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' Presentacion

Retos para el olivar marterio

ay materias que siem-
pre han sido objeto de queja en co-
rrillos y tertulias, de comentario en
las plazas y despachos, pero que en
pocas ocasiones se han llevado a un
papel para enumerar causas, cono-
cer su idiosincracia y buscar solu-
ciones. A pesar de que Martos es la
principal comarca productora de
aceite de oliva, existen factores que
estin lastrando su desarrollo eco-
némico y que han motivado que
zonas con tedricamente menos po-
sibilidades, estén progresando de
forma mds eficaz.

La falta de unidad
constituye un lastre

para que el aceite de Martos
tenga una imagen de marca
y disfrute del desarrollo
economico desde la
comercializacion.
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Baena, Sierra Migina o
Génave son algunos puntos que
cuentan ya con denominaciones de
origen, a pesar de que sus produc-
ciones son inferiores y la calidad
del aceite martefio no tiene nada
que envidiarles. Desde otros pun-
tos como Guarromdn, Estepa o
Baena, y gracias a iniciativas colec-
tivas, se estd en disposicién y asi
se ha mostrado la voluntad de
cooperativas y almazaras de
segundo grado, de participar
en el accionariado de
Coosur, en caso de
que la firma sea
privatizada como
barajé el Gobier-
no, para que el

sector andaluz se
haga fuerte en el
mercado y obtenga ma-
yor valor anadido. Mientras,
en Martos las connortaciones y re-
miniscencias cuando se oye hablar
de Coosur son otras. De otro lado,
las ayudas que incentivaron el en-
vasado hasta presentaciones mdxi-
mas de cinco litros apenas si han
supuesto un avance al respecto.

Son varias las razones de la
pereza martefia para subirse a la
dindmica de la comercializacidn, e
incluso liderarla (pues tendria con-
diciones para ello). La principal de
ellas, la falta de unidad y el indivi-
dualismo del sector.

Asi lo evidencian personas
que han conocido a fondo la evo-
lucién de los martenos que han es-
tado al frente de este sector de acti-
vidad econémica, bien desde los
productores bien desde la Adminis-
tracién.
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Pero hay otros motivos. Du-
rante mds de una década, el ex-al-
calde, Antonio Villargordo, se re-
unié con los productores para son-
dearlos y proponerles iniciativas.

Villargordo Herndndez

r opina que «el olivar es
la gloria y la cruz de
Martos. Si tuvié-
semos menos
produccién e
ingresos, los
martefios
hubiesen
tenido
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ingenidrselas de otra forma para vi-
vir de los olivos». Al hecho de no
tener que hacer uso de la imagina-
cién gracias a la suficiencia de in-
gresos para tirar, Villargordo une
otros datos. «Antes en Martos la
propiedad estaba mds concentrada,
pero es que ahora, mds repartida,
no hay solidaridad e iniciativas en
comun», dice.

Efectivamente, hace una dé-
cada en Martos habia cinco mil pro-
ductores que abonaban contribu-
cién ristica y ahora son nueve mil.
Sin embargo, Villargordo observa
que el campo se ha convertido en
una segunda fuente de ingresos para
personas que tienen su principal ac-



tividad, por ejemplo, en la indus-
tria, por lo que le han dedicado
menos atencién a los olivos. «En
definitiva, los dos dltimos delega-
dos de Agricultura de la Junta me
lo decfan, que no me canse con re-
uniones para buscar una denomi-
nacién de origen, que es indtily,
lamenta Villargordo.

El reproche de los cargos pu-
blicos podria tener contestacién en
el sector, respuesta que es tal, pero
que sin embargo da la razén al po-
litico en muchos extremos. José
Ocana Villar ha estado al frente de
la cooperativa «Virgen de la Villa»
durante los dltimos 17 afios; José
Robles Ferndndez dirigié «Elosta»
durante 40; José de la Torre Robert
estuvo en «Pydasa» el mismo tiem-
po; y Miguel Bueno Cobo 35 en la
cooperativa «Virgen del Carmen»
de Monte Lope Alvarez.

Este dltimo afirmé que «lo
he intentado muchas veces, inclu-
so con reuniones comarcales, pero
siempre habfa una cooperativa que
rompia la baraja y provocaba el
retraso y el perjuicio a cualquier
iniciativa», aunque Bueno no qui-
so matizar de cudl se trataba. José
de la Torre sostiene que la culpa es
de «la falta de atencién y la desidia
de los productores primero, y de
las autoridades después». Anade
que «otras comarcas pueden tener
aceites con caracteristicas organo-
lécticas (olor, color y sabor) mejo-
res, pero carecen de los principal,
que es el que el aceite picual de
Martos evita el enrranzamiento y
eso no se ha difundido adecuada-
menten.

Ademis de la integracién en
entidades de segundo grado, los
olivareros de Martos tienen que dar
un paso mds, realizar las gestiones
para formalizar la creacién de un
Consejo Regulador, tener la pacien-
cia de estar unidos para esperar el
periodo de pruebas y que la cos-
tumbre de la iniciativa en comin,
haga que la misma ya no se rompa,
para seguir trabajando en bloque
con la denominacién de origen.

Y al parecer, no es cuestiéon
del color politico. El actual alcalde
independiente (que gobierna en
coalicién con populares y andalu-
cistas), Fernando Garcia Pulido,
comparte la opinién de Villargor-
do: «Podemos considerar al sector
martefio conservador en sus inicia-
tivas, pero deben saber
que aqui y fuera de nues-
tras fronteras hay mu-
cho movimiento y debe
mentalizarse de que de-
ben cambiar», advierte.

Para ello, el sec-
tor publico arranca con
alguna oferta. El Ayun-
tamiento ya cuenta
con el anteproyecto

de Poligono Olivare- (

ro para Martos (para

el traslado de las f4-
bricas fuera del :
casco urbano y

evitar asf el per-
juicio medioam-
biental que cau-
san), que supon-
dria una inversién
total de 2.800 millo-
nes, ¢ incluye la crea-
cién de una planta
embotelladora. Garcia
Pulido indicé que la Junta
de Andalucia estd dispuesta a asu-
mir un 40% de este coste, que el
Gobierno central pondrd otra par-
te, y que el Ayuntamiento estd dis-
puesto a participar. Sin embargo el
sector -que a las ayudas que reciba
puede sumar los ingresos por la ena-
jenacién de los solares en el casco
urbano de sus antiguas fibricas-,
plantea un recelo légico ante la
posible tardanza en la llegada de
esas ayudas. Si la iniciativa cuaja o
no se verd, como también habrd
que sondear la posible aplicacién
de un proyecto de explotaciones en
regadio que también tiene el Ayun-
tamiento.

Por el momento el aceite de
esta tierra carece del marchamo que
diga en una etiqueta «Hecho en
Martos», y a la que se anadan todas
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las propiedades y caracteristicas del
producto. Para ello es ineludible
crearle una imagen corporativa,
unas sefias de identidad. Entre es-
tos instrumentos, el Ayuntamien-
to ha crefdo importante participar
en una entidad como el Consorcio
para la Promocién de la Provincia
de Jaén (junto a la Cdmara de Co-
mercio, la Diputacién y los ayun-

tamientos de

Jaén, Lina-
res, Ubeda,
Anddjar y Alcald

la Real). Dicho

Consorcio debera
ser reconocido
por la Junta de
Andalucfa como

Instituciodn

T
j!
Ferial, una vez
que esté con-
cluido el recin-
to que se cons-
truye frente al

cementerio de
Jaén, en la ca-

rretera a Gra—

nada, y en el

LUIS TERA

que en octu-
bre del 97
se celebra-
rd Expoli-
va. Para di-
cho recinto, de
un coste de 1.246 mi-
llones, Martos sélo tendrd que
aportar 8, cantidad que debe
rentabilizarse con una presencia en
Expoliva acorde con la dimensién
del olivar de Martos.

Fernando Garcia Pulido
apuntaba antes de la celebracién de
esta Fiesta de la Aceituna que el
Ayuntamiento tenfa intencién de
montar una pequefia feria dando a
conocer lo que se produce en
Martos. Los frutos de esta iniciati-
va se verdn en los préximos dias.
Mientras, el camino por andar si-

LTL

gue siendo largo. Por el momento,
el diagnéstico, en parte, ha queda-

do reflejado.

CONSEJO DE REDACCION




esde los mds remotos
origenes, la vida de los hombres ha
estado ligada al fluir del dempo y,
con él, a los cambios que la tierra
ofrecia en las distintas estaciones.
Cuando el afno comienza a apagar-
se, el ritmo vital de nuestro pue-
blo aparece marcado por el perio-
do de recoleccién de la aceituna,
tarea que inunda los hogares,
trastoca los horarios y modifica
nuestro entorno. La imagen de
Martos se transforma: entre varas,
lienzos y capachos, las cuadrillas de
aceituneros se disponen cada dia a
su noble trabajo; a la vuelta, por la
tarde, tractores y otros vehiculos
transportardn el resultado del es-
fuerzo, de la labor bien hecha.
Aldaba no podia quedar im-
pasible. Préxima a celebrarse la
Fiesta de la Aceituna, en su empe-
fio por ser instrumento de expre-
sién de los intereses, sentimientos
e inquietudes de los martefios, esta
publicacién se propone analizar la
cuestién con el detenimiento que
ello requiere. Porque el cultivo de
ese fruto sagrado que es la aceitu-
na perfila nuestras mds queridas
raices, determina nuestro presente
y siembra ya lo que serd nuestro
futuro.
Este nimero se centra, pues,
en un asunto muy nuestro: el oli-

Editorial

var. Y lo aborda desde multiples
perspectivas. Ahonda, echando una
mirada hacia atrds, en sus origenes,
con la conviccién de que es necesa-
rio conocer nuestro pasado si que-
remos llegar a saber quiénes somos,
cémo vivimos y qué nos cabe es-
perar. Nos acerca los aspectos de
tipo técnico que el cultivo del oli-
vo presenta, desde el cuidado del
irbol y los sistemas de elaboracién
del aceite hasta los dltimos avan-
ces en el tratamiento de los distin-
tos derivados. Se hace eco también
de la situacién actual del aceite en
nuestra comarca, de su comerciali-
cién, de la carencia de una deno-
minacién de origen. Analiza, de
igual forma, su proyeccién en el
mercado internacional, las nuevas
propuestas europeas, las consecuen-
cias de las tltimas medidas econé-
micas... Y, c6mo no, nos aproxi-
ma a las manifestaciones literarias
que mares y mares de olivos hacen
surgir en nuestros paisanos, dando
rienda suelta a nuestras mds {nti-
mas y profundas vivencias.

El anilisis pormenorizado
de una forma de vida como la nues-
tra, ligada al olivo, tan importan-
te no sélo para nuestra economia
sino para nuestra propia identidad,
pone de relieve que su futuro re-
querird el esfuerzo aunado de to-
dos los sectores que la conforman,
al margen de intereses exclusiva-
mente particulares. Frente a gestio-
nes en exceso individualistas, ancla-
das en el pasado, los nuevos tiem-
pos exigen una labor comiin de mds
amplios horizontes y con resulta-
dos a mds largo plazo. En este sen-
tido, parece innecesario afirmar el
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sentimiento comin de todos los
martefios interesados en la defensa
y la lucha por este producto nues-
tro que es el aceite. El problema
estd, quizds, en cémo plantear y
solventar los retos que los nuevos
adelantos y los nuevos mercados
nos imponen. Toda iniciativa que
repercuta positivamente en su cul-
tivo y difusién deberia ser cuida-
dosamente tenida en cuenta. Si en
algo esta revista contribuye a ello,
el objetivo queda mds que cumpli-
do.

En cualquier caso, mientras
todo llega con el transcurrir del
tiempo, dispongdmonos a celebrar
la préxima Fiesta de la Aceituna.
Que corra el dorado liquido, cru-
ja el pan, endulcen las aceitunas
nuestro mds exigente paladar. Que
suene la mdsica, que nos colme de
sensaciones. Y, entre nota y nota,
dbranse nuestros corazones a la re-
lacién sincera y cordial con los ve-
cinos, a la conversacién fluida y
alegre, al reencuentro esperado con
anhelo. Rian los nifios, rememoren
los viejos, gocen los mids jévenes.
Sirvan estos difas de divertimento
para crear lazos de convivencia,
afirmar amistades y perder recelos.
Traigan con ellos la ilusién ante el
futuro, la reivindicacién de lo que
es nuestro. Desde estas pdginas,
nuestros mejores deseos: que uste-
des lo vivan bien.
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Olivos y aceituna en Martos en el siglo XVII

e los simbolos de iden-
tidad que actualmente la cuidad de
Martos puede ofrecer a cualquier
visitante no cabe la menor duda que
la Pefia y el olivar sobresalen por
encima de los demds. No obstante,

Las fuentes
documentales disponibles
del siglo XVII

nos revelan la situacion
del cultivo del olivo

en la Villa de Martos.

ALUFBE

conviene precisar que si bien la
Pefia desde los primeros momen-
tos de la Historia de Martos ha te-
nido un protagonismo notable -ya
en los afios 143-142 antes de Cris-
to, segin el historiador Diodoros
de Sicilia, Viriato se hizo una pla-
za fuerte en ella contra el ejército
de Roma-, no ha sucedido igual con

el olivar, pues éste no alcanzé gran-
des superficies en el agro marteno
hasta bien entrado el siglo XIX,

cuando la vid y los cereales -sus

Manuel Lépez Molina
Dactor en Historia Moderna

un monocultivo casi absoluto a
partir del primer tercio del siglo
XX.

En este trabajo queremos
hacer una breve aproximacién al
mundo olivarero martefio en el si-
glo XVII, teniendo como principa-
les fuentes documentales las noti-
cias que algunos escribanos publi-

cos de la Villa de aquel entonces
nos ofrecen en sus protocolos no-
tariales, y como fuentes secunda-
rias e indirectas los testimonios de

cultivos princi-
pales desde si-
glos atrds- fue-
ron cediendo
poco a poco
sus espacios al
olivar que se

"..el olivar ... no alcanzd
grandes superficies
en el agro marteio bhasta bien

entrado el siglo XIX..."

algunos via-
jeros extran-
jeros por An-
dalucia.

De la lec-
tura de los
protocolos

convertird en

notariales

XVl Fiesta de la Aceituna
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martefios del siglo XVII una de las
conclusiones mds claras que se pue-
de extraer con respecto al mundo
olivarero es la de que entonces este
cultivo tenfa bastante menos im-
portancia que el de la vid, los ce-
reales y los frutales y producrtos
horticolas, que eran los cultivos
miés extendidos en las tierras de la-
bor de la poblacién de Martos. En
un cilculo aproximativo podemos
decir que por cada hectdrea de te-
rreno dedicada al olivar, tres se des-
tinaban a la vid, dos y media a los
cereales (en especial, al trigo y la
cebada), y dos a las huerrtas.

En segundo lugar podemos
constatar en las escrituras de los Es-
cribanos publicos que los pagos de-
dicados en esta centuria al olivar no
eran los ubicados en las tierras de
primera categoria, destinados en su
mayoria a los cultivos dominantes
anteriormente citados, sino los de
las tierras de tercera y cuarta, salvo
algunas pequefas plantaciones de
olivos en el ruedo y la vega que di-
ficilmente superaban en cada caso
las treinta martas por explotacién.

En las tierras mejores de la
campifia de Martos el olivar tenfa
una escasa presencia, y casi siem-
pre alternando la superficie culti-
vada con las vides, los cereales y los
frutales.

Asi mismo queda manifies-
tamente patente en los textos no-

tariales que el precio de las hectd-
reas de olivar era bastante inferior
al de los cultivos principales, en una
muestra clara de la estima y valor
que en este siglo tenfa cada uno de
los productos cultivados.

En cuanto a la labranza del
olivar debemos sefialar que era bien
intencionada pero poco favorable

Los fertilizantes apenas se
usaban, sélo en muy pocos casos
hemos visto en algunas escrituras
de arrendamiento ciertas referen-
cias a la utilizacién de estiércol
como abono de los olivos.

Respecto a la recoleccién de
la aceituna debemos destacar en pri-
mer lugar que casi toda ella estaba

"en el siglo XVII ... el mundo olivarero ... tenia bastante
menos importancia que el de la vid, los cereales y
los frutales y productos horticolas..."”

para conseguir buenas cosechas,
pues, en su mayoria, el campesino
martefio del XVII segufa utilizan-
do todavia el antiguo arado roma-
no que no profundizaba en la tie-
rra mas alld de cinco o seis dedos,
Yy, en consecuencia, poca agua de
reserva podia almacenarse en las
raices. Para tratar de paliar este dé-
ficit acuifero muchos campesinos
martefios hacfan pequefias pozas en
los pies de los olivos y posterior-
mente los regaban.

Por regla general, las labores
que anualmente les hacian enton-
ces a los olivos eran dos de arado
de dos en dos rejas (muy pocos les
daban algunas mds), la cava de pies,
la corta y el escamujo y el apoza-
miento.

XVI Festa de la Aceituna

dedicada a la obtencién de aceite y
muy poca era utilizada como acei-
tuna de "agua" o de verdeo. La
mayoria de la aceituna de verdeo
consumida entonces en la Villa de
Martos procedia del Reino de Se-
villa o del de Cérdoba.

De la recoleccién de aceitu-
na de molienda debemos decir que,
a diferencia de hoy dia que se hace
de una sola vez, entonces la mayo-
ria de los labradores la cogifan en
dos veces, una por las Navidades,
en la que se cogia la aceituna que
estaba en el suelo y en las ramas
mis bajas del olivo, y otra a co-
mienzos del mes de Febrero, en la
que se hacia ya una recoleccién mds
amplia, vareando y apurando toda
la aceituna que tuviera el olivar,
para dar por concluida la recogida
a finales de Marzo o primeros de
Abril.

Entre los contratos notaria-
les de recogida de aceituna que he-
mos podido ver en los protocolos
martefios de los Escribanos publi-
cos de esta centuria vamos a rese-
fiar uno de ellos otorgado ante
Leandro de Valdelomar que dice asi
en sus pdrrafos mds significativos:

En la Villa de Martos a 6 dias
del mes de diciembre de 1648 aitos.
Ante mi el Escribano piiblico y testi-
gos yusoescritos aparecieron Joan de
Aguilera, Diego Lopez, Pedro Caba-
llero y Cristébal de Rueda, vecinos
de esta Villa, y dijeron y otorgaron



que se obligaban de coger la aceitu-
na de tres olivares de Bernabé de
Torres Velasco en los sitios del Moli-
no Motril, Belda y en la Caniada os-
cura, término de esta Villa... y por
su trabajo les tiene que dar el dicho
Bernabé de Torres siete cuartos por
cada fanega de aceituna recogida; y
cada dia media arroba de vino; y en
cada cien fanegas de aceituna un
cuarto de aceite; y en toda la tempo-

sy N
e
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rada de recogida medio celemin de
sal y dos ristras de ajos. Ademds de
esto es condicion que el dicho Bernabé
de Torres les tendrd que dar los oli-
vos avareados... y comenzardn a co-
ger la aceituna cuando fueren avisa-
dos en sus personas o en sus casas por
el dicho Bernabé de Torres...

En el transcurso del siglo las
condiciones de recogida de aceitu-
na apenas si variaron con respecto
a las que aparecen en esta escritu-
ra, pues el salario en dinero oscilé
entre los siete y ocho cuartos por
fanega de aceituna cogida y el pago
en especies fue también muy simi-
lar al contenido en el contrato no-
tarial resefiado, al darles casi siem-
pre los duefios de los olivares a los
recogedores parecidas cantidades de
vino, aceite, sal y ajos.

Los salarios en dinero no
eran cantidades suficientes como
para permitir un ahorro apreciable
por persona, aunque si era una pe-

quefia ayuda que venfa muy bien
a los flacos bolsillos de los aceitu-
neros.

Por regla general, en los con-
tratos notariales se inclufan unas
cldusulas judiciales para evitar que
cualquiera de las partes incumplie-
ran lo acordado, de forma que si
por omisiones contractuales se cau-
saran algin tipo de perjuicio pu-
diera acudirse a los tribunales de

Justicia para que condenaran a los
infractores al pago de los dafos
comeridos.

En sintesis esto es lo que nos
ha parecido mds destacado de re-
sefar de los textos notariales mar-
tefios de la centuria de 1600 a 1700
en relacién con el mundo olivare-
ro.

do de que este cultivo en esta épo-
ca a la que nos estamos refiriendo
no tuvo la importancia que alcan-
zard durante los siglos XIX y XX.
Asi, por ejemplo en el relato que
Francis Willghby, naturalista y
miembro de la Royal Society de
Londres, escribié en agosto de
1664, después de pasar una tempo-
rada en Espafia visitando sus prin-
cipales parajes y tierras, podemos
ver que en relacion con el olivar
dejé escrito lo siguiente: "En Sevi-
lla estén las aceitunas mejores que
en cualquier otro sitio de Espafa”.
Lady Anne Fauahawe, esposa del
entonces embajador inglés en la
corte espafiola, escribi6 en el afio
1680 una obra de memorias en la
que hace una serie de descripcio-
nes paisajisticas, folkléricas, gastro-
némicas, etc, de Espafia, y al refe-
rirse a las aceitunas dice que "las
de Cérdoba tienen fama de ser las
mejores del mundo”.

