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Cochinilla del olivo. Cochinilla de la tizne. Saessetia oleae Olivier
Andalucia espera elaborar 1,13 milones de toneladas de aceite
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La aceituna de mesa, su uso
y adobo en [a historia (1)

Es el aperitivo mediterraneo por antonomasia y han sido alimento
desde los inicios de la vida del hombre

POR DOMINGO C. SALAZAR-GARCIA

Licenciady en Historia y Medicing

La aceituna, es después de las patatas fritas el aper-
tivo mas consumido en Espafia, evidentemente con
diferencias, en este consumo, entre las distintas
comunidades autdnomas, tanto en la cantidad de
aceituna por persona como por su tipo de prepara-
cion, como término medio se consumen 3,8 kilogra-
mes de aceituna, en distintos tpes de aderezo y
comidas, por persona y afio. Pero en épocas pasadas
al menos ya desde &l siglo | de nuestra era la aceitu-
na eray es el aperitivo mediterréneo por antonomasia
&n las mesas de patricios y nables y eflo hasta hace
relativamente poco tiempo,

El aceite de oliva como condimento y potenciador
del sabor en los alimentos es una sefia de identidad
mediterranea, un alimento simbdlico y dietéticamen-
te sin duda una de las grasas mds recomendable, si
lo es alguna.

Paro también la aceituna en sus distintas prepara-
ciones debe ser considerada como un alimento tipica-
mente mediterraneo.

Ei consumo de aceitunas espafiolas, griegas o tur-
cas, pero también las italianas son consideradas como
un producte de lujo en algunos paises europeos, en
EE.UL., en Pafses Arabes, en Rusia ste.

Espafia exporta algo mas del 50% de su pro-
duccién de aceituna de mesa que se estima entorno a
4.708.000 toneladas al afio. La produccién en Espafia
estd actualmente bastante estabilizada,

Es mucho lo que se ha escrito sobre el origen y a
historia del olivo, pensando casi slempre en ef acsite.
Pero la aceituna y las hojas del olivo han sido un afi-
mento desde los inicios de {a vida del hombre en las
riberas del Mediterrdneo, actuaimente se estd estu-
diando el inicio del consuma, al menos esporadice,
de los frutos del acebuche desde la época de ios
neandertales, al menos asi parecen indicarlo sedi-

La aceituna dehe ser censiderada como parte de fa dista mediterranea.

menies con restos humanos del Paleolitico encontra-
dos en Bolonia y en Menton. Restos de huesos de
aceituna junto a restos neoifticos han sido hallados
también en diversas localizaciones en la Peninsula
Ibérica, al igual que en diversos yacimientos de la
cuenca mediterranea,

MNutricidn
Al margen de la composicién nutiitiva de la aceituna
reccgida en numerosas tablas nutricionales como

Favier et al (1995}, Jiménez et al (1997), Mataix y '

Mafias (1998), Senser y Scherz (1999), etc. La com-
posicién basica de esta drupa por fo que respecta a su
epidermis es rica en cutinas, celulosa, pectinas, triter-
penos (alcoholes y dcidas) y triglicéridos.

Respecto a la pulpa que supone normalmente
mds del 75% del peso de la aceituna es rica en dcidos
grasos que son mayoritariaments insaturados, uncs
pocos azicares reductores (hasta el 5-8% en ef caso
de Gordal), fibras (celuiosa, lignina, hemiceluiosa, etc.)
hasta el 6% en determinadas variedades, sustancias
pécticas, nitrdgeno protéico hasta el 1,5%, contenien-
do también: distintos aminoécidos como arginina, ala-
nina, leucina, valina, lisina, prolina, treonina, acido
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Se trata de un alimento muy nutritivo.

aspartico, 4cido glutdmico, glicina, etc., algunos &cidos
orgénicos como el dcido citrico y también aunque en
muy bajos contenidos, succinico, malico, oxalico, etc.,
los glucdsidos amargos oleuropeina y verbascoina (el
primero mds abundante en variedades de pequefio
calibre y el segundo més elevado en variedades grue-
sas) ambos al igual que sus productos de hidrdlisis
(acido elednico e hidroxitirosol que ya no son amar-
£0s) con accion antimicrobiana, esta pulpa posee tam-
hién taninos, clorofila, carotenoides (pigmentos liposo-
lubles), antocianos (pigmentos hidrosolubles), todos
ellos con clara influencia en los procesos de elabora-
cién de la aceituna de mesa.

La pulpa también contiene calcio, magnesio, man-
ganeso, fasforo, hierro, sodio y potasio, minerales que
tienden a disminuir durante la maduracién a excepcion
del potasio y el fasforo en el que son ricas las aceitu-
nas de mesa.

La pulpa de aceituna también contienen vitamina
C entre 1,4 y 2,9 mg/100 g de pulpa y vitamina A
entre 400-480 pg/100 g de pulpa.

Por lo que se refiere al endocarpio o hueso conte-
niendo la semilla, esta semilla suele tener entre un 22
y 27% de sustancias grasas, mientras que su parte
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lefiosa no llega a contener normalmente més del 1-
1,4% de compuestos grasos.

Inicio del consumo

El asentamiento humano es sindnimo de recoleccion y
consumo cada vez mas habitual de frutos, entre estos
del acebuche. El inicio del consumo de aceitunas
como alimento puede establecerse con certeza en el
neolitico, ya que en algunos asentamientos del sur de
Europa y Norte de Africa, este consumo se ha interpre-
tado a partir de piedras y cuencos especificos emple-
ados para partir y lavar aceitunas encontrados junto a
restos de antiguos molinos manuales. Probablemente
con anterioridad ya se recogian, para la alimentacién,
aceitunas de acebuches que arrastradas por torrentes
y corrientes de agua ya habian perdido su amargor.

