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Este cuadernillo pretende realizar una breve aproximacion en torno a la produccion,
comercio, usos y propiedades del aceite de oliva en la Bética romana.

Los restos arqueologicos asociados a este producto lo sitian como uno de los
mas preciados y esenciales en la Hispania romana.

Sus huellas son el reflejo del intenso papel que jugd en la vida cotidiana vy que
forma parte del legado cultural de Andalucia.

El estudio de este legado no debe centrarse Unicamente en las villas donde
se producia y en los alfares donde se fabricaban sus envases, que jalonaban
las orillas fluviales y marinas, sino también en los puntos de embarque, en los
naufragios de naves y en los millones de dnforas desechadas tanto en fondeaderos
como en sus lugares de destino. Un patrimonio en torno al aceite que hoy sigue
vivo y que debemos investigar, proteger y difundir.

Juan José Primo Jurado

Director del Instituto Andaluz del Patrimonio Histérico



Estrabdn, un autor griego que escribié su Geografia en época de Augusto, afirma en
el libro Il de su obra, dedicado a Hispania, que la Bética producia trigo, mucho vino y
aceite, y que este Ultimo era no solo abundante, sino también de excelente calidad. En
esta enumeracion de productos exportados desde la provincia, se puede observar una
gradacion creciente no solo en las cantidades, sino también en la cualidad del producto.
Aunque Plinio, unos setenta afos mds tarde, seguia considerando de forma chovinista que
el mejor aceite del Imperio era el italiano de Venafro, lo cierto es que el Estado romano,
en cuya administracion sirvio el propio Plinio como procurador en Hispania en el afio 73
d. de C., habia decidido ya por entonces recurrir al aceite bético para sus necesidades. Al
respecto de dicha mercancia, éstas eran bdsicamente dos: abastecer de aceite a la plebe
de Roma, ofreciéndolo de forma gratuita en repartos periddicos, y hacerlo llegar a las
legiones que combatian en la frontera del Rin y en la del Danubio. La oficina encargada de
realizar las compras fue una especie de comisaria general de abastecimientos denominada
Annona, nombre que se deriva de su funcién de suministro anual de bienes al Estado.
Al principio, la Annona alquilé el servicio a compafias privadas mediante concesiones
hechas en subasta; finalmente, recurrié a comerciantes individuales, los diffusores olei
que eran mds fdciles de controlar y coordinar y que actuaban de alguna forma como
‘concesionarios” del Estado ayuddndolo en esta ardua tarea de distribucion, por lo que
recibian ventajas fiscales y personales. Algunas inscripciones en piedra descubiertas en
Hispalis, varias de ellas utilizadas como parte de la cimentacion de la Giralda, testimonian
no sélo la accion de la comisaria de abastecimiento en el gran puerto del Guadalquivir,
sino también la importancia de la corporacion de los diffusores olei para el funcionamiento
del sistema, hasta el punto de recibir la distincion honoraria y juridicamente beneficiosa
de cuerpo splendidissimum.

La historia del aceite bético no se entiende sin esta participacion del Estado en la economia
provincial y sin el cardcter estratégico de esta mercancia bdsica para la administracion
romana. El perfeccionamiento de los sistemas de molturado vy prensado del aceite, cada
vez mas efectivos, el acondicionamiento del Guadalquivir para la navegacion fluvial,
la red de alfarerias productoras de envases para este trdfico, las famosas dnforas
Dressel 20, sustituidas luego por sus sucesoras, las Dressel 23, a partir del siglo I, los
minuciosos sistemas de control (marcas impresas sobre las dnforas, letreros escritos
sobre ellas, grafitos incisos en las panzas de los envases) carecen de sentido como
realidad arqueoldgica si no es remitiendo al hecho puro y simple de que el Estado romano
decidio dotarse de un suministro imprescindible y puso los medios administrativos para



ello. La investigacion contempordnea ha puesto también sus medios para desentrafiar
este fendmeno histérico que desde los tiempos de Heinrich Dressel tanto ha fascinado
a los sabios europeos espafioles (Genaro Chic Garcia, Emilio Rodriguez Almeida, José
Remesal Rodriguez, Piero Berni Millet...) y extranjeros (el propio Dressel, Michel Ponsich,
Bernard Liou, Fausto Zevi..). Este volumen supone la continuacion de ese esfuerzo desde
la perspectiva de la difusion y la concienciacion patrimonial de cara al pdblico interesado,
un aspecto que de alguna manera ha sido injustamente infravalorado, pero que es de vital
importancia para la comprension histérica del patrimonio aceitero andaluz. Felicidades,
por tanto, a editores y autores y mis deseos de perseverancia de todos en este camino.

Enrique Garcia Vargas

Departamento de Prehistoria y Arqueologia, Universidad de Sevilla
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El cultivo del olivo: emblema del Mare Nostrum

El origen del aceite se remonta a la Prehistoria, cuando se comenzé a extraer
de los frutos del acebuche, denominacion del olivo en su estado silvestre. En la
Bética, el cultivo del olivo vino de la mano de fenicios y griegos, pero fueron los
romanos quienes convirtieron al Valle del Guadalquivir en una de las principales
zonas de produccion de este prestigioso liquido.

Las excelentes cualidades del aceite bético dio lugar a que se extendiese por
todo el Imperio. Era tal la demanda, que pasé de una produccion en pequefias
explotaciones tradicionales a grandes fincas agricolas: las villas olearias. Alli,
solian también cultivar cereal y elaborar vino, por lo que desde los campos
andaluces se llenaba la despensa romana con los productos de la triada
mediterrdnea.

La produccion del aceite requeria de una gran cantidad de mano de obra en
torno a la actividad desarrollada en las villas a lo largo de todo el afio: desde la
recogida del fruto, a la poda y molienda. Esta herencia cultural del pueblo romano
en torno al aceite sigue viva, perdurando durante siglos en los trabajos de villas
y molinos, evolucionando tecnolégicamente hasta alcanzar una produccion de
aceites de calidad excelente.

Siembra Poda y abono

Se realizaba la siembra del olivo directamente en El olivo se limpiaba de ramas secas anualmente
la tierra mediante estacas clavadas en el suelo, y se abonaba con estiércol o con pequefias dosis
sin plantacion previa en semilleros. de alpechin, un residuo liquido de color negro

que sale de las aceitunas antes de la molienda.



Arado

El suelo se araba dos veces al afio, normalmente una en verano para evitar que el sol calentase las
raices del olivo, y otra en otofio para aprovechar el agua de la lluvia.

Recogida de la cosecha

Si bien se aconsejaba que se recolectaran las aceitunas mano a mano, el sistema mads usado con-
sistia en golpear con una vara larga las ramas del olivo hasta desprendelas. Una vez en el suelo, se
recogian, se separaban las impurezas vy se transportaban al molino.



El molino: la produccién del oro liquido

Una vez recolectada, la aceituna era almacenada en la villa olearia a la espera
de convertirse en aceite. Al recorrer sus estancias se avanza a través del proceso
mismo de su produccién: desde la sala de molturaciéon hasta el almacenaie.

Sala de molturacién

Se usaban diferentes técnicas para moler el fruto, desde el canalis et solea. que consistia en pisar las
aceitunas, al trapetum. que mediante el giro de dos muelas semicilindricas conseguia aplastar la oliva
sin machacar el hueso.
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Sala de prensado Sala de decantacion

Una vez molida pasaba a una prensa: el torcula- En las piletas los residuos se depositaban en el

. - o
rium, que exprimia la aceituna molida recogiendo fondo y por accion de la gravedad el aceite lim-
el liquido en un depdsito. pio pasaba de una a otra.

Sala de almacenaje

El producto final se depositaba en dolia o grandes tinajas globulares de cerdmica, que solian estar
semienterradas, a la espera de su comercializacion. Esta sala se denominaba la cella olearia del drea
productiva de la villa.



Segln su calidad, el aceite se destinaba a distintos usos. EI mejor, oleum
omphacium, procedente de las aceitunas verdes, era el protagonista en los
rituales religiosos y funerarios. También se empleaba como base en la elaboracion
de perfumes, medicina o productos cosméticos y de aseo personal.

El oleum viride se elaboraba con aceitunas que variaban entre el color verde
y negro. Era un aceite mads suave y afrutado usado en la gastronomia romana
como alimento bdsico. Por ultimo, el oleum acerbum se fabricaba con las
aceitunas que habian caido al suelo. Al ser de inferior calidad se aprovechaba
para la iluminacion.

lluminacion

El aceite de oliva que no podia ser consumido por sus enormes defectos se utilizaba como combus-
tible para alimentar las lucernas de cerdmica o bronce y. de esta manera, conseguir iluminar. Para
encenderlas usaban una mecha de algoddn, sumergiéndose un extremo en aceite de oliva mientras
que el otro salia por la piquera que, al prenderse, proporcionaba una luz cdlida.



Alimento bdsico

El aceite jugaba un papel destacado en la alimentacion de los romanos. Considerado como producto
energético y nutritivo, se empleaba para aderezar los platos mds exquisitos, cocinar, freir, preparar
salsas, elaborar dulces y alifiar ensaladas. Era un ingrediente fundamental en la gastronomia romana,
por lo que se trasvasaba a recipientes de menor tamafio, adaptados a su uso en la cocina.
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