Nos parece muy significati-
vo el hecho de que ambos viajeros
que recorrieron toda Andalucia no
dijeran en sus escritos ni una sola
palabra sobre la bondad y calidad
de las aceitunas del Santo Reino,
cuando, por el contrario, si que
dedicaron frases de elogio y alaban-
za a las aceitunas sevillanas y cor-
dobesas. En nuestra opinién, la ra-
z6n de esta omisién no obedece
més que a lo que ya hemos enun-
ciado al comienzo de este articulo
cuando afirmdbamos que en este

[

...la recoleccién de aceituna ... la cogian en dos veces,

una por las Navidades, ...

y otra a comienzos del mes de fébrero... :

r

En cuanto a lo que en las
fuentes secundarias hemos visto re-
ferente al olivar en el Reino de Jaén
(al que pertenecia la Villa de Mar-
tos) debemos decir que viene a co-
laborar la impresién extraida de los
protocolos notariales, en el senti-
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siglo el olivar en Martos no era un
cultivo dominante sino secundario
y, en consecuencia, que no pudie-
ra ser recogida su importancia por
ningln visitante de nuestras tierras,
ni en ningtn libro de la época por-
que no la tenia.
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La arqueologia, la historia y literatura antigua,
hablan de molinos de aceite en el agro tuccitano 'y

Invz'taci_o’n de "Aldaba"”

Me sorprendid, poco tiempo
ha, la invitacién que gentilmente
me dirigié, de palabra y por escri-
to, un contado ntimero de la redac-
cién de Aldaba que, por lo visto,
quiere demostrar a los martefios
que estd llena de vida cultural para
comunicérsela a sus lectores. El al-
dabonazo, de sonido limpido y
rezumante de aceite virgen, sond en
mis oidos con aires de fiesta oliva-
rera, y no me pude resistir al deseo
que me brindaba para colaborar

El ilustre franciscano

nos trae, en esta ocasion,

un trabajo de campo,

sobre los molinos aceiteros
de hace casi dos mil aiios

¥, hallados en nuestra tierra.
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subbético giennense

otra vez en tan joven publicacién,
con un argumento tan antiguo y
nuevo como es el del rey olivo y su
fruto.

L- Euentes literarias:

biblica, mitolégica
e historica

Puse manos a la obra y de
pronto recordé dos de los relatos
biblicos de la vida del patriarca
Noé, llenos de encanto posparadi-
sfaco. Vi venir por los aires a la
pacifera paloma con su mensaje de
olivo; y, pasado el diluvio, me fi-
guré al venerable anciano volver a
plantar un arbusto que ya conocia
y que crecié tan exuberante, por la
abundancia del agua y de la luz ra-
diante del sol, que su delicioso néc-
tar, después de dar gracias al Crea-
dor, entre la ambrosia del manjar,
hipnotizé al segundo protoparente
del género humano.

Abri, después, las
primeras pdginas de la
mitologia greco-latina, y
lef que, desde los albores
de la historia de los pri-
mitivos pueblos orienta-
les, Japiter o Zeus, dis-
tribuyé la creacién ente-
ra a cuatro personifica-
ciones, llamadas Horae o
diosas, que presidian las
estaciones y las puertas
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Alejandro Recio Veganzones

Franciscano

del cielo. La primera estacién del
afo es el Invierno, que da vida en
el seno de la Madre Tierra a las
plantas; la segunda -que no la 1%-
es la prima Vera, que saca a la luz
del sol a toda criatura humana; la
tercera es la Aestas (estio o verano)
y la cuarta es el Auwtumnus (otofio)
que ofrece maduros al hombre,
ayudado por la 2® y 32 estaciones,
los frutos sazonados de ambas.

La misma mitologia narra
que los dioses eligieron para custo-
diar los frutos de la terra y del mar
a cuatro deidades: Minerva (Pallas
Athenea) que debia guardar la paz
en guerra, y cultivar las artes, y lle-
vaba por simbolo el biho y un
ramo de olivo; Bacchus, dios de la
vifia, que vela su fruto; la rercera
es la diosa Ceres protectora de las
mieses. Sefiora esta del trigo que,
con las dos anteriores personifica-
ciones, con sus cetros y simbolos,
colocaron sus tronos a lo largo y
ancho de los caudalosos y paradi-

Fig. 1.- As de bronce de Montemayor, con personificacion
de la luna en el anverso y ramos de olivo que encuadran ¢l
nombre de Vlia (olio?) en el reverso.



Fig. 2.- Sestercio de bronce con el busto de Adriano
(anv.) y personificacion de Hispania (rev.).

sfacos rios que rinden pleitesia y
vida a mares y océanos, morada de
peces y cetdceos, de los que se en-
carga Neptuno.

1.- Aceite, pan y vino en la
numismdtica hispana.

Hecha esta divagacién sobre
los frutos principales y necesarios
para la alimentacién de la humani-
dad, nos vamos a ocupar del
primero de los enumerados, es
decir, del olivo y de su elabo-
racién en una determinada
época y ambiente en torno al
Mediterrdneo -en nuestro caso
mare nostrum o ibéricum- por
el que llegaron a Hispania di-
versos pueblos y culturas. Lo
que no quiere decir que nues-
tros antiguos pueblos desco-
nocieran la agricultura y sus
métodos de
como el trigo, el vifiedo, el olivar

explotacién,

y la pesca y salazén para hacer
garum -especie de salsa que tanto
gustaba al pueblo romano-.

De todos esos frutos, y me-
dios de su elaboracién y comercio,
estan hablando las diversas cecas de
moneda en las que, de manera es-
pecial, se hacia propaganda de su
riqueza minera y marinera, cose-
cha de cereales, vino, aceite y has-
ta del esparto que principalmente
se cosechaba en el sudeste peninsu-
lar (Espartaria), y del palmito mis-
mo. Material empleado para el cal-
zado y sobre todo para la industria
del capacho, cuévanos y otros ob-
jetos con que cosechar y prensar
los frutos de la tierra (aceitunas,
uvas y granos).

Las antiguas monedas de
Baética y de la Cartaginense son un

[ﬂ’ﬂﬁ[dig[ﬁl

claro exponente -ademids de
la crfa de animales y palme-
ras- de la abundancia de tri-
go recogido en la campifa
bética y subpenibética, como
lo proclaman las monedas de
Porcuna (Obitlco) y comar-
ca, con sus arados, yugos y
espigas. Ciertamente abun-
dan otras cecas monetales andalu-
zas con la produccién de la vid -
segin alguno cree- en Montema-
yor, Vlia, provincia de Cérdoba,
como en, Osset (cerca de Sevilla),
Orippo y Acinippo, préximas a
Mdlaga, y en otras antiguas pobla-
ciones andaluzas.

Por lo que respecta al olivo
frutifero, se cultivaba también (fig.
1) en la mencionada Vlia, y de ma-

Fig. 3.- Sestercio de cobre con el busto imperial (anv.) y en
¢l reverso el mismo Adriano con Hispania arrodillada.

nera especial en diversas series de
monedas imperiales: aureo, denario
(plata) y otros metales de diverso
médulo y precio (fig. 2, 3). En su
anverso, el ejemplar lleva el busto
de Adriano, o su figura de pie, dan-
do la mano a la elegante dama que
personifica a Hispania sentada en
roca o de rodillas. Esta ocupa el re-
verso de la moneda,
llevando sus caracte-
risticos simbolos, es
decir, a sus pies un
congjillo rumiando, y
un ramo de olivo con
fruto en su derecha
ofreciéndoselo al em-
perador,
apoya su izquierda en
su trono roqueno, y

mientras

Siglos antes que Adriano
(117-138 d. C.) acufiase estas mo-
nedas romanas con Hispania, en
Grecia, entre los afios 485-430 y
157-6 a. d. C. aparecieron tetrada-
chmas, con Pallas Athenea en el an-
verso, y en su reverso el biiho sim-
bolizando la inteligencia, encuadra-
do por un ramo de olivo; a veces,
el ave nocturna aparece asi en el
reverso, posando sobre una anfo-

rita de aceite (fig. 4).

2.- Nombres del olivo y su
explotacion.

Si es elocuente y segura la
credibilidad de este hecho numis-
mdtico, y damos veracidad al anti-
guo aforismo ex Oriente lux (del
Oriente viene la
luz), pensemos que
los nombres del oli-
vo y de su fruto, lin-
giifstica y botdnica-
mente, tuvieron su
raiz y origen en la
costa oriental del
Mediterréneo. En
sus islas, en Grecia,
Norte africano, in-
corpordndose des-
pués al suelo itdlico
e ibérico. Tampoco es exagerada la
frase de nuestro agrénomo latino-
gaditano, Columela (De re ristica
V, 8, 1) cuando escribié que el oli-
vo -en latin es femenino- era la pri-
mera de los drboles: olea, prima
omniun arborum est. El mismo
Columela en su otro escrito

Chorographia, 111, 4-4, hablando de

luce su corona civica Fig. 4.- Tetradachma de plata con la personificacion de Atenas

de provincia romana.

XVIFiestade la Aceituna

en el anverso, y en el reverso buho con ramo de olivo detris.
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los Turdetanos y Bastetanos de la
Bética, afirma que junto al puerto
Gaditanum, -mejor se llamaria por-
tus Menestei-, junto al de Santa Ma-
rfa, habfa un bosque de nombre
Oleastrum, o del aceite silvestre,
con que los griegos nombraron a
Cédiz (Kotinoussa o isla del olivo
silvestre, Kdtinos, significa acebu-
che).

De casi todos es sabido que
el vocablo griego elaion significa
Olivo bueno -diverso del anterior-
del que se deriva el olewm latino, y
el término moderno petrdleo, mal
llamado aceite de piedra, al que los
antiguos pueblos conocieron, pero
no lo supieron explotar.

Por otros cauces geograficos
y filolégicos, el hispano-romano
de época mozarabiga, olvidindo-
se de las raices greco-latinas, intro-
ducird, desde entonces, en el mun

para su desarrollo industrial. De
todas estas normas, hechas realidad
en la técnica material, nacié la cons-
truccién de la Mola olearia, en sus
diferentes tipos de molinos (fig. 8).
A veces, estos se llamaron
trapetum, solea, canalis, imponién-
dose el nombre de prelum, que es
lo mismo que prensa, y compren-
dia los anteriores artefactos para
construir un verdadero molino.
Este se instalaba en los gran-
des latifundios de las villas roma-
nas, llamadas risticas, (del latin 7us,
campo mds o menos grande), bajo
el techo de un edificio, para la mo-
lienda del aceite o del vino, que se
llamaba tdrcular o torculariun -de
donde de deriva nuestro trujal y
lagar-. En él se podian montar dos
o cuatro prensas, como se puede
ver en la fig. 5, de uno de tantos
molinos de aceite en la antigua ciu-

Fig. 5.- Reconstruccion de un molino aceitunero en una casa-villa de la antigua
ciudad de Volibilis (Marruecos), segiin Saladin.

do hispano parlante, el término ca-
naneo-arameo zait y zaitum que
habia pasado al pueblo 4rabe, para
denominar al olivo y a su aceite,
respectivamente.

Dejando estas disquisicio-
nes, oigamos ahora las voces de an-
tiguos escritores griegos y roma-
nos que nos han dejado en sus
obras sobre dicho drbol: en su cul-
tivo, elaboracién y comercializa-
cién, didndonos consejos pricticos
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dad romana de Volubilis, instala-
do en la casa de Orfeo (Mauritania).

3.- El olivo segiin escritores
antiguos y en la epigraﬁa romad-
na.

Los textos contenidos en los
gedgrafos y agrimensores, Strabén,
nacido hacia el 63 a. d. C., con su
Geographia, en la que dedica su li-
bro III a Iberia o Espana, y las refe-
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rencias geograficas que hace Pom-
ponio Mela en la suya, nos descri-
ben, en sintesis, el solar hispano:
montes, rios, mares y pueblos con
sus cultivos y riquezas, mineral y
ganadera.

El Censor Catén que nacié
entre los afies 164-165 del s. II a.d
C., da normas précticas sobre (fig.
6) la recoleccién de la aceituna y
su elaboracién, en su libro. De agri-
cultura. Para ello, enumera las par-
tes y elementos materiales que com-
ponen el prelum, y las técnicas de
la molturacion, sin olvidarse de la
recogida de la oliva, del almacena-
miento de la misma y del aceite, ni
de su industrializacién y comercio.
Sus consejos sirvieron a los poste-
riores, inspirindose en ellos, prin-
cipalmente Varrén en su obra Res
ritstica, escrita hacia el 37 a. d. C.,
y el gaditano J. M. Columella, que
escribié, en tiempos del emperador
Claudio, en prosa y verso, su De re
riistica, que consta de XII libros, de
los que el X va dedicado al cultivo
de los huertos, y otro, De arbdribus,
en el que hace clogios al olivo, de
los molinos y prensas de aceite y
del vino, y habla del canal, canalis
y solea de los mismos.

No puedo pasar por alto al
naturalista romano Cayo Plinio Se-
gundo, nacido entre el afo 23-24
de nuestra Era, procurator en Es-
pafia, y fallecido en el 79 en la erup-
cién del Vesubio. Su principal obra
monumental o manual enciclopé-
dico, titulada Naturalis Historia o
historia natural, consta de 36 libros,
de los que dedica el III y IV a des-
cribir la geograffa y divisién juridi-
ca de Espafia, més alguna noticia
esporddica en los siguientes: II, V,
VI-XI, XII-XXII-XXVII, XXIX-
XXVII (este tltimo fue anadido).
Dice en el XII -en el que trata de la
miel y las abejas- estos van a los
espartizales y afirma que también
en Hispania la abundancia de cam-
pos de olivos favorece la multipli-
cacién de los enjambres (Libro XI,
18). Y en el libro XV, 1, hablando

de los olivos y del aceite cita a un
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antiguo, dice que, en el afo de la fun-
dacién de la ciudad de Roma (178),
no exista el olivo, pero ahora se ha
extendido en el interior de las Hispa-
nias.

Y anade luego, que en la cuali-
dad del aceite (1.c.8) ocupa el primer
puesto Italia, rivalizando con él... las
tierras de la Bética, y nos cuenta, como
curiosidad, la existencia de olivas dul-
ces, compardndolas a uvas pasas, que

mado Poseidonio. De esta dltima trata
en el cap. 2 del mismo libro, n. 6, en
el que afirma: De la Turdetania se ex-
porta trigo, mucho vino y ACEITE; este,
ademds, no sélo en cantidad, sino de
calidad es insuperable. Expdrtase tam-
bién cera, miel, pez, mucha cochinilla
y minio mejor que el de la tierra
sindpica. En el cap. 3 describiendo la
parte occidental de la Peninsula, dice
que habia una isla de 30 estadios de

también los conseguidos en el Monte
Téstaccio de Roma. En él se han he-
cho y contintian haciéndose excava-
ciones, grupos de arquedlogos espa-
foles, encontrando en la cumbre del
mismo, innumerables restos de dnfo-
ras hispanas, procedentes de hornos
cerdmicos, construidos en la ribera del
Guadalquivir. Fueron las dnforas olea-
rias y vinarias -y de otras sustancias-
las que enviaron por via fluvial y ma-

se cosechaban cerca de
Mérida (Badajoz) en la
Lusitania (l.c.17).

En el Libro XVII,
81 y 83, hace propaganda,
con estas dos alabanzas, de
los olivos andaluces: £/sue-
lo cascajoso es muy bueno
para los olivos... y muy pin-
giie en la Bética; en esta no
hay drbol mayor que el oli-
vo. La Bética recoge las mds
ricas cosechas de sus olivos.
Elogia estas tltimas (Lib,
XXXVII, n. 203) en las que, como
en las del vino, se transportan y se
muelen con y en capachos de espar-
to.

Y como colofén sobre la ferti-
lidad de los frutos y metales, sobre la
laboriosidad de sus gentes sufridas y
nobles de corazén de los hispanos,
copio la conclusién con que termina
Plinio su Naturalis Historia. Después
de Italia y de India, debo colocar a
Hispania, al menos todo su borde cos-
tero; es, en verdad, pobre en parte, pero
alli donde es fértil da en abundancia
cereales, ACEITE, vino, caballos y me-
tales de todo género... (Lib. citado).

Intencionadamente he dejado
al final las citas de Strabén y Catén,
en esta breve antologfa descriptiva de
la riqueza olivarera y de su explota-
cién. El primero nos describe, comen-
zando por las tierras occidentales de
la Iberia, y dice, que las meridiona-
les, casi todas ellas, son muy fértiles,
fuera de las comprendidas en las Stélai
o columnas miticas de Hércules (Lib.
ITI, n.2). Las noticias que nos ofrece
sobre Gddeira (Cidiz) y de la Turde-
tania, gran parte de la campina anda-
luza, las tomé de otro geofisico, lla-
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Fig. 6.- Atico de la tapa de un sarcéfago pagano -finales del s, I11- con la escena de la recoleccion de la aceituna

(Musco Arqueoldgico de Cordoba).

largo y ancho, al parecer entre los ca-
bos San Vicente y Espichel, en Por-
tugal, en la que se cultivaban los oli-
vos y las vifias (n, 1). Sigue relatan-
do, con el mismo lenguaje botdnico
y agricola, que en la Iberia las raices
tintdreas abundan; el OLIVO, la vid,
la higuera y otras plantas semejantes cre-
cen cuantiosas en las costas ibéricas que
bordan nuestro Mar Mediterrdneo y
también en las del exterior (Atldnrico),
l.c. n-16, como ya se ha indicado al
mencionar el bosque de acebuches de
Cédiz. Sabemos, ademds, que ya, ha-
cia el siglo VI a. d. C,, se di6 al rio
Ebro el doble apelativo de Oleum
Flumen.

Todo este ctimulo repetitivo de
noticias sobre el aceite hispano, abun-
dante y generoso para condimentar-
lo, confirman otros hechos arqueolé-
gicos, histéricos, juridicos, comercia-
les e industriales, principalmente en
la antigua Bética, intimamente rela-
cionados con el cultivo del aceite, del
vino y de otros géneros alimenticios.
Felizmente, todo lo han aclarado los
hallazgos arqueolégicos realizados, no
sélo en las tres actuales provincias ci-
viles de Jaén, Cérdoba y Sevilla, sino
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ritima, el mensaje del Aceite y Vino
de la Campina andaluza, firmadas y
rubricadas por ceramistas y exporta-
dores a Roma, y mis alla.

Pero este hecho histérico-ar-
queoldgico sobre estudios llevados
adelante en el Monte de Roma -lla-
mado de tiestos rotos o tajuletos,
como se dice en Martos- merece otro
trabajo aparte, por haber intervenido
en varias campafias personalmente
con los arqueélogos Rodriguez
Almeida, J. Remesal y J. M2 Bldzquez.

Otro hecho singular que real-
za la gran importancia del aceite
bético, ha sido el hallazgo de una gran
basa de marmol violdceo, de 91x 71,5
x 53,5 cm., en la provincia de Jaén,
concretamente en Cdstulo, cerca de
Linares. Se trata del pedestal de un
Rescripto imperial, o respuesta que,
tal vez Adriano, dié a una corpora-
cién encargada de la recaudacién del
aceite, dando normas sobre el precio,
de la expropiacién, abuso de los
difusores o fiscales, sobre la produc-
cién del mismo, que debian rendir
al fisco de Roma. En Ecija se en-
contré una inscripcién de un
difusor olearius de la Bética, y en Se-
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villa aparecié otra de un ayudante del
Prefecto del fisco de Roma, para fis-
calizar el aceite espafiol y del norte de
Africa. Sin duda, existié una organi-
zacién fiscal para la venta del aceite
en estas dos provincias romanas, ri-
cas y exportadoras del mismo (Ver.
Archivo Espaiiol de Arqueologia, 29,
1956, p. 126, fig. 6).

Fig. 7.- Portada-epigrafe de un rescripto
imperial sobre hacienda olivarera
(Museo Arqu. de Linares).

La inscripcién de Cdstulo dice

ast (fig. 7):
RESCRIPTVM
SACVM
DE RE
OLEARIA

que puede traducirse: Respuesta sagra-
da (imperial) sobre la industria del acei-
te. Esta respuesta, enviada para solu-
cionar los conflictos que los olivareros
dirigieron al emperador, ciertamente
creo supone la existencia de una serie
de textos, colocados junto a ella, en
una o mds ldminas de bronce, con
las normas relativas a la administra-
cioén o tributacién del aceite. La basa
se conserva en el Museo Arqueolégi-
co de Linares. Esperemos que un dfa
aparezcan esas planchas broncineas
que probablemente llegaron a leer y
cumplir los olivareros andaluces del
s. II de nuestra Era.
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La otra prueba sobre la fama
del olenm baéticun -hoy se pudiera lla-
mar tuccitanun- es la que expondré
en el siguiente apartado de este nues-
tro trabajo, describiendo algunos de
los molinos ibero-romanos que, por
los campos giennenses, concretamen-
te tuccitanos, he podido localizar.

I1- Material técnico de

construccion, nomencla-

tura e instalacion de
piezas de molino

Son tres las piezas mds anti-
guas para poder moler la aceituna, el
grano de trigo y la uva: el malleus,
martillo, mazo de madera o de pie-
dra -del que creo tener en el museo
arqueoldgico un ejemplar- que ope-
ra por percusion, separando la pul-
pa del hueso: la mola alearia o
machinaria mola, si se muele el gra-
no, segin Apuleyo, que consiste en
fijar en tierra, como base, una piedra
de forma cilindrica plana y oquedad
central con eje de madera, al que se
unia una gran rueda, o mejor rodillo,
de piedra, llamado suspensa, que gira
en sentido vertical en su alrededor, y
que acciona a mano o por una bestia
(fig. 8).

El tercer instrumento se llama
trapetum o muela para descortezar la
aceituna, que consta de varias piezas

Fig. 8.- Mola Olearia del periodo Tardio-Bizantino, usada
hasta el siglo XVIIL Museo del Olivo de Haifa.
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B columella

milliarum

mortarium

Fig. 9.- A) Trapetum encontrado en Pompeya.
B) Seccion de un Trapetum con la
denominacién de sus componentes

(tomado de Adam, 1990).

(fig. 9 y 10) que vienen acopladas
dentro de un gran recipiente cilindri-
co en forma de taza o mortarium. Este
lleva internamente un eje fijo
(miliarium) y, en torno a él, dos dis-
cos llamados orbes, que apenas rozan
en el anterior, ni en la curvatura in-
terna del mortarium. Los dos discos
estdn oradados y traspasados por un
brazo de madera dura que sirve de
manilla, llamado cupa, y que, a su vez,
van perforados y sujetos por un pe-
quefio eje vertical (columella) en el
milliarium, haciendo girar a los dos
discos. Con este movimiento estru-
jan en las paredes del mortero las oli-
vas, pero no lle-
ga a triturarlas:
pues Catén da
normas, para
que los bordes
del mismo estén
a igual nivel, y
los discos dis-
ten, algo asf
como el dedo
mefiique, para
que de ningin
modo rompan
los huesos. Ade-
mds -dice- la dis-
tancia a los bor-
des del mortero



se debe regular con discos de madera y
arandelas de hierro para conseguir que
las dos muelas emisféricas estén recta-
mente situadas y ajustadas.

