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Resumo
O consumo de laticínios e de derivados lácteos de origem animal constituem importantes marcos na (pré)história hu-
mana. Estes hábitos, entretanto, podem ser elusivos, sendo esta uma ação relativamente difícil de identificar no registo 
arqueológico. Durante o presente século a nossa compreensão da génese e desenvolvimento da exploração e consu-
mo de laticínios vem sendo alterada. Percebemos hoje que o tradicional modelo da “revolução dos produtos secun-
dários” de Andrew Sherratt não sucede exatamente como esperado. Através de metodologias biogeoquímicas de 
análise sabemos que em grande parte da Eurásia, incluindo a Península Ibérica, o consumo de laticínios acompanha o 
processo de neolitização. Com isto, mesmo que ainda baseados em análises esporádicas, ficamos a saber que esta se-
ria uma atividade presente desde os primeiros contextos do Neolítico Antigo em Portugal, mesmo que em proporções 
relativamente baixas em comparação com outras áreas da Europa. Sendo assim, apresentamos algumas metodologias 
de identificação assim como evidências do consumo e processamento de laticínios em Portugal a partir dos escassos 
dados dos quais dispomos, nomeadamente através da zooarqueologia, análises químicas pontuais, e uma categoria 
artefactual específica – “queijeiras”.
Palavras-chave: Laticínios, Queijeira, Análises de conteúdo, 3º milénio, Calcolítico, Portugal.

Abstract 
The consumption of dairy products of animal origin constitute important milestones in human (pre)history. These hab-
its, however, can be elusive, considering that these actions are relatively hard to identify in the archaeological record. 
During the current century our understanding of the genesis and development of dairy exploitation and consumption 
has been altered. We realize today that Andrew Sherratt’s traditional model of the “secondary products revolution” 
doesn’t quite happen as expected. Through biogeochemical analytical methods we know that in parts of Eurasia, 
including the Iberian Peninsula, dairy consumption follows the neolithization process. With this, even if based on spo-
radic analyses, we understand that this would be an activity that would be present since the first Early Neolithic con-
texts in Portugal, even if in relatively low proportions in comparison to other areas of Europe. Therefore, we present 
methodologies of identification as well as evidence for the consumption and processing of dairy products in Portugal 
from the sparse data we have available, namely through zooarchaeology, chemical analyses, and a specific artefactual 
category – “cheese strainers”.
Keywords: Dairy products, Cheese strainer, Chemical analyses, 3rd millennium, Calcolithic, Portugal.

a exploração e consumo de 
laticínios na pré-história 
europeia: uma abordagem a partir 
das “queijeiras” do ocidente 
peninsular

Lucas Barrozo

Estudante de mestrado, Faculdade de Letras da Universidade de Lisboa / Barrozo.lucasp@gmail.com
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1. NOTA INTRODUTÓRIA 

O período Calcolítico no Ocidente da Península Ibérica 
é marcado pela intensificação e diversificação do siste-
ma económico (e social) das primeiras sociedades agro-
-pastoris. Uma das faces desta diversificação económi-
ca centra-se nos “produtos secundários”, que passam 
a ser muito mais intensamente explorados nesta fase. 
Torna-se possível estudar esta intensificação a partir de 
alguns artefactos que evidenciam novos hábitos econó-
micos, nomeadamente os artefactos classificados como 
“queijeiras”, que em alguns contextos com análises 
químicas (Montero Ruiz e Rodríguez de la Esperanza, 
2008; Salque et al., 2012; McClure et al., 2018) servem 
como prova direta para o processamento de laticínios 
em recipientes especializados. As referidas análises quí-
micas são um importante recurso para a investigação, 
contudo, só por si não resolvem todas as questões que 
se colocam no estudo destes temas. Neste trabalho 
pretende-se sintetizar as informações sobre o consumo 
e processamento de laticínios no Ocidente Peninsular 
durante a pré-história, e sobretudo durante o 3º milé-
nio, centrando a nossa análise nas evidências artefac-
tuais destes hábitos, através das queijeiras. 

