precedentes historicos
y tecnicos de la industria aceitera
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Sus origenes

Los origenes de la aculturaciéon del
olivo han sido discutidos y valorados
por los estudiosos emitiendo diversas
opiniones que parecen coincidir en su
procedencia oriental, tal y como afirma
J. Hoops (1) quien concede la primacia
a Palestina y Siria. El olivo silvestre
Oleaster u Olea, del que proceden va-
rias especies de olivos parece que fue
indigena en estos dos paises en su va-
riedad sin espinas, mientras que el tipo
con espinas se origind, seguramente,
en Creta como trataremos més ade-
lante.

El cultivo del olivo y la extraccién del
aceite de oliva comenz6 en Palestina
(Lakish) antes del 3.000 antes de Cris-
to, aunque con toda probabilidad,
cuanto se diga de Palestina puede apli-
carse también a Siria como parte del
mismo &mbito geografico. De todos
modos, los especialistas climéaticos
presentan al olivo como una planta
cuya floracioén soélo se realiza en climas
de ambiente mediterraneo, maxime
cuando en la cuenca del mar latino tie-
ne su hébitat el acebuche u oleastro
(Olea oleaster, L., u Olea europaea var.
Oleaster), antecesor silvestre del olivo
cultivado (Olea europaea, L.) a través
del Olea chrysophylla Lamb,. a juicio de
la mayoria de los boténicos.

Los hallazgos paleoboténicos en el
Mediterrdneo son numerosos lo que
nos inclina a suponer que el hébitat
preferido de esta planta sea precisa-
mente la cuenca mediterranea, a pesar
de algunas referencias esporadicas en
textos mesopotdmicos que mencionan
una planta oleaginosa denominada sir-
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gu. Los valles mesopotdmicos y egip-
cios son los menos propicios para la
aclimatacion del olivo, debido a las in-
tensas inundaciones de sus rios que
propiciaban el cultivo cerealistico, tal y
como observa Herddoto en su Historia.
Conocemos, no obstante, la existencia
del olivo en Egipto desde mediados del
segundo milenio antes de Cristo, a tra-
vés de una pintura de Tell EI-Amarna
qgue representa un jardin de plantas
exoéticas, lo que nos confirma que el
aceite fue siempre en Egipto un articu-
lo caro y poco abundante, como lo de-
finen algunos textos antiguos.

El ricino (Ricinus communis, L.),
cuyas semillas contienen del 35 al 55
par 100 de un aceite viscoso, incoloro
o algo verde, era empleado por los
egipcios para usos industriales, por
cuanto era particularmente idéneo
para la fabricacidn de ungientos, se-
gin Herddoto (2,94) y en iluminacion
(Dioscérides |. 32). También Herddoto
lo cita como purgante en aplicaciones
medicinales.

Otra oleaginosa, a través de la cual
los egipcios extraian un aceite suma-
mente agradable para ellos, era el ala-
zor o cartamo (Carthamus tinctorius L.),
segun Plinio (NH, XXI, 90) cuya semi-
lla proporciona el aceite menos satura-
do de todos los aceites vegetales.

El nombre de la aceituna y del olivo
en las lenguas semiticas arrancan de la
palabra cananea-aramea zait, que co-
rresponde tanto al arbol como a su fru-
to. El origen de la palabra que significa
aceite y su derivado, proviene del ara-
be zaitun (olivo y aceituna).

La importancia del aceite en el pue-
blo israeli se hace patente en las nu-

merosas alusiones que sobre él se
conservan en la Biblia (2). En dicho li-
bro se define a Palestina como tierra
fértil de la que «mana leche y miel, dul-
ce y bella tierra de sementeras y de
huertos de vifias y olivares producto-
res de aceite que se utilizan en sacrifi-
cios, unciones y alimentosy». David y
Salomén animan al pueblo de Israel a
que planten olivares, y la aceituna jun-
to a las higueras y las vides formaron
parte de la riqueza de la Tierra de Pro-
misién. Las citas al olivo y al aceite
son muchas en las Sagradas Escritu-
ras, inicidndose en el Génesis, primero
de sus libros, y terminando en el Apo-
calipsis de San Juan.

Otro de los preciosos documentos
que nos ilustran sobre el cultivo de
plantas oleaginosas, los distintos tipos
de aceites utilizados, su empleo indus-
trial y alimentario y los medios de
transporte empleados, lo constituyen
las tablillas escritas halladas en Cno-
sos, Pilo, Micenas, Tebas y Tirinto, de-
nominadas tablillas micénicas.