Una vez conseguida la pasta o
pulpa sin hueso -algunos de los agré-
nomos, como Columela, crefan que
aquel daba un mal gusto al aceite- se
pasaba al torcular o torcularium, aco-
plindolo a la prensa, en el prelum.
Cuando era espacioso el lagar se po-
dian instalar mds de una prensa y de
un grapetim.

Quedan senalados tres de los
molinos miés sencillos que servian
para preparar la materia prima que de-
bia pasar a la que pudiera llamarse la
primera prensa, que antes que otros
describié Catén entre romanos, y
Herén en el mundo griego, ddndo-
nos una nueva version después Plinio
y nuestro Columela.

Se trata de la prensa o molino
estudiado por A. G. Drachmann, en
su obra Ancient Olive Mills and Presses,
Copenhague 1932, por C. Arambarri
(La oleicultura antigua. El olivo, su his-
toria y el aceite: Del pisado a la prensa
de viga. Madrid, 1992) y por mds au-
tores espafioles, italianos y alemanes.
Distinguense entre los primeros: M?
C. Ferndndez de Castro, por su arti-
culo publicado en 1983, sobre Fibri-
cas de aceite en el campo bispano-ro-
mano, y P. Sdez, en otro aparecido en
el libro La Bética en su problemdtica
histérica, Granada, 1991, pp. 277-97.
Una bibliografia casi completa sobre
este tipo de molino que aqui voy a
exponer, la encon-
trard el lector en el
interesante estudio
publicado en Anti-
quitas (afio V, n° 6,
1995, pp. 53-91),
revista de Priego de
Cérdoba. Su autor
es J. R. Carrillo
Diaz-Pinés, y el ti-

“tulo del articulo:
Testimonios sobre la
produccion de acei-
te en época romana
en la Subbética cor-

dobesa.

En el desarrollo de
este nuestro trabajo sigo,
en gran parte, a dicho es-
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critor, aportando nuevo

Linguls ﬂ
material sobre la clase de

este primer molino roma-
no, encontrado en lazona
suboriental giennense,
cuya evolucién técnica y

constructiva cristalizé en
tres o cuatro fases en su
instalacién. Todas ellas
pueden verse en la dltima
revista sefialada, de la que
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las copio yo (fig. 11) y que
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a continuacién describo
brevemente, advirtiendo

hay que preparar el pavi-
mento del lugar, més o

sucula

VECTIAUS LoCLsS

menos amplio, en tres

puntos: cabecera y pie de
la viga de madera, puntos
en los que deben colocar-
se dos grandes losas, de
forma paralepipeda, sobre

carali

que antes de instalarlo 35

2/

aire e nanoewvred
du trapetun

las que se apoyardn, en
hendiduras geminadas,
dos tablones de madera,
en posicién vertical. Los
de la cabecera se llaman
arbores o drboles, y los del pie, stipites,
con la misma funcionalidad de los an-
teriores. Ademds, entre los cuatro so-
portes, se debe cimentar -mds cerca
de la cabecera- la base de la llamada
ara, sobre la que la viga (prelum) pue-
da ya prensar la pasta de olivas, pro-
tegidas por capachos o esteras, sobre

Fig. 10.- Trapetum. Pompeya.
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Fig. I'1.- A) Prensa de cablestante descrita por Plineo

(tomado de Drachmann, 1932).

B) Restitucidn de la instalacién descrita por Catén

(tomado de Brun, 1986).

las que se colocaba una pieza circular
llamada orbis olearius. De esta mane-
ra brotaba el aceite y caia al canalillo,
hasta verterlo por el desagiie a un re-
cipiente o pileta.

Para el buen funcionamiento
de la viga, debe estar instalada en una
sala de unos nueve metros de longi-
tud, estar empotrada en la pared la
(lingula), sujetada por los arbores,
encajados verticalmente en el bloque
de piedra (lapis pedicinus), que debfa
asimismo estar sujeto por cufias de
piedra y madera mezcladas con un de-
rretido de plomo.

Por otra parte, los arbores, en
su zona superior llevaban unos ori-
ficios (foramina) rectangulares en
los que se ponian o quitaban unas
cufas de madera, al subir y bajar el
prelum o viga. Esta funcionaba gra-
cias a una palanca, denominada
vectis, que actuaba por medio de un
dispositivo o polea (cochlea) sobre un
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Fig. 12.- A) Prensa de cabrestante descrita por Heron
(tomado de Drachmann, 1932). B) Prensa de

cabrestante con contrapeso paralelepédico
(tomado de Fernindez Castro, 1983).

cabrestante o sicula, en el que iba
enrollada una cuerda o soga que se
apoyaba en el extremo saliente del pie
de la viga. Todo este conjunto colo-
cado en la parte baja de los dos stipites,
hacia presionar, segiin queda dicho,
el orbis olearius.

Un tipo de prensa, algiin tan-
to diverso a este, es el que describe
Herén (fig. 12), en el que la cabeza
de la viga no va sujeta por stipites y
arbores, mas empotrada en un orifi-
cio del muro; el cabrestante no se apo-
ya sobre el extremo de la viga, sino

que la cuerda pasa por un enganche -

de la misma, llegando a una piedra
de gran tamafio que es la que mueve
la prensa, subiendo al mismo tiempo
que baja el prelum.

El segundo tipo de prensa es
la de tornillo, en la que la viga fun-
ciona por medio de este, estando su-
jeto al suelo, o a un contrapeso que
podia ser fijo o mévil (fig. 13).

En esta segunda versién, es
decir, que el tornillo fuera mévil, re-
sultarfa que la presién era menor, pero
se evitaba la ruptura de las piezas de
madera, con lo que se obtenia una
presién continua y graduada, con
menos esfuerzos. Los tornillos eran de
madera, pero en la parte superior del
contrapeso, hay una cavidad que pre-
senta unas ranuras en forma de cola
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de milano, para fijar el mismo tor-
nillo.

Este tipo de prensa, pedia la
existencia de dos postes verticales
paralelos a los @rbores, con el fin
de mantener en su lugar el prelum.
Este sistema es el empleado hasta
casi nuestros dias en Andalucia, lla-
mando a los arbores, bijerias, el tor-
nillo viene llamado Ausillo, el con-
trapeso, pesillo o quintal, y guiaslos
postes paralelos a los arbores.

Existié un tercer sistema de
prensa llamado de tornillo direc-
to, que algunos denominan de ca-
pilla o de rincédn, y que describen
Plinio y Her6n; en ella la pieza
principal es el prelum, que es pues-
to en accién por uno o dos torni-
llos -de madera- colocados verti-
calmente en el centro del artefacto,
dentro de un marco, y que operan por
el peso, de construccion, de madera
o de mamposteria.

Segiin algunos estudiosos del
tema de la molienda de olivas, los mo-
linos pueden reducirse a dos grupos
de prensas: las de cabrestante y las de
tornillo, otros las reducen a tres ti-
pos: prensas de torsién, por cufias y
por palanca. Este tltimo sistema es,

__.\
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Fig. 13.- A) Prensa de tornillo con contrapeso
fijo. B) Prensa de tornillo con contrapeso
movil. (Tomado de Ferndndez Castro, 1983).
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como los dos anteriores, antiguo, y
estd documentado tanto en las fuen-
tes histéricas como en la arqueologia.
Es mds simplificado que el de cabres-
tante, pues la palanca se debe consi-
derar como un prelum, es decir, como
una pieza horizontal desplazada ha-
cia abajo para hacer presién. En esta
clase de prensa es, ademds, muy va-
riada la tipologia. El elemento bésico
es la palanca, maza o viga, siempre de
madera, y fija por un lado, mientras
que por el otro, un dispositivo la hace
bajar hasta comprimir contra el sue-
lo la masa que se ha de prensar.

Pero volvamos al primer siste-
ma de prensa indicado al principio,
que es el que hemos detectado, aun-
que de una manera descontextualiza-
da, en las someras prospecciones bre-
vemente realizadas en algunos yaci-
mientos que figuran, en parte, en la
carta arqueolégica (fig. 14), de nues-
tra Coleccién de Martos. En ella no
figuran, es verdad, todas las indica-
ciones de piezas que aqui estudiamos,
como son las de la zona de Cazorla,
(Peal, Nubes y Ceal) Torredelcampo
(Cerro del Espino), pero si las de Cas-
tillo de Locubin (Cabeza Baja de En-
cina Hermosa). En este tltimo lugar
se conserva in situ la mds granciosa
arade prensa que conoci hace més de
30 afos y que recientemente ha sido
publicada en dos revistas: Anuario Ar-
queoldgico de Andalucia n° 3 (1986)
203-209, y Unaproliva nim. 11
(1995) 26, en la que aparece otra ara
que indiqué al amigo J. M. Lépez
Carrasco, que las publicé.

Como era de esperar, dada la
precipitacién con que hemos actua-
do en la bisqueda de esta clase de
molino -contando con la colabora-
cién de los Sres. J. R. Martinez y M.
A. Virgil, bienhechores de nuestra
dicha Coleccién- no nos ha sido po-
sible dar con una instalacién comple-
ta, de una o dos prensas, del tipo téc-
nico que ofrecemos. Damos por des-
cartados los elementos ligneos del ar-
mazén (drboles, estipites, vigas, po-
leas, sogas etc.) que componia cada
una de ellas. Conozco en Martos, en
el jardin familiar de D. Bartolomé
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Jiménez, tres piezas, pertenecientes a
otros tipos de prensa, de mayor di-
mensién: una es un «rz de granito, y
las otras dos son, un alto husillo, fijo
en el suelo o mévil (ver: fig. 13); el
otro lo componfan una viga verti-
cal, horadada dos veces, a diversa al-
tura, por Cuyos agujeros pasan otras
dos vigas horizontales que podian
mover, entre dos o cuatro personas,
una prensa de tablones para estrujar
uvas o aceitunas.

No hemos elencado en nues-
tro trabajo todo este material, por
haber sido traido de fuera del tér-
mino de Martos, como otros mu-
chos ejemplares de piezas de mate-
rial pétreo que hemos encontrado
en el emplazamiento de antiguas
villas romanas y modernos corti-
jos. Cito, como ejemplo, un ara
convertida en una pequefia pila,
que antes fue losa sepulcral con ins-
cripcién romana, que yo encontré
en el lagar por cima de la Maleza.

No intento aqui traducir del
latin y transcribirlas minuciosas
reglas que nos ha dejado Catén, el
gran técnico tedrico y prictico so-
bre molinos de aceite y de vino.
Sobre su montaje, tanto para pies
de prensa, como de los arbores,
stipites y del ara -que es la base, o
dado, para moler la oliva- apoya-
dos todos estos elementos sobre el
firme de un solar preparado de an-
temano. Nos da normas también
sobre las medidas justas del prelum,
o viga del molino, y de todos sus
accesorios, seglin queda indicado,
y de las distancias que deben guar-
darse entre ellos, dentro del am-
biente del molino.

Sélo voy a hacer un breve
catdlogo de algunas de esas piezas
anteriores que asimismo evidencian
los textos literarios y confirman la
arqueologfa, la etnografia, la técni-
ca y caracteristicas comarcales de
la antigua industria oleicola martefia.
Por otro lado, todo este material ha
sido encontrado, casi a flor de tierra,
en pequefios y grandes latifundios con
asentamientos de explotacién agricola
de cereales, del cultivo de la vid y del
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olivo. En nuestro caminar hemos de-
tectado, no sélo villas romanas de las
que afloraban sus muros, sino tam-
bién muchas torres y fortalezas, to-
davifa en pie, ocupando casi siempre
el sitio extratégico de los antiguos
castella ibero-romanos.

En muchos de estos lugares,
centros de poblacién, como en los
medianos nicleos de aldeas, no to-
dos sus habitantes pudieron explo-
tar el vino y el aceite, pero pode-
mos suponer que los grandes cose-
cheros tendrian sus prensas fami-
liares, con miras, muchas veces,
lucrativas, ya con las autoridades
romanas, o con las vecinas pobla-
ciones. La moderna intervencién
arqueoldgica de urgencia ha detec-
tado dos posibles centros comercia-
les, dentro del territorio subbético
que estudiamos. Son estos, pero no
sabemos si lo fue también Tuccr: El
del término de Fuente Téjar, cerca
de Priego (Cédoba), cuyo comple-
jo de molinos de aceite, ha sido pu-
blicado en la citada revista Antigui-
tas, pp. 72-74, y el de Encina Her-
mosa, en terreno de Castillo de
Locubin, del que he dado ya antes
su bibliografia y describo adelan-
e

Ofrezco ahora el catdtogo de
piezas de molinos, halladas y con-
servadas en Martos y alrededores,
con otras de cerca de Cazorla y de
la zona subbética de Jaén.

III.- Catdlogo de piezas

de molino estudiadas

A.- Pies de prensa.

1.- Yacimiento: Torre Venza-
ld, emplazamiento de la antigua
Batora (término de Torredonjimeno,
fig. 15).

Descripcidn: Pie de prensao ara
rectangular con su correspondiente
campo circular rodeado de un canal
exterior, con anchura variable entre 2
y 3 cm. de ancho, que recogfa el acei-
te prensado, que saliendo de otros ca-

XVl Fiestade la Aceituna

nalillos radiales que se juntaban en el
centro y otros verticales, vertiendo el
liquido principalmente por el dngulo
inferior izquierdo, cuya salida es de
15 cm.

Las dimensiones totales de la
pieza de arenisca que presenta varios
desconchones en todas sus aristas,
son: 80 cm. de altura por 67 cm. de
longitud y 3 cm. de grosor, y las del
campo central semiovalado, en sus
diagonales, de altura 58 x 50 cm. de
anchura.

Conserva este ejemplar D.
Andrés Arjona Padilla en su pequena
coleccién arqueolégica de Torredon-
jimeno, ¢/ Dévalos, 11.

2.- Yacimiento y lugar en que se
conserva: Cortijo Zamajona, junto a la
carretera de Monte Lope Alvarez a
Albendin, km. 18; la pieza la posee D.
Francisco Alcald, quien dice se hallé
cerca de Nueva Carteya (Cérdoba).

Descripeién: Pie de prensa, de
piedra caliza, ligeramente trapezoidal,
con la zona de prensado ovalada y con
una serie de canalillos en forma de
spicatum o de espiga, o mejor, de tipo
hoja de palmito.

Lleva un canal perimetral y
otro de desagiie, vertical, al que
diagonalmente van a verter el aceite,
en orden descendente, cuatro
canalitos, inspirados en las nervatu-
ras de una hoja acorazonada y de poca
incisién, unidas todas a su pedincu-
lo.
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La cara superior plana, de for-
ma rectangular, pero con aristas des-
gastadas por el uso frecuente, mide
en centimetros: 77 x 63 x 26; su de-
coracién, en la forma esquemdtica
indicada y ovoidal, tiene de didmetro
56 x 51 cm., y el canal de desagiie
externo alcanza una anchura méxima
de 24 cm. (fig. 16). Existe otro pie de
prensa en Zamajona, segiin veremos
adelante.

3.- Yacimiento y lugar de su con-
servacién: segiin me conté D. Pedro
Bolajios, quien guarda, en el hall de la
entrada a su casa (Fuente Nueva n° 36),
este nuevo pie de prensa aparecié en el
subsuelo de su casa de Martos.

La noticia topogréfica no me

extrafia, ya que desde dicho lugar al

de la antigua casa sindical, recuerdo
haber visto los pavimentos de una vi-
lla romana; el hallazgo tendria lugar
hacia 1960.

Tan magnifico ejemplar, de
arenisca dura y forma rectangular, estd
fragmentado, por su zona central en
dos trozos algo desiguales, pero en
sentido vertical y afectando la ruptu-
ra del canal de salida del aceite. Las
dimensiones méximas de la pieza son
las siguientes: longitud total es de 60
cm., su anchura, 61 cm. y su grosor
es de 26 cm.; el didmetro del plato o
ara central es de 54 cm. y su profun-
didad -que varfa por desgaste y rup-
turas, en todo el borde circular- osci-
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la entre 5 cm., junto al cafio de sali-

da, y 4 cm. en toda su circunferencia
(fig. 17).

Este pie de prensa es original,
como el que voy a describir a conti-
nuacién, al no presentar en su plata-
forma lisa, el cldsico canal perimetral
en el centro del plato. El hecho no
nos debe sorprender porque tampo-
co aparece en otros que luego publi-
camos, sean antiguos o modernos,
como tampoco los diversos tipos de
canalillos centrales. Existe otra clase
de pie de prensa que si presentan el
canal perimetral tnico, dejando en
altorelieve el disco central del plato,
con o sin canalitos radiales. ;Serdn
estas variedades de ornamentacién,
incisa o excisa de la plataforma, las
que pudieran distinguir un molino
aceitero del de una prensa de vino?.

4.- Pie de prensa, procedente del
extrarradio de Martos (ciudad),
provablemente de"Los cuartos bajos”,
cerca de la antigua estacion de Vado-
Jaén, y hoy conservada en el jardin in-
terno de la casa (n° 37 de la plaza Fuen-
te Nueva), llamada de Dia. Consuelo
Codles, propiedad de sus herederos.

Esta pieza poligonal, presenta
la parte opuesta a la del canal
semicircular, mientras es lineal, mos-
trando en su centro dicho desagiie,
con la particularidad de tener otro en
su arista izquierda -derecha del espec-
tador-; el platillo central es poco pro-
fundo y sus meniscos disminuyen has-
ta descender al simple canalillo cir-
cular del mismo.
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Las medidas de la piedra de
prensa, desgastada en todos sus bor-
des, a pesar de ser de caliza dura blan-
quecina, son: 118 cm. x 83 cm. y 20
cm.: el didmetro del platillo es de 58
cm., su profundidad es de unos 11
cm., siendo la altura del borde exter-
no plano, de unos 6 a 11 cm., moti-
vada por el desgaste del uso de la pie-
za. Ademds, la longitud del canal de
salida a la pila o recipiente del liqui-
do, es de 10 cm.; y de menor dimen-
sion, el canalillo indicado.

Este grande ejemplar puede
verse en fig. 18.

5.- Segundo pie de prensa, pro-
cedente de la finca Zamajona, cuya si-
tuacion geogrdfica y lugar de conserva-
cion ya quedan senalacos.

Se trata de un ejemplar de ma-
yores dimensiones que las del otro ya
descrito, y de la misma clase de ma-
terial duro de arenisca. Lo presenta-

Fig. 18.

mos en la fig. 19, en posicién hori-
zontal, apoydndose en la ruptura ver-
tical que fragmenta totalmente, de
arriba abajo, la pieza por su canal cen-
tral. A él, en diversas direcciones, iban
a parar otros canalitos radiales en for-
ma de ramitas de palmito.

Este amorfo ejemplar, plano en
su cara decorada con hojas de palmi-
to, presenta la posterior cénica y sus
laterales curvilineos y cortados con
maza. Lo conserva D. Ignacio Garri-
do Romero, junto a su nuevo chalé,
con otros objetos antiguos de piedra.

Las dimensiones totales del
trozo son: 60 x 50 x 30 cm.; la longi-
tud del plato, decorado al interior,
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mide verticalmene, con el de- sagiie
del canal, unos 50 cm. y radialmente
en el centro 30 cm., como se notar,
las nervaturas o canalitos que quedan
han sufrido por la erosién un gran

I, AL VIRGH

Fig. 19.

desgaste, desconchones y fallas hasta
llegar al desagiie, que en foto no apa-
rece del todo.

G.- Elegante ara o pie de pren-
sa, tallada en material calcdreo, casi
marmdreo, procedente del haza del
Conde, término de Baena, junto a la
carretera que de esta ciudad va a Ca-
fiete de las Torres (prov. de Cérdoba) y
que hoy conserva en la hacienda Vado-
Jaén, D. Manuel Borrero Rojas. Es el
mejor ejemplar -inédito, como casi to-
dos los que publico- por la fineza artis-
tica de su trazado, de rasgos cldsicamen-
te tratados, y por su conservacion mate-
rial.

La pieza, de forma circular,
mide en su circuferencia: 131 cm. -
su grosor es de 23 cm.-, y su longitud
es de 80 cm. horizontalmente, las me-
didas del plato circular, elevado unos
5 cm., tiene 52 cm. de didmetro. La

anchura del borde externo es de 1,5
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cm., y su canal mide de ancho 9 x 4
cm. de profundidad, mientras el des-
agiie va afectado por una falla de 35
cm. de altura por 12 cm. de ancho.
Estos desperfectos, con un descon-
chén que hay al lado contrario del
cafio, mds el desgaste dentro de la cur-
vatura, rompen la linea y médulo del
ara de prensa.

Por su factura cldsica, hasta
ahora la miés perfecta de las que pre-
sento, parece pertenecer cronoldgica-
mente a principios del s. II de nues-
tra Era, es decir, a la época de Adriano,

(fig. 20).

7.- Pie de
prensa de arenisca
que pertenecio a
un molino, tal vez,
ibero-romano, que
tiene 52 cm. de
longitud, 36 cm.
de anchura y 16
em. de altura.
Aparecié en la cumbre del cerro de los
Castellones de Ceal (faén), en la con-
fluencia del rio Ceal con el Guadiana
Menor, yacimiento entre los dos pueblos
giennenses de Huesa e Hinojares.

Dentro y fuera de dicho lugar
amurallado -asentamiento de un des-
poblado ibero-romano-, se encontra-
ron, entre objetos de cerdmica ibéri-
ca y griega, junto con unguentarios
de vidrio oriental, molinos de piedra
que Sﬁﬁa[an un abundaﬂtc consumo
de cereales y de aceite.

De este ejemplar damos dos
disenios (fig. 21), en los que se puede
apreciar su forma discoidal, algo alar-
gada, que presenta en su centro una
concavidad regular, muy parecida al
recipiente mds antiguo de lucernas
greco-romanas que se alimentaban
con aceite. Esta parece ser la forma
mds antigua del molino aceitero.

Lleva en su disco central un
suave canal, muy parecido al de algu-
nos de los ya descritos, que rompe el
borde perimetral, ligeramente desgas-
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tado al interior. El ejemplar, estudia-
do antes que nosotros, por A. Blanco
Freijeiro, gran arqueélogo reciente-
mente fallecido, se debe conservar en
el M. Arqueoldgico Provincial de Jaén
(ver la revista Oretania n® 10, 1962,
138-148). Se encontré uno parecido
aeste en la provincia de Cuenca, con
la particularidad de llevar en el fon-
do del plato, canalitos radiales en for-
ma de Chrismén, cuya letra griega rho
descansa sobre le canal de salida del
aceite (Arch. Esp. de Arqueologia, 21,
1948, 298 -99).