2. O QUE SÃO QUEIJEIRAS?

Os artefactos habitualmente denominados “queijei-
ras” são recipientes cerâmicos com as paredes profu-
samente perfuradas, não apresentam um fundo, têm 
geralmente a superfície externa alisada, e por vezes 
apresentam uma superfície interna rugosa. Ao longo 
do 3º milénio no extremo Ocidente Peninsular são 
identificáveis duas principais morfologias genéricas 
para estas peças: a forma cilíndrica/”manga”, e a for-

ma ovalada/arredondada (figura 1). Estas formas são 
identificadas sobretudo em contextos cronologica-
mente enquadrados no 3º milénio a.C., mas também, 
mais raramente, em alguns contextos que sugerem a 
transição entre o Neolítico Final e o Calcolítico, como 
é o caso de Casa Branca 7 e Ponte da Azambuja 2 
(Rodrigues, 2006: 39; Rodrigues, 2015). 

As queijeiras são tradicionalmente associadas com a 
“revolução dos produtos secundários” (Sherratt, 1981; 
1983), sobretudo através de paralelos etnográficos en-
tre estes artefactos e os cinchos utilizados até os dias de 
hoje em produções artesanais de queijo. Portanto, a sua 
nomenclatura surge a partir da suposição de que a sua 
funcionalidade estaria relacionada com a confeção de 
queijos ou produtos lácteos, mesmo que a sua função 
exata neste processo não seja ainda devidamente es-
clarecida. Esta perspetiva não é consensual, existindo 
ainda uma variedade de propostas interpretativas para 
este artefacto desde ser utilizadas como coadores na 
produção de mel ou cerveja (Salque et al., 2012 : 522), 
na confecção de alimentos (Lestrange e Gessain, 1976), 
como lamparinas (Decavallas, 2007: 154; Tews, 2016), 
como incensários (González et al., 2004: 118), e em 
cronologias mais recentes, como parte de estruturas de 
combustão (Wood, 2007), ou serem mesmo artefactos 
relacionados com a metalurgia (Barbosa, 1956). 

Recentemente, graças às análises químicas, tem 
sido possível identificar resquícios lácteos preserva-
dos na pasta cerâmica (Montero Ruiz e Rodríguez de la 
Esperanza, 2008; Salque et al., 2012; McClure et al., 
2018), constituindo um forte argumento para a inter-
pretação destes recipientes como “coadores” para o 
processamento de lacticínios, o que também é apoia-
do através de testes experimentais, ainda que não se 
devam afastar por completo as outras hipóteses. 

Figura 1 – a. Queijeira de forma genericamente cilíndrica com perfil completo; Penedo do Lexim (Sousa, 2010 : 337). b. Fragmento de 
queijeira de forma genericamente ovalada; Vila Nova de São Pedro (desenho de César Neves).
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Apesar da designação “queijeira” existir há várias 
décadas (Paço e Jalhay, 1939: 20) a sua utilização não 
é consensual, surgindo na bibliografia arqueológica 
termos como “cincho” (Gonçalves, 1989: 146-147; 
Cardoso, 2006), filtro/coador (Morán, 2019: 163), 
ou mesmo “recipientes perfurados sem fundo” (Tews, 
2016) que se referem a esta tipologia de artefactos. 
Optamos pela utilização de “queijeira” pois esta per-
mite, antes de mais, uma uniformização terminológica 
e bibliográfica a nível peninsular, possibilitando a com-
paração e estudo desta categoria artefactual.

3. CONSUMO E PROCESSAMENTO DE LATICÍ-
NIOS: METODOLOGIAS DE IDENTIFICAÇÃO

Por muito tempo o conteúdo dos recipientes cerâmi-
cos das primeiras sociedades agropastoris permane-
ceu um relativo mistério, com a tradicional interpre-
tação sugerindo que os produtos secundários como 
leite ou lã, não seriam explorados durante o processo 
de neolitização, seguindo o modelo da “revolução 
dos produtos secundários” de Andrew Sherratt (1981)
(figura 2). Felizmente, esta temática tem conhecido no-
vas abordagens científicas, sobretudo com o apoio de 
análises químicas e estudos zooarqueológicos (Vigne 
e Helmer, 2007; Evershed et al. 2008; Salque et al., 
2012; Pereira, 2017; McClure et al., 2018; Cubas et 
al., 2020), assim como análises genéticas/biológicas 
(Burger et al., 2020), que alargam o nosso conheci-
mento sobre os produtos consumidos pelas socie-
dades pré-históricas, de modo a perceber melhor os 
seus hábitos gastronómicos e económicos. Importa 
referir que para o 3º  milénio a.C no território actual-
mente português dispomos somente de análises ar-
tefactuais e análises zooarqueológicas, não existindo, 
por enquanto, análises químicas. 

