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O aceite nas terras de Quiroga.

Xerardo Rodriguez Anias

Bendollo

(Do libro BENDOLLO, SEMPRE NA
MEMORIA. Crénica urxente dun
mundo que esmorece”.

En preparacién!

E dificil precisar a aparicién das
oliveiras en Galiza, os autores que
afondaron neste tema achegan
hipdteses certamente diferentes e
outro tanto vai acontecer coas causas
da sUa desaparicion.

A teorfa mais plausibel é a que
atrible aos romanos a traida de
exemplares desde a Bética no século
Il, coincidindo coa explotacidn dos
recursos auriferos de Montefurado,
onde deron cun microclima axeitado,
espalldndose posteriormente por case
todo o pais.?

En canto a desaparicion das oli-
veiras hai historiadores que culpan
os Reis Catdlicos de ter mandado
arrincalas castigo  polas
Revoltas Irmandifias. Castigo que terfa
continuidade coa politica unificadora
da Coroa para acabar co poder dos
nobres galegos que apoiaran a Xoana
a Beltranexa, lexitima herdeira, no
conflito sucesorio casteldn; medidas
que formarfan parte do que o his-
toriador aragonés Jerdnimo Zurita,
denominou “a doma de Gadlicia”,
cando a nosa terra quedou sometida
ao poder central.

como

Outros traballos achacan a desa-
paricién das oliveiras do noso hébitat
4 instauracidon efectiva de décimos,
alcabalas, terzas reais e portaxes, que
terfan un papel disuasorio para seguir

| Bendollo (Santa Baia), parroquia do concello de Qui-
roga, provincia de Lugo.

2 Olivares en Gdlicia. Plantaciones de Quiroga, Lugo.
Joaquin Dominguez Pereira. Lucensia n® 35, Vol.XVI,
Lugo 2007.

coa producion do aceite, excluindo os
Reis Catdlicos da responsabilidade do
seu abandono.?

Algdns ven na morte do oli-
veiral galego as sucesivas subidas
de impostos, mesmo especificos da
producién olivareira, como o esta-
blecido no século XVII polo Conde-
Duque de Olivares, para financiar
as guerras de Felipe IV, que era de
dous reais por pé de oliveira, ou
as crises agrarias, a calda demogra-
fica por mor da guerra, peste, etc;
medidas 4s que virfa a sumarse o
mdis que probdbel abandono desas
terras para dedicalas a novos cultivos
menos esixentes e mdis produtivos,
coma o millo e a pataca.

Todos os argumentos anteriores
esgrimidos polos historiadores para
eximir de responsabilidade os Reis
Catdlicos, son feitos obxectivos e

3 “Mds datos sobre la historia del aceite de oliva ga-
llego”. gourmetymerlin.blogspot.com/. 2015 Jorge
Guitidn.

Varexando

documentados, por tanto nada que
obxectar, mdis, porén, cémpre intro-
ducir algunhas dubidas e reparos no
debate sobre a exclusidn do papel da
Coroa de Castela na desaparicion dos
oliveirais galegos.

Se as causas citadas fosen deci-
sivas ou tiveran xogado un papel
importante na morte do aceite en
Galiza, terfan que ter sido en todo
o territorio onde habfa producidn,
cousa que como sabemos non acon-
teceu asi. Por que no século XVI a
oliveira ocupaba grandes extensions
nos vales de Valdeorras e Quiroga
e seguiuse a cultivar en séculos
posteriores!. A resposta a este inte-
rrogante axuda a corroborar a impli-
cacién da Coroa na desaparicién das
oliveiras galegas.