En esta zona cazorlefia y de la
Loma del alto Guadalquivir de la pro-

Fig. 21.- Prensa de aceite de los Castellones de Ceal (entre Huesa ¢
Hinojares). Jaén. Instituto de Estudios Giennenses.

vincia de Jaén, que en época romana
pertenecieron a la Tarranense y Car-
taginense, fueron abundantes estas
piezas de molino, no mds grandes que
las de molinos giratorios para cerea-
les. De entre los de aceite menciona-
ré el que sigue.

8.- Pie fragmentado de prensa
hallada en Toya, término de Peal de
Becerro (fig. 22). En el Viaje de pros-
peccién arqueolégica por el término
de Peal de Becerro que realizé la Sra.
C. Ferndndez Chicarro, y describié en
BIEG, 1, n° 3, 1953, pp. 69-85; dice
en pdg. 74, fig, 3: huecorelieve del
cortijo de D. Pedro Trillo, en Toya, y
anade: otra piedra interesante, que se
guarda en este cortijo es la que presenta
en huecorelieve una hoja nervada. ;De-
bid servir con fin utilitario? ;Acaso de
ceremonias rituales de sacrificios? (Sus
dimensiones son: 92 cm. de longitud
mdxima; 69 cm. de ancho y 26 cm. de
grueso). Hasta aqui nuestra compaie-
ra en el descubrimiento de la villa ro-




..........

I_.f:.{.ll}i' _rﬂ‘if‘l e ff
e

Fig. 22.- Pie de prensa con hueco-grabado
tipo hoja de palmito, Toya (Jaén).

mana de Martos. Se trata, sencilla-
mente de otro antiguo ejemplar con
caracteristicas idénticas a otros de la
subbética giennense y cordobesa, se-
gun veremos.

En la segunda parte de este
catdlogo, en donde elencamos otras
mds piezas de molino que sirvieron
para empotrar los drboresy stipites del
mismo molino, encontrados en el tér-
mino de Martos, afadiré algunos
ejemplares del norte de Jaén.

9.- Gran piedra granitica de pie
de prensa ;de uva?, de forma circular,
proveniente de la Campifia con otro
material ligneo -del que hablé anterior-
mente- que hoy se conserva en el jardin
de los herederos de D. B. Jiménez (fig.
23). Su didmetro total es de 130 cm.
por 23 cm. de alto, y el disco central
emerge unos 5 cm. de altura; mide
25 cm. de didmetro, y estd separado
del borde perimetral por un canal, no
muy profundo, de 6 cm. de anchura,
cuyo desagiie oscila entre 8,5 y 7,5
cm. de ancho. Su estado de conserva-
cién es pésimo.

10.- Enorme pie de prensa con
base conica, de molino de aceite que se

conserva in situ, en lo alto de Encina

Hermosa, entre Castillo Locubin y
Alcaudete. Se trata de una gran ara ca-
liza, parecida a la anterior, pero mu-
cho mejor elaborada, y con la particu-
laridad de tener no una base plana sino
en forma de cono circular truncado (fig.
24).

El didmetro de esta pieza es de
120 cm., instalada, tal vez, en un am-
plio local de explotacién oleicola -uno
de sus lados tiene 9 m. de largo- en el
que conserva una piedra de 140 x 80
cm., perforada a manera de criba, y
de dificil interpretacién.

Han publicado este yacimien-
to {bero-romano: E Hornos y J. R.
Carrillo; el primero, en su estudio,
Actuacién arqueolégica de urgencia en
Cabeza Baja de Encina Hermosa, apa-
recido en AAA, el afio 1986, y el se-
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gundo en Antigvitas, pp. 80-81, re-

vista anteriormente citada.

11.- Original y grandiosa pren-
sa de ;aceite o de vino? (fig. 25). Hace
también tiempo que, gracias a D. José
Rodriguez Lipez, conoci este singular
molino, en su hacienda La Manuela o
el Viboro, término de Martos. Es de
construccién artificial, probablemen-
te romana, en opus signimun, por lo
que creemos no debe tratarse de un
conglomerado geolégico llamado
pudinga. Sus dimensiones son: un
metro de altura, desde su base visible
-ya que estd empotrado en el suelo o
rodeado de fragmentos de piedras me-
nudas, en casi su circunferencia- os-
cilando su didmetro, en el borde cir-
cular superior, entre 130 x 150 cm.;
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y la profundidad de su plato o reci-
piente hemisférico, es de 0,40 cm.
Es curioso que esta pieza no
presente canal de escape en la parte
céntrica, ni en sus meniscos superio-
res de contacto -posiblemente lo tuvo
por una ranura que se ve bajo tierra,

en correspondencia con otro abierto

Fig. 25.

en el recipiente, que no he visto-. Pero
lo singular de ella es que lleva en sus
cuatro puntos cardinales, por sus pa-
redes externas, otras tantas hendidu-
ras que terminan en cola de milano,
en las que se empotraban sus respec-
tivos tablones que, sin duda, forma-
rian el armazén del sistema o tipo de
prensa de este ejemplar.

Dejo para otra ocasién la ex-
posicién de las varias hipétesis para
resolver la enigmdtica utilizacién del
artefacto industrial.

Como Apéndice a estos once
pies de prensa, enumero otras dos pie-

Fig. 26. Cortijo de Alborazor (Priego).
Museo Histérico de Priego de Cérdoba,
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zas conservadas en el Museo Histéri-
co Municipal de Priego de Cérdoba
y publicadas en Antiguitas, ya citada,
pp- 75-76, fig. 26 y

ara apreciar

Fig. 27.- Finca Casani (Nueva Carteya).
Museo Histérico de Priego de Cérdoba.

su técnica y forma, tan parecidas a las
que aqui estudio.

Un anilisis de unas y otras nos
conducirdn a probables conclusiones
cronolégicas, etnoldgicas y locales
sobre la elaboracién de la industria
olivarera y vinicola.

B.- Pies de "drbores" y de
"stipites" cuadrangulares de piedra
con cuatro orificios.

Estas bases de piedra servian
para fijar los pies ligneos y hacer de
umbral, y con estos tltimos, las
jambas de un vano con dintel, bajo el
que pasaba holgada la viga o prelum
del molino. Todo este material de
madera aparece podrido muchas ve-
ces al excavar un centro molinero; lo
mismo sucede con el husillo o torni-
llo de prensa, pero no con sus con-
trapesos y elementos del #apetum, del
que posé un disco (0rbis), D. Abelardo
Tramblim.

Trataremos ahora sélo de cua-
tro pies de drbores -no de tablones
verticales- sino de cuatro bases de pie-
dra con dos o cuatro oquedades cua-
drangulares que denuncian, no sélo
la existencia de un molino de aceite,
sino que también reclaman otra base
con otros tantos orificios, ya que
siempre eran dos las precisas para ins-
talar un molino, ya de aceite, ya de
vino. Todos ellos estin dentro del te-
rritorio tuccitano, quedando otros
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muchos sepultados bajo tierra o como
elementos reutilizados de construc-
cién, en espera de que los descubra el
ojo avizor del arquedlogo, o la po-
tente maquinaria agricola o construc-
tora.

Comienzo dando preferencia
al ejemplar que primeramente cono-
cf en Martos, sin darle importancia,
cuando di a conocer su contenido
epigréfico sepulcral, estando todavia
en Roma, en le librito que se publicé
en 1983, con ocasién del Bimilenario
de la fundacién de la Colonia Augusta
Gemella Tucitana, pp. 30-40.

En esta segunda parte del Ca-
tdlogo continto la anterior numera-
cién.

12.- Pie de drbores (fig. 28),
que reaparecié a unos pocos kildmetros
de Martos, en la cortijada, los Prados
del Moro, hoy colonia veraniega, a
mano derecha de la carretera que, de
nuestra poblacién, conduce a Los
Villares. Esta pieza fragmentada, en
forma de estela funeraria, con los
nombres romanos de dos esclavos
libertos, mide 85 cm. de longitud por
60 cm. de anchura y 30 cm. de gro-
sor, pero sabemos que alcanzé el me-
tro de altura, antes de perder los otros
dos orificios que medirfan de profun-
didad, poco mds o menos, 4 cm. de
profundidad y 14 x 14 cm. de longi-

tud, dimensiones que tienen los hue-
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cos anteriores. (Se halla en la Casa de
Culura de nuestra localidad).

No es facil saber, si este ejem-
plar de piedra caliza oscura y que va
afectado por fallas y mutilaciones -
pero que no rompen el texto de la
inscripcién- sujetaba los drboles o
estipites de un lagar de vino o de acei-
te. Pero, siguiendo la doctrina de
Catén, parece ser que fue oleicola, de
mayor o menor importancia de una
villa romana, cuyos molinos se debfan
instalar dentro de la pequefia alma-
zara, a cierta distancia de la pared, en
donde se debfan colocar los drbores,
sobre una piedra cuya superficie de-
bia medir cinco pies de larga -el pie
romano tenia alrededor de 30 cm.-
dos y medio de ancha y uno y medio
de gruesa. Y continta diciendo: entre
los drbores -que deben ser de roble o
pino- y las paredes del torcular, haya
dos pies, y uno entre los mismos
drbores; estos deben reformarse -como
los stipites- que son los cercanos a la
minilla delantera de la viga -con gra-
va, cufias de madera y plomo que las
conglomere-.

Todas las piezas, incluidas el
ara del pie de prensa, se deben insta-
lar entre las paredes de un edificio -
de dos canales o prensas-, que tenga
para su comodidad un espacio de 32
pies romanos en su extension.

13.- Pie de drbores o de stipite
en las Huertas Viejas, a mano derecha
de la carretera de Martos a Santiago, a
la altura de dos km. pasando el puente
de la autovia. (fig. 29).

Antes de describir este ejem-
plar quiero explicar lo que en arqui-
tectura es un estipite: elemento en for-
ma de tronco de pirdmide invertido
que puede hacer las veces de soporte.

La longitud de esta pieza
pesante, de piedra caliza, es de 130
cm., su anchura llega a los 92 cm. y
su grueso es de 25 cm.; las distancias
de los orificios cuadrangulares de la
superficie en perpendicular, es de 18
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x 18 cm., y el fondo de los mismos,

unos 7 cm. La piedra ha sido removi-
da de su primitivo sitio, y hoy se en-
cuentra, a mano izquierda de la se-
gunda puerta de acceso del lugar. (fig.
29).

14.- Pie de drbores, de piedra
caliza oscura, que presenta uno de sus
lados menores en forma de estela -que
creo es anepigrafe- encontrada in situ
antiguo con otras piezas, ciertamente
relacionadas con un molino de aceite,
como he podido comprobar. En el mis-
mo lugar, existe un yacimiento ar-
queolégico, casi superficial, en el que,
mi acompanante, J. R. Martinez en-

contré un fragmento de lucerna ro-
mana y, en el fondo de una taza de

Fig. 30.
terra sigillata sibgdlica, el siguiente se-
llo o cartucho, de 2 cm. de longitud
por 0,2 mm. de altura, en el que se
lee la marca del alfarero IBERTUS.
El destrozado molino aceitero
-al que sustituyé una gran almazara
relativamente moderna que hoy con-
serva, ya abandonada, toda su maqui-
naria e instalacién- nos hablan de una

veneranda tradicién olivarera, en
aquel lugar que, con el correr del
tiempo, recibe en la cartografia
catastral del término de Bobadilla, el
nombre de molino de aceite, de Peralta.

Este ejemplar, fragmentado
por uno de sus lados menores, pre-
senta sus cuatro orificios muy
maltrechos por desconchones del ara-
do, y sus dimensiones son estas: 91
cm. de longitud por 76 cm. de an-
chura y 14 cm. de grosor, siendo des-
iguales las medidas de dichos orificios,
oscilando entre 6 x 12 cm. (fig. 30).

15. Yacimiento: Cortijo del
Saltillo de agua del rio Salado, cerca
del molino de Belda, entre la que fue
via ferroviaria y que el meandro for-
mado por el agua, junto a un alto ce-
rro, antiguo Castellum zbero-romano.
El emplazamiento de este molino
aceitero, en torno al que crecen
acebuches, es propiedad de D. Ra-
moén Romero Asensi, y en él estd in
situ, bajo tierra, este pie de drbores.
Se apoya éste sobre una pared de la-
drillos romanos, que all{ hay, junto a
tégulas de gran tamafio e fmbrices, con
cerdmica ibérica y sigillata.

Lamento no haberlo podido
describir como los tres anteriores so-
portes de drbores, porque cuando te-
nfa concluido este Catdlogo, mi otro
compaiiero de prospecciones arqueo-
légicas, D. M. A. Virgil, encontré
entre sus apuntes una fotograffa que
hizo in situ de esta pieza, hacia unos
cinco afios.

Conténtese el lector con esa
ilustracién acompaiada del metro
para darnos una idea de sus dimen-
siones (fig. 31).

Y como lo prometido es deu-
da en el campo de la investigacién,
voy a dar un simple apunte, a modo
de nota, a esta segunda parte del ca-
tilogo, recordando, como anterior-
mente, tres magnificos ejemplares de
pies de drbores encontrados hace va-
rios afios. Fueron descritos brevemen-
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Fig. 31.

tey publicados, sin saber qué elemen-
tos arquitecténicos eran, por C.
Fernandez Chicarro en Archivo Espa-
fiol de Arqueologta, vol. 31, nn. 97-
98, 1958, pp, 183-85, fig. 32,33 y
34 bajo el titulo Noticiario arqueols-
gico de Andalucia.

He aqui el texto sobre lo par-
ticular de estas tres piezas elaboradas
con la misma técnica y medidas que
presentan las que ya he descrito.

Me comunica el seiior Ferndn-
dez Lampaya que en el cortijo de
Villoro, en la proximidades de Nubla,
apareci6 una pieza arquitecténica (fig.

32), cuya finalidad concreta desco-

nozco, semejante a otras dos piezas
que el mismo sefior y yo descubrimos
en un viaje a pie, desde Toya a
Quesada, en 1955. Efectuamos el via-
je por un antiguo camino, en cuyo
trayecto hallamos numerosos restos
de antiguas edificaciones y abundan-
te cantidad de cerdmica ibérica, y al-
guna romana, mds las dos piezas pa-
ralelas a la citada (fig. 33 y 34), y que
tenfa inéditas hasta tanto no encon-
traba una solucién satisfactoria, que

atin no he hallado.
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Fig. 33.

Estos detalles cerdmicos, pare-
cidos a los que nosotros hemos visto
en los diferentes lugares estudiados,
nos ofrecen, con bastante verisimili-
tud, el arco cronolégico de casi todos
los ejemplares que presento en este mi
trabajo de prospeccién fatigosa, pero
no del todo infructuosa. Todos ellos
pueden fecharse entre los ss. I al VI
d.d. C.

Espero haber ofrecido a los lec-
tores de Aldaba la prehistoria del
molino simple que usaron nuestros

antepasados en estas ubérrimas tierras
{bero-romanas.

A guisa de conclusién

Me he resistido a terminar este
primer ensayo de aventura quijotesca
a través de los campos tuccitanos,
colindantes con la campifia andaluza
y zona de contacto montafiosa
suboriental, sin haber logrado detec-
tar mds piezas errantes y casi prehis-
téricas de la técnica ideada por el
hombre para transformar los frutos
del olivo y de la vid. Con todo, me
satisface el haber roturado el agro que
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tantos secretos guarda bajo su seno, y
los humanos no llegamos a dilucidar,
por sentirnos siempre hijos del pre-
sente, sin mirar hacia atrds para com-
prender lo pretérito, que en casi to-
das las épocas se repite.

Por lo que a la agricultura, o
cultivo del campo, se refiere, la histo-
ria nos ensefia que la geografia fisica
de nuestra hermana tierranos ha con-
servado y ofrecido con las puntuales
estaciones de cada afio, con mds o
menos abundancia, sus frutos gene-
rosos. Digo esto, porque la fibula bi-
blica (Libro de los Jueces, 9, 8-9)
cuenta que los drboles celebraron un
concilio para elegir al olivo por su Rey.
Al comunicarle la noticia, contestoles el
olivo: ;Cémo yo voy a renunciar a mi
aceite que es mi gloria ante Dios y ante
los hombres, para ir a mecerme sobre
los drboles?.

Sélo pudo dar respuesta tan
sabia el mds afioso y venerable 4rbol,
cargado de su fecunda savia, siempre
dispuesta a regular las cosechas oto-
nales, rezumantes de esencias bibli-
cas, regalando su fruto en afios alter-
nativos y cediendo, generoso, el te-
rreno a la vigorosa vid, entregindole
su cetro real. De ahi{ que, desde tiem-
po inmemorial, Athenea, Baco y
Ceres alternasen su dominio en cam-
pos colindantes con el Mediterrdneo,
haciendo el cambio de terrenos, de
frutos y arbolado en diversos afios
jubilares. Porque en la Bética y en tie-
rra martefia, no siempre sefiorearon
los olivos y las vides, sino también los
humildes cereales, los soberbios
encinares y sabrosos garbanzales.

Pero una cosa es cierta: que
todas estas grandes y minimas plan-
tas crecen y subsisten por y para la
vida humana, ennobleciéndose tres de
sus frutos, después de someterse a la
prensa del molino, como, hace algiin
tiempo, entond el estro poético del
franciscano P. Vicente Recio, herma-

no mio:
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OLIVA quisiera ser,

Y en rubio aceite trocar
Mi pulpa, para alumbrar
Tus soledades y arder

A la vera de tu alrar.

Racimo quisiera ser

De tus vifiedos, Sefior,

Y, hecho Sangre, merecer
Darme sin tasa a beber

A los sedientos de Amor.

Espiga quisiera ser

De tus campos, para dar
Blanca harina, que en Manjar
Divino tiene poder

Tu ungido de consagrar.

"Eucaristicas”, Terudn 1947, pp. XIII-XV.

Fig. 35.- Fragmento de tapa de sarcéfago,
en el que Noé recibe la paloma
posada en un olivo (Roma).

Fig. 36.- Mosaicos de Roma con las escenas
de prensar uvas.

Fig. 37.- Fragmento de sarcofago con la
multiplicacion del pan.
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Sistema de elaboracion del aceite de
oliva a lo largo del tiempo

a existencia del olivo
silvestre se remonta al menos a 12
milenios, seglin testimonios acu-
mulados en yacimientos arqueolé-
gicos encontrados en diversos pun-
tos del Mediterrdneo.

La produccion de aceite,
de la que Martos

tiene a gala contar

con la mayor del mundo,
ha sido objeto

de diversas técnicas,

que se han desarrollado

en esta tierra pero también
en otras partes del mundo.

FLUFBF

El olivo cultivado olea eu-
ropea puede referirse a unos 6.000
afos atrds. Parece originario de
Asia Menor, extendiéndose por
Chipre, Anatolia y Creta hacia
Egipto. Pronto poblé los paises
riberenos del Mediterrdneo y en
ellos permanecen la mayor parte
de los olivos existentes.

La cuenca mediterrdnea,
basé su economia en la trilogfa
alimentaria pan - aceite - vino, de-
sarrolldndose los instrumentos ne-
cesarios para su manipulado, con
un principio comun.

Los pilones y morteros con
especialistas en su manejo, debié ser
uno de los primeros procedimien-

Anunciacién Carpio Duefias

Licenciada en Ciencias Biologicas

tos, para obtener cualquiera de los
productos antes mencionados.

El molino aparecié al perfec-
cionar las dos piedras: la inferior
circular, plana lisa y céncava y la
superior giratoria, que una vez re-
dondeada, se adaptase a la anterior.

La rueda inventada por los
alfareros mesopotdmicos hacia el
3500 a. d. C., significé un cambio
profundo en los sistemas de pro-
duccién y una de las conquistas pri-
meras y mds importantes de la
humanidad.

Al referirnos a evolucién,
hacemos referencia a la evolucién
técnica de estos sistemas, que no ne-
cesariamente coincide con la evo-

CUADRO N° 1
lorsion
Pisado: Canalis er solea
L - o .
Primeros procedimientos Misto: Palmentu a-olio
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lucién cronolégica: un sistema
empleado en los primeros siglos de
nuestra era, puede encontrarse en
nuestros dfas utilizdindose en zonas
poco desarrolladas o en pequenas
fibricas dedicadas al autoconsumo
familiar.

Es necesario distinguir, por
tanto, dos tipos de complejos
olefcolas: empresas industriales
dedicadas a la produccién indus-
trial, y a la venta de aceite y las ins-
talaciones rurales o molinos fami-
liares, dedicados al consumo fami-
liar.

n

...5¢ ha pasado a lo largo
de este siglo desde el prensado
totalmente manual ...

a la revolucionaria
prensa hidrdulica y ...
a los sistemas continuos

de 2 y 3 fases..."

Los distintos mecanismos de
obtencién de este zumo de fruta
que es el aceite de oliva virgen, han
evolucionado a un ritmo tan ace-
lerado en los dltimos tiempos, que
se ha pasado a lo largo de este siglo
desde el prensado totalmente ma-
nual y molino de sangre con mu-
chos siglos de supervivencia, a la
revolucionaria prensa hidrdulica y
tltimamente a los sistemas conti-
nuos de 2 y 3 fases.

Las fases cldsicas en la elabo-
racién del aceite de oliva son tres:

Preparacién de la pasta me-
diante la molturacién: molienda.

Separacion de la fase liquida
(aceite y alpechin) de la fase sélida
(orujo) mediante prensado.

Separacién del aceite y agua
de vegetacién por decantacién.

En el cuadro n° 1 y n° 2,
hemos sintetizado los distintos me-
canismos que se han realizado a lo
largo del tiempo, referente a la pre-
paracién de la pasta (molienda) y
la separacién de fases sélido-liqui-

do (prensado).
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El prensa-

do, es el proceso

-~ Torre

mds importante
14 2.- Base de la torre

S Ia ex':raCCIon 3.- Hembra del husillo
del acelte, ya que  4.- Husilla .

5.- Cabera del husillo
va a depender de  ¢.- sobeerillo

7.- Ca
ello, el grado de § wiguis
agotamit’n[o dc 9,- Guiadoras
la materia oleo-
sa. Tradicional-
mente, ha sido
por tanto esta

fase, la de mayor

objeto de estu-
dio, con la fina-
lidad de conse-

guir  mayores

agotamientos

con el menor es-
fuerzo posible.