Las plantas oleaginosas que se ates-
tiguan en los documentos micénicos
son, entre otras (3):

1. El sésamo o ajénjoli (Sesamum
indicum, L.) cuyas semillas contienen
un 50 por ciento de aceite semisecan-
te, de color amarillo limén, aromético y
que puede extraerse con facilidad por
sucesivos prensados en frio. Dicho
aceite, comestible y de buen gusto,
presenta la ventaja sobre el aceite de
oliva de no congelarse en invierno, sal-
vo con grandes heladas. Segin Teo-
frasto se empleaba ademas en perfu-
meria. En el segundo milenio se halla
atestiguado también en los documen-
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tos mesopotamicos, no sélo como pro-
ductos de aceite, sino también como
condimento.

2. Del alazor o cartamo, del que
hemos tratado al hablar sobre los egip-
cios, sblo se aprovechaban las inflores-
cencias rojas de la planta como colo-
rantes en la industria textil micénica,
pero no poseemos datos suficientes
sobre la utilizacién del aceite de carta-
mo con fines alimenticios.

3. La cosecha de acebuchines por
los micénicos tuvo un especial interés
por su bajo rendimiento graso, para la
fabricacion de aceites o unglientos
perfumados.

4. También los olivos y olivastros
fueron empleados regularmente para
la obtencion de la materia prima esen-
cial en la industria perfumistica. Por la
cosecha de aceitunas, conservada en
los textos micénicos de unas determi-
nadas localidades, los investigadores
han deducido que dicha produccion
proviene de unos 4.000 olivos que se
repartirian sobre un terreno de 40 a 50
Ha., lo cual aplicado a las 4reas cultiva-
das conocidas hace presumible que el
cultivo en la Creta antigua debia ser
considerable. Aunque los hallazgos de
huesos de aceituna no han sido muy
numerosos, las cantidades reflejadas
por J. Renfrew en su monografia (4)
son muestra evidente de su utilizacion
e indican una preocupacion especial
por la produccion aceitera y sus diver-
S0S USOS.

En la peninsula helénica y en torno al
mar Egeo, la produccion oleérica es
muy antigua. La mitologia nos ensefa
que fue Minerva quien ensefié a los
atenienses el arte de cultivar el olivo,
de lo cual se deduce el remoto pasado
de los origenes de este cultivo en el
Atica. Polen de olivo ha sido encontra-
do en la parte occidental del Pelopone-
so a fines del segundo milenio antes e
Cristo (6), aunque su maxima difusién
se centra en torno al s. 1X a.C. Es pro-
bable que ya en época micénica se
practicase la exportacién del aceite.

El fruto mas extendido en Grecia era
el del olivo que se consumia directa-
mente (fig. 1), después del alifiado,
ademas de su prensado para la extrac-
cion del aceite. Tres fines tenia la mol-
turacién de la oliva: el primer prensaje
para la grasa comestible; el segundo,
6leo para ungirse el cuerpo; y el terce-
ro, los residuos, como combustible.

En el Atica era particularmente
abundante el olivo y la ley prohibia ex-
presamente arrancarlos. Diodoro los
menciona extendiéndose también por
buena parte de Agrigento (Sicilia) con
gran provecho de los agricultores. Je-
nofonte, por su parte, se admira de que
una comarca riberefia del Ponto Euxi-
no (Mar Negro) carezca de ellos, en
tanto que se les ve ocupando toda
Grecia, en Epidauro, Sicione, en Asia
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Fig. 1.
chadoenels. Vlia.C.

Menor, en las Ciclades, Samos, Creta,
etc.

Durante la guerra del Peloponeso, la
destruccion de los olivos del Atica fue
una de las causas de la ruina de Ate-
nas. Aquellos olivares, cuya excelencia
se debia a las subvenciones de Pisis-
trato, desaparecieron. Los dieciséis
afos que tarda el olivo en dar fruto, y
los cuarenta en llegar a la madurez ple-
na, fueron demasiados para la econo-
mia ateniense que no pudo esperar.

La olea sativa u olivo se extendié
desde la Grecia continental hacia ltalia
meridional y, desde alli, alcanzé la lta-
lia central. Los etruscos lo conocieron
antes que los latinos gracias a sus in-
tercambios con el sur de Italia. Citando
a Fenestrella, Plinio menciona la apari-
cion del olivo en el Lacio hacia el afio
500, y ya después de la batalla del
lago Regilo (499 ?) los latinos entran
en Roma con un ramo de olivo en |a
mano.

