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+— | olivo, al que se le nombra se-
. gun Linneo como "Olea Euro-
'[ ~ pea", es un arbol originario de
A - la cuenca oriental del Medite-
rraneo. Debid existir anteriormente
en forma salvaje, al que se le llamé
"oleastrum", y parece ser que encon-
traron los fenicios en la Peninsula
Ibérica cuando hace mas de tres mil
anos vinieron por primera vez.

Debid cultivarse por primera vez,
segun los entendidos, en lo que hoy
es Siria y Palestina, y después se ex-
tendié por Egipto, Asia Menor y las
proximidades del Mar Egeo, la Gre-
cia Antigua.

La que pudiéramos llamar "cultu-
ra mediterranea" es la de los pue-
blos asentados en las orillas de ese
mar, ligada al cultivo de este arbol,
tanto que puede considerarse como
representativo de la misma, en la
que se enraizan el pensamiento, la
ciencia y el arte de nuestro actual
mundo occidental.

Debieron cultivarse hace mas de
seis mil afnos, y en la region andaluza
donde estuvo la maravillosa y legen-
daria cultura tartésica. De hecho,
han aparecido fosilizados algunos

silvestres, los denominados acebu-
ches u "oleastrum".

El documento mas antiguo que
se conoce donde consta el nombre
del olivo y del aceite, pero natural-
mente en un antiquisimo alfabeto,
data de veinticinco siglos antes de
Cristo, y es una tablilla de barro coci-
do aparecida en la Isla de Creta, rei-
nando el rey Minos, en el mismo lu-
gar donde hace 4.500 afos se cen-
trarian los estudios sobre el valor
biol6gico del aceite de oliva.

Hay unas 30 especies distintas
de olivos. Son generalmente de por-
te grueso de no mucha altura, ramifi-
cados desde muy abajo, con ramas
nudosas y angulosas, corteza gruesa
con grietas profundas, hojas esclero-
filicas o coriaceas, escamosas o pe-
losas, de color verde-mate por el haz
y plateado por el envés.

Repaso historico

or su antigiedad y populari-
.\ dad, el olivo aparece como
./ signo en muy diversas reli-
L giones y culturas.

Segun el Génesis: "...la paloma
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que salté del Arca, vuelve con el ra-
mo de olivo y lo entregd a Noé...".

La leyenda dice que Cecrope, fun-
dador de Atenas en el silgo XVl a. de
C. fue quien trajo el olivo a Grecia,
aunque otros sostienen que fue Hér-
cules, que en la Academia tenia oli-
vos sagrados dedicados a Minerva,
diosa de la Sabiduria y de la Paz. En-
tre los griegos, sus ramas servian
para coronar a quien hubiera hecho
algo sobresaliente por la ciudad, al
igual que el vencedor en la guerra
era coronado con ramas de laurel.
Los que solicitaban la paz durante
cualquier guerra llevaban en las ma-
nos ramas de olivo.

En Italia, no es conocido el olivo
hasta el reinado del rey Tarquino so-
bre el que nos habla Plinio el Viejo,
que dice que su madera no debia
quemarse mas que en los altares de
los dioses.

Sus hojas y el aceite producido
por sus frutos van a tener gran im-
portancia en la leyenda y en las tradi-
ciones religiosas de los pueblos del
Mediterraneo.

Segln la mitologia griega, Ate-
nea, diosa de la sabiduria, presento
a Zeus (Jupiter, padre de los dioses
del Olimpo) una ramita de olivo con
sus hojas, diciéndole que era el don
mas util para la humanidad, afirman-
do que llegaria a convertirse en un
fuerte arbol, capaz de vivir por los si-
glos de los siglos, y que no solamen-
te sus frutos serian buenos de comer
sino que, ademas, de ellos se saca-
ria un liquido extraordinario, que ser-
virfa para aderezar el alimento de los
hombres, aliviar sus heridas, dar
fuerza a su organismo y también
vencer las oscuridades de la noche,
ya que con €l se podria mantener en-
cendida durante muchas horas una
pequena llama.

Plutarco cuenta como los cadave-
res se solian cubrir con hojas de oli-
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vo. En la "Eneida", se refiere como en
los funerales de Miseno los asisten-
tes fueron rociados con agua lustral
para lo cual se empleaba una rama
de este arbol. Cuando Teseo embar-
ca para su largo viaje (que posible-
mente terminaria en las pias del
Atlantico, donde mata a la Gorgona
Medusa, y en el cual naceria el pri-
mer rey de Tartessos) ofrece al dios
Apolo una rama del olivo de la Acro-
polis de Atenas.

fl documento méas
antiguo que sc
conoce donde
consta el nombre
del olivo y del
aceite data de
veinticinco siglos
antes de Cristo,
y es una tablilla
de barro cocido

aparecida en
la Isla de Creta

En las diversas ceremonias reli-
giosas, en Grecia y después en Roma
los suplicantes se presentaban con
ramas de olivo en las manos.

En la Biblia, en el libro de Job, Eli-
faz compara al hombre malo con el
olivo cuyas flores caen a tierra sin dar
fruto. En el Salmo 127,3 se compara
a los hijos sentados a la mesa de la
madre como los retonos de olivo jun-
to al tronco principal, y en el Eclesias-
tés, se pondera a la sabiduria como

un hermoso olivo colocado en medio
de una llanura.

Siguiendo las ensefianzas de D.
Luis Benitez, que afirmaba que el
cultivo del olivo se hacia con la finali-
dad de extraer de la aceituna u "oli-
va" el aceite u "olio", debié empezar-
se a cultivar en nuestro pais en la
época en que los fenicios, siguiendo
las manadas de atunes, llegaron a
fundar Gadir. La prueba esta en el
nombre de la ciudad de Cordoba,
que procede de la palabra fenicia
"Corteb" que significa "molino de
aceite" o0 "almazara", dicho con la pa-
labra que nos dejaron los islamitas
andaluces. En sus proximidades se
encontré un bajorrelieve que repre-
senta a un agricultor vestido con la
tipica tlnica corta propia de los es-
clavos romanos de la época, que es-
té colocando las aceitunas que otro
le da en un recipiente de madera. De
esa época puede ser la prensa para
exprimir aceitunas encontrada en la
provincia de Jaén, region espafola
que produce la sexta parte del aceite
de oliva que se fabrica en el mundo.
Se trata de una piedra en forma de
disco, con una concavidad en el cen-
tro que se encuentra asentada sobre
otra lisa, a la que rodea un canalillo
que sirve para recoger el zumo de
las aceitunas. Ahi se colocaban los
capachos de esparto redondos, de-
nominados en Navas de San Juan
cimbeles, que contenian aceitunas y
eran presionados mediante una lar-
ga viga de madera.

Estrabon, el griego que vivié en el
siglo primero antes de Cristo, y que
escribio la "Geografia" nos hablaba
de Gades como puerto de la Bética,
que exportaba a Roma mucho vino y
aceite, no solo en gran cantidad sino
de una calidad insuperable.

Junio Moderato Columela, extra-
ordinario gaditano que vivié en la
época de Cristo, ano mas o ano me-



nos, escribié un fabuloso tratado so-
bre agricultura en doce tomos llama-
do De Re Rustica, en el que demues-
tra que es el primer ingeniero agré-
nomo de la historia, y donde da indi-
caciones de como se cultiva, entre
otras muchisimas cosas, el olivo, la
forma de obtener el aceite y como se
alinan las aceitunas, de la misma
forma que siguen haciéndolo actual-
mente en los campos de las orillas
del Guadalquivir, adn hoy, con pe-
quenas variaciones.

En la época romana era tan re-
presentativo el cultivo del olivo y de
su aceite en Hispania, que el empe-
rador romano Adriano (cuya madre
era gaditana) ordené acunar mone-
das con su efigie en el anverso y en
el reverso habia un ramo de olivo
con la palabra Hispianla.

Por aquellos afios aparece el pri-
mer libro de recetas de cocina escri-
to por Gabio Apicio, que debid nacer
en la Peninsula Ibérica, donde se in-
cluyen muchas de ellas que se ha-
cen con aceite de la Bética. Curioso
es también que Dressel, arquedlogo,
en 1678 descubriera en el monte
Testacio, que se encuentra en Ostia,
el puerto fluvial de Roma, jarras de
barro que contuvieron aceite de oliva
espanol. En sus sellos se hace cons-
tar el lugar de donde procedian, como
también ocurria con las que habian
transportado vino gaditano.

