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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 inicio del vigje: en carros y bueyes

Buena parte del aceite producido en la villa olearia se envasaba en odres de
piel para transportarse, sobre carros y animales de carga, por la amplia red de
calzadas que se dirigian hacia los principales cauces fluviales. Un camino lento,
dificil, cinco veces mds caro que el transporte por rio y hasta cincuenta veces
mds que por mar.




Del odre al anfora

Para poder comerciar el aceite a larga distancia, era mejor que continuara su
viaje por rio o por mar, el sistema mds rdpido, seguro y econémico de mover las
mercancias. Pero, para eso, era necesario contar con un envase que se adaptase
al transporte en barco: el dnfora. De esta forma, se procedia a trasvasar el aceite
del odre al dnfora, estando asi listo para embarcar.

N



Los alfares: produccion del envase no retornable

Cerca de las orillas fluviales y marinas se han documentado centenares de
alfares romanos: las figlinae, centros de produccion que surtian de dnforas a los
comerciantes para poder transportar en barco mercancias como el aceite.

CAMARA DE COC
Las dénforas se co
para evitar el con:

~CAMARA DE COMBUSTION
Donde tiene lugarla quema
del combustible

NS
No



Los alfares debian contar con un nimero importante de operarios. Conocemos
los nombres completos de muchos de ellos gracias a los sellos que marcaban

sobre el asa del dnfora, aun fresca, y que han llegado hasta nuestros dias.

CION
ocaban sobre la parrilla
acto directo con el fuego

PRAEFURNIUM
Donde se depositaba
la lefia para alimentar
el fuego.

NS
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Anfora: por mi forma me conocerds

Su nombre proviene del griego amphoreus que significa “portar por ambos lados”,
ya que es un recipiente de cerdmica compuesto por dos asas. Se caracteriza por
su fondo en punta que permitia apilarse de forma segura en la bodega de un
barco, evitando los deslizamientos de la carga que podia provocar el mar. Era,
ademds, el mejor envase para mantener la calidad y garantia del producto.

La gran cantidad de dnforas que se encuentran en los yacimientos arqueoldgicos
responde a sus propiedades Unicas (resistente, economica, ergonémica, etc.), lo
que les llevé a convertirse en el envase estrella durante siglos.

Existen dnforas de cuerpo estilizado o esférico, de boca amplia o estrecha, de
asas redondas o alargadas, de pivote corto o sobresaliente, etc. Y no era por
casualidad. Todo estaba pensado al detalle. Cada forma respondia a cuestiones
tan variadas como la época en la que se fabricaron, la procedencia o el producto
que contenian. Un documento Gnico para el estudio del comercio en la Antigtiedad.

Salazén

Destaca por su forma acam-
panada vy por su boca ancha,
ideal para contener productos
solidos como el pescado en
salazon o salsas de pescado
(garum).
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Vino
Disefio estilizado muy adecua-
do para el transporte maritimo.
Su cuello estrecho indica que
contenia un producto liquido,
como el vino.

Aceite

Un envase optimizado para el
transporte del aceite de oliva:
boca pequefia, cuello estrecho,
panza globular y un pivote ex-
tremadamente pequefio.



Aceite de denominacion de origen: la Dressel 20

La protagonista principal de nuestro vidje es la denominada Dressel 20. Un
dnfora que, durante tres siglos, generacion tras generacion, dominé el co-
mercio del aceite en época romana.

Media unos 80 cm de alto y 60 de didmetro. Y tal y como indican sus marcas,
podia contener jhasta 70 litros aceite! Has leido bien. Las dnforas solian tener
inscripciones que contenian la informacion clave sobre el envase, el producto
que transportaba y los productores. Esta informacion podia estar sellada o
pintada con tinta negra o roja: los llamados tituli picti. Todo un sello de calidad
que garantizaba la confianza del comprador.




Transporte en barcas planas: el viaje por rio

Una vez que las dnforas estaban selladas con un tapon de barro o corcho, eran
subidas a las barcas fluviales que las transportaban rio abajo. Una tarea nada
facil ya que cada dnfora, una vez llena, podia pesar entre 100-110 kilos.




La prosperidad de la Bética

La comercializacion del aceite de oliva permitié que numerosas ciudades
de la Bética florecieran, ya sea por el cultivo del olivo, por la produccion y
venta del aceite, por la elaboracion de las dnforas o por la actividad portua-
ria y naval que se genereba alrededor de su distribucion. Algunos ejemplos
de ciudades interiores y costeras son:

ASTIGI (Ecija, Sevilla). Ciudad romana que se convirtié en un gran centro productor de aceite y de
dnforas olearias, que partian desde el rio al resto del Imperio.

CARTEIA (San Roque, Cadiz). Puerto comercial situado estratégicamente en las puertas del Medi-
terraneo, cuya actividad dio lugar al nacimiento de nuevos enclaves de poblacion.