A partir de entonces la industria olei-
cola experimenta un desarrollo tan
considerable que durante el consulado
de Pompeyo, Italia pudo alimentar al
Imperio. La explotacion del olivo estu-
vo garantizada por el Estado mediante
reglamentos proteccionistas, al igual
que la vid, por lo que las plantaciones
son numerosas especialmente en el
sur.

Entre las localidades citadas en los
textos o inscripciones destacan Bru-
tium, Apulia, Calabria, Campania, con
Pompeya y Teanum Sidicium; Samnio
con Venafro y las vertientes del Tabur-
no; el Lacio, con Praeneste y Casino;
Sabina, con Tubula Meusca y Crustu-
merio; Piceno, la regién de Como, etc.
Los olivos de Pausia pasaban por ser
los més fértiles; Orchis, Radius y Regia
daban aceitunas para la alimentacién
més que para la fabricacién del aceite;
Liciniana suministraba el mejor aceite

Recoleccion de la aceituna. Pintura procedente de un vaso atico de figuras negras fe-

y Sergia el mas abundante (7). Duran-
te el Imperio, Venafro continué siendo
el principal centro oleicola italiano, do-
cumentandose corporaciones de capu-
/atores en esta localidad y en Allifae,
Asculum, Casilinum, etc.

Del cultivo en Italia se ocupé amplia-
mente Catén en su tratado «De agricul-
tura», con sus consejos sobre las con-
diciones que tenia que reunir el terreno
para el olivar (VIlI, 2), hasta el porme-
norizado proceso que comprende des-
de la plantacién del arbol hasta el en-
vasado del aceite (XIl). Catén, que cita
diez especies de olivo aclimatadas en
estas tierras, llama sobre todo la aten-
cién de los cultivadores hacia la con-
servacion de los lagares. Se comprue-
ba, en efecto, que en tiempos de Cice-
rén existia un activo comercio de laga-
res que se usaban en el sur de ltalia.
Este uso implica un trabajo intenso y
grandes plantaciones que no se en-
cuentran en otras regiones.

Otros autores como Virgilio, Lucre-
cio, Horacio, Ovidio, etc., mencionan el
olivo y el aceite desde otros puntos de
vista, ya sean literarios, mitoldgicos,
poéticos, etc. {8).

Plinio (XVI 5,5), por su parte, refiere
detalladamente la explotacion del
aceite a partir de los datos expuestos
por Catén. Seguin este autor, se extraia
el aceite de la aceituna no madura, con
carne blanda que proporcionaba un
aceite muy claro en el primer prensado
y se utilizaba en medicina.

Para la obtencién de las diversas ca-
lidades era fundamental el tipo de ins-
trumentos empleados, el grado de ma-
durez de la aceituna y la procedencia
de ésta segun las regiones. Sobre es-
tos extremos también conocemos al-
gunos textos de Varrén y Columela.

El aceite era un producto muy solici-
tado pues servia para el alumbrado, la
medicina, el culto y posteriormente,



tras la influencia de contactos exoti-
cos, para la perfumeria.

La recoleccion del aceite se efectua-
ba cada dos anos, por lo que un olivar
podia representar una rendimiento
muy considerable. T. Frank en sus esti-
maciones sobre la rentabilidad del oli-
vo (9), toma el fundo modelo de Catén
de 240 yugadas (1 yugada = 25 areas) re-
servando 40 para pastos y bosques, y
efectila sus célculos sobre un olivar
que ocupe 200 yugadas. Deduciendo
los gastos de inversién, mantenimien-
to, prensado, mano de obra, etc,, llega
a la conclusion de que una plantacion
olivarera de estas caracteristicas tenia
que ser muy rentable, aungue no tanto
como otras producciones agricolas, ya
que Catoén la sitda en cuarto lugar en
una serie de nueve productos (i,1).
También Columela en su De Re Rustica
(V. 8,2) parece elogiar excesivamente
la rentabilidad de estas plantaciones.

Estudios recientes (10) parecen
concluir un indice de rentabilidad méas
prudente, en torno al 6 por ciento, res-
pecto a los datos propuestos; es decir,
que el olivo ocuparia un lugar interme-
dio entre la serie de productos agrico-
las citados por los autores antiguos.

Los precios del aceite, segun las cali-
dades, se reflejan en el Edicto de Dio-
cleciano, en los que se comprueba que
el aceite de primera calidad costaba el
doble que el de segunda v el triple que
el de tipo normal.

Italia, segln Plinio, fue la principal
productora de aceite del Mediterrdneo
durante muchos afios, por delante de
Istria y la Bética; no obstante, en el s. I
el aceite hispano acabara imponiéndo-
se al mercado italico, como veremos
mas adelante.