El codigo babildnico de Hammurabi (2500 a. E.)
ya recogia y reglamentaba el comercio de la aceituna y
el aceite. Los hititas y los asirios, adebaban aceitunas
con hierbas y las consideraban como afrodisiacos.

En las inmediaciones del lago de Garda la aceitu-
nay el aceite se utilizaban como alimento en la edad
de bronce (1500-1000 a. E.).

Es claro que en los siglos XVIll a Xl a. E. la civiliza-
cién micénica consumia aceitunas como alimento muy
energético denominado “efaiwas”.

En las tablillas micénicas encontradas en Cnosos
y Phylos se recoge la entrada de alimento en estos
palacios, en algunas de ellas se mencionan las parti-
das de aceituna para alimento y cocina de forma inde-
pendiente al aceite.

En Macedonia se consumian de forma habitual
tanto cereales molidos con aceite como trozos de pes-
cado y came mezclados con aceitunas que cortribuian
a su conservacion.

El hecho histérico de la importancia del aceite en
Egipto es claro, este se utilizaba desde el 2600 a. E.
anormalmente procedente de Palestina y Siria ya que
parece ser que su cultivo empezd muy tarde. A partir de
esa época en diversas tumbas faradnicas se han encon-
trado, entre los alimentos que les preparaban a los
faraones y sacerdotes para la otra vida, aceitunas de
distintos tamafios. Ya que no podemos olvidar que Egip-
to cultivd el olivo al menos desde 2300 afios a .E.

En Egipto se consumian hojas de olivo al menos
desde la dinastia XIX (1292-1186 a. E.), estas hojas
eran utilizadas como estimulantes el apetito, digestivos




¥ por sus propiedades diuréticas, también como regu-
lador de tumores y quizds como regulador sanguineo
(antihipertensivo?).

Los fenicios extendieron por todas las costas del
Mediterréneo la forma de preparar aceitunas con miel,
con vinos avinagrados y secas en sal. Dioscérides ya
menciona el comercio en gran escala que practicaban
los fenicios cuando por primera vez ocuparon las
cosas espaiiolas.

En la Grecia antigua y tomado de civilizaciones
anteriores, las ramas de olivo silvestre que simboliza-
ban la fertilidad, se consideraron como un reconoci-
miento a los individuos a los que se deseaba longevi-
dad, las ramas de olivo representan la inmortalidad y la
resurreccion y también comenzaron a emplearse como
coronas en los juegos (776 afios a. E.) simbolizando |a
fuerza y la victoria. Las ramas de olivo han simbolizado
desde entonces paz, reconciliacidn, sabiduria, esperan-
za, reminiscencias que han llegado hasta el cristianis-
mo ya que en épocas antiguas las ramas de olivo eran
consideradas como un ahuyentador del mal v la enfer-
medad, por lo que se colgaba en puertas y ventanas,
para posteriormente ser consumido en infusiones,

Los romanos desde el siglo VIl a. E. fomentaron el
cultivo del olivo cuya madera se considerd sagrada la
extendic el cultivo del olivo por toda a costa mediterra-
nea desde Cartago hasta Marsella. En el norte de Africa
el consumo de aceituna seca se fue extendiendo.

Columela (s. 1) al traer a Hispania nueve varieda-
des de olivo de Siria ya indic6 lo siguiente “Posio,
Regio, Orquis y Lanzadera son mejores para comer que
para aceite” lo que evidentemente indica que ya en
Ugarit en época romana v desde su fundacién fenicia
se elaboraban y se comerciaba con aceitunas conser-
vadas para alimento al menos desde el sigo VIl a. E.
pero cuyo uso debid comenzar mucho antes,

En Roma, en la época imperial (Catdn siglo | a.E.)
las aceitunas, la sal, el pan y el vino eran componentes
basicos de la dieta del campesino pero también Petro-
nio las sitia en las mesas de los banquetes patricios
como “gustativo” o apetitivo con presentaciones muy
imaginativas variadas en color y sabores.

Dos de las primeras formas escritas de conservar
la aceituna como alimento atribuidas a Difilo (siglo Il a.
E.) son las siguientes: “Tomar unas buenas olivas que
comiencen a madurar, pero que todavia no esté negras,
las cuales se golpean y quebrantan con pisén de

Los romanos fomentaron el cultivo del olivo,

madera y se echan en agua caliente, después se colo-
can en un cesto, se aplastan y se les agrega sal gorda,
€COMInos y unas ramas de hinojo. Se introduce el cesti-
llo en una cubeta con mosto y se tapa con una cubier-
ta". Y también escribio: “Se cogen las olivas con sus
pedinculos antes de que lleguen a madurar, se lavan
con agua fria, se dejan secar durante un dia sobre cafii-
zos de mimbre y pasado este tiempo se meten en vasi-
jas de barro, se les afiade sal y vinagre y se taponan los
recipientes con apretados pufiados de hinojo”.

Si leemos con detalle esta receta no es tan lejana
de nuestras formas caseras de preparar aceitunas, en
realidad son muy parecidas a nuestros adobos. Evidente-
mente hay las hierbas han variado y las técnicas también
pero el desamargue v la inmersion en salmuera siguen
vigentes y por qué no el uso de tinajas de barro también,
aungue realmente los procesos de mejora han introduci-
do otros recipientes mas acordes con las tecnologias

actuales como los depdsitos de acero para fermentacion .

ldctica, el control fisicoquimico de las salmueras, etc.

/ w. 7

Los adobos primitivos no se alejan mucho de los actuales.
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