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Caracterizacion de materiales de olivo: Pifionera
El precio de la hectarea de olivar cae un 4,6% de media en 2010
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La aceituna de mesa, su Uso
y adobo en la historia (y |l

El aceite y la aceituna fue un alimento importante en la Hispania
islamica y durante el Bajo Imperio Romano

POR DOMINGD 6. SALAZAR-GARGIA

Licenciady en Historia y Medicing

£n Espafa a presencia de olivares en el antoro de
Sevilla y Cdrdoba, asi como el consumo de sus fry-
tos se menciona en De halio hispénico (siglo | a. £.)
E! aceite y la acejtuna fue un alimento importante en
la Hispania islamica como lo fue Bajo e! Imperio
Romano.

Columela (siglo 1) establecid y recogid también
distintas formas de adobo como por ejemplo las
siguientes:

“Las aceitunas pausias o las orquiteas v en algu-
nas zonas aiin las nevias se preparan: para las mesas
de los convites. Estas conviene cogerlas a mano y
tiempo sereno, verdes o empezando a ponar negras,
pero no estén todavia muy maduras, ahadir sal tras
etegirlas, ponerlas en mimbres, afiadir mds sal, y dejar-
las asi por treinta dias sudar v echar fera todo el aipe-
chin que tengan: despuds echarlas en un tingjdn ase-
andolas, quitdndoles {a sal con una gsponja, ¥ por
Gltimo echarlas en anforas llenarlas de sapa o arrope
cubriéndolas con haces de hinojo que las mantenga
sumergidas”. Menciona también otras formas de
manejo de la aceituna como son: “Adobar con tres par-
tes de arrope o de miel y una de vinagre, otros hacen-
lo salo con dos partes de miel y una de vinagre. [...]
Cuando negras se salan y se manejan igual pero se les
afiaden semillas y hojas de lentisco”. (Actualmente se
suelen emplear hojas de algarrobo con el mismo abje-
tivo, endulzar o evitar el amargor de la aceituna).

Habla también Columela (s. ) de adobos con
semilla de anis maduro, tallos e hinojo en trozes o
picado, empleando también timos {tomilios?). Normal-
mente recomienda mantener unos cuarenta dias en
adobo con sal, limpiando desnués los recipientes de
alpechin y las aceitunas de salmuera v sigue; “Otra for-
ma es rajando la aceituna per dos ¢ tres partes con
una caiia verde y tenerlas tres dias en vinagre; limpfan-

dolas el cuarto dfa y almacenarias en orza con fondo
de apio y ruda, puede afiadirse luego ajo 0 cogollos de
laurel en el arrope preparado de nuevo, comiéndose
despusgs a partir de 20 dfas”. Son estas preparaciones
que ain se hacen hoy en algunas localidades del
Mediterréneo.

Los conventos jugaron un papet impoartante en ef mantenimiento del glivar
en Espafa.

También Columela (sigle 1) indica cémo preparar
pasta de aceituna (sampsa) hoy de nuevo de moda en
fos denominados pates de aceituna. Estos pates tam-
bién fueron empleados en el siglo Xt como alimento
como indica Abur | Jayr,

Los visigodos, sin duda por su origen europeo,
no apreciaban el consumo ni de la aceituna ni del
aceite pero mantuvieron el cultivo del olive por moti-
V03 sacros, manteniendo olivares en los atrics de las
iglesias.

Desde la caida def Imperio Romario (s. [V} ef olivo
se cultivé en canventos y burgos fortficados. Los Bene-
dictinos al igual que otras Grdenes retomaron las plan-
taciones de olivo y recibieron numerosas denaciones
de olivos que mantuvieron.

En la época visigoda ya romanizaca se dividio ia
thérica en dos zonas por la influencia de ias dos reglas
monacales la regla de San Fructuoso con regimenes
alimenticios monacales de cereales aves y came de
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rebafios de influencia goda y la Regla de San Isidoro
de base grecorromana con regimenes alimentarios de
verduras, legumbres, cereales y aceite de oliva casi
como lnica grasa.