La produccién olivarera en
Hispania

Los fenicios introdujeron el olivo en
Espafia y posiblemente también la vid.
De ello, la fabricacion del aceite y del
vino constituyd una riqueza considera-
ble en la Bética, Portugal, Ebro, S.E. y
Levante. El Periplo de Avieno menciona
el olivo al sur de la Albufera. El acebu-
che crecia salvaje en la Peninsula y su
injerto debieron ensefiarlo los punicos,
creando asi una gran riqueza.

Con anterioridad al s. VI, en el que ya
los pueblos prerromanos producian su
propio aceite de oliva, la obtencion del
aceite se realizaba, segun Timeo, del
jugo del lentisco (11).

En época republicana los olivares de
la Bética son mencionados dos veces
por el autor del Bellum Hispaniense
con ocasién de describir las campafas
de la guerra civil. Segin Estrabén el
aceite bético estaba considerado
como de primera calidad. El aceite afri-
cano era de inferior calidad que el his-
pano y se utilizaba en iluminacion,

mientras que el itdlico se empleaba en
perfumeria.

A finales de la Republica y principios
del Imperio, la Bética ofrecia un pano-
rama similar al de la Campania en
cuanto a arboledas y plantaciones,
ocupando los olivares una gran parte
de su territorio asi como de otras zo-
nas de la Peninsula, como Lusitania, el
centro de la Meseta, Ampurias, etc.

Hasta el s. | de la Era las fuentes tex-
tuales establecen una prioridad de pro-
ducciones seglin las calidades del
aceite (y también del vino) que son: ita-
lica, hispanica y africana; pero ya du-
rante este siglo los productos hispanos
consiguieron primero igualar y des-
pués superar la calidad italica. En cam-
bio la produccién africana se caracteri-
z6 mas por su cantidad que por su cali-
dad, permitiéndole ofrecer precios més
bajos que los hispanos y como conse-
cuencia acabé por imponerse en el eje
de comunicaciones Arlés - Rédano -
Rhin.

La presencia de aceite bético en
Roma se ha probado arqueolégica-
mente entre los afios 60-65 y hacia el
79 en Campania, acompafiando a la
produccién italica que ya hacia media-
dos del s. | era deficitaria.

Anforas y marcas de anforas de la
Bética halladas en Pompeya y Stabiae
con las estampillas de C. Antonius
Quietus y M1 M, de origen hispano, se
fechan hacia el primer cuarto del s. |
d.C. y su contenido era el aceite. En el
Monte Testaccio de Roma y en el li-
mes germanico aparecen con mayor
profusion las anforas con la marca
MiIM. Se calcula que el comercio de
exportacion de la empresa de C. Anto-
nius Quietus abarco un periodo de cin-
cuenta afios y la de M/ M funciond du-
rante unos cuarenta, al igual que la de
DD Caecilii Hospitalis et Maternus. La
marca D. Caecilii aparece también en
Pompeya y en Roma, asi como en el
Testaccio asociada a la de L. Aelius
Optatus, perteneciente a una familia de
importadores galos, los Aelii Optati, re-
sidentes en la Bética.

En Roma existia un gremio de ne-
gotiatores olearii ex Baetica y un diffu-
sor olearius ex Baetica trabajaba en
Lugdunum (Lyon). Probablemente tra-
bajaba tambien en negocios aceiteros
el cordobés M. Fabius Gu., libertus
Trium Marcorum, establecido en Nar-
bona, al igual que el negotiator ex His-
pania Citeriore de Ostia que comercia-
ba ademés de con el aceite, con vino y
salazones. En algunos casos, estos
mercaderes formaron asociaciones
gue atienden mas a su origen que al
tipo de comercio, como los negotiato-
res malacitan/ de Roma.

La exportacion del aceite hispano se
documenta pues, ademas de en la ca-
pital, en buena parte de Italia, en los te-
rritorios al oeste del Rhin, incluidas Bri-

tania y las Galias y, en parte, en la Tin-
gitana.

Roma, no obstante, fue el primer
centro consumidor dada la politica im-
perial de proporcionar una alimenta-
cién de bajo coste al pueblo, aparte de
la gratuita que recibian las familias
més pobres, para lo cual se hizo preci-
so una regulacién de los precios del
mercado privado. Este intervencionis-
mo estatal se documenta en la politica
aceitera de Adriano y sobre todo su le-
gislacién sobre el aceite atico (13). Pa-
rece probable que existiese una ley se-
mejante en la Bética, puesto que en
Céstulo, sede de un importante distrito
olivarero, se ha hallado un texto epi-
grafico que podia ser el encabeza-
miento de un posible rescripto de re
olearia (14).

Bajo Marco Aurelio se cred, tras la
incorporacién al patrimonio imperial
de las grandes posesiones de los Vege-
tii, el cargo ecuestre del praefectus an-
nonae ad oleum..... Hispanum recesen-
dum. En época de Septimio Severo la
situacién es similar a la descrita y la in-
tervenciéon estatal sigue siendo aun
mas soélida que la de sus predecesores.
Los nombres de los particulares en t/-
tuli 8 desaparecen y son sustituidos
por los nombres del emperador y sus
hijos. Con Alejandro Severo aparecen
nuevamente mercatores privati, gra-
cias a la /iberalitas de este emperador.

En época imperial y hasta la gran cri-
sis del s. [l Hispania continué expor-
tando preferentemente productos ali-
menticios, materias primas y algtn
producto de lujo, como textiles y redes
de caza. No obstante, sélo Luciano cita
entre estos productos el aceite y la sa-
lazén, como bocados exquisitos, lo que
indica que se exportaban también a
Oriente.

Hispania exporté en época de los
Antoninos y los Severos ingentes can-
tidades de aceite a Roma vy al resto de
la Europa occidental. El momento de
méaxima exportacién, y por tanto de
produccién del aceite bético, se sitlia
entre los aflos 140-160, disminuyen-
do notablemente desde el 160 al 200
(15).

Gracias a los hallazgos del Monte
Testaccio, que comprenden unos cua-
renta millones de anforas, T. Frank ha
calculado que el consumo anual de
vino y aceite en Roma, a partir del s. 11,
se encontraba entre ciento doce y sie-
te millones de litros respectivamente.
El 50 por ciento del vino consumido
procedia de Hispania, siendo todavia
mayor la importacion de aceite, lo que
suma unos ingresos de 60 y 24 millo-
nes de sextercios respectivamente. A
estas cifras hay que afadir el consumo
de Britania, Galia y Germania {186).

De la produccion de época tardia co-
nocemos algunas citas que contintian
hablando de la calidad del aceite béti-
co (17). También en dos textos del Cé-
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Fig. 2. Tipos de anfora para el transporte de aceite y aceituna citados en el texto. 1) Apula; 2) Dr. 6; 3) Dr. 26: 4) Dr. 20; 5) Africana |, 6) Africana /I,
7) Tripolitana I: 8) Tripolitana Il; 9) Tripolitana I/l (Dr. 41); 10) Dr. 23.

digo Teodosiano de los afos 324 y
326 se mencionan las inmunidades
concedidas a navicularios hispanos
entre cuyos productos transportados a
Roma parece que se encontraba el
aceite.

A través de hallazgos recientes (18}
se ha llegado a la conclusion de que el
aceite bético continda exportandose a
lo largo de todo el Bajo Imperio, aun-
que se produce una transformacion
sustancial, a partir de mediados del s.
11, como se advierte en la aparicion de
un nuevo modelo de &nfora (Dressel
23) y en la nueva organizacién del co-
mercio, cuyos cambios son atribuibles,
tal vez, a la politica de Galieno.

En lo que respecta a épocas poste-
riores, la falta de testimonios arqueol6-
gicos, tras los primeros afnos del s. V,
que indiquen una continuidad en su
utilizacién y produccion de los estable-
cimientos rurales del bajo valle del
Guadalquivir, es un argumento ex s/i-
lentio que ha permitido a M. Ponsich
afirmar que a partir de principios o me-
diados del s. V, lo mas tarde, se produ-
ce un total abandono de la produccion
olivarera en esta area (19). Dicha afir-
macién contrasta con la continuidad
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de establecimientos rurales, desde el s.
IV al VI-VII, en las restantes zonas pe-
ninsulares, tal y como se desprende de
varias villae conocidas y excavadas de
esta época. L.A. Garcia, en un reciente
trabajo, sostiene, no obstante, a través
de diversos textos gue abarcan desde
finales del s. IV hasta el s. VII, que la
produccién oleicola hispana perdura
durante la antigtiedad tardia en la Béti-
ca, penillanura del Guadiana, Levante,
valle del Ebro, area catalana e incluso
en alguna zona montafnosa y de clima
poco favorable para el cultivo del olivo
como el Bierzo o el Alto Aragén (20}).
Seguramente la envergadura de dicha
produccion seria sensiblemente menor
que en épocas anteriores y, probable-
mente, de consumo interior.