Por no ex-

-

tender demasia-
do este trabajo,
estudiamos sola-
mente el funcio-
namiento de los
dos tipos de
prensas de ma-
yor repercusiéon

€n nuestra zona:

la prensa de to- 0_02 05 10 5 20M
rre y la prensa de DIBUJO Ne 1
viga, Esquema con los elementos mds destacados de una prensa de torre

Prensa de torre.
Funcionamiento.

La presién sobre el cargo la
ejerce, en este tipo de prensa, una
gran torre de piedra y mamposte-
rfa que, situada encima del cargo,
va a ejercer su presién directamen-
te sobre él.

En el dibujo que se adjunta,
enumeramos cada una de sus pie-
zas, por lo que pasamos a conti-
nuacién, a explicar brevemente su
funcionamiento.

Terminada la molienda, se
comienza a formar el cargo, sobre
la regaifa. El maestro de molino,
era el que realizaba el reparto de la
masa por igual en cada capacho, ya
que esta operacién debfa ser reali-
zada por una persona cualificada.
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Una distribucién también irregu-
lar de las presiones en el cargo, con
lo que disminuye la eficacia de la
extraccion.

Los capachos llevaban un
borde alrededor para recoger me-
jor la masa evitando que se saliese
al comenzar a aplicarle la presién.
Con una especie de cazo grande lla-
mado escaza se echaba agua hir-
viendo a la pasta contenida en los
capachos, para escaldarla y facili-
tar la extraccién del aceite.

Antes de comenzar la ope-
racién, la torre descansa sobre los
muros que la sustenta. Se gira la
cabeza del husillo elevindolo e in-
terndndose en el centro de la to-
rre. Cuando alcanza su altura
mdxima es cuando se forma el car-
go sobre la taza.

Al



Una vez terminado el cargo
se gira la cabeza del husillo manual-
mente, ahora en sentido contrario
para que comenzara a bajar hasta
que le sombrerillo apoye en el car-
go.

Se contintia apretando ma-
nualmente, girando la rueda hasta
que empezaba a ofrecer resistencia
al giro. Es ahora cuando se utiliza-
ba algiin mecanismo para facilitar
el giro del husillo, y continuar ba-
jando el sombrerillo que estd pre-
sionando el cargo.

A veces se utilizaba una pa-
lanca y otras veces distintos
artilugios formados por cadenas y
ruedas que multiplicaban la fuerza
realizada por los molineros y por
el animal de riro.

Llega un momento en que
la fuerza que se ejerce sobre el car-
go es superior al peso de la torre.
La fuerza de reaccién empuja ha-
cia arriba por lo que la gran viga
hembra del husillo, recibe el em-
puje que lo transmite a la base de
la torre que apoya sobre ella. Am-
bos elementos, hembra y base de
la torre, descansan en los muros la-
terales de la capilla, pero no estin
unidos a ellos, por lo que al ser
mayor la fuerza de empuje que la
resistencia (hembra y torre) la to-
rre se eleva de su asentamiento.

i §s
MY

I.- Much o Rulo 10.- Cargo
2.- Tulva 1= Husillo
3.- Arbol 12.- Hembra del husillo
4.- Gorran 13- Cabera del husillo
5.- Rueda catalina Td.- Marrano o sombrerillo
.- Almijarra 15~ Guiaderas
7.- Alfarje 16.- Regaifa
5.- Donpedro 17 Torre
9.- Capilla 18.- Embrague
T, //;;i 07777
R — =
<
—
| | "
7
2 /'
7 \ h, /

R
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DIBUJO Ne 2. Seccién longitudinal de un molino con prensa de Torre.

"... El prensado,
es el proceso mds importante
de la extraccion del aceite,
ya que va a depender de ello
el grado de agotamiento
de la materia oleosa..."

CUADRO Nv° 2

Prensas de Presion

Direcra

Prensado Palanca

Prensas

Modernas

SEPARACION FASES SOLIDO-LIQUIDO

AL

Prensas de Presion por

Centrifugas Horizontales de 3 y 2 fases

Prensa de Torre (dibujo n® 1)
Prensa de Cuna

Prensa de Husillo

De Palanca y Torno (Torcular Romano)
Viga y Husillo

Viga v Quincal (dibujo n* 4)

De Palanca Sencilla y Articulada
De Volantes v Engranajes
Hidrdulica
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Cuando se ha conseguido elevar la
torre 20 6 30 cms. se deja de apli-
car la fuerza. Paulatinamente la
torre ird bajando ejerciendo su pre-
sién directamente sobre el cargo.
Cuando ha descendido, hasta apo-
yarse otra vez en los sélidos mu-
ros que la sustentan, se considera
que ha terminado la prensada.

Se gira la rueda manualmen-
te en sentido contrario para levan-
tar el sombrerillo, sacar el cargo y
preparar el siguiente.

Prensa de viga.

La prensa de viga es una pa-
lanca de 2° género, cuyo punto de
apoyo se encuentra en la torre-con-
trapeso, la potencia es el pesillo 6
quintal, y la resistencia es el cargo.
En el dibujo n° 4 enumeramos
cada una de sus piezas.

Explicamos brevemente su
funcionamiento.

La viga estd en reposo, en
posicién horizontal, descansando
sobre la lavija y el husillo. Con la
masa recién molida, se empieza a
formar el cargo sobre la regaifa. Se
gira el husillo por medio de las

37



bigarras, baja el extremo (cola) de
la viga y sube la cabeza basculando
sobre la lavija, para permitir el lle-
nado de los capachos.

Una vez formado el cargo,
se gira el husillo en sentido contra-
rio. Sube la cola de la viga, se quita
la lavija, baja la cabeza. Se colocan
los trabones entre las ranuras situa-
das en la parte superior de las vir-
genes. La viga estd apoyada ahora
en el cargo y en el husillo.

Se contintia girando el husi-
llo, la cabeza de la viga no puede
subir mds, se lo impiden los
trabones. El quintal se despega del
suelo. El peso de la viga y el quin-
tal suspendido en el aire, ejercen su
presién sobre el cargo.

El quintal, va bajando lenta-
mente, hasta descansar en el suelo.

Ha terminado la primera
prensada.

Se vuelve a girar el husillo
en sentido contrario para subir la
viga y sacar los capachos. El orujo
contenido entre los capachos, es
ahora remolido con una desmuiie-
cadora para volver a realizar otra
prensada y conseguir mayores ago-
tamientos.

l.- Virgenes 6= Cargo
2.- Guiaderas albores 7. Marrano
3.- Viga B.- Tinaja
4. Trabones de las virgenes 9,

3.« Lavijas de la goiaderas 10.- Husillo
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DIBUJO Ne 3. Seccién transversal del molino del dibujo anterior,

Estos mecanismos de elabo-
racion, (prensas de torre y de viga),
han coexistido en nuestra zona, has-

1= Hembea del husillo
12« Pesillo o Quincal
13.- Bigarras o Palancas

Pozueclos de decantacion

ta la aparicién de las prensas mo-
dernas, e incluso en muchas oca-
siones, continuaron funcionando
hasta la invasién de la
prensa hidrdulica a
mediados de siglo.

Los sistemas
continuos de tres fa-
ses, empiezan a insta-
larse en nuestras alma-
zaras, en la década de
los 70, llegando a ocu-
par hoy casi el 100%
de las almazaras in-
dustriales de nuestra
provincia.

En los dltimos
cuatro afios, se estd lle-

DIBUJO Ne 4. Esquema con los elementos mds destacados de una prensa de viga.
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vando a cabo el cam-
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bio de estos sistemas a
dos fases, lo que ha supues-
to un avance importante,
no en tecnologia de elabo-
racién, pero si en ahorro
de consumo de agua y so-
bretodo en proteccién del
medio ambiente.

GLUFBE



MARTOS

Propietarios

Situacién

Otros datos

Martin de Ortega
Juana de Espejo
Herederos de Francisco

Armentero

Herederos de juanad'3 "

Torre |

_Amador Lépez, presbitero |

Fernando de Luque
Herederos de Francisco
de Vargas
_ Alonso de Vera
~ Juana de Mdrmol
Pedro de Torres
Herederos de Luis de las
Yeguas
Mesa Maestral

_Martin Recio Chacén |

” _Martin de Ortega

_Pedro Jos¢ Moreno

 __._B_ﬁ..m.a.rd_i.uo.d.t_. Aboz i

. Fernando Mendoza

Fernando Escovedo

_Fernando Escovedo
Francisco Lépez
Catalina Matias de

Santiago

. Juan Luis Vallejo

| _Pedro de Arévalo

__Alfonso Marin 1

Francisco Barranco

Boordo

AnromoCalleJon .

_ Feliciana Maeda

Gerénimo Padilla )

Manuel de Valenzuela
Romero L
Herederos de Maria

_Leonarda de Lamar |

Conde de Cazalla

__Nicolds de Morales

Juan Terrero.

En la
En la
En la villa
En la

Enla
En la

villa
villa

_En la villa

_Enla
Enla

villa

villa

villa |
villa

Enlavilla |

_Enla
Enla
En la villa

En término

villa

|Vecino de Lucena

En
En

término [

B vermino. Lo

_En término |

_En
_En
_En

En
En

En_

En
En
En

término

término

término

término

término

término [

término |

B xéemno. | Lo

término o f

V. La Rambla _
Vecino de

Torredonjimeno

Cuadro nim. 3. Denominacion de los 33 molinos de viga existentes en Martos a mediados del siglo XVIIIL.

Archivo Histérico Provincial de Jaén. Libros 7.844 a 7.855.
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Publicaciones en el B.I.E.G. referentes
a la oleotécnia en la provincia de Jaén

1 se me permite, antes
de desarrollar el tema, desearia ha-
cer dos observaciones en estas no-
tas introductorias que a mi mane-
ra de ver, deben de quedar claras
dada la complejidad de este traba-
jo: En primer lugar, dejar patente
que he intentado proporcionar una
visién clara, ademds de un enfoque
personal de tan magnificos infor-
mes cientificos e histéricos en este
ensayo bibliogrifico. Por otro
lado, decir que este estudio no ha

Afortunadamente

nos encontramos en un
momento en el que se ve un
claro empuje hacia nuevas
investigaciones con el fin de
estimular el desarrollo del
cultivo del olivo y un mayor
interés de patentar nuevas
técnicas para un mayor
rendimiento.

sido presentado bajo un orden al-
fabético sino que se ha seguido una
disposicién cronolégica de publi-
cacién. La razén de mi decisién no
es otra que la de seguir la trayecto-
ria de la revista lo mas correcta-
mente posible. Adn asi, ha habido
articulos que se han agrupado
anacrénicamente por ser del mis-
mo autor y merecen estudio apar-
te.

Dicho esto, podemos co-
menzar a conocer el recorrido que
ha seguido el estudio del olivo en
el Boletin del Instituto de Estudios
Giennenses y como ha ido evolu-
cionando a lo largo de los 43 afos
de vida de la revista. Brevemente,
haremos una alusién a la historia
de la revista, perfectamente refle-
jada en un apartado del ndmero
159, publicado en 1995, cuyo titu-
lo es Pasado y presente del Institu-
to de Estudios Giennenses, confe-
rencia pronunciada a cargo de J.
M= Sillero F. de Canete.

Este Boletin nacié en 1953 a
cargo de un consejo de Redaccién,
cuyo secretario fue J. Ortega Lo-
zano, mas tarde director. Comen-
z6 siendo un mero difusor de las
actividades culturales realizadas en
el Instituto de Estudios Giennenses
para llegar a ser, hasta el presente,
una recopilacién de articulos a car-
go de los mejores especialistas, que
informan de temas de actualidad
para nuestra provincia, de cardcter
cultural, econémico y social, ade-
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M?® Paz Hueso Luque

Lda. en Prehistoria ¢ Historia Antigua

mds de comunicar las diferentes ac-
tividades realizadas en Jaén a nivel
de jornadas, conferencias y certd-
menes. Actualmente su direccién
corre a cargo de Eduardo Araque
Jiménez, cuya labor estd siendo loa-

ble.

-
Indice bibliogrifico

Con el fin de facilitar la la-
bor del estudio del olivo en el Bo-
letin, he elaborado un listado de
orden cronolégico, recogiendo to-
dos los trabajos que se han publi-
cado y estdn a nuestro alcance en
todos los nimeros que se han edi-
tado hasta el momento. Pese a que
se dispone de un indice de mate-
rias, en él, desgraciadamente, sélo
quedan reflejados los articulos que
se han publicado los primeros
afios, concretamente hasta 1966,
momento que se presenté el indi-
ce.

Este listado que presento a
continuacién contiene los datos bi-
bliogridficos necesarios para una
mas ficil consulta de la revista en
lo que se refiere a la materia olei-
cola, sus técnicas y desarrollo eco-
némico, su existencia o no en nues-
tra tierra en determinadas épocas
y el valor que ha tenido a lo largo
de la historia.

- Estudio de la composicion
del alpechin por D. A. Vizquez
de la Torre, nimero I, pp. 83-94,

1953,



- La evolucion de la oleotec-
nia en los itltimos aiios y proble-
mas que tiene planteados por ]J.
Miguel Ortega Nieto, nimero
III, pp. 89-99, 1953.

- Ladrones de aceite y de
fama por ]J. Montoro Caracuel,
nimero IV, pp. 165-167, 1954.

- Produccién de aceituna y
elaboracién de aceites por J. Mi-
guel Ortega Nieto y Pedro Ca-
dahia Cicuendez, nimero XII, pp.
10-83, 1957

- Intensificacion y mejora de
la produccion del olivo en Espaiia
por J. Miguel Ortega Nieto, nd-
mero XVIII, pp. 83-104, 1958.

- El olivo y el aceite en la
Biblia por Carolina Toral Penaran-
da, ndmero XXI, pp. 51-100, 1959.

- Estudios y experiencia de
poda de olivo por J. Miguel Orte-
ga Nieto, nimero XXVI, pp. 51-
68, 1960.

- La nueva olivicultura in-
tensiva italiana y su posible aplica-
cién en Espaiia por A. Navarro
Velasco, niimero XXX, pp. 55-70,
1961.

- Agentes adversos al olivo
por F. de Andrés Cantero, niime-
ro XXXII, pp. 71-97, 1962.

- Daiios producidos en el oli-
var de la provincia de Jaen por los
fuertes y persistentes calores del mes
de mayo de 1964 por F. de Andrés
Cantero, niimero XXXV, pp. 109-
130, 1964.

- Estudio de la relacién en-
tre cosecha obtenida en el olivar de
la provincia de Jaén y las lluvias
caidas en el afio agricola: periodo
octubre-mayo y afio civil anterior
a cada cosecha por F. de Andrés
Cantero, niimero XLVI, 1965.

- Plantaciones intensivas por
J. Humanes Guillén, ndmero
XLVI, pp. 43-50, 1965.

- Catdlogo de parasitos del
olivo por F. de Andrés Cantero,
nimero XLVII, pp. 55-121, 1966.

-Cultivo del olivar sin la-
branza, por F. Garcia Reparaz,
niimero LV, pp 55-74, 1968.

- Actividades de la seccion de

agricultura del Instituto de Estudios
Giennenses, nimero CXX, pp.
115-119, 1984.

- Actividades de la seccion de
agricultura del Instituto de Estudios
Giennenses durante el anio 1985,
nimero CXXVIII, pp. 117-122,
1986.

- El olivo y su expansién en
el Reino de Jaén durante el s XVIII
por Felipa Sinchez Salazar, niime-
ro CXXXVIII, pp. 83-98, 1989.

- Actividades de la seccidn de
agricultura durante 1989, nimero
CXLI, 1990.

- La comercializacién de los
aceites de oliva y la estructura de
la cadena agroalimentaria por M.
Parras Rosa, nimero CLIII, pp.
1107-1132, 1994.

- Una prictica agricola com-
prometida con el medio ambiente
y la P.A.C. por Antonio Delgado
Cuenca y Maria José Cuesta Agui-
lar, nimero CLIX, pp. 303-317,
1996.

- Los Molinos de Torre y To-
rrecilla por Anunciacién Carpio
Duefas y Juan Bautista Carpio
Duefas, nimero CLX, pp. 103-
196, 1996.

BOLETIN
INSTITUTO DE
ESTUDIOS
GIENNENSES

Portada del Boletin.

XVIFiestade la Aceituna

Breve andlisis del

contenido bibliogrdfico

El estudio de la oleotecnia en
el Boletin tuvo lugar ya en el na-
mero inaugural en 1953 a cargo de
don A. Vézquez de la Torre con
su Estudio de la composicion del
alperchin, visién cientifica y mate-
mitica de la composicién quimica
del alpechin.

Ese mismo afio, en el nime-
ro 3 de la edicién, aparece un arti-
culo del ingeniero agrénomo J.
Miguel Ortega Nieto, La evolucién
de la oleotecnia en los iltimos adios
y problemas que tiene planteados,
excelente trabajo de cardcter técni-
co donde se sigue la evolucién de
la produccién del aceite desde su
procedimiento mas primitivo a su
técnica mas avanzada hasta el mo-
mento, planteando la repercusién
que esto ha tenido a nivel econé-
mico. Este mismo autor, unos afos
mas tarde, publica otros articulos
de méximo interés: En 1957 apa-
rece un trabajo extenso, Produc-
cibn de aceituna y elaboracién de
aceite, dividido en dos partes, sien-
do la primera un estudio agroné-
mico de la produccién de aceituna
en Espana en la que se agrupan las
zonas olivareras por regiones. En
el segundo bloque propone una
reestructuracién del plan de pro-
duccién y la mejora de las instala-
ciones asi como la calidad del acei-
te. Finalmente, expone unos cua-
dros climatolégicos de cada regién
y la repercusién econémica de esa
climatologia en la produccién de
aceituna en los dltimos afios.

Un afio mas tarde, Ortega
Nieto sugiere un nuevo proyecto
para instalaciones oleotecnias des-
tinadas a una mayor produccién de
aceite y una mejora de la calidad,
en Intensificacion y mejora de la
produccién del olivo en Espada.

Anterior a estos dos articu-
los, en 1954, se publica un trabajo
muy escueto y CONcCiso cuyo autor

4]



es J. Montoro Caracuel y donde
se critica a los fabricantes de aceite
que se niegan al lavado de la acei-
tuna. Ladrones de aceite y fama es
una demostracién cientifica del
perjuicio que se causa a la aceituna
si no se lleva a cabo esa operacién.

En 1959, un articulo rompe
con la linea tecnolégica que se ha-
bfa seguido hasta ahora con respec-
to al estudio oleicola: £/ olivo y el
aceite en la Biblia por Carolina
Toral Pefiaranda, que es un reco-
rrido por los diferentes libros de
la Biblia para recoger el simbolis-
mo del olivo y del aceite. Se trata
de un magnifico trabajo de cardc-
ter literario e histérico donde apa-
recen diversas citas biblicas en las
que se pone de manifiesto el valor
oleicola. Tanto en el Antiguo Tes-
tamento como en el Nuevo Testa-
mento se observa un claro valor
simbélico y funcional del aceite:
como alimento, combustible y ob-
jeto de ofrenda y purificacién. Por
su parte la autora presenta a la plan-
ta del olivo como una sefal de
vida, de riqueza y como un signo
de celebracién. De cualquier modo
queda claramente vigente el papel
de este producto agricola a lo lar-
go de los siglos que ocupa la parte
de la historia que se refleja en la
Biblia.

Con el inicio de la década de
los 60, Ortega Nieto vuelve a pu-
blicar, esta vez sefalando los aspec-
tos técnicos y agricolas de la poda
del olivo, un trabajo titulado Fs-
tudios y experiencias de poda del
olive. Un afio después, planteando
el mismo tema y siguiendo el mis-
mo enfoque técnico, se edita una
conferencia pronunciada en el ci-
clo de extensién cultural de la ci-
tedra San Fernando de la Univer-
sidad de Granada en Jaén.

En 1962, F. de Andrés Can-
tero publica por primera vez en el
Boletin con su discurso de ingreso
en el LE.G. En él, aporta datos que
se refieren a la importancia de al-
gunas plagas y enfermedades del
olivar y la forma de combatirlos
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en Agentes adversos al olivo. Igual
motivo le llevo a escribir en 1966,
Catdlogo de pardsitos del olivo, lis-
tado de nombres de pardsitos y en-
fermedades del olivo.

El factor climartolégico in-
fluye en el desarrollo y la produc-
cién de la cosecha, como queda vi-
gente en el nimero 35 en Daiios
producidos en el olivar de la pro-
vincia de Jaén por las fuertes y per-
sistentes calores del mes de mayo de
1964 del mismo autor. Como en
el Estudio de la relacidn entre cose-
chas obtenida en el olivar de la pro-
vincia de Jaén y las lunvias caidas
en el afio agricola periodo de octu-
bre-mayo y @fio civil, anteriores a
cada cosecha, hace una recopilacién
de datos y estadisticas para com-
parar cosechas y valorar los danos
ocasionados a la produccién de
aceituna por agentes €xternos.

Dos articulos a finales de los
60, sefialan la conclusién de una eta-
pa donde se observa una relativa
preocupacién por el estudio del
olivar: Plantaciones intensivas por
J. Humanes Guillén, acumulacién
de datos y grificos cotejando cose-
chas de diferentes anos y Cultivo
del olivar sin labranza de F. Garcia
Reparaz. Este tltimo defiende la
no labranza en el olivar por la uti-
lidad de las malas hierbas, justifi-
cado por la afirmacién de la utili-
dad de estas herbdceas como abo-
no.

En la década de los 70 y
principios de los 80 el Boletin del
Instituto de Estudios Giennenses
no recoge ningin trabajo de inves-
tigacién oleicola en sus pdginas, de
lo que se deduce que el atisbo de
interés que se observaba en ante-
riores afios ha desaparecido. Este
largo periodo de tiempo acaba en
1984, ya que en el niimero 120 que-
dan reflejadas una serie de activi-
dades realizadas por la seccién de
agricultura del .LE.G.. Son una se-
rie de conferencias con el tema de
la olivicultura a cargo de José
Humanes Guillén (Mecanizaciin y
la nueva olivicultura) y Emilio
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Rodrigo Cantén (Control y apro-
vechamiento de jamilas). Asi mis-
mo otro ciclo de ponencias reali-
zadas en 1985 en el LLE.G. apare-
cen publicadas en 1986. Las diser-
taciones corren a cargo de M. Pas-
tor Munoz-Cobo con su No labo-
reo en el olivar y de J. Cejudo Fer-
nindez con el tema Nuevas pers-
pectivas de los aceites.