Durante la época visigotica, San
Isidoro de Sevilla, que fue luminario de
la cultura de aquella época dura y os-
cura, en sus Etimologias habla enco-
miasticamente del "oleo" como de un
don divino y explica como sirve tanto
para ungir a los nuevos catectimenos
como para preparar al hombre para la
lucha y para la muerte. “Los santos
Oleos”, que dispone la regulacion ca-
noénica, deberan ser de aceite de oliva.

Cuando los musulmanes, que no
arabes, que éstos vinieron en muy es-

caso numero a "Isbaniyya" (Espana),
tocan la peninsula, encuentran el fami-
liar olivo que ellos habian visto desde
Arabia hasta el Estrecho de Gibraltar
en toda la costa norte de Africa, y le im-
ponen su nhombre "aceite" al producto
al que los latinos llamaban “oleum”.
Estos nombres van a estar en |u-
cha durante muchisimo tiempo. Los
cristianos del norte llamaran "6leo" a
lo que los del Al-Andalus llamaran
aceite, y asi el Cura de los Palacios,
que escribio a finales del siglo XV La
Cronica de los Reyes Don Fernando
e Donna Ysabe, que habia nacido en

la ciudad de Toro, criticara a los an-
daluces diciendo: "...tales son las
costumbres de la gente comdn: nun-
ca perdieron la costumbre judaica
de comer manjarejos e olletas de
ajos e cebollas fritos y refritos en
aceite, que echaban en lugar de las
grosuras por excusa el tocino... y el
aceite con la carne es cosa que hace
muy maloler el resuello... y ellos mis-
mos tenian ansi mesmo el olor de los
judios, por causa de los manjares y
por no estar bautizados...".

Es en los Ultimos dias de la Re-
conquista cuando comienza una lu-
cha culinaria entre el aceite y la gra-
sa animal (que a la larga ganara el
primero), haciéndose bandera de
uno y otro elemento como si fueran
demostradores de una religiosidad
que de ellos dependiera.

Y tan mal se consideré el aceite,
que hasta hubo, como nos dice Ma-
nuel Ferrand, un padre jesuita del Co-
legio de Sevilla que, buscando en su
ascetico fervor algo con que martirizar
sus sentidos, dio en alimentarse con
viandas no preparadas con manteca
ni mantequilla sino con aceite.

Pero poco a poco fue contagiando-
se la cocina castellana del aceite, qui-
7a a causa de los picaros y picanos,
pinches de cocina procedentes del sur
de la Peninsula, creando un estilo culi-
nario muy espanol, que llega a la corte
francesa con Ana de Austria, casada
con el Rey Luis XIV de Francia.

Los olivos andaluces dieron sus es-
tacas para llevar al Nuevo Mundo las
bendiciones del aceite, que habian de
formar la cocina criolla, hija de la
mediterranea. Cuenta uno de los cro-
nistas de las primeras colonizacio-
nes americanas que D. Antonio de
Ribera, caballero del habito de San-
tiago, y su esposa, unos de los pri-
meros pobladores de Lima, en 1560,
llevaron del Aljarafe, comarca cerca-
na a Sevilla, muchos plantones de
olivos dentro de unos tinajones, que
parece ser que de ellos solo se salva-
ron tres. Los pusieron en su huerta, y
a pesar de la gran vigilancia a la que
fueron sometidos, uno fue robado y
llevado a unos quinientos kilometros
mas al sur, en Chile. Parece ser que
el caballero Rivera solo logré que so-
breviviera uno, que siglos después
se conocio en el Perd como el "Olivo
Castellano". Una ramita de este olivo
se llevo en una de las primeras pro-
cesiones del Corpus Christi por el ca-
nonigo Bartolomé Leones, le fue
entregada a Gonzalo Guillén, quien
la planté y cultivé con tal cuidado,
que consiguié un extenso olivar cu-
yos frutos alcanzaron un grandisi-
mo precio y sirvieron para incre-
mentar el cultivo del olivar en aque-
llas tierras. [§
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