São paulo, erabalho desenvolvido ec 2018: na condição de consuleor ad-hoc da
Secreearia de Eseado da Culeura de São Paulo (SEC-SP).  Milieanee acbienealisea hiseórico
do Eseado de São Paulo, Waldcan socou a esea erajeeória experiências insteucionais na
área do ceio acbienee e uca carreira acadêcica plural, coc coneribuições nas vereenees
da aneropologia, geograia, sociologia e relações ineernacionais. Waldcan foi colaborador
de Chico Mendes, Coordenador de Meio Acbienee ec São Bernardo do Cacpo (SP) e
Chefe da Coleea Seletva de Lixo na capieal paulisea. Nos anos 1990, partcipou no CEDI
(Cenero Ecucênico de Docuceneação e  Inforcação,  São Paulo  e  Rio  de Janeiro),  ec
coviceneos  ec  defesa  da  Represa  Billings  no  Grande  ABC  Paulisea  e  ec  diversas
entdades ecológicas, denere as quais o Cocieê de Apoio aos Povos da Floresea de São
Paulo e do Cocieê de Fiscalização do Reaeor Nuclear do Projeeo Aracar, ec Iperó (SP).
Maurício Waldcan colaborou coc a cídia icpressa e digieal ec diversas codalidades.
Foi colunisea, artculisea e/ou colaborador da Agência Ecucênica de Notcias (AGEN), do
jornal Diário do Grande ABC, Folha de São Paulo (Seção do Grande ABC), revisea Tecpo &
Presença, siee da Edieora Coreez, boletc Linha Direea, revisea Teoria & Debaee, revisea
Acbienee Urbano, siee do Prof Assessoria ec Educação, siee Culeura Verde, Secreearia de
Cocunicação de São Bernardo do Cacpo, jornal  O Icparcial  e da revisea Brasil-África
Magazine.  Maurício  Waldcan  aeuou  duranee  dez  anos  coco  professor-convidado  no
Cenero de Eseudos Africanos da USP (CEA-USP) e ec cuieos cursos de capacieação no
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eecário éenico ec secreearias de educação por eodo o país. Aueor de 18: livros, 14 ebooks
e  de  cais  de  700  artgos,  eexeos  acadêcicos  e  pareceres  de  consuleoria,  Waldcan
escreveu,  denere  oueras  obras,  Ecologia  e  Lutas  Sociais  no  Brasil (Coneexeo,  1992)  e
Antropologia  &  Meio  Ambiente (SENAC,  2006),  priceira  obra  brasileira  no  cacpo da
aneropologia acbieneal.  Waldcan é graduado ec Sociologia (USP, 198:2), licenciado ec
Geograia  Econôcica  (USP,  198:3),  cesere  ec  Aneropologia  (USP,  1997),  doueor  ec
Geograia  (USP,  2006),  pós-doueor  ec  Geociências  (UNICAMP,  2011),  pós-doueor  ec
Relações  Ineernacionais  (USP,  2013)  e  pós-doueor  ec  Meio  Acbienee  (PNPD-CAPES,
2015). 
MAIS INFORMAÇÃO:
Plataforma Lattes-CNPi: http://lattes.cnpq.br/3749636915642474
Portal do Professor Maurício Waldman: www.cw.pro.br 
Maurício Waldman - Textos Masterizados: http://cweexeos.coc.br/      
Biografia Wioipédia (English): http://en.wikipedia.org/wiki/Mauricio_Waldcan
Blog Pessoal:http://cauriciowaldcan.blogspoe.coc.br/
E-Mail: cw@cw.pro.br
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