Tres anos mas tarde, el Bo-
letin publica un articulo interesan-

tisimo que merece mencién y es-
tudio especial por su curiosidad. Se
trata de El olivo y su expansion en
el Reino de Jaén durante el s. XVIII
elaborado por Felipa Sdnchez
Salazar, donde hace una recopila-
cién de datos, basindose en una
bien documentada bibliografia, pu-
diendo asi comparar cifras estadis-
ticas y llegando a la conclusién de
que el olivo tenfa escasa importan-
cia en el reino de Jaén. En efecro,




el porcentaje que suponia la exten-
sién dedicada al olivar respecto a
la cultivada es bajo en todas las lo-
calidades, mds si lo comparamos
con la superficie actual que ocupa
el olivo en nuestra provincia. Esto
puede resultar un tanto paraddji-
co, es cierto, pero las cifras estdn
bien constatadas con los autores
que aparecen en la bibliografia,
ademds de datos localizados en el
Archivo Histérico Nacional.

En sintonfa con lo que refle-
jan estas estadisticas he podido con-
sultar, gracias al P. Recio Vegan-
zones, un manuscrito que, D. An-
tonio ;Escobedo? y Moreno redac-
t6 el 18 de noviembre de 1796 res-
pecto a la Villa de Martos, siendo
la capital de Partido que la Orden
de Calatrava tenia en Andalucia.
Cirto literalmente a continuacién
lo que se refiere a la carencia y plan-
tacién de olivares en el Partido

CLDERL

Calatravo de Martos, ya desmem- -

brado de otras ciudades y villas que
le pertenecian: "El nerbio principal
de este pais (Martos) consiste en el
plantio de olivos y de su respectivo
fruto; esta es la verdadera raiz de
su tal cual riqueza, y aquello a que
su suelo efectivamente destinado
por la Providencia(...) a consecuen-
cia de lo cual parecia debia ser este
plantio aqui de mayor extensidn
como era factible, pero parece que
este asunto tan iitil necesita mayor
estimulo y proteccion del Gobier-
no.

En estado presente puede cal-
cularse su produccion de cincuen-
ta a sesenta mil arrobas de Azeite
annuales, de muy buena calidad
fl!ya fﬂirad Pﬂfdﬂ’ sacarse ﬁif?'ﬂ
para dénde se carece de dicho fru-
to.

Y no hay duda que si
los plantios nuevos se guardasen
con el esmero que tiene prevenido
la superioridad y mucho de los te-
rrenos reconocidos ya por débiles
y flacos para sostener la produccién
del trigo y cebada se destinasen a
esta planta, que prospera felizmen-
te aiin en estos parajes débiles se-
giin son casi todos los que ocupan
su plantio, este pueblo (Martos) en-
riqueceria sensiblemente".,

Hasta aqui esta precio-
sa noticia, que agradezco profun-
damente al P. Recio Veganzones,
ya que gentilmente me la ha pro-
porcionado y que pone de mani-
fiesto el sumo interés que las au-
toridades civiles de finales del s.
XVIII sintieron por las promete-
doras esperanzas de renovar y fo-
mentar el cultivo del aceite y de su
industrializacién.

Siguiendo con el estudio del
Boletin del I.E.G. vemos que con
la llegada de los anos 90 se va ha-
ciendo habitual el ciclo de ponen-
cias, conjuntamente con el Colegio
de Ingenieros Agrénomos, como
las pronunciadas por Mariano
Maraver y J. M. Orozco Ruiz.

En 1984, se publica el ntime-
ro 153 del Boletin y en él, M. Pa-
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rras Rosa edita su Comercializacion
de los aceites de oliva y la estructu-
ra de la cadena agroalimentaria.
Aqui el autor habla sobre la distri-
bucién del aceite en nuestro pais y
menciona las relaciones existentes
entre los distintos agentes que in-
tervienen en el sistema agroalimen-
tario de los aceites de oliva. En el
ano actual se publica un articulo
con caracter ecolégico: Una prdc-
tica agricola comprometida con el
medio ambiente y la P.A.C. por
Antonio Delgado Cuenca y Maria
Cuesta Aguilar, donde se propone
un método de produccién en el oli-
var cuya finalidad es salvaguardar
el medio ambiente y restablecer el
equilibrio ecoldgico en las zonas
afecradas.

El articulo mas reciente co-
rre a cargo de Anunciacién Carpio
Duefas y Juan Bautista Carpio
Duefas y se trata de: Los Molinos
de Torre y Torrecilla. Es un estu-
dio muy detallado y extenso sobre
los molinos de aceite haciendo hin-
capié¢ en los llamados de Torre y
Torrecilla. El articulo es de gran
ValOr Y mereceria un ‘:Studio a.par"
te en lo que se refiere por una par-
te al texto, de cardcter técnico y
funcional del Molino y en segun-
do lugar a las ilustraciones y foto-
graffas que lo acompafan.

Aqui, concluye la relacién
de todos los articulos que hasta la
actualidad se han editado en la Re-
vista del LLE.G. con el tema Olei-
cola. Ha quedado claro que el es-
tudio del Olivo ha sufrido altiba-
jos, etapas de crisis y apogeo a lo
largo de la historia del Boletin.
A{Ol‘tunadanlentc nos encontra-
mos €n un momento en Cl qU.C 5€
ve un claro empuje hacia nuevas
investigaciones con el fin de esti-
mular el desarrollo del cultivo del
olivo y un mayor interés de paten-
tar nuevas técnicas para un mayor
rendimiento. Todo esto queda re-
flejado en la permanencia de la Re-
vista del I.LE.G. que fomenta este
y otros estudios de los temas de
mdximo interés.



Patrimonio

El Patrimonio Historico: alimento del espiritu

| brindarme la oportu-
nidad de escribir unas lineas en la
revista Aldaba, he creido que pu-
diera ser interesante reflexionar
sobre un tema que nos preocupa,
un tema sobre el que se habla y se
discute mucho, pero que, sin em-
bargo, paradégica y tristemente, se
rehuye cuando llega el caso y exis-
ten intereses mayores, se le da la
espalda con una sonrisa, o decidi-
damente se desprecia sin el menor

pudor.

Ana Cabello, desde

su mirada sensible al arte,
nos justifica la recuperacion
de nuestro patrimonio:
Reconocernos como
"sujetos historicos" y,
conociendo lo que somos,

diseiiar un futuro
con identidad.
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Me estoy refiriendo al Patri-
monio Histérico y Artistico, a la
importancia y significacién que tie-
ne para nuestra sociedad, y a la ne-
cesidad que tenemos de conocerlo,
valorarlo, conservarlo y transmitir-
lo a las generaciones futuras.

Es cierto que en las dltimas
décadas de nuestro siglo hemos ido
sensibilizdndonos y conciencidn-
donos mds sobre este tema. Al mis-
mo tiempo que la legislacién ha
tomado partido, de forma mds es-
pecifica, imponiendo normas que
conllevan su preservacién y conser-
vacién. No obstante, y a pesar de
todo esto, existe un estado de deja-
dez y abandono indignante, moti-
vado en gran medida por intereses
econémicos, politicos y culturales.

Estd claro que vivimos en
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Ana Cabello Cantar

Licenciada en Historia del Arte

una sociedad donde el progreso tec-
nolégico, material y econémico se
ha desarrollado de forma desorbi-
tada, sin llevar parejo el consiguien-
te desarrollo cultural, moral y es-
piritual. Eso es, dejando a un lado
la esencia de nuestra mds intima hu-
manidad.

El patrimonio Histérico, por
el contrario, como vilvula de escape,
nos ayuda a conocer nuestro pasado.
No un pasado consistente en elemen-
tos sueltos, mds o menos deteriora-
dos, mds o menos estéticos, sino un
pasado que se hace presente, del que
aprendemos la mayor parte de lo que
sabemos, del que hemos recogido las
bases de nuestro ser hoy y que a su
vez, nos proyecta hacia el futuro. En
el pasado encontramos el sentido de
nuestras formas de vida, de nuestra




cultura. En el pasado estin nuestras
raices, un hombre o una sociedad sin
raices estdn faltos de identidad.

Los elementos que componen
el Patrimonio Histérico y Artistico
nos hablan, pues, de nuestro pasado,
de nuestra esencia cultural. Alimen-
tan, de esta manera, nUEstro conoci-
miento y nuestro espiritu. Y con su
belleza nos exaltan,
conmueven, emo-
cionan y nos invitan
a la creatividad.

Al compren-
der la esencia de es-
tos elementos hist6-
ricos estamos en
condiciones de reco-
NOCErnos a NOsotros
mismos como "suje-
tos histéricos", ha-
ciendo, de este mo-
do, presente nuestro
pasado.

El conoci-
miento nos acerca,
nos hace mds cons-
cientes permitiéndonos valorar mds
las cosas, y de esta forma respetarlas y
conservarlas como herencia maravi-
llosa.

Cémo nos evadimos cuando
viajando encontramos paisajes, pue-
blos y ciudades donde la naturaleza
se da limpia, sin artefactos que da-
fien su visién, inundando de belleza
nuestro espiritu. O, cuando el urba-
nismo se muestra en armonfa con la
arquitectura y el paisaje, sin tropie-
zos bruscos, sin impactos visuales ne-
gativos frutos del mal gusto y la espe-
culacién.

"...existe un estado de deja-
dez y abandono indignante,
motivado en gran medida
por intereses economicos,
politicos y culturales”
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En estos momentos parece
como si nuestro aspecto mas huma-
no se elevara, dejando atrds todo lo
demds, y nos sentimos libres, mds
nosotros mismos, dando rienda suel-
ta a lo mejor que llevamos dentro. Y
es que la belleza y el conocimiento nos
hacen mds humanos y libres a la vez,
alimentan nuestro espiritu.

Y para cllo hay que empezar
por crear conciencia ptiblica de su sig-
nificacién, y no se puede tener con-
ciencia de aquello que no se conoce.
Por lo tanto, serfa necesario comen-
zar por la elaboracién de inventarios
de los términos municipales, que sir-
van de base para actuaciones de con-
servacion, asi como fondos de inves-
tigacién y difu-
sion.
Recogiendo, de
esta forma, toda
la informacién
que permita esta-
blecer aquellos
elementos que
| definen y confi-
| guran nuestra
propia identidad.

Final-

Tomando la palabra a J.M.

" . i =
Porro, "El patrimonio viene a ser un

condensador de aquellos elementos,
referentes, de la cultura de la comu-
nidad, contiene todos aquellos aspec-
tos que conforman la diversa realidad
de su cultura, aquellos que le permi-
ten exponer, mirar y aprenhender el
hecho de su existencia, el porqué de
su ser, su historia, su pasado, pudien-
do asf interpretar, entender, y cons-
truir su presente y, puede que mds,
sentar las bases sobre las que pensar
su futuro”. (1)

Esta herencia maravillosa que
es nuestro Patrimonio Histérico y
Artistico, hay que colocarla en el lu-
gar que le corresponde, hay que rom-
per una lanza en su defensa de una
vez por todas, al margen de la avidez
de la técnica y el consumismo. Pues
es tarea nuestra no sélo su disfrute
sino, ante todo, su transmisién a las
generaciones venideras.
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" mente, desear
una pronta y
fructifera Decla-
racién de Con-
junto Histérico-
Artistico para
Martos, una vez que se han iniciado
los tramites para su consecucién.

Nota: (1) Porro Gurtiérrez, ].M.
Patrimonio y Cultura: dos términos en
interaccion. Instituto Andaluz del Pa-
trimonio Histérico. Boletin Informa-

tivo. Afio III, n® 12, Sep. 1995.

" Esta herencia maravillosa
que es nuestro Patrimonio
hay que colocarla en el
lugar que le corresponde, ...
y para ello hay que ... crear
conciencia..."
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Los molinos de aceite marternios

El término almazara (molino
de aceite, 1604) procede del 4rabe "al-
ma sara”, y este a su vez de
asar, "apretar, exprimir".

También utilizamos otros
términos para referirnos al moli-
no de aceite: fibrica, cooperativa,
molino,... En algunos lugares se le
denomina molina para diferenciar-
lo del molino de trigo.

Si equiparamos el léxico del
olivo con el de la almazara, nos en-
contramos con que el de esta dlui-
ma es mucho mds arcaizante y uni-
forme. Asi tenemos:

Mozarabismos: capacho, ace-

buche, charca,...

1.- Etimologia

Candido Villar Castro

Licenciado en Teologia

Textos x forografias

Patio y bodega. Cooperativa San Amador.

Cooperativa Virgen de la Villa.
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Arabismos: acequia, alfarje, al-
forja, aljibe, alpechin, jamila,...

Palabras procedentes del ca-
taldn o aragonés: molturacién, pila,...

Palabras de origen latino: car-
go, masero, moledero, molienda, mo-
linero, pozuelo, solerfa, tolva, trase-
gar, troje, trujal,...

Forma desaparecidas: esca-
dallo, maquila, tarja, tarjero,...

Sinonimia: alfarje, solerfa y
moledero son las piedras del moli-
no.

Polisemia: molienda es la
accién de moler y también la épo-
ca de molturacién de la aceituna.

FLDFBH



Pozuelos para la decantacion. Cooperativa Virgen de la Villa.

Moledero, alfarje y soleria. Cooperativa Virgen de la Villa.

Cuerpo de fabrica. Cooperativa San Amador.
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2.- Variedad y tipologia

Cabe distinguir los molinos de
aceite dentro de la ciudad: Martos, en
C./ San Francisco; Molino Sefior o Fi-
brica de la Compaiifa o de A. Rodri-
guez, en C./ Alfarerfa; Martos,
Llavinés, Sianchez en Fuente Nueva;
M. Elostia, Civanto, La Dehesilla, en
C./ M. Elostia; Méquinas Viejas o los
Gameros, Chamorro, Puertas Colora-
das, Lario, la Canariera, Garrido, en
C./ S. Antonio y Delgado Serrano;
Asensio Pérez, en Crra. Santiago;
Lépez, M. Codes (en verano, circo de
la Alegria), Marin, Feijod, Santo To-
mds, Lidia Graciano, Morales, de la
Torre, Fdbrica del Capitan, Tambri,
J. Caballero, Aledo, Coop. Virgen de
la Villa, Jiménez en Crra. Alcaudete y
de Fuensanta; Liébana, Sdnchez
Puchol, Lloret, Blanco, en C./ Carre-
ra; Ibarra, M. Codes, S. Codes en el
Barranco; Borrero, Coop. Domingo
Solis, en Ctra. Monte Lope Alvarez,...

Y los rurales: Calabri, Aramun-
dos, Hoyo Paceador, Almeida, Las To-
rres, Callején de la Teja, Belda, El Frai-
le de Belda, Azulejos, El Romeral, El
Chinche, El Rincén, Vado-Jaén, La
Muela, Pefiaflor, El Capitdn, El Viso,
La Esquichuela, Tafd, Motril, Los
Coloraos, El Madrofio, Pernias, El
Lituelo, Begfjar, Asperillas, Vado Bae-
na, Pozo la Sartén, El Coracho, V.
Bajo, la Dehesilla, Vado Fresno,...

i
§
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Almazara rural. El Madrofio. Prensas.
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Cargo. Cooperativa Virgen de la Villa.

3.- Tipos de prensa

Prensas de Torre y Torrecilla, formadas por una
torre de piedra y mamposteria, en forma de prisma
de base cuadrangular, que, situada encima de la pren-
sa, ejerce su peso directamente sobre el cargo, permi-
tiendo que el aceite salga de la pasta comprimida en los
capachos. La torre-contrapeso es movible al contrario
que en las de viga.

Las Torrecillas son mds pequefias, mds rusticas,
ubicadas dentro de la fibrica, y no sobresalen de la
techumbre del edificio.

Prensas de viga, cldsicas y antiquisimas, que po-
dian hacer dos cargos en 24 horas, prensando unas 30
fanegas de aceituna diarias. Los rulos eran movidos a
sangre por bestias con los ojos vendados, para evitar el
mareo, igual que en las de Torre.

R V) S e

Sistema continuo de centrifugacién. Cooperativa Domingo Solis.
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Prensas hidrdulicas, basadas en el principio de
Pascal, en las que una presién ejercida sobre un pistén
pequefio se comunica por igual a un pistén grande. El
agente comunicador es un fluido, generalmente agua
o aceite.

Otros tipos de almazaras utilizaban el agua como
fuerza motriz. El agua cafa sobre los cangilones de una
gran rueda que transmitia su movimiento a los demds
clementos méviles de la instalacién. De este tipo exis-
te una -La Mezquita- en Sierra Grande, en estado rui-
noso, que data de 1905. Cuenta con una rueda de 12
m. de didmetro, metdlica, que sustituyé a otra de ma-
dera en 1928.

Actualmente existen dos métodos empleados en
la extraccién del aceite y en la separacién del alpechin
o jamila del orujo: el tradicional de prensado y el con-
tinuo de centrifugacién.

LA CORDOBESA 5a

[

Prensa tradicional. Cooperativa San Amador.

XVIFiestade la Aceituna 49



Bajo el imperio romano, el
olivo se cultivé en todo el litoral
del Mediterrineo. La Bética, tierra
de olivos y aceite, va a tener un sor-
prendente desarrollo y va a cono-
cer su primera Edad de Oro. El
aceite bético es elogiado por
Strabén, Plinio, Estacio, Marcial,
Paladio, Silio Itdlico, Columella,...
Consecuencia de la enorme canti-
dad y calidad de nuestro aceite es
la notoria exportacion de éste a Ita-
lia, que va creciendo durante el s. I
y que se incrementa espectacular-
mente a mediados del siglo II. Los
restos de dnforas olearias, auténti-
cos envases sin retorno, fueron acu-
muldndose en las afueras de Roma,
formando un pequeno monticulo
de 1 km. de perimetro y 45 ms. de
alto: se trata del monte Testaccio,
hoy en el interior de Roma. El 90%
de las dnforas alli arrojadas proce-

de de la Bética.

e muz %

Bodega con tinajas. La Mezquita.

4.- Historia y evolucién
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Casa de la Vega con almazara propia. PY.D.A.S.A.

XVIFiesta de la Aceituna

Los dltimos afnos del s. XIX
y los primeros del s. XX van a traer
la época dorada del olivar espaol,
su segunda edad de oro, aiin mds
importante que la primera, gracias
a la desaparicién de los derechos se-
noriales, a la entrada en cultivo de
las tierras desamortizadas, a medios
de transporte como el ferrocarril
y a una coyuntura que favorecia
un espectacular ascenso en la expor-
tacién a los mercados europeos.

Este esplendor econémico,
gracias al aceite, se traduce en Mar-
tos en una arquitectura novedosa
perteneciente a un nuevo estilo:
Modernismo-Historicismo-Regio-
nalismo: casas de medianeria en el
Albollén y calle Real, chalecitos
-algunos con almazara propia en la
Vega-, panteones, cines, casinos, fi-
bricas, (algunas desparecidas como
la de harina),... De Catalufa, ade-
miés de los vocablos mencionados
al principio vienen algunas fdbri-
cas de aceite -Lloret, Llavinés,...- y
las orujeras de Espuny (los Pilares
y Motril).



Chalé de Lidia Graciano.
Desaparecido.

Si a mediados del siglo pasa-
do, Martos contaba con 46 alma-
zaras "la principal industria de esta
villa es la agricultura; hay sin em-
bargo, una fibrica de sombreros y
varios telares de lienzos, algunas
alfarerias y 46 molinos aceituneros
existentes dentro y fuera de la po-
blacién" (Madoz), en el primer
cuarto del s. XX eran mds de 70

molinos, y en los afios cincuenta

XVIFiestade la Aceituna

Prensa y moledero.
Chalé de Lidia Graciano.

de este siglo se mantenia la misma
proporcién que en el siglo pasado:
Martos contaba con 50 fébricas y
120 prensas, con una molturacién
diaria de 480.000 kgs.

"Martos es una ciudad creci-
da, con numerosas y modernas fi-
bricas de aceite, herederas de la tra-
dicidn de las almazaras y otras in-

dustrias" (C. J. Cela).

Patio de entrada a la almazara.
PYD.AS.A.

La rdpida evolucién de los
sistemas de produccién, el incre-
mento de la superficie y de la pro-
duccién del olivar han obligado al
almazarero a abandonar el molino
mds o menos familiar en favor de
las sociedades cooperativistas: ac-
tualmente el nimero de almazaras
se ha visto considerablemente re-
ducido, aunque ha aumentado la
produccién y el rendimiento del
olivar, al agruparse en cooperati-
vas.
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El abandono de los
molinos familiares ha coinci-
dido con su desaparicién de-
bido, tal vez, a la falta de cul-
tura, a la falta de conciencia-
cién de valores tradicionales,
a la especulacién del terreno
por ser urbanizable...

Cuerpo de fabrica. Almazara de Fausto Llavinet.

5.- Frenemos tanto abandono

Los utensilios de estas
instalaciones se abandonan, se
queman, se tiran,... Serfa in-
teresante reunirlos en un
Museo del Aceite (;Coop. de
San Amador? ya que no
;pudo? ser Elosta) como los
hay en otros lugares y no en
Martos, que paradéjicamen-
te es el primer productor de
aceite de oliva del mundo.

Asimismo, serfa conve-
niente formar un Museo de
Artes Menores y Costumbres
Populares, en algin edificio
singular de los muchos que
hay en Martos, que contara
-entre otros objetos- con los
ttiles y aperos de nuestra agri-
cultura, antes de que éstos
desaparezcan.

Diversos utensilios propios de la almazara. La Mezquita.
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Molino Ntra. Sra. del
Carmen, "Los Aledos".
Desaparecido.

Antigua almazara
de La Dehesilla. Esquina
de la calle Concepcién
Puchol con la calle Isabel
de Solfs. Ante tanta des-
truccién de nuestro patri-
monio olivarero, conser-
vermos este historico edi-
ficio.