En el Mediterrdneo el aceite era la grasa de la
gente civilizada y las mantecas y mantequillas la grasa
de los barbaros del norte.

Consumo en la poblacion musulmana
Respecto al consumo de aceitunas y aceite en la
poblacion musulmana desde las primeras invasiones y
hasta el siglo XV dan cuenta los escritos de Abd-Zacca-
ria (siglo Xll) y diversos recetarios que mencionan el
uso de aceitunas como aperitivo y como ingrediente
de muchos platos.

En los inicios del Islam (700 d. E.) y posiblemen-
te antes los pafses del este del Mediterrdneo consumi-
an abundantes y variados tipos de aceitunas en los
desayunos, costumbre gue se mantiene actualmente
muchos paises del Oriente Medio.

El Islam trajo de nuevo a la peninsula la tradicién
del uso del aceite como conservante y como base
para la cocina y las aceitunas como alimento junto
con las almendras, los higos, détiles, uvas secas y pes-
cado en adobos.

Maimonides (1135-1204) habla del uso del acei-
te para curar enfermedades de la piel y picaduras de
muchos de los animales venenosos, habla también del
uso de olfacino (aceite de agua o de primera extrac-
cién) que con caldos extraidos de la albahaca (al-
habaq), del aleli (al-jir), del mirto {af-raytran), de la
anémona, del jazmin, de los lirios, de las malvas y del
clavel estimulan los suefios, las fantasfas y el olfato,
recomendando “tomar este olfacino adobando aceitu-
nas secas y otros manjares”.

Las aceitunas estaban en la base alimenticia de la Espafia isldmica.
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En la Edad Media, el Tacuinum Sanitatis (siglo XIV)
atribuye a las aceitunas un alto valor alimenticio y cita
ademés [...] la aceituna negra con sequedad modera-
da y no completamente maduras excitan el apetito.

Juan de Mena (s. XV) indica que los monarcas
castellanos al invadir las tierras de moros talaban el
arbolado especialmente los olivos, base del alimento
del enemigo concretamente escribid: “entrar por la
vega, talando olivares, tomando castillos, ganando
lugares [...]".

En nuestro pafs existen numerosas referencias
técnicas mas recientes (siglo XVl y XIX al empleo de
las aceitunas en la dieta tanto de aperitivo como de
postre pero también el uso de aceitunas como alimen-
to es mencionado en la literatura del siglo XVII (Lope
de Vega, Vélez de Guevara, Sanz del Castillo).

Rojo (1840) en su “Arte de cultivar el olivo” y en su
capitulo XVII incluye un apartado que titula “Del adobo
o alifio de las aceitunas”.

En este apartado después de recomendar coger
la aceituna verde o cuando empieza a mudar en
morado indica “la aceituna dura se quebranta con un
golpe fuerte y se echa en agua que se le renueva una
o dos veces al dia: si se emplea agua caliente hasta
que salga clara y sin sabor amargo, luego se le echa
pimiento molido con ajos y orégano y una vez sazo-
nadas ya pueden comerse en veinticuatro horas.
Cuando se han de gastar pronto se les afiade vina-
gre, naranjas o limones agrios en pedazos, pues con
esto duran veinte o treinta dias, si se quieren conser-
var mas se sustituyen los agrios por hojas de lentisco
y algarrobo”. Este tipo de elaboracién lo considera
como el mas habitual en su época.

También describe otras tres formas de preparar las
aceitunas, estas son “Aceitunas rajadas, con tres o
cuatro cortes de arriba 4 bajo para que, se endulcen y
se adoban después con sal, tomillo, salsero, hinojo,
laurel y naranjas o limones agrios; preparadas de este
modos se pueden comer al segunde dia o mejor una
semana después y duran noventa dias”.

“Aceitunas enteras, se limpian y se ponen en tina-
ja con fondo cubierto de espliego o alhucema y hojas
de limén, se llena media tinaja de aceitunas, echarse
otra mufieca con espliego y hojas, acdbese de llenar
de aceitunas y cubrirse con otra murieca y hojas, se
afade agua—sa'l y se cubren con sal y estopa cardada
para que no caiga porqueria, asi se dejan cuatro, seis




y ocho meses, al cabo de los cuales se podran comer.
Las que se componen de esta suerte se conservan
uno, dos y tres afos”.