3.1. Zooarqueologia 
De um modo geral, a zooarqueologia pode auxiliar a 
perceber a função económica de cada espécie num 
sítio arqueológico, assim como a forma na qual estas 
espécies seriam geridas. Partindo do princípio de que 
as diferentes formas em que os animais são explo-
rados (leite, força, carne) influenciam os padrões de 
reprodução e de abate destes animais (Payne, 1973), 
a zooarqueologia pode apresentar alguns métodos 
para identificar a exploração de laticínios. Isto pode 
ser feito através da determinação da idade em que o 
animal foi abatido (“curvas de abate/idade”), assim 
como o seu sexo e suas determinações taxonómicas. 
Supostamente, o padrão ideal para a exploração leitei-
ra requer que animais muito jovens ou neonatais sejam 
sacrificados recorrentemente, para que haja mais leite 
disponível para consumo humano, mantendo a fêmea 
em constante processo de gestação e produção de 
leite. Isto traduz-se no registo zooarqueológico através 
da identificação de uma grande proporção de animais 
muito jovens, com ossos não fundidos e ainda com 
dentes de leite. 

Enquanto as curvas de abate são um importan-
te método de análise, devemos ressaltar que são na 
verdade, uma fonte mais confiável para determinar a 
intensidade da produção/exploração de produtos 
secundários (Legge, 2005). Quando interpretadas “so-
zinhas”, ou como única fonte de informação, não são 
completamente fiáveis para determinar a existência de 
explorações leiteiras, mas podem apresentar informa-
ções valiosas para compreender a intensidade da ex-
ploração. Logo, devem sempre ser conjugadas com 
outros métodos de investigação, nomeadamente as 
análises químicas, inferindo a intensidade/caráter da 
exploração (Vigne e Helmer, 2007).

3.2. Análises químicas (lípidos e proteínas) 
As análises de resíduos da pasta cerâmica têm co-
nhecido uma grande evolução durante o século XXI, 
nomeadamente com o desenvolvimento de metodo-
logias que permitem identificar e diferenciar gorduras 
lácteas de ruminantes. Esta metodologia é centrada 
na distinção entre as classes de gordura animal: “The 
extraction of the C18:0 fatty acids by gas chromatog-
raphy-combustion (GC-C) and the measurement of the 
δ13C values by isotope ratio mass spectrometry (IRMS) 
consequently enabled detection of the dairy origin of 
the fat residues” (Vigne e Helmer, 2007: 13). A partir 
desta metodologia temos estudos que têm apre-
sentado algumas das evidências mais antigas para o 
consumo de laticínios (Evershed et al., 2008; Cubas 

Figura 2 – Interações dos componentes do complexo dos produ-
tos secundários ao longo do tempo (Sherratt, 1981: 286).
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et al., 2020), assim como para o seu processamento 
em recipientes especializados (queijeiras), sugerindo 
que derivados lácteos já seriam confecionados duran-
te o Neolítico em certas regiões (Salque et al., 2012; 
McClure et al., 2018).

Mesmo sendo um recurso muito valioso, hoje 
percebemos algumas lacunas nas análises de lípidos, 
como o facto de que os sinais/valores característicos 
para a identificação de lípidos lácteos podem desapa-
recer num sinal/valor químico mais condizente com 
gordura corporal de ruminantes quando cereais são 
misturados com laticínios no mesmo recipiente (Hendy 
et al., 2018a). Com esta perspectiva percebemos que 
as análises de lípidos podem não refletir a totalidade 
das práticas de consumo, sendo que estas podem ser 
pautadas por fatores funcionais, mas também culturais 
e ideológicos (Dunne et al., 2019a: 620). As análises 
proteicas complementam algumas destas lacunas, pro-
porcionando, de modo geral, informações mais com-
pletas e fiéis às realidades vivenciadas por recipientes 
cerâmicos e os indivíduos que os utilizaram. Deste 
modo, conseguem identificar uma variedade de ele-
mentos presentes dentro do mesmo recipiente, assim 
como determinar a proveniência taxonómica de laticí-
nios, caso sejam identificados (Hendy et al., 2018a).

Como já referido, na Península Ibérica dispomos 
de algumas análises químicas que nos permitem iden-
tificar resíduos lácteos em contextos enquadrados 
no período Neolítico (Martin et al., 2005; Carrera-
Ramírez, 2011; Cubas et al., 2020) e também em cro-
nologias mais avançadas (Montero Ruiz e Rodríguez 
de la Esperanza, 2008; Guerra Doce, et al., 2012: 119; 
Monteiro-Rodrigues e Oliveira, 2018). No contexto 
português, estas análises foram realizadas somente em 
recipientes provenientes de contextos neolíticos e da 
Idade do Bronze, sendo possível identificar o consu-
mo de laticínios já durante o Neolítico Antigo (Cubas 
et al., 2020), Neolítico Final (Stojanovski et al., 2020), 
e durante o 2º milénio (Monteiro-Rodrigues e Oliveira, 
2018). Para o 3º milénio, ou seja, o período Calcolítico, 
e nomeadamente para as queijeiras, não existem dados 
publicados sobre análises químicas realizadas a este 
tipo de recipientes no território actualmente Português. 

3.3. Análises genéticas/biológicas 
As análises genéticas/biológicas auxiliam neste es-
tudo pois permitem conhecer a distribuição atual do 
gene de persistência da lactase, assim como analisar 
ADN ancestral de populações pré-históricas para de-
terminar a génese e subsequente dispersão deste fe-
nótipo. Além disso, em contextos com restos humanos 

bem preservados, é possível analisar quimicamente o 
cálculo dentário de indivíduos específicos para iden-
tificar a presença de proteínas de certos alimentos, 
como laticínios (Warinner et al., 2014; Charlton et al., 
2019). Ao observar as populações atuais que possuem 
o gene associado à persistência da lactase (figura 3) 
percebemos que estão concentradas em áreas his-
toricamente relacionadas com a pastorícia (desde o 
Neolítico), apoiando o argumento de que esta muta-
ção genética está intimamente relacionada com sítios 
onde a pastorícia e atividades leiteiras são dominantes. 
Esta perspectiva é importante pois através de estudos 
recentes (Burger et al., 2020) sabemos que os indiví-
duos que viveram na Europa durante o 3º milénio a.C. 
seriam muito provavelmente intolerantes à lactose du-
rante idade adulta. Com estes estudos torna-se possí-
vel propor um mapa de hipóteses relativas ao provável 
sítio onde esta mutação aconteceu pela primeira vez, e 
como se foi dispersando pelo planeta. Indiretamente, 
com a análise da dispersão deste fenótipo, analisa-
mos também a dispersão das práticas leiteiras, tendo 
em conta que esta mutação genética teria sido, muito 
provavelmente, alvo de uma “seleção natural positiva” 
(Bersaglieri et al., 2004; Ingram et al., 2008; Gerbault 
et al., 2011).

É interessante perceber a semelhança entre o mapa 
da atual dispersão do fenótipo de persistência da lac-
tase (figura 3, a), e o mapa que ilustra a exploração de 
laticínios nas primeiras etapas do período Neolítico 
(figura 3, b). Observamos que para o continente euro-
peu, ambos os mapas sugerem um gradiente latitudi-
nal para o consumo de leite, o que reforça as propos-
tas anteriores. Em outras palavras, a conjugação destes 
mapas indica que sítios com uma alta proporção de 
laticínios durante o Neolítico, são os locais onde as 
populações atuais apresentam os maiores índices do 
fenótipo de persistência da lactase, ao menos ao que 
diz respeito à costa atlântica da Europa.

4. QUEIJO E QUEIJEIRAS NO CONTEXTO
EUROPEU E MEDITERRÂNICO

No continente europeu, a mais antiga evidência com-
provada quimicamente para a confecção de laticínios 
em queijeiras, foi datada de aproximadamente 5,200 
a.C, ou finais do 6º milénio a.C através da análise de 
recipientes identificados em dois sítios arqueológicos.  
O primeiro sítio localiza-se na região da Kuyavia, Po
lónia, e é enquadrado no Neolítico Antigo em contex-
tos da cultura Linearbandkeramik (LBK) (Salque et al., 
2012). O segundo encontra-se na costa Dalmaciana da 
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Croácia, onde as queijeiras surgem durante o Neolítico 
Médio (McClure et al., 2018: 1-2). Estas cronologias 
contemporâneas sugerem que, neste caso específico, 
a confecção de produtos derivados do leite poderia 
fazer parte do “pacote” agro-pastoril, acompanhando 
a difusão do estilo de vida neolítico para o Centro e 
Norte da Europa (McClure et al., 2018: 8).

O atual território do Egipto e suas condições de 
preservação de matéria orgânica permitiram identificar 
o que atualmente consideramos os queijos mais anti-
gos conhecidos arqueologicamente, enquadrados no 
3º milénio a.C. (Kindstedt, 2012: 34). Estes, entretan-
to, foram identificados com metodologias antigas e 
devem ser encarados com cautela até a sua confirma-
ção com análises metodologicamente mais atualiza-
das. Ainda no Egipto, mas numa cronologia mais re-

cente, num contexto datado para o final do 2º milénio 
a.C. foi descoberta uma massa de queijo dentro de um 
recipiente, junto de um tecido, que poderia ter servido 
para envolver o alimento (Greco et al., 2018). Através 
de análises nestes vestígios foi possível determinar que 
o queijo teria sido produzido com uma mistura do leite 
de cabra/ovelha e vaca, figurando um exemplo mais 
recente para a produção de queijos e para a mistura 
de leites de diferentes espécies animais, como ante-
riormente observado no sítio de Çatalhoyuk (Turquia) 
(Hendy et al., 2018a). 

Dispomos também de evidências através de ra-
ríssimas representações artísticas que demonstram o 
processo da extração e tratamento de produtos lác-
teos. Num friso (figura 4) do Templo de Ninhursag, 
Tell al-’Ubaid, no atual Iraque, datado para a primeira 

Figura 3 – a. Mapa atual da frequência do fenótipo de persistência da lactase, marcando em branco as áreas com maior representação do 
fenótipo (Leonardi et al, 2012: 92; a partir de Itan et al, 2010). b. Mapa da proporção de resíduos de lípidos identificados em contextos 
do Neolítico Antigo na Europa atlântica. Valores mais negativos de Δ13C indicam maior proporção de lípidos lácteos (Cubas et al, 2020).

Figura 4 – Produção artística que aparenta demonstrar a extração e o processamento de laticínios. Templo de Ninhursag, Tell al-’Ubaid, 
Iraque. (Amin, 2019).



150 ARQUEOLOGIA & HISTÓRIA, Vols. 71-72, 2022

metade do 3º milénio temos uma cena de extração e 
aparente processamento de produtos lácteos (Amin, 
2019). Contemplamos ao menos duas ações distintas; 
na metade direita do friso temos um indivíduo extrain-
do leite de um bovídeo. Ao lado esquerdo desta cena 
podemos observar alguns indivíduos vertendo líqui-
dos (provavelmente leite) para dentro de um recipien-
te aparentemente sem fundo, enquanto um jarro no 
chão serve para recolher o líquido que atravessa o reci-
piente (soro do leite?). Esta imagem pode ser interpre-
tada como uma representação do processamento do 
leite num objecto que se assemelha com um coador, 
ou mesmo uma queijeira, para a separação de líquidos 
e sólidos na confecção de queijos. 

Para além destas evidências para o consumo e pro-
dução de queijos, conhecemos diversos testemunhos 
para o consumo e confecção de laticínios não especi-
ficados durante a pré-história, visíveis a partir do mapa 
(figura 5) elaborado por Rosenstock et al (2021). Neste 

exaustivo trabalho de compilação os referidos auto-
res uniram boa parte das evidências conhecidas para 
esta atividade, demonstrando que já dispomos de um 
alargado corpus informacional sobre esta temática. 
Entretanto, percebemos que boa parte destas análises 
incidiram sobre os lípidos, o que como anteriormente 
demonstrado, pode não responder todas as nossas 
questões. Mesmo assim, estas informações servem 
para contextualizar as realidades destas populações, 
demonstrando que atividades leiteiras já seriam esta-
belecidas durante a pré-história, e sobretudo durante 
o 3º milénio a.C.. Deste modo, seguramente nos finais 
do 6º milénio e certamente durante o 5º, temos evi-
dências para o processamento do leite em recipientes 
especializados (queijeiras) na Europa. Enquanto que 
em cronologias mais recentes (3º milénio e finais do 
2º), temos também evidências directas para a produ-
ção de queijos, no Egito (Kindstedt, 2012; Greco et 
al., 2018).

Figura 5 – Mapa com a localização de sítios arqueológicos que evidenciaram a presença de produtos lácteos (Rosenstock et al., 2021, 
fig. 2).
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5. QUEIJEIRAS NOS POVOADOS CALCOLÍTICOS 
DO OCIDENTE PENINSULAR

No atual território Português os fragmentos de queijei-
ras parecem surgir no registo arqueológico em contex-
tos da transição do 4º para o 3º milénio a.C., sendo 
sobretudo um artefacto do 3º milénio. As queijeiras 
estão presentes em grande parte dos contextos de 
povoados calcolíticos, especialmente no Sudoeste 
Peninsular. Esta alargada dispersão é evidenciada 
na tabela 1 e no mapa (figura 6), que apresentam os 
contextos do Centro e Sul de Portugal. Podemos ob-
servar uma clara concentração na Estremadura e ao 
redor da zona da atual barragem do Alqueva, o que 
provavelmente resulta de questões arqueográficas, 
mas também geográficas/geológicas. Percebemos 
que a maior concentração destes artefactos encontra-
-se nos povoados fortificados da Estremadura, como 
Vila Nova de São Pedro – VNSP (Azambuja) (559 frag-
mentos), Zambujal (Torres Vedras) (234 fragmentos), 
e Penedo do Lexim (Mafra) (132 fragmentos), sendo 
vestigial a sua presença em contextos do Algarve e do 
Alentejo. Além disso, excecionando os três povoados 
referidos, a sua presença também aparenta ser escassa 
nos contextos da Estremadura, surgindo em quantida-
des diminutas na maioria dos sítios.  

Portanto, mesmo que dispersos por grande parte 
dos contextos habitacionais do Centro e Sul do país 
durante o Calcolítico, os fragmentos de queijeiras sur-
gem de maneira quase vestigial em boa parte destes 
sítios, que na sua maioria apresentam quantidades 
inferiores a 10 fragmentos (publicados). Neste contex-
to, as grandes concentrações de fragmentos em sítios 
como VNSP e Zambujal devem ser interrogadas, ten-
do sempre em conta as devidas ressalvas em relação 
às áreas intervencionadas de cada sítio e também a 
questão da fragmentação destes artefactos.  

6. CRONOLOGIAS REGIONAIS: A EXPLORAÇÃO 
DO LEITE E DIVERSIFICAÇÃO ECONÓMICA  

Atualmente dispomos de alguns escassos dados labo-
ratoriais diretos para o consumo de laticínios no atual 
território Português durante a pré-história, depen-
dendo ainda de análises relativamente esporádicas. 
As primeiras explorações leiteiras neste território são 
enquadradas nos inícios do 5º milénio a.C., durante 
o Neolítico Antigo (Cubas et al., 2020). Depois disso, 
temos evidências para esta prática durante o Neolítico 
Final, na Anta 1 de Vale da Laje (Tomar) (Stojanovski et 
al., 2020). Nossa próxima evidência situa-se na Anta 
dos Currais do Galhordas (Castelo de Vide), num con-
texto inicialmente ocupado na segunda metade do 
4º milénio a.C. e reutilizado, pelo menos, no 3º e no 
2º milénios a.C.. As análises de resíduos identificaram 
laticínios em recipientes mais provavelmente associa-
dos com a reutilização do monumento no 2º milénio, 
ou seja, na Idade do Bronze (Monteiro-Rodrigues e 
Oliveira, 2018). Sendo assim, faltam-nos informações 
sobre a generalização desta prática e subsequentes 
alterações nos hábitos de consumo de laticínios até a 
sua intensificação no 3º milénio. Para inferir isto, dispo-
mos de marcadores zooarqueológicos, os referidos 
raros dados laboratoriais, e alguns artefactos, nomea-
damente as queijeiras.  

Percebemos que no ocidente peninsular o con-
sumo de leite antecede por cerca de dois milénios o 
surgimento de queijeiras no registo arqueológico, indi-
cando um enorme intervalo cronológico. Em outras re-
giões da Europa, como na região da Kuyavia, Polónia, 
as queijeiras surgem já nos contextos do Neolítico 
Antigo, por volta de 5,200 a.C.. (Salque et al., 2012). 
Além disso, queijeiras surgem em cronologia contem-
porânea (5,200 a.C.) na costa da Dalmácia, Croácia, 
em contextos do Neolítico Médio, em sítios continua-
mente ocupados (McClure et al., 2018). Considerando 

Figura 6 – Mapa do Sul de Portugal com sítios arqueológicos do 
período Calcolítico onde foram recuperadas queijeiras. (Base car-
tográfica: Boaventura, 2009.)
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que estas populações provavelmente seriam intoleran-
tes à lactose (Burger et al., 2020), o espectável seria 
que o leite animal puro e inalterado seria consumido 
somente por crianças, enquanto adultos optariam por 
produtos derivados com menos lactose. Deste modo, 
a confecção de produtos derivados do leite possivel-
mente antecederia o surgimento de fragmentos de 
queijeiras no Ocidente Peninsular, inserindo-se a possi-
bilidade de que recipientes cerâmicos especializados 
não seriam necessários para uma produção (de deriva-
dos lácteos) em escala doméstica. Neste sentido co-
nhecemos exemplos de comunidades que processam, 
armazenam, e consomem laticínios em materiais pere-
cíveis, como em peles de animais, no Próximo Oriente 
(Kaplan 1954), em recipientes de madeira, em África 
(Lombard e Parsons 2015), em “churns” ou “batedo-
res” de manteiga feitos em madeira (Earwood 1991), 
ou em tecidos, utilizados tradicionalmente na Europa.

Em uma perspectiva geral, observando todos os 
dados disponíveis, é possível recuar o consumo do 
leite para fases antigas do processo de neolitização 
em algumas áreas da Península Ibérica (Cubas et al., 
2020). Entretanto, a diversificação e intensificação da 
exploração de produtos lácteos torna-se mais aparente 
e expressiva por toda a península sobretudo em con-
textos cronologicamente enquadrados no 3º milénio 
a.C.. Percebemos também que a costa atlântica da 
Europa apresenta valores e intensidades muito diferen-
tes para a adoção e utilização de produtos lácteos em 
recipientes cerâmicos, sendo muito mais expressiva 
em latitudes superiores (Cubas et al., 2020), como nas 
Ilhas Britânicas (figura 5). Enquanto isso, no próximo 
Oriente, o consumo de laticínios já é atestado desde 
o 7º milénio (Evershed et al., 2008). Percebemos, por-
tanto, que não parece haver um percurso perfeitamente 
linear no desenvolvimento das práticas de consumo e 
processamento de laticínios, pois diferentes comunida-
des apresentam evidências para este comportamento 
em diferentes intensidades e em distintas etapas crono-
-culturais, visando variados objectivos com os produtos 
finais, dependendo de suas necessidades (Debono 
Spiteri et al., 2016; Cubas et al., 2020). Um caso que 
exemplifica estas diferentes necessidades é o Dolmen 
de Dombate, que demonstra que a manteiga seria uti-
lizada como aglutinante para pinturas (Carrera-Ramírez, 
2011: 244), e não exclusivamente como alimento. 

7. PALAVRAS FINAIS E PERSPECTIVAS FUTURAS

Percebemos que a “revolução dos produtos secun-
dários” (Sherratt, 1981) não sucede exatamente como 
tradicionalmente acreditava-se. Constatamos que na 
verdade o leite já seria utilizado pelas primeiras co-
munidades neolíticas, sendo um factor desde o início 
do processo de consolidação das economias agro-
-pastoris (Cubas et al., 2020; Rosenstock et al., 2021). 
Sobre a transformação do leite em produtos derivados 
no extremo ocidente peninsular, ainda carecemos de 
estudos (sobretudo análises químicas) para realizar 
afirmações categóricas associando as queijeiras ex-
clusivamente com esta funcionalidade. Entretanto, a 
partir das análises químicas referidas (Montero Ruiz e 
Rodríguez de la Esperanza, 2008; Salque et al., 2012; 
McClure et al., 2018) parece seguro sugerir uma pro-
vável funcionalidade vinculada com a confecção de 
produtos lácteos para os recipientes multi-perfurados 
sem fundo do ocidente Peninsular.