Envases de transporte (fig. 2)

Las anforas fueron los tipicos enva-
ses destinados al transporte de mate-
rias primas {aceite, vino, salazones,
fruta y otros productos). Los proble-
mas gue hasta hace pocos arnos plan-
teaban sus tipologias y cronologias es-
tan siendo despejados en la actuali-
dad, con lo cual el conocimiento que

poseemos sobre la historia econdémica
romana es ahora mucho mas amplio y
claro.

En el s. | antes de Cristo, el aceite
itdlico se transportaba fundamental-
mente en las 4nforas de Apulia (Brindi-
si), que son el exponente mas claro del
predominio en el mercado del comer-
cio de importacién. Durante esta épo-
ca el aceite apulo se recibe en nuestro
territorio, en especial en el valle del
Ebro, como sintoma de la expansion de
este producto suritilico en practica-
mente todo el Mediterraneo.

Las formas Dressel 6A y Dr. 26 son
los recipientes que representan estas
importaciones; la primera de ellas
transportando aceite istriano y la se-
gunda, probablemente, aceite de Ve-
nafro (21), desde luego en concurren-
cia con las dnforas Lamgoglia 2.

Posteriormente, durante la época
augustea, desaparecen no soélo los ti-
pos brindisianos o apulos sino también
cualquier tipo oleario, como consecuen-
cia de la nueva politica econémica ro-
mana impuesta tras la Pax Augusta.

Tras este fenémeno las produccio-
nes oleicolas hispanas se potenciali-
zan para hacer frente al mercado inte-



Fig. 3. Eltrapetum.

rior. Mientras que la Bética abastece
todo su territorio, otras producciones
locales méas restringidas abastecen
mercados de tipo regional, como docu-
mentan las 4nforas Oliva 3, que tienen
una difusién esencialmente costera en
el drea levantina, desde Ampurias has-
ta Cartagena.

De las numerosas citas literarias so-
bre el aceite hispano son prueba elo-
cuente el gran nimero de anforas de Ia
forma Dressel 20 que se reparten, tan-
to por via fluvial como maritima, a dis-
tintos puntos de la propia Hispania e
incluso del Imperio (22).

De esta forma el panorama de los si-
glos I-1l se mantiene en torno a pro-
ducciones que abastecen el consumo
interior, apreciandose un incremento
de los recursos oleéricos béticos du-
rante el s.ll, que implica una mayor vo-
lumen de exportaciones hacia merca-
dos urbanos, como es el caso de
Roma.

Durante el siglo siguiente se produ-
cen grandes modificaciones en las
producciones tripolitanias como con-
secuencia de la politica annonaria de
los Severos, inicidndose una desvia-
cién de los productos africanos hacia
la Peninsula, coincidiendo con una eta-
pa de decadencia hispana. En la Tripo-
litania se fabricaron las anforas deno-
minadas Africana | y Il, cuya exporta-
cién se inicia a finales del s. Il alcan-
zando su maximo auge en los siglos i1
y 1V de la Era.

La primera fase tuvo una minima di-
fusién en Hispania, encontrandose en
Tarragona, Pollentia (Alcudia), Puerto
de Mazarrén y Caesaraugusta (Zarago-
za), mientras que la Africana Il se di-
funde tanto en la fachada mediterra-
nea como en la atlantica. Al parecer la
anfora Africana | transportaba aceite,
mientras que la segunda variedad se
empleaba mayormente para el trans-
porte de salazones (23).

Otros envases conocidos como la
Tripolitania |, Il y Il (Dressel 41) trans-
portaban iguaimente aceite africano y

su localizacion se centra en todo el li-
toral oriental de Hispania, especial-
mente el Gltimo ejemplar citado, ha-
llandose con preferencia en yacimien-
tos fechados entre los siglos l11-1V d.C.
Por dltimo, la pretendida desapari-
cidn o crisis del aceite bético en el s. |11
no puede ya sustentarse gracias a los
estudios realizados con los envases
Dr. 23, cuyos hallazgos se reparten por
toda la costa mediterranea, asi como
en otras zonas extrapeninsulares, con-
firmando una continuidad en la pro-
duccion oleicola bética durante el Bajo
Imperio, aunque probablemente me-
nos pujante que en etapas anteriores.

Procedimientos e instrumentos de
extraccién del aceite segiin los
textos antiguos

La oliva se recogia preferentemente
a mano o, a lo sumo, con varas (Varro,
R.R. I, 55,2) limpidndose el fruto pos-
teriormente (Columella, R.R. Xll, 52,
9-19) y ablandandolo {Columella, R.R.,
Xil, 52,10; Plinio, N.H., XV, 23), para
pasar por ultimo a la separacién del

hueso de la pulpa de la aceituna (24).
Dicha operacién era realmente impor-
tante para evitar que el aceite adquirie-
ra un sabor desagradable (Cato, de
A.C,66,1).

Catén (de A.C., 20, 21,22) describe
ampliamente el tipo de molino comtin
entre los propietarios de prensas de
aceite de su época: el trapetum (25)
(fig. 3) en tanto que Columella (R.R.,
XIl, 56,6) prefiere otro tipo de molino,
mas avanzado, la mola olearia (26) (fig.
4).

Previamente al prensado, Columela
cita un método menos recomendable
que el trapetum, pero que requiere me-
nos esfuerzo, el canalis et solea (R.R.,
Xll, 52,8) cuyo uso probablemente se
desarrollé en Hispania a fines del Im-
perio. Consiste en pisar la masa de oli-
vas sin hueso, sampsa, en un /acus (pe-
queiia piscina) antes de iniciar el pro-
ceso de prensado, ya que convenia
acelerar la extraccién del aceite lo mas
posible, puesto que segin Catén (A.C.,
64,2) «cuanto més pronto se trabaja la
aceituna, tanto mayor serd su rendi-
mientoy.

Si ello no fuera posible, Varrén indi-
ca la posibilidad de mantener la aceitu-
na sobre un entablado, tabulatum, a la
espera de su paso por el molino (R.R., I,
55,5). Dicho entablado deberia dispo-
ner de pavimentos en pendiente que
permitieran eliminar la amurca, procu-
rando no confundir los distintos lotes
de olivas almacenadas (Columella,
R.R. XIl, 52, 3).

Posteriormente a dichos procesos la
aceituna molida deberia pasar a la
prensa ftorcularium) {27) de la que Ca-
tén nos da una amplia descripcién {de
A.C., 18). La prensa cotidiana es una
prensa de palanca simple que abarca
el espacio de la cdmara en que se aloja
(30 pies = 9 m. de longitud), segin los
calculos que se derivan de las medidas
que Catén otorga a los distintos ele-
mentos de la prensa. El mecanismo

l l

Fig.4. Reconstruccion de la mola olearia descrita por Columella, utilizada para machacar

las aceitunas. (s.1d.C.).
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consiste en la accién de una larga viga
de madera (prelum) ajustada en la ca-
becera a dos montantes de madera
verticales (arbores), y maniobraba en el
lado opuesto por una palanca (vetis)
que hace enrollar (o librar) en un tam-
bor (sucu/a) una cuerda que remonta el
extremo libre de la viga. A través de la
fuerza ejercida por la palanca, la viga
deja caer su peso sobre una plancha
circular (orbis olearius) que corona el
ara que representa el lugar donde se
ha colocado el cesto (fiscine) con la

masa de la oliva.
Algunos tipos reconocidos en las

provincias parece que derivaron del
ejemplo mencionado, siendo uno de
los méas extendidos el accionado por
un cabestrante sujeto a un cilindro de
madera, que se alza por encima de un
gran contrapeso de piedra al que esta
unido por medio de dos listones empo-
trados en las entalladuras, en forma de
cola de milano, de los laterales (28).
Versiones de este modelo se han ha-
llado en la Peninsula en la villa romana
de La Cocosa (Badajoz), en la Morlaca
(Rioja), en Alcald de Guadaira y Car-
mona {Sevilla) y en Sant Andreu de
Llavaneres {(Barcelona).

Todos estos contrapesos estaban
provistos de un corte trapezoidal, a
ambos lados, y seccionados por vari-
llas de hierro o correas, es decir, simi-
lares al cilindro catoniano (sucul/a) flan-
queado por dos postes (stipites) (fig.
5).

Una variante mas sencilla del tipico
contrapeso labrado consistia en una
simple piedra toscamente atada a la
viga, cuya fuerza habia de ser incre-
mentada por la accion humana como
se aprecia en un freco pompeyano de
la casa de los Vetii.

Al parecer, tanto la palanca catonia-
na o la prensa que describe Plinio,
como otro sistema de polea denomi-

Fig.6 Reconstruccién del tipo de prensa de tornillo y contrapeso cilindrico

nado trochlea, eran ampliamente em-
pleadas en época imperial.

La prensa de tornillo o cochlea la
menciona Plinio como un artilugio mas
eficaz que la simple palanca {(N.H.
18,317) cuya ventaja radicaba en la
mayor facilidad de movimiento del pre-
lum mediante el giro en ambas direc-
ciones de un eje atornillado que atra-
vesaba la viga, el cual era activado me-
diante un brazo fijado en su sector in-
ferior. La instalacién se completaba
con otros dos postes verticales, para-
lelos a los arbores, que mantenian el
conjunto en posicién correcta. En
tiempos de Plinio se utilizaban dos va-
riantes de prensa con tornillo: la de
contrapeso fijo y la de contrapeso moé-
vil.

La primera presenta la ventaja de
poder ser construida mas faciimente
{fig. 6) aunque es menos favorable a la
presidén, y en cambio, esta Ultima es
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Fig. 5. Reconstruccion del tipo de prensa tradicional de palanca y contrapeso paralelepipedo
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mas perfecta técnicamente y mas ren-
table puesto que permite liberar la
fuerza del contrapeso (fig. 7). Como ha
observado M.? Cruz Fernandez, la tec-
nologia de la prensa pliniana ain sub-
siste en nuestros dias en algunas zo-
nas rurales del sur peninsular. En la fi-
gura 8 puede apreciarse un nuevo mo-
delo de prensa descrito por Her6n a
través de la maquina de Plinio.

Finalmente, una vez acabada la ex-
traccion del aceite, su trasvase resulta-
ba esencial para la obtenciéon de un
aceite en las mejores condiciones, se-
gin menciona Catén (de A.C. 66,1).
Para ello, el aceite debia trasladarse a
una fabrum y después a un dolium
{(gran vasija del almacenamiento), v,
como apunta Columella (R.R., XIl, 52,
11), no s6lo eso, sino que debia pasar
a una serie de /abra dispuestos en fila,
cuantas mas veces mejor, con objeto
de airearlo y obtener asi un aceite mas
transparente. Habia de evitarse ade-
més, mezclar el aceite del primer pren-
sado con el del segundo y éste, con el
del tercero, para lo cual era necesario
disponer de tres hileras de /abra en
una cella olearia (Columella, R.R., XII,
52,11}

Fabricas de aceite localizadas en la
peninsula

En el estado actual de nuestros co-
nocimientos, la distribucién de alma-
zaras o trujales romanos no esta aln
plenamente regularizada, aunque se
conocen numerosos restos en el cam-
po hispano romano.

En el valle del Betis, la presencia de
contrapesos de prensa y depdsitos re-
vestidos de mortero testaceo, ha reve-
lado la existencia de fabricas de aceite
en un gran numero de lugares, gene-
ralmente reconocidos como villas, en-
tre las que destacan las muy numero-
sas del drea de Alcala del Rio (Sevilla),



Fig. 7. Reconstruccion del tipo de prensa de tornillo y contrapeso cilindrico mévil, sujetado al

eje mediante un travesano de madera.

Carmona (Sevilla),etc, y, algo mas al
sur, la de Cartama (Mdlaga). Fuera de
esta 4rea, las villas en las que tenia lu-
gar el proceso de fabricacion del aceite
se concentran en nimero limitado en
las costas catalanas, como son los
ejemplos de la villa de Can Sans (Sant
Andreu de Llavaneres, Barcelona), Els
Ametllers (Tossa de Mar, Girona), Mas
del Valls en Pérporas (Reus, Tarrago-
na), El Vilarenc (Calafell, Tarragona),
Sentroma4 (Tiana, Barcelona), etc.

En Extremadura sobresale el com-
plejo de la gran villa de La Cocosa (Ba-
dajoz) y los hallazgos de Las Lomas
(Medellin, Badajoz), y més al oeste, en
Portugal, se conocen huellas de pren-
sas de aceite en el entorno de las villas
domésticas de Santa Vit6ria do Amei-
xial (Estremoz), Monte do Moio (Beja),
Herdade do Montinho (Beja), etc.

Los museos de Murcia, Cartagena y
Jumilla conservan bases de prensa, or-
bes olearii y molinos procedentes de
diversos yacimientos (29), destacando
los depdsitos de Villaricos (Mula, Mur-
cia).

En la Rioja se conocen hallazgos ais-
lados (30) que empiezan a configurar
el panorama de la produccién en el va-

e e—
= e

Fig. 8. Prensa de Herén.

lle medio del Ebro, en una zona de cla-
ra tradicion aceitera.

Por dltimo, en el norte, sobresalen la
villa de Foz de Lumbier (Liédena, Na-
varra), con un sector destinado a tor-
cularium del aceite, como el menciona-
do de La Cocosa (Badajoz).
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