“Aceitunas de la reina. Se cogen mudando de
color las sanas se echan en lejia, manteniéndolas de
doce a veinticuatro horas sumergidas con tablas en el
recipiente y se lavan hasta agua dulce, entonces se
echa el adobo deseado. Asf las aceitunas se pueden
tomar & las treinta y seis 6 cuarenta y ocho horas; pero
no duran tanto como las enteras; es necesatio gastar-
las en tres o cuatro meses”,

Seglin Pequefio (1879) Plinio habla del empleo
de aceites de oliva dafiados para la fabricacién de
jabones y especifica que esta fabricacién se atribu-
ye a los galos que los preparaban con grasa y ceni-
za, ademas escribig también sobre la preparacion
adobo y consumo de aceitunas, en concreto segln
este autor Plinio escribié en aquel tiempo (primeros
afios de nuestra era) lo siguiente: “las aceitunas
adobadas ocupaban un puesto muy principal en
todas las mesas, consumiéndose tanto al principio
como al fin de las comidas, siendo preferidas las
espanolas como indica un escrito de Cicerdn el cual
escribfa 4 uno de sus amigos, nombrado 4 la sazén
pretor de Espafia; “Mandame las deliciosas aceitu-
nas de Cordoba”. Plinio El Joven reprocha 4§ uno de
sus convidados la falta de asistencia a un banquete
dado por él, le decia “habéis dejado, sobre todo, de
comer las sabrosas aceitunas que me habfa procu-
rado & elevadisimo precio”,

Pequefio (1879) indica hablando de |as mejores
variedades que unas son para aceite y otras se
reservan para adobo come por ejemplo “Alamefia
por la facilidad con que desprende el hueso, tam-
bién se reservan muy particularmente para adobo
las variedades gruesas, carnosas mas o menos esfé-
ficas o pomiformes, tales como la incomparables
Manzanilla, la Sevillana o Verdal (?), la Gordal y
otras menos estimadas”. Este autor ya menciona el
uso de Arbequina para adobos especiales en Barce-
lona y Tarragona. Establece también que Hojiblanca
¥ olras mas gruesas en la base, o sea en |a parte por
donde se insertan al pediinculo y redondeadas son
excelentes para consumirlas en verde, especifican-
do: “las aceitunas gordas son preferibles para el
adobado porque contienen mas cantidad de pulpa,
pero el rendimiento en aceite no esta siempre en

proporcidn de su peso total, por lo que se prefieren
para consumo”.

March y Rios (1999) especifican que el contenido
en aceite en las variedades para conserva y adoho tie-
ne que ser lo méas bajo posible.

Preparaciones actuales

Evidentemente las preparaciones industriales actuales
algunas son similares, empleando soluciones de sosa
durante 6 a 12 horas, salmueras mas o menos prolon-
gadas, lavados de entre 6 y 14 horas y adobos al gus-
to o fermentaciones diversas que necesitan entre 40
dias y 6 0 9 meses.

Las industrias del encurtido preparan bdsicamen-
te aceitunas verdes (sevillanas, gazpachas, cortadas,
partidas, etc.) en color cambiante (tras el inicio el
enverado y antes de completarse este, empleando de
esta forma las variedades Arbequinas, Callosinas,
etc.), asi como diversos tipos de aceitunas negras
naturales en salmuera, negras oxidadas (recolectadas
realmente antes del inicio de color), negras secas etc.
¥ por supuesto con una larga lista de adobos con nue-
vas especias (aceitunas a la India , con curry y/o mas-
sala, a la afficana, a la japonesa (con sésamo y algas),
etc. Pero también rellenas (de anchoa, de pasta de
anchoa, de pimientos, de ajo, de almendra, de jalape-
fios y un largo etc.), en lonchas, en |dminas, y otras
preparaciones especificas hoy muy utilizadas (en verde
0 en negro) en comidas y pizzas.
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