Alglins autores, como Espinosa
Sanchez, que tamén defende a
tese da responsabilidade dos Reis
Catdlicos, en concreto no “Decreto”
de Isabel |, ditado dous ou tres anos
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antes da sta morte (1502) polo que
“...se ordena arrancar los olivos..."
como medida proteccionista da eco-
nomia das terras do sur en fase de
recolonizacidn, resposta 4 pregunta
que vefio de suscitar xustificando a
persistencia da actividade olivareira
nestas terras polo atraso con que
esta orde terfa chegado a Quiroga
e que pola intranscendencia ou
mesmo polo custo da sda execucion,
acabouse por facer a vista gorda,
chegando a caer no esquecemento a
producién de aceite neste val.*

Se fosen estas as causas, terfa
sucedido do mesmo xeito nou-
tros lugares de Galiza moito mais
alonxados de Castela cds vales do
Sil, polo que nin os argumentos do
ilamento ou dunha orde
prida nin os baseados nos grandes
impostos a que foi sometido o oli-
veiral na nosa terra son consistentes
para xustificar no primeiro caso a
supervivencia de oliveirais nesta
parte da Ribeira Sacra, nin para acre-
ditar a desaparicién do oliveiral de
Galiza, no segundo.

incum-

As terras de Valdeorras e Quiroga
dependeron eclesiasticamente do
bispado de Astorga desde o século
X até mediados do século XX,
cando por un decreto da Sagrada
Congregacién Consistorial do 17 de
outubro de 1954, procédese a unha
modificacién dos limites de varias
dioceses, pasando as primeiras 4 de
Ourense e as segundas 4 de Lugo.
A pertenza a esa diocese posibilitou
ao longo de séculos unha certa
proximidade, cando menos do clero,
4 vida cultural e social de Ledn. A
principios do XIX eran varios os
cregos da zona que figuraban como
socios na Real Sociedade Econémica
dos Amigos do Pais de Ledn, entre
eles o propio abade de Bendollo,
Francisco Iglesias.

4 Mito y rdlidad del aceite en Quiroga. José Espinosa
Sdnchez. Bidlogo. GDR Ribeira Sacra.
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Cando no século XVI os Reis
Catdlicos ordenan arrincar as oli-
veiras do Reino de Galiza a proxi-
midade fisica, pero sobre todo a
vinculaciéon eclesidstica destas terras
con Astorga ao longo de case que
700 anos é percibida polos execu-
tores da devandita Orde da Coroa
de Castela como territorio perten-
cente ao Reino de Ledn, madis que
como lugares da extrema oriental de
Ourense lindeiros con aquel Reino.

Serd por tanto esta pertenza a que
no século XVI evite a aplicacién das
drésticas medidas adoptadas polos Reis
Catdlicos, o que posibilitou que a pro-
ducidn aceiteira nestes lugares chegase
aos nosos dfas con maior ou menor
intensidade. Estd documentada a gran
producién existente no XVII e XVIII
que diminde drasticamente no século
XIX, por mor das limitaciéns de pose-
sién impostas polas desamortizacions;
con todo, a principios dese século,
segundo Eladio Rodriguez o Val de
Quiroga tifia unha producién de mdis
de 3.000 arrobas, uns 38.000 litros.”

5 Eladio Rodriguez Gonzdlez. Diccionario Enciclopédico.
Edit. Galaxia Vigo 1958.

Segunda limpa

Cifra que se amosa escasa a respecto
dos datos achegados en 1804 por
Lucas Labrada na sua Descripcion eco-
némica del Reyno de Gdlicia: “Hai dous
curatos, que cada un colle de décimos
mdis de 50 canados, que serdn cerca
de ddas mil arrobas castelds; hai collei-
teiros que pasan do cento, e moitos
de menos” ¢ E dicir, que s6 de décimos
habia dous curatos que “recollfan” uns
4.500 litros.”

No caso de Bendollo, coma nou-
tros lugares do concello de Quiroga,
O aceite ten xogado un papel fun-
damental na actividade agraria da
colectividade sendo un dos alicerces
na alimentaciéon e no tratamento de
enfermidades. Até cara a metade
do século XX a producién, ademais
das oliveiras plantadas nas lindes
e nas veiras dos camifios, moitas
delas recuperadas na actualidade,
ten sido moi importante como queda
demostrado na cantidade de oliveirais
documentados no século XVIII.

O Canado en Quiroga tifia 45,37 litros.

7 Os curatos eran os teritorios previamente delimitados
dos que se sacaba a Congrua ou renda minima coa
que cada sacerdote tifia para as stias necesidades
mdis bdsicas.



Moenda

Ainda que no Catastro de
Ensenada dédse conta da existencia
de oliveiras dispersas no centro e
nas marxes de varias propiedades,
tamén se recofiece a existencia de
oliveiras en terras que non pro-
ducen outros froitos, en oliveirais;
iso si, plantados “sen orde, sé coa
natural cultura”. Naquela altura nos
oliveirais habfa unhas doce oliveiras
por ferrado, das que se sacaban 20
cuartillos nos de primeira clase, 16
nos de segunda e |2 nos de terceira.
Medio século despois semella terse
consolidado unha mellor ordenacién
e coidado dos oliveirais, como reco-
fiece Lucas Labrada : “... e cultivan
con bastante método e regularidade
as oliveiras”®

O aceite

A colleita da aceitona faise no
inverno, xeralmente nos meses de
decembro, xaneiro ou febreiro; o
cambio climético ben perceptibel e as
novas técnicas de producidn estan a
adiantar ao mes de novembro, cando
menos parte das colleitas.

8  Catastro de Ensenada. Libro real de leigos da parro-
quia de Santa Baia de Bendollo.

A técnica empregada tradicional-
mente foi a do varexo: As gallas saco-
dense con varas longas até provocar
a calda das aceitonas nunhas sabas
vellas estendidas sobre o chan. Hoxe
en dfa, as sabas foron substituidas por
redes e as varas comezan a se alternar
con vibradores.

Para apafiar a aceitona acudian
varios membros da familia e moitas
das veces, coma no resto dos
labores colectivos, os vecifios mais
achegados. “Andar no olivar” era a
expresion empregada para referirse
a este proceso. O home vareaba e
a muller e a xente midda recollian
as sabas para baleiralas en cestos
Ou sacos, asf como as aceitonas que
cafan fora da saba; neste proceso
aproveitdbase para facer unha pri-
meira limpa de follas.

Cos cestos xa na aldea facfase
outra limpa da aceitona antes de
pasala ao muifio. Os cestos baleira-
banse nunha criba grande onde se
procedia a retirar as follas que pui-
desen quedar, e na peneira a broza
que levaban aquelas que se colleran
directamente do chan.

Os dous muifios existentes, no
Foro e na Fonte, son de finais do
século XIX e deixaron de funcionar
ao falecer os seus muifieiros-propie-
tarios, o Ultimo no ano 2012

Estes muifios, como a maioria dos
existentes na contorna, son de orixe
grega e consisten nunha base cén-
cava, en alglns sitios dunha soa pedra,
construida sobre unha base circular
dun metro de altura aproximada-
mente. No medio ten unha pequena
elevacion, onde se asenta un eixo
vertical de madeira que xira nesa base
e na parte superior nun burato feito
nunha trabe colocada para tal fin.

Sobre esta base colécase verti-
calmente unha pedra cilindrica de
certo grosor suxeitada por un brazo
de madeira que cruza o seu eixo
e que sobresae da base unha dis-
tancia que permite atar unha besta
de carga, cuxa forza posibilitard o
xiro da pedra sobre a base cdncava
machucando a aceitona que se bota
en cada muifiada.

A fase seguinte é o prensado
da pasta (garabufig) resultante da
moenda. No muifio do Foro a
prensa estd formada por un tronco
de bidueiro de algo mdis de seis
metros de lonxitude e uns corenta
centimetros de didmetro, ancorada
na parte posterior, que sube e baixa
por medio dun fuso de madeira que
vai ser xirado por varios homes e do
que colga un penedo, facendo com-
primir co tronco os cestos cheos de
garabufia que estan situados nunha
cama construida por escavacidn,
nunha rocha de louxa do propio chan
do muifio, situada a uns dous metros
da estrema ancorada. A medida que
se vai movendo o fuso e facendo
presion sobre os cestos de esparto a
garabufia convértese no aceite previo
4 decantacion, o que hoxe chamamos

9 O Foro e a Fonte son dous barrios da aldea de Ben-
dollo.
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Primeira prensada

primeira prensada en frio, que fllie da
cama por unha pinguela. A existencia
desta caste de prensa estd documen-
tada dende o século Vl a.c.

Para seguir sacando aceite bdtase
auga fervendo para que escoe o que
ainda queda nos cestos e a borra, repe-
tindo a operacién varias veces mdis, en
funcién da calidade da garabufia e do
aceite que queiramos obter.

Alglns anos da primeira metade do
século XX a producién foi tan impor-
tante, que os dous muifios non daban
abasto, polo que alglns vecifios tifian
que acudir ao muifio de Sequeiros
ou mesmo volver ao método ante-
rior a existencia destes, ao método
castrexo-romano.  Tratdbase  de
machucar as aceitonas dispostas en
sacas nun barcal montado sobre catro
pés, sen tapadeiras nas extremas,
debaixo das que se pofilan unhas
tallas con billa para recoller o aceite.
Manuel Alonso lembra ter esmagado
a aceitona coas galochas “As aceitonas
botdbanse no chao sobre uns sacos e
nés a bater por riba, ddlle que te pego,
agarrdndonos coas maus nunha viga”."?

10 Testemufio de Manuel Alonso para un traballo de
campo redlizado en 1985, cando o sefior Manuel
estaba entrado nos 92 anos de idade.
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Coas galochas ben untadas con sebo
para que esvarase a auga mentres
duraba a esmaga, fase botando auga
moi quente sobre a fardela; a mestura
de auga e aceite cafa nas tallas. Cando
estaban cheas abrfase a billa para
sacar a maior cantidade de auga que
estaba no fondo e despois recolliase
cunha culler o aceite que aboiaba no
cimo, repetindo o proceso até acabar
a moenda.

Na metade do século pasado a pro-
ducion polo xeral do lugar de Bendollo
andaba entre seis e dez cdntaras por
casa, 0 que garantfa o consumo para
case que todo o ano.

As oliveiras tifian un status especial,
diferenciado de calquera outra drbore
de froita. Plantadas, moitas delas, nas
estremas das fincas ou &s veiras dos
camifios, as aceitonas que cafan no
camifio ou mesmo na propiedade do
vecifio eran respectadas por todos.

Ademais do consumo na alimen-
tacién e do uso nas ferramentas de
labranza, tivo tamén un papel impor-
tante no mundo méxico e da supers-
ticién, asi como na mencifia popular,
funcion  empregada por  distintas
civilizaciéns ao longo dos séculos. En
Bendollo acudiase as stas bondades
para case que tddalas enfermidades
das persoas e do gando, polo que
sempre se apartaba algin litro “para
unha necesidade”.

A producién aceiteira despois do
movemento migratorio de finais dos
cincuenta e dos anos sesenta pasa
a ser testemufial, desaparecendo
case que a funcidn alimentaria pero
mantendo a funcién curativa. No
anos oitenta a situacién no aspecto
sanitario, non sendo cecais a mdis
axeitada, non podemos dicir que
houbese grandes carencias ou pro-
blemas. En Quiroga tifian consulta
cinco médicos e tres axudantes téc-
nicos sanitarios, sendo as mencifias

TP A e kg ae ot

Segunda prensada

de doado acceso nas dulas boticas
existentes; a comunicacién coa vila
non presenta dificultade en calquera
época do ano e o coche € xa de uso
cotidn, mais, porén, vemos como as
xentes, cunha idade media moi alta,
seguen a preocuparse por coller un
minimo de aceite. Han ser as propie-
dades curativas amosadas ao longo
de séculos, as que mantefian o inte-
rese por procurar algins litros deste
remedio.

A principios dos noventa algins
dos vecifios retomados da emigra-
cién comezan a recuperar oliveiras
centenarias e facer novas plantaciéns,
nun primeiro momento para con-
sumo propio e posteriormente para
alimentar, en parte, © moderno muifio
instalado no ano 2005 por un deles,
que nunha aposta decidida pola terra
realizando plantaciéns
desde o comezo da década e que a
dia de hoxe fornece ao mercado con
2.000 litros de aceite.

vifia novas

Fotos.

No exterior: Manuel Gonzédlez

No muifio da Fonte: Francisco Bao





