
4.5. O fabrico da manteiga 

 

A produção de derivados de laticínios encontra-se enraizada na cultura açoriana, 

sendo possível encontrar variações da mesma um pouco por todo o arquipélago. Ainda 

que a mais comum seja a de queijo, a produção de manteiga enquadra-se numa tradição 

e herança cultura que associamos, de forma intrínseca, ao Grupo Ocidental. 

A manteiga pode ser produzida de forma manual, ou industrial, e resulta de uma 

técnica de transformar o leite numa emulsão de água e gordura. A sua produção 

remonta, tradicionalmente, a uma forma de conservar o excesso de leite, em 

comunidades de intensa atividade agropecuária. 

No arquipélago, nos meses de abril a junho as vacas produziam mais leite, pelo 

que era nesse período que se fabricava maior quantidade de manteiga e a maior parte 

dos queijos, consumidos ao longo do ano. 

No início do século XX, a ilha do Corvo assistiu a uma transformação incentivada 

pela proliferação de uma incipiente industrialização, iniciada com a atividade da 

baleação e o advento dos moinhos de vento. A produção industrial de manteiga tornou-

se uma oportunidade para o desenvolvimento económico da comunidade. 

As instalações para a produção de manteiga implantaram-se sempre em locais 

onde havia nascentes ou cursos de água, ainda que não sejam perenes, a saber: a Fonte 

Doce, a Fonte do Trevo, a Ribeira da Lapa e as Pias da Canada. As nascentes situavam-

se todas nas Terras de Cima. 

As primeiras infraestruturas de fabrico de manteiga situavam-se na Fonte doce e 

na Fonte do Trevo, e a desnatação do leite era feita na Ribeira da Lapa. Em 1919, dá-se 

a criação da principal fábrica que laborou na ilha, sita na Canada do Zimbral, junto às 

Pias da Canada, implantada por iniciativa de Maurício Fraga, residente na vizinha ilha 

das Flores. Este é o edifício que se encontra em melhores condições, sendo possível 

observar, no seu interior, alguns dos equipamentos utilizados na produção da manteiga. 

A escolha dos locais para a edificação dos referidos imóveis prendeu-se com as 

temperaturas necessárias para a preservação do seu produto, bem como com a 

predominância de cursos de água mais abundantes, fundamentais para o processo de 

confeção. 

A produção era descentralizada, e não beneficiava os agricultores. Com o apoio do 

pároco residente, os corvinos fundaram a Cooperativa Agrícola Corvense, com sede no 

Largo do Outeiro, em frente ao Império do Espírito Santo. Cada produtor detinha cotas 

conforme as suas posses. O produto era exportado em latas, inicialmente de 5kg, 

posteriormente de 10kg, principalmente para Portugal continental. 

O leite da ordenha da manhã era desnatado nas Terras de Cima, na casa da Ribeira 

da Lapa hoje em ruínas, que pertencia à Cooperativa, e a nata levada para a fábrica. O 



leite da noite era desnatado na vila, na sede da Cooperativa e, no dia seguinte, a nata 

era levada para a fábrica. A manteiga era produzida em moldes artesanais, com um barril 

de madeira grande, protegido por ferragens, com tampa de abrir, suspenso em dois 

pilares, onde girava manualmente com recurso a uma manivela. A manteiga assim 

produzida era colocada num estrado de madeira com um rolo - a “espremedeira” -, para 

retirar a humidade, seguindo-se a mistura de sal em quantidade correspondente aos 

quilos de manteiga fabricada. Voltava então ao estrado com o rolo, para misturar 

devidamente o sal com a manteiga. Esta seguia então para uma pedra de mármore, 

colocada num tanque de cimento fino, cheio de água corrente, disposta de modo a uma 

extremidade estar sempre em contato com a água, que corria dia e noite, para dar 

consistência à manteiga e então ser partida em blocos e colocada nas caixas de 10kg, 

protegida por folhas de papel vegetal. Anos mais tarde, a embalagem passou a ser feita 

em latas de 5kg e de 10 kg, com o logotipo da fábrica e a figura de uma vaca sobre fundo 

vermelho1. 

Persistem ainda vestígios, arruinados, mas relativamente bem conservados, dos 

imóveis associados com esta atividade. Uma parte considerável dos equipamentos 

industriais foram recentemente incorporados no espólio municipal. 
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