Em uma perspetiva geral, seria muito valioso o 
desenvolvimento de um estudo que incluísse análi-
ses químicas em recipientes cerâmicos de povoados 
calcolíticos do Ocidente Peninsular. Atualmente nos 
deparamos com uma lacuna informacional em relação 
à análises de conteúdos de recipientes desta crono-
logia. Até então, não dispondo das referidas análi-
ses, a investigação das preferências, dos hábitos, e 
do desenvolvimento económico destas populações 
centra-se sobretudo nas análises faunísticas, através da 
zooarqueologia, nas análises ambientais, e também 
do estudo de artefactos como as queijeiras. Com um 
programa de análises sobre uma diversidade de reci-
pientes (incluindo queijeiras), seria possível obter uma 
perspetiva valiosa sobre a economia destas socieda-
des, obtendo uma compreensão aprofundada em re-
lação às suas atividades gastronómicas, e não só.  
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ANEXO

Tabela 1 – Contextos do sul de Portugal com sítios arqueológicos do período Calcolítico com artefactos classificáveis como queijeiras. 

(Adaptado a partir de Costeira, 2017). 

Região Sítio Número de Fragmentos Referência

Estremadura

Barotas 1 Cardoso e Barros da Costa, 1992

Barranco do Farinheiro 2 Gonçalves et al, 2017

Cabeço do Pé da Erra
73 (um exemplar  

“completo”)
Gonçalves, 1982; Gonçalves e Sousa, 2014; 

Gonçalves e Sousa, 2017: 188

Casal Cordeiro 5 Indeterminado Sousa, 2008; Sousa, 2010

Chibanes 1 Silva e Soares, 2014

Columbeira “Cerca de uma dezena” Correia, 2015 : 271

Espargueira 1 Encarnação, 2010

Fórnea Indeterminado Museu Municipal Leonel Trindade

Leceia 25 Cardoso, 2006

Miradouro dos Capuchos 1 Silva, 2017

Moita da Ladra 22 Cardoso, 2014 : 246

Ota 1 Informação pessoal de André Texugo

Outeiro da Assenta 3 Cardoso e Martins, 2009

Outeiro Redondo 8
Cardoso, 2013; Cardoso e Martins, 

2016/2017 : 326

Outeiro de São Mamede 7 Cardoso e Carreira, 2003

Pedra d’Ouro 2 Peças reconstituíveis Branco, 2007

Penedo do Lexim 132 (um perfil completo) Sousa, 2010

Povoado das Baútas 1 Arnaud e Gamito, 1972 : 143

Pragança 3 Museu Nacional de Arqueologia

Travessa das Dores 1 Neto et al, 2015

Vila Nova de São Pedro 559 No prelo

Zambujal 234 Tews, 2016

Alentejo

Alto do Outeiro Indeterminado Grilo, 2008; Grilo, 2010

Casa Branca 7 4 Rodrigues, 2006

Cerro dos Castelos de São Brás 1 Parreira, 1983 : 159

Mercador 3 Valera, 2013a

Moinho de Valadares 1 5 Valera, 2013a : 141

Monte da Tumba 3 Silva e Soares, 1987

Monte do Marquês 15 2 Vale et al, 2013

Monte do Tosco 3 “Peças” Valera, 2013a

Perdigões Indeterminado Valera, 1998

Ponte da Azambuja 2 10 Rodrigues, 2015

Porto das Carretas 1
Soares, 2013; Soares, Soares, e Silva, 

2007 : 128

Porto Torrão Indeterminado Valera e Filipe, 2004

São Pedro 22 Costeira, 2017

Torre do Esporão 3 1 Gonçalves, 1990/91 : 65

Três Moinhos 3 Soares, 1992 : 296

Algarve

Alcalar 3 (um perfil completo) Morán, 2019 : 162-163

Cerro do Castelo de Santa Justa 2 Gonçalves, 1989 : 250

Corte João Marques 3 (um perfil completo) Gonçalves, 1989 : 146

Gruta da Igrejinha dos Soidos 2 Carvalho e Veríssimo, 2019
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