Almacén de Elostia
en Avda. de la Paz.
Desaparecido.
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Breves reflexiones sobre
el patrimonio historico de Martos

| cardcter monumen-
talista que desde la Edad Antigua
ha venido siendo una constante en
el conjunto histérico de Martos,
ha llegado a nuestros dias -a los
afos finales del siglo XX- bastante
mermado. Gracias a la ampliacién
del famoso Ayuntamiento de Fran-
cisco del Castillo, y la consiguien-
te destrucciéon de inmuebles colin-
dantes, salieron a la luz los restos
romanos que con tanto énfasis des-
cribfa Diego de Villalta (1) en el si-
glo XVI:

Una vision,

desde fuera,

sobre nuestro patrimonio,
nos hace ver

el gran legado que tenemos
en nuestras manos,

y nos hace pensar

que debemos conservarlo

y no perderlo.

"..es harto grande y estd jun-
to con el mismo cementerio (de la
Iglesia de Santa Marta) todo este
espacio de campo losado de piedras
negras encuadradas de labor exce-
lente y juntaras tan maravillosas
que parecen ser todas de una pie-
za... Hanse hallado también cavan-
do en el dicho cementerio y plaza y
yo lo he visto, miy hermosas colum-
nas de una pieza, de mucha gran-
deza, de jaspe basto y basas, capite-
les y pedestales que corresponden
con las dichas columnas."

Sobre este mismo espacio,
que debié ser el centro monumen-
tal de la ciudad romana, se fueron
levantando en el bajomedievo y a
lo largo de los siglos XVI y XVII
una serie de edificios -tanto civiles
como religiosos- de gran valor ar-
tistico. Esta cuidada actividad edi-
licia, propiciada por las autorida-
des locales -como acertadamente se-
fiala el profesor Manuel Lépez
Molina (2)- hicieron de la villa
calatrava, fuertemente defendida
por sus murallas y castillo, un en-
clave rachado de un atractivo y
encanto inigualables. Adn hoy im-
presiona su Conjunto Histérico y
la extraordinaria belleza de su en-
clave, y ello a pesar de la feroz y
brutal politica urbanistica y medio-
ambiental propiciada por las auto-
ridades locales que en las dltimas
décadas han regido el Ayuntamien-
to.

A nuestro entender, se ha
producido un sistemdtico olvido
de su pasado histérico y ello ha ge-
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Miguel Ruiz Calvente
Licenciado en Historia del Arte

nerado una corriente poco propi-
cia para la conservacién de sus bie-
nes patrimoniales. Tal situacién es
denunciada de forma rotunda por
el Equipo Redactor del Diagnésti-
co del Conjunto Histérico, publi-
cado por la Consejeria de Obras
Publicas y Transportes, de la Jun-
ta de Andalucfa (3). Creemos de in-
terés incorporar sus ultimas con-
clusiones, expresadas en estos tér-
minos:

"El andlisis realizado en el
presente Informe ha sido sistemiti-
co y exhaustivo, y en teoria nos ha
permitido proponer determinadas
soluciones para la ciudad. Pero cabe
una ttltima reflexion basada en la
transparencia y respuesta que tiene
este tipo de trabajos en la compleja
realidad de la vida de una ciudad.
Estas soluciones para ser efectivas
han de surgir demandadas por la
propia sociedad marteiia, o por las
autoridades municipales, que hasta
el momento (alvededor de los aiios
1988-1990) han demostrado escaso
interés con los objetivos y fines que
se intentaban conseguir con la re-
daccion del presente Informe, espe-
remos que como minimo sirva para
despertar la conciencia de los pode-
res ficticos locales del valioso pa-
trimonio que poseen en su ciudad."

Si de inmediato, efecriva-
mente, no surtié efecto en las au-
toridades competentes y vecinos,
en general, los planteamientos del
citado estudio, por suerte para
Martos tales ideas recuperadoras de
su patrimonio parece que estdn ca-



lando recientemente, pues la actual
Corporacién Municipal -sin duda
algtin - estd demostrando una ma-
yor sensibilidad al respecto y al
mismo tiempo estd propiciando las
férmulas oportunas para abordar
de una vez por todas, y en nuestra
opinién con un retraso de mds de
treinta afos, la seria situacién por
la que atraviesa la poblacién de
Martos, tanto desde una perspecti-
va patrimonial como urbanistico-
paisajistica. Por fin se ha
planteado por parte del
Ayuntamiento la decla-
racién de la villa como
Conjunto Histérico. El
estudio previo, redacta-
do por Ana Ferndndez,
ya ha sido presentado y
analizado. Es de esperar
que pronto se llegue a
la redaccién definitiva
del expediente. Dentro
del mismo no sélo debe
tenerse en cuenta el
Centro Histérico pro-
piamente dicho, sino
también todos aquellos
bienes patrimoniales ge-
nerados a lo largo de los
siglos XIX y XX, impi-
diendo la destruccién
de inmuebles civiles o
industriales, que el caso
de Martos alcanzan un
valor arquitecténico su-
mamente significativo.
Por otro lado, somos
partidarios igualmente
de incluir en el citado expediente
el conjunto de la Pefia y el Castillo
de la misma, pues entendemos que
forma parte y es generadora de la
Historia de Martos. Con la inclu-
sién se evitardn para siempre posi-
bles problemas futuros. No ha de
olvidarse, ademds, aunque proba-
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blemente no pueda ser incluidas en
le declaracién de Conjunto, la se-
rie de arquitecturas diversas que
rodean o no a la villa. Esto es, se-
rfa bastante oportuno realizar el in-
ventario de toda la arquitectura dis-
persa que tenga interés y sea sus-
ceptible de proteccién. La seleccién
ha de realizarse no sélo desde un
punto de vista histérico-artistico
sino fundamentalmente desde una
visién tipoldgica. Bueno serfa tam-

bién aprovechar la ocasién para co-
nocer el patrimonio mueble, tan-
to civil como eclesidstico.
Consideramos, finalmente,
que la tarea a desarrollar por los
organismos competentes no es
nada ficil, pero interesantisima. De
llevarse bien, los vecinos de Mar-

1.- Villalta, D.. Historia y antigiiedades de la Peiia de Martos. Ediciéon 1982.

2.- Lopez Molina, M.. Historia de la Villa de Martos en el siglo XVI. Universidad de Jaén-CajaSur. Torredonjimeno, 1996, pdg. 62.

3.- AAVV.. Martos, informe-diagnéstico del Conjunto Histérico. Consejeria de Obras Publicas y Transportes, Direccién General de Urbanis-
mo, Junta de Andalucia - Ayuntamiento de Martos. Sevilla, 1991, pig. 107.

4.- Véase por su interés el articulo de Ferndndez, Ana. Centros o Conjuntos Histéricos: dos modelos para la conservaciin del patrimonio en
entidades menores, en Arqueologia y Territorio Medieval, n® 3, Universidad de Jaén, Jaén, 1996, pp. 273-292. De sumo interés también para cl
conocimiento de aspectos diversos de Marros: Lopez Molina, M.. Apuntes Histéricos de Martos, siglos XVI-XVII. Caja de Jaén - Ayuntamiento de

Martos, Marros, 1995.
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tos apreciaran pronto los cambios
producidos en el paisaje urbano.
Todos, Ayuntamiento, vecinos y
empresarios de la construccién han
de apostar por la recuperacién de
la ciudad, pero respetando y asu-
miendo la normativa que ha de re-
gir a raiz de la declaracién como
Conjunto Histérico. No ha de en-
tenderse tal figura de proteccién
como una molestia, mds bien
como beneficio para la puesta en
valor y el disfrute del rico
patrimonio  martefo.
Como colofén de esta
politica proteccionista,
que ahora parece iniciarse
de forma global, debe en-
mendarse un error lamen-
table, esto es, ha de ubi-
carse el emblema de la ciu-
dad, su Fuente, en el lu-
gar que le corresponde,
del que nunca debié salir.
Pero este traslado, insisto,
ha de ejecutarse no de in-
mediato, como se preten-
de, sino cuando el nivel de
recuperacién del Conjun-
to lo requiera y tras los o-
portunos estudios sobre el
estado general de la pieza.
Es la hora de Martos
por lo que se refiere a la
puesta en valor de su rico
patrimonio. Entre todos
hemos de conseguir que la
villa recupere su lustre y
decoro pasados. He de
puntualizar, para termi-
nar, que afortunadamente este re-
surgimiento en la proteccién del
patrimonio cultural corre parejo
también a un renacimiento histo-
riogrifico, a un interés cada vez
més patente por el pasado histéri-
co-artistico de esta, sin duda, mo-
numental ciudad: Martos (4).
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El desarrollo olivarero necesita un poligono

| futuro olivarero en
Martos pasa por la construccién de
un Poligono que aglutine en una
misma zona a las nuevas industrias
relacionadas con el sector del acei-
te de oliva en la ciudad de la Pena.
A esta conclusién han llegado tan-
to el Ayuntamiento como la Dele-
gacién de Agricultura de la Junta

El Poligono Olivarero

es una necesidad
imperante

para nuestra localidad,
que los marterios tenemos
que plantearnoslo
seriamentey en breve.
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de Andalucia y las empresas corres-
pondientes. Sin embargo, la insta-
lacién del que pasaria a ser Poligo-
no Olivarero Llanos de las Mon-
jas es todavia una incégnita. Pero
no por ganas, sino por unificacién
de criterios.

Junta y Ayuntamiento llega-
ron a un acuerdo con la firma del
protocolo en el que se darfa trato
preferencial en la tramitacién de los
expedientes de traslado a las nue-
vas empresas olivareras martefas;
asi como se financiaria su traslado
e incluso el valor de los terrenos
urbanizados.

Con este principio de acuer-
do, el futuro deberfa encaminarse
hacia la construccién de dicho po-
ligono, dado que para el delegado
de Agricultura de la Junta, Rafael
de la Cruz, "el desarrollo exige la
salida de las almazaras a un po-
ltgono" aparte al objeto de
evitar los problemas de
ruidos y olores, <
principalmente, al
casco urbano de
la localidad

martena.
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Juan Antonio Siles Barranco
Periodista

Todo el mundo estd de
acuerdo en el beneficio que conlle-
varfa la ubicacién a las afueras de
un poligono que acoja a las nueve
industrias relacionadas con el acei-
te de oliva en Martos. Es mds, no
deberfa ser sélo un paso importan-
te para el futuro del sector, sino
que ademds es "exigible" de cara al
futuro y muy "aprovechable” en
cuanto a ayudas y subvenciones.

Asi lo ha dejado claro Rafael
de la Cruz al sefialar que "es un mo-
mento importante en cuanto a fi-
nanciacion que debe ser aprovecha-
do por las empresas para trasladar-
se al poligono olivarero. Y creo que
le estin dando demasiadas vueltas
al asunto, lo que podria hacer que
en un futuro las ventajas econdmi-
cas no sean tan bien valoradas", re-

salta el delegado de Agricul-

tura de la Junta de Anda-

lucia.
La construc-
cién del poligono
exige, ante todo,
la coordinacién
de voluntades
por parte de
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las almazaras
martefias;
puesto que lo

que es impensable
para Rafael de la
Cruz es "crear la infra-
estructura necesaria sin
la colaboracion de las
empresas” implicadas en el
proyecto. Circunstancia esta
que las propias industrias tienen
que aclarar lo antes posible.

Ademds, hay que tener en
cuenta que las perspectivas de fu-
turo de los suelos en los que se en-
cuentran ubicadas ahora mismo di-
chas empresas son "muy elevados",
segin matiza el delegado de Agri-
cultura. Algo que, unido a la finan-
ciacién del traslado, entre otras
ventajas, puede ser satisfactorio
para el sector olivarero de la ciu-
dad de la Pefia.

Igual que el delegado opina
Miguel Ocana, presidente de la
Cooperativa Virgen de la Villa,
junto con la de San Amador, una
de las empresas mds importantes
en el sector. Ocafia considera "fun-
damental" y "muy importante” el
traslado de todas las industrias
olivareras a un poligono al objeto
de obtener ventajas comunes "muy
interesantes”.

No obstante, tanto él como
el resto de los empresarios del sec-
tor estdn a la espera de una reunién
que deberin mantener con el alcal-
de lo antes posible para tratar esta
cuestién. Segiin matiza Miguel

Ocana,
el traslado
N costard mucho
dinero, aunque
existen medidas para

reducir su coste mone-
tario.

Ademis, coincide al sefalar
que el suelo en el que se encuen-
tran ubicadas en la actualidad las
almazaras, algunas de ellas como el
caso de la Virgen de la Villa en ple-
no centro de la localidad, tienen un
futuro econémico prometedor.

"Es un proyecto bueno, pero
que se hard con tranquilidad y len-
titud, porque tenemos que estudiar
muchas cosas, sobre todo el tema
monetario. Cuesta mucho dinero el
trasladar las empresas a un poligo-
no, pero también es cierto que el sue-
lo en el que nos encontramos ahora
mismo tiene un valor muy eleva-
do, lo que podria repercutir bene-
ficiosamente en dicho cambio”, pun-
tualiza Miguel Ocana.

Para él, la Junta ni siquiera
deberfa poner dinero en muchos
casos, puesto que teniendo en cuen-
ta el dicho de lo comido por lo ser-
vido, el coste del suelo en el que se
ubican actualmente las almazaras
podria equivaler a la futura situa-

A
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mo trasladar todas las empre-
sas del sector a un mismo poli-
gono, siempre y cuando fuera ase-
quible. Y creo que puede ser asi,
puesto que en nuestro caso por ejen-
plo el terreno donde estamos podria
pagarnos la nueva ubicacién’, se-
fiala Miguel Ocana.

Ademds, para el presidente
de la Virgen de la Villa, se benefi-
ciarfan todas las empresas olivare-
ras, ya que repercutirfa en el bien
comin y seria "muy interesante
para la vida econémica” de dichas
industrias en Martos. Sin embar-
go, y por el momento, el proyec-
to de construccién de dicho poli-
gono estd paralizado. La lentitud
en su tramitacién es una de las ca-
racteristicas. Para Miguel Ocafia
"hay mucho que pensar, y el tema
es dificil"; mientras que para Ra-
fael de la Cruz la solucién pasa por
una "coordinacién de voluntades"
de las almazaras existentes en Mar-
tos.

=
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/;’/ cion. "Seria importantisi-
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Desde hace pricticamente
un mes no hay conversaciones
entre las partes, y el delegado de
Agricultura estd a la espera de una
nueva reunién con el alcalde de
Martos, Fernando Garcia Pulido,
junto con los responsables de las
empresas del sector, al objeto de
retomar el camino. Las posiciones
coinciden en la importancia del po-
ligono.

Ahora sélo falta que se uni-
fiquen criterios.






Reflexiones sobre nuestro aceite

iempre que hablamos
del tema del aceite de oliva y de
Martos, inmediatamente me vie-
nen a la mente una serie de califi-
cativos, como : "la ciudad con ma-
yor produccién aceitera del mun-
do", o frases por el estilo...

Y es légico que si hablamos
de aceite, Martos haya de ser teni-
do en cuenta en un pais como Es-
pana, en el cual la media de pro-
duccién de las campafias 91/92 a
94/95, ascendié a 563,3 miles de

Tn.; y ello en una provincia como

El término de Martos

es cabecero en produccion
de aceite de oliva,

pero sus olivareros

no han aprobado

la asignatura de
comercializar y envasar

lo que obtienen del drbol.
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Jaén, cuya produccién media en ese
periodo representa el 38,29 % de la
produccién nacional. Este dato hay
que valorarlo teniendo en cuenta
que la U.E. representa un 75,6 %
de la produccién mundial del acei-
te de oliva y Espafia produce un
45% del aceite comunitario.

Y la verdad es que, -al me-
nos por ahora- es cierto que Martos
y su término -relativamente hablan-
do-, es la ciudad mayor producto-
ra de aceite de oliva del mundo,
aunque puede que en un futuro no
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José Manuel Lépez Carrasco
Secretario de ASAJA - Martos

kgs. de aceituna, lo cual supone
unos 14 millones de kgs. de aceite.

Y es que en una ciudad cuyo
término aproximado es de 24.000
Hectdreas, y de las cuales alrededor
de 22.500 Has. se dedican al culti-
vo del olivo, es légico que tenga-
mos mucho que decir en lo que a
la produccién de aceite de oliva se
refiere.

Pero desde mi punto de vis-
ta, no es la produccién el tema mis
preocupante que en Martos pode-
mos tener, sino su comercializacion.

I e el )

"El vareo". Escena de la recogida de aceituna. Azulejos que existian en la antigua fdbrica de Elosia.

muy lejano, incluso perdamos esta
prioridad, pues en otras zonas de
la provincia se estdn realizando
plantaciones de olivar en régimen
de cultivo intensivo.
Generalizando y hablando
de medias, con las salvedades que
esto conlleva (y prescindiendo de
campafas desastrosas como la pa-
sada 95/96) en nuestro término,
podemos tener unos 60 millones de
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Pronto estaremos en el siglo
XXI -y desde mi punto de vista-
seguimos teniendo el mismo pro-
blema que hace cincuenta o mis
afios: atin no se ha desarrollado en
Martos una infraestructura que co-
mercialice nuestro aceite; y asi,
como desde hace décadas, dejamos
que el valor aiiadido de nuestro pro-
ducto estrella, riqueza de nuestra
comarca, se lo lleven otros...
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Entiendo, y debemos con-
vencernos, que la comercializacién
del aceite de oliva es atn una asig-
natura pendiente para el sector
oleicola martefo.

En Martos tenemos buenos
olivos,... y mejores agricultores,
que saben en afios normales, -cuan-
do el cielo es generoso en agua-
obtener una buena cosecha.

De otro lado, nuestras alma-
zaras disponen de la dltima tecno-
logia, teniendo la mayoria de ellas
incorporados sistemas centrifugos
de tres y dos fases.

La calidad -entendida en su
conjunto-, se cuida; sabiendo que
de un fruto en malas condiciones
no es posible obtener un buen
zumo, y viceversa, que una aceitu-
na limpia, sana y en éptimo estado
de maduracién, puede sin embar-
go dar un aceite no aceptable, por
deficiencias de fabricacién.

Todo esto se sabe, y en
Martos se cuida la calidad de nues-
tro aceite desde el tratamiento de
la planta, recoleccién y proceso de
fabricacién; y podemos afirmar que
con las cualidades de la variedad de
nuestra aceituna -la picual-, produ-
cimos un magnifico aceite.

Sin embargo, las almazaras,
-en su mayoria-, se limitan a mol-
turar la aceituna, obtener los cal-
dos, almacenarlos, y a esperar a que
aparezca el corredor de turno y nos
ofrezca la mejor oferta. Con eso
parece que estd cerrado el ciclo de
nuestro producto, limitdndose las

ALUARA

"Cogida a mano". Azulejos que representan la escena de la recogida de la aceituna que existian, en la ya hoy desaparecida, almazara de Elosta.

almazaras a la venta a granel y si
envasan -la mayoria de las veces por
empresas de fuera-, lo hacen para
el autoconsumo de sus propios co-
secheros.

Desde hace mucho tiempo
fue asi para el sector productor de
aceite martefio; y hoy adn -y esto
es lo extrafio- sigue siendo lo nor-
mal; y sin darnos cuenta, dejamos
que sean otros los que se estdn apro-
vechando del valor anadido de
nuestro producto; otros los que
comercializan nuestro aceite y en
la mayoria de los casos, lo venden
como propio -nos referimos a las
multinacionales e italianos (aunque
casl viene a ser lo mismo)- hacien-
do como suyo, algo tan nuestro.

Por todo ello muchas veces
me he formulado la siguiente pre-
gunta:

;Cémo es que en un pueblo
en el cual, el aceite significa ranto,
que es considerado como el mayor
productor de aceite de la provin-
cia, ... atin no hemos podido unir
voluntades y crear una gran emba-
sadora, un gran ente comercializador
de nuestro aceite, que habra nuevos
mercados?

;Como es que azin no tenemos
una denominacién de origen?

Si, D.O. de aceite martefio,
picual, del nuestro..., que entien-
do que con su ligero amargor, y
sus caracteristicas propias,... no tie-
ne nada que envidiarle a otros acei-
tes que ya tienen denominacién, y
que simplemente poseen caracterfs-
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ticas organolépricas distintas al
nuestro.

Hago esta aclaracién, porque
siempre que se habla de la D.O. del
aceite de Martos, algunos aluden
a que nosotros no tenemos calidad
y si cantidad, u otras razones y creo
que ello no denota sino un desco-
nocimiento de las caracteristicas
organolépticas propias del aceite de
la variedad picual.

Al margen de ello y desde un
punto de vista estrictamente co-
mercial, al tener un producto una
denominacién de origen frente a
otros que no la tienen, siempre serd
el tener un «algo mds», al margen
de los controles de calidad que ga-
rantiza la D.O.

Son muchas preguntas -qui-
z4 demasiadas- las que alrededor del
tema nos podemos hacer, y la res-
puesta -entiendo- no es sencilla sino
mas bien compleja, sobre todo en
un mercado tan dificil como es el
del aceite de oliva, caracterizado
por una gran atomizacién de la
oferta y la concentracién de la de-
manda en unas pocas manos.

Quizés la respuesta -o parte
de ella- sea, no econémica sino mds
bien cultural, y esté en nuestro in-
dividualismo mal entendido, o di-
cho de otro modo, en nuestra for-
ma de ser los martefios, que ha he-
cho que en este tema, sigan impe-
rando los "reinos de taifas” frente
al sentido comin de unirnos para
defender nuestros intereses comu-
nes.
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La reforma de la organizacion comuin del mercado
del aceite de oliva y sus consecuencias
para el olivar de Martos

- Introduccién

Antes de entrar en cifras y
comentarios sobre los efectos de la
reforma en los términos que se
plantea en la actualidad, considero

Saber que es

la organizacion comiin

del mercado del aceite

es vital para comprender
las negativas consecuencias
que su reforma

puede traer para Martos.

necesario hacer una introduccién
que permita a las personas no fa-
miliarizadas con el sector del acei-
te de oliva, un mejor conocimien-
to de la situacién actual, de los pa-
sos necesarios para realizar la refor-
ma y de la situacién a la que nos
llevarfa ésta, si se mantienen los
criterios que en el momento de re-
dactar estas lineas s¢ manejan.

La agricultura constituye
prdcticamente la dnica Politica
Comiin de la Unién Europea, esto
quiere decir que las normas que la
regulan se deciden en Bruselas por
los 15 miembros de la misma, sin
que ningdn pafs pueda establecer
regulaciones particulares en este
sector.

Las normas que afectan a
cada producto o grupo de produc-
tos constituyen la Organizacién
Comtin del Mercado del mismo, asi
hay O.C.M. del vino, productos
licteos, frutas y horralizas, etc.

La Organizacién Comiin del
Mercado del Aceite de Oliva se ini-

Rafael Contreras Carazo

Ingeniero Agrdnomo

cié en 1966 cuando sélo Irtalia y
Francia como paises productores
de aceite pertenecian al entonces
Mercado Comun.

Sus normas han sufrido en
30 afios importantes modificacio-
nes, que se acentuaron con la aper-
tura de la Unién Europea hacia el
Sur y la entrada de paises como
Grecia, Portugal y sobre todo Es-
pafa que son importantes produc-
tores de aceite de oliva.

En la actualidad la Unién
Europea, considerada como un
solo pals, tiene una posicién clave
en el sector mundial del aceite de
oliva al englobar un 80% de la pro-
duccién, un 66% de la superficie de
olivar y un 77% del consumo.

La distribucién de las super-
ficies y producciones medias de los
cinco paises que cultivan este pro-
ducto, puede observarse en el si-
guiente cuadro:

- Producciones: millones de
kgs. de aceite.

- Superficies: miles de Ha.

ESPANA ITALIA GRECIA PORTUGAL | FRANCIA U. E.
PRODUCCIONES 530 490 270 36 2 1.328
% 40 37 20 27 03 100
SUPERFICIE 2.141 1.140 713 317 15 4.325
% 50 26 16 7 I 100
GLLERE] XVI Fiesta de la Aceituna 63



Las principales regulaciones
de la O.C.M., que son fijadas para
cada campana por la Unién Euro-
pea son:

- Precio de Intervencion: es
el precio al que los productores
pueden vender su producto a la
Unién Europea si no encuentra
una mejor salida en el mercado li-
bre. Marca por tanto un precio
minimo asegurado al agricultor,
pues nadie venderd a un operador
privado por debajo del mismo. Para
la presente campana se sitia para
el aceite de calidad tipo en 307
ptas./kg. siendo aumentado o dis-
minuido en funcién de la calidad.

- Ayuda a la Produccién: es
una cantidad di-
rigida directa-
mente, COMO
indica su nom-
bre, al produc-
tor u olivarero.
Es lo que se co-
noce popular-
mente como la
«subvencién»
en recuerdo de
la denomina-
cién otorgada
por el antiguo
FORPPA antes
de la entrada de
Espafia en la
Unién Europea
y que en 1986
tenfa un montante de 12 ptas. por
kg. de aceite.

La distribucién y cantidad de
ayuda a la produccién que recibird
cada olivarero depende de dos fac-
tores.

a) Su categoria como produc-
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tor:

- Productor de mds de 500
kgs. de aceite.

Recibird un montante por
cada kg. de aceite realmente pro-
ducido y certificado por la almaza-
ra donde entrega su producto.

- Productor de menos de 500
kgs. de aceite.

Recibird un montante algo
superior por cada kg. de aceite sin
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"

\..al Comisario de
agricultum le preocupa
los insistentes rumores

de fraude...”

necesidad de justificar su produc-
cién real, ésta se asignard por la
Unién Europea en funcién del nd-
mero de olivos que posee y de la
produccién de aceitunas por olivo
y rendimiento en aceite asignado a
su zona para la campana de produc-
cién.

b) La superacién o no de la
Cantidad Mdxima Garantizada.

La Unidn
Europea, con
el objetivo de
mantener la
estabilidad
presupuesta-
ria, paga la
ayuda a la pro-
duccién co-
rrespondiente
a 1.325.000
Tm. Si esta
cantidad se su-
pera en un de-
terminado
porcentaje, el
montante de
la ayuda por
kg. de aceite
baja en el mismo, asegurdndose as
que nunca pagard mds de lo presu-
puestado.

Aspecto importante a desta-
car es que la disminucién de la ayu-
da, cuando se supera la Cantidad
Mixima Garantizada, no le afecta
a los pequefios productores.

"..en la actualidad se

observa una quizds excesiva

expansion en Espana de las

plantaciones, que pueden
originar excedentes..."
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El montante actual de la ayu-
da se sitda en 235 pras./kg. y 250
ptas./kg. segiin se sea productor de
mis de 500 kg. o no, antes de hacer
los descuentos que procedan.

- Ayuda al consumo: es una
cantidad que recibe el envasador del
aceite para permitir que este pro-
ducto, mucho mds caro que los de
su competencia, salga al mercado
en mejores condiciones. En la ac-
tualidad su nivel se sitda en torno
a 20 pras./kg. lo que hace que su
efectividad sea escasa y que algu-
nos envasadores no se interesen en
su solicitud por los exhaustivos
controles que le conlleva su percep-
cién, facilitdindose asi la aparicién
de actuaciones
fraudulentas.

- Regulacio-
nes del comer-
cio exterior.

La Unién
Europea rtam-
bién facilita la
exportacién del
aceite de oliva a
otros  paises,
concediendo
subvenciones a
los exportadores
que faciliten su
competencia en
. el mercado mun

- dial y estable-

ciendo cargas

para que el aceite procedente del

exterior no compita con precios

mds bajos con la produccién comu-
nitaria.

En general la O.C.M. ha fun-
cionado correctamente y en la ac-
tualidad se observa una quizds ex-
cesiva expansién en Espana de las
plantaciones, que pueden originar
EXCCdCHtES graVCS Si no aumenta Pa'
ralelamente el consumo.

Con esta situacién en prin-
cipio poco preocupante, con los al-
macenes de la Intervencién vacios
y la estabilidad presupuestaria ase-
gurada por la Cantidad Mdxima
Garantizada cabe preguntarse ;por
qué se quiere reformar la O.C.M.?
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Se dice en el sector que al Comisa-
rio de Agricultura le preocupan los
insistentes rumores de fraude en la
percepcion de las ayudas y la difi-
cultad del control de las mismas.
Se estima que la principal fuente de
fraude estd en los calificados como
Pequenios Productores, cuyo acei-
te no estd certificado y puede co-
brar la ayuda dos veces al endosar-
lo a un productor de mds de 500
kgs. que lo sumard a su produccién
propia, a lo anterior se afade que
los pequefos productores no ven
reducida su ayuda si se supera la
Cantidad Mdxima Garantizada
como anteriormente se dijo.

Para ello nada mds ficil que
establecer una ayuda por olivo
cuyo control es muy simple, no
obstante y como se verd a conti-
nuacién la reforma intenta ir mu-

cho mids alla.

P roceso de la rsfbrma, 2
tuacion actual y tramitacio-
nes para su establecimiento

— o = —— e —— = =

Lo que se llama la reforma
de la O.C.M. en realidad no es mis
que un documento filtrado al sec-
tor por los responsables de Agri-
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cultura, siendo uno mds de los 5 6
6 que han llegado desde que se em-
pezé a hablar de la modificacién en
la regulacién de este producto.

Esta propuesta de reforma
presenta dos caracteristicas que la
distinguen de la realizada en otros
Sectores:

1.- No se ha elaborado un
«documento de reflexién» que re-
dactado por los servicios técnicos
de la Comisién, sirva para a partir
de él discutir las medidas propues-
tas y recoger las aportaciones de los
sectores implicados.

2.- El documento filtrado ha
sido elaborado por muy pocas per-
sonas del entorno del Comisario de
Agricultura, sin acudir a los abun-
dantes servicios técnicos que posee
la Comisién.

El procedimiento a seguir
por la reforma serd:

1) El Comisario lleva la pro-
puesta a la sesién del Colegio de
Comisarios, que puede aceprarla o
rechazarla.

En el momento actual aiin la
propuesta no ha sido presentada.

2) Si la propuesta es aproba-
da, colegiadamente por los Comi-
sarios se eleva al Consejo de Mi-
nistros de Agricultura, constituido
por los 15 titulares de esta Cartera
en cada pais.

Aqui la propuesta se vota y
es aprobada o rechazada por ma-
yoria cualificada, no siendo posi-
ble el veto por ningin pais, aun-
que existe una minoria de bloqueo
de 26 votos, Espana dispone de 8.

Es importante en esta fase la
capacidad de negociacién de los
representantes de los paises afecta-
dos para mejorar, rechazar o acep-
tar las propuestas de la Comisién
estableciendo alianzas con otros
paises.

Hay que destacar que la po-
sicidén espafola es muy firme fren-
te a este esquema de reforma, ain
no hay propuesta oficial, y estd en
sintonfa clara con la propuesta uni-
taria de reforma planteada por to-
dos los implicados en el sector del
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aceite de oliva de Espafa.

Tras conocer que la posible
reforma, (repetimos que) no ha ini-
ciado su tramitacién oficial en el
momento de redactar estas lineas,
a principios del mes de octubre,
veamos cudles son las modificacio-
nes propuestas:

1.- Supresion del Precio de
Intervencion y por tanto de la po-
sibilidad de ofertar el producto
cuando el precio caiga por debajo
de su nivel.

2.- Supresion de la Ayuda a
la Produccidn tal y como se recibe
en la actualidad y su sustitucién por
una cantidad para cada olivo que
varfa segin los paises.

lralia y Espaiia 4’5 ecu 743 pras.
Grecia 3’5 ecu 577 pras.

Francia y Portugal 2ecu 30 pras.
También se establece el nu-
mero mdximo de olivos por el que

se puede pedir ayuda.

- Espaiia 166.563.106
- lralia 129.589.338
- Grecia 132.735.603
- Portugal. 27.439.896
- Francia . 3.241.000

Con este método de fijacién,
pricticamente se establece una ayu-
da para cada pais y si bien se obser-
va que el posible fraude desapare-
ce, se consolida el ya existente en
algin pais que recibe segin la pro-
duccién histérica declarada, una
parte significativa de la cual puede
ser fraudulenta.

Ante la posible pregunta de
si recibird lo mismo un olivo tipi-
co de nuestra zona o un olivar
marginal o un olivo de un solo pie
y densidad de plantacién superior
a 200 olivos/Ha., del documento
solo puede deducirse que cada Es-
tado miembro podrd distribuir has-
ta el 50% de la ayuda baséndose en
criterios de distintas condiciones de
produccién.

Asimismo, para los olivos
que se sigan plantando o aquellos
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no incluidos en la cantidad fijada
por el documento para Espaia,
donde el Ministerio afirma que ya
existen 215.200.000, simplemente
se repartird entre ellos la cantidad
resultante de multiplicar 4’5 ecu
por los fijados en el documento.

3.- Supresion de la Ayuda al
Consumo, con lo que se romperia
el proceso de expansién del enva-
sado en las zonas productoras y se
facilitarfa atin més el fraude en esta
fase de la comercializacion.

E}‘"ectos sobre el olivar de
Martos

Serdn especialmente desfavo-
rables en el cambio del sistema de
fijacién de la ayuda a la produccién,
se puede indicar claramente que un
olivar con altas producciones por
Ha. y baja densidad de plantacién
es el mds perjudicado con la nueva
modalidad.

La Ha. tipo de Martos tiene
una densidad de 70 olivos/Ha., le
asignaremos una produccién media
de 2.300 kgs./Ha. de aceituna, que
con un rendimiento del 21% nos
proporciona en torno a 480 kg. de
aceite por Ha.

- Con la modalidad actual:

480 kg. x 235 ptas./kg.=
112.800 pras.

- Con la propuesta del docu-
mento de reforma:

70 olivos x 743 ptas.=
52.010 pras.

Diferencia 60.790 ptas.

La superficie de olivar del
término municipal de Martos estd
en torno a 23.000 Ha. por lo que
las pérdidas en un afo de cosecha
media serdn de:

23.000 Ha. x 60.790 ptas./Ha.=
1.398.170.000 ptas.

Si a esto unimos, que la
desaparicién del Precio de Inter-
vencién puede hacer que los pre-
cios de venta a nivel de almazara
desciendan por debajo de las 307
ptas./kg. ahora aseguradas, nos
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plantea una muy dificil situacién
para nuestro pueblo de llevarse a
efecto estas medidas.

Frente a esta situacién, la
Administracién espafola, recogien-
do las propuestas de reforma plan-
teadas por todos los agentes presen-
tes en el sector del aceite de oliva
nacional, planteard en el seno del
Consejo de Agricultura, donde lle-
gard la propuesta de la Comisién
para su aprobacién, las siguientes
orientaciones:

1. Mantener el Precio de In-
tervencion.

2. Mantener la Ayuda a la
Produccién pero siempre en base
a las cantidades realmente produ-
cidas cualquiera que sea el tamafio
del productor.

3. Mantener y elevar la Ayu-
da al Consumo, favoreciendo la
competitividad del aceite de oliva
y el control de la calidad del pro-
ducto.

4. Prohibicién en todo el te-
rritorio de la U.E. de la mezcla de
aceite de oliva con otros aceites de
semillas.

En estos dias, tras las
movilizaciones del sector y las ac-
tuaciones de las Administraciones
espafiolas, tanto las Autonomias
implicadas como la Nacional, el
proceso parece haberse detenido y
la presentacién de la propuesta del
Comisario de Agricultura al Cole-
gio de Comisarios para que éstos
la eleven al Consejo de Agricultu-
ra se ha aplazado «sine die», sin
embargo todos los sectores impli-
cados se mantienen en tensién ante
una posible reforma muy desfavo-
rable para un olivar clisico y de alta
produccién como es el cultivado en
Martos.

"...que en Martos las
pérdidas en un ano de
cosecha media serdn de:

1.398.170.000 ptas...."

ALUFBE



El aceite de oliva: medicina natural

ueridos lectores de
ALDABA. En las siguientes lineas
os quiero dar a conocer realmente
la importancia del aceite de oliva,
del cual debemos enorgullecernos
de ser el primer pueblo productor
del mundo.

El aceite de oliva

es clave en la dieta
mediterrdnea,

algo que los productores
deben difundir
destacando sus efectos

beneficiosos para lq sqlud.

Antonio Perea Orpez
Licenciado en Farmacia

...Los drboles se pusieron en camino para buscarse un rey a quien
ungir. Dijeron al olivo: "Sé tii nuestro rey". Les respondié el olivo: ";Voy a
renunciar al aceite con el que gracias a mi son honrados los dioses y los hom-
bres para ir yo a vagar por encima de los drboles?"

En nuestras manos est4 el fu-
turo de este preciado tesoro, "oro
liquido" que cada afio, gracias a
Dios, se transforma en nuestras
almazaras por
morturacién del
fruto recogi-
do, tarea

dura y
laboriosa

que bien mere-
ce su reconocimiento.

La Ley del medicamento
publicada a finales de 1990 (Ley 25/
1990 de 20 de diciembre) en el titu-
lo II, capitulo primero, articulo 8°
punto 1 define medicamento como
"toda sustancia medicinal y sus aso-
ciaciones o combinaciones destina-
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Jueces, 9. 8-9

das a su utilizacién en las personas
o en los animales que se presente
dotado de propiedades para preve-
nir, diagnosticas, tratar, aliviar

o curar enfer-
medades

L8] d.OI.Cn‘
cias o para
afectar a funciones corporales o al
estado mental”. También se consi-
deran medicamentos las sustancias
medicinales o sus combinaciones
que puede ser administrados a per-
sonas o animales con cualquiera de
estos fines, aunque se ofrezca sin
explicita referencia a ellos.
En el punto 2 define sustan-
cia medicinal como "toda materia,
cualquiera que sea su origen, hu-
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mano, animal, vegetal, quimico o
de otro tipo a la que se le atribuye
una actividad apropiada para cons-
truir un medicamento.

El porqué el aceite de oliva
se ajusta a estas definiciones es lo
que a continuacién os comento
siendo todo ello contrastado cien-
tificamente y numerosos estudios
asi lo confirman.

Si consultamos algitin trata-
do sobre plantas medicinales podre-
mos ver que sélo el producto tiene
propiedades medicinales, sino que
la propia planta de por sf posee cier-
tas ventajas terapeuticas.

La planta (Olea Europea),
pertenece a la familia de las Ole4-
ceas que cuentan con dos sub-espe-
cies Olea Europea Oleaster y Olea
Europaea sativa. La primera es la
comunmente conocida como oleas-
tro o acebuche y la segunda es el
olivo comuin de la que existen nu-
merosas variedades, siendo las mas
cultivadas en nuestro pafs la picual
o martefio, manzanilla, cornezue-
lo, verdial, nevadillo, lechin o
ecijano, hojiblanco, arbequina,
gordal, cornicabra, picudo, empel-
e

Las hojas (enteras, estrechas,
puntiagudas, verdes por el haz y
blancas por el envés) junto con la
corteza se pueden recolectar duran-
te todo el afo.

Uso: hojas y corteza en for-
ma de cocimiento (dos cucharadas
de hojas trituradas en 1 litro de
agua).

Propiedades terapéuticas:
antihipertensiva, antinflamatoria y
antidiabética.

El aceite se encuentra en la
aceituna enforma de gotitas aloja-
das fundamentalmente, en las
vacuolas del mesocarpio. La extrac-
cién se lleva a cabo en al molienda
del fruto al objeto de destruir los
tejidos vegetales y liberar las gotas
de aceite. La composicién analiti-
ca depende de la variedad que este-
mos analizando. Destacamos en la
composicién los 4cidos grasos esen-
ciales linolenico y linoleico entre
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otros como: palmitico, palmitolei-
co, margarico, margaroleico, olei-
co. También tenemos que destacar
la presencia de la vitamina E o
tocoferol.

P ropiedades terapéuticas:

Laxante: El aceite de oliva,
es un laxante suave. Ayuda a la eva-
cuacién del contenido intestinal.

Antiateromatoso: El 31 de
mayo de 1996, al caraldn Valentin
Fuster, le fue otorgado el premio
Principe Felipe de Asturias de in-
vestigacién por su fuerte contribu-
cién al esclarecimiento de la pato-
logfa isquémica aguda.

Este dejé claro que el aceite

de oliva contri-

buye a la dismi-
nucién de las
placas de ate-
roma_ por
disminu-

cién
de los ni-
veles de co-

lesterol en la
sangre en forma
de LDL o vulgarmente conocido
como colesterol malo, aumentan-
do a su vez los niveles de HDL o
colesterol bueno.

Numerosos tratados cientifi-
cos llegan a la conclusién de que la
dieta mediterrdnea es la mejor die-
ta cardiosaludable y dentro de esta,
el aceite, el componente fundamen-
tal. La mortalidad coronaria es baja
en los paises habitualmente consu-
midores de aceite de oliva.
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Emoliente y queratolitico: el
aceite de oliva se puede utilizar en
la limpieza de costras, pus, detri-
tus, secreciones, esfacilos o cuerpos
extrafios de determinados tipos de
ulceraciones asi como también en
el tratamiento de la costra lactea.
Fortalece y restaura las ufias débi-
les y quebradizas. A veces se utili-
za para ablandar la cera de los oidos
antes de la extraccién de tapones
de cera. Numerosos preparados
dermatocosméticos contienen en
su formulacién aceite de oliva.

Ginecologia: uno de los sin-
tomas que suele aparecer en la me-
nopausia es la sequedad vaginal,
siendo aconsejable la aplicacién
tépica de aceite.

Contraveneno: el aceite de
oliva estd indicado en determina-
das intoxicaciones por ingestién ac-
cidental de determinados compues-
tos quimicos citando algunos como
fenoles y derivados, alcalis causti-
cos, arsénicoantimonio...

Industria famaceutica: previa
purificacién para disminuir el gra-
do de acidez y de peréxido, el acei-
te de oliva es utilizado en la for-
mulacién de diversos preparados
galénicos, como vehiculo lipéfilo
iféneo. En Farmacopea Espaifiola,
IX edicién, aparece una monogra-
fia del aceite de oliva y sus trata-
mientos para ser adecuado para su
uso como inyectables.

Por dltimo, quiero comen-
tar que el éxito de determinados
productos (patatas fritas, tallos,
gazpacho y en general todos los
platos) estd en la calidad del aceite
que utilizamos.

Como podéis ver, el califica-
tivo de "Oro Liquido", tiene de
sobra su justificacién, no sélo por
el aporte a nuestra salud, sino por
el beneficio econémico para nues-
tra comarca.

Termino con el comentario
de un amigo: "Un hoyo de aceite
con su tomate, su bacalao y aceitu-
nas, es mano de santo”.

iBuen provecho y feliz Fies-
ta de la Aceituna 1996!

ALUEBE



Ayuda a las obras de la Iglesia de San Miguel

Entrega tu donativo en la cuenta: Parroquia de la Asuncién -Obras San Miguel-
Caja Rural Provincial -Pl.Fuente Nueva, Martos-
N® 3067/0049/99/0250010319

Para mayor informacién: Francisco Zapata - Telf. 55 01 94
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SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA

"DOMINGO SOLIS"

A MARTERA

o ]ﬂl’ﬁ Venta de aceite = ACEITE
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1y5]1 ‘ Vi TRGJEN |
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$0C. COOP. AND. “DOMINGO SOLIS” Besssaieanials
" Cira. del fonte, 6 - Tir. 55 15 51 » MARTOS (Jaén) [N ozl
.l.{ TEL (ONTENVEX)
120
15 Bae

Ctra. del Monte , 8 - Telf. 55 15 51 - Martos (Jaén)

Distribuidor de ropa laboral

Botas, buzos, chaquetas y pantalones
serigrafiados

Equipamiento para personal de almazaras,
construccion, laboratorios de analisis, etc.

Travesia Moris, 8 - Telf. 70 05 99; mévil 989 - 45 08 63
MARTOS (Jaén)



Las A.T.R.IA.S. en el olivar de Martos

| creciente interés por
parte del sector olivarero de nues-
tra ciudad por las A T.R.LA.S., me
hicieron pensar que este serfa el
tema idéneo a desarrollar en esta
colaboracién, con el objeto de in-
tentar profundizar y dar a conocer
su filosofia, objetivos, organiza-
cién, funcionamiento, etc.

En Martos

funcionan

dos A.T.R.1.A.S.,

de las que a continuacion
se explica su utilidad,
objetivos y funcionamiento.

0L DERE

Las "Agrupaciones para Tra-
tamientos Integrados en Agricultu-
ra" nacieron para controlar las pla-
gas y enfermedades en el cultivo del
algoddn, y debido a su rotundo éxi-
to se adoptaron posteriormente en
arroz, remolacha, horticolas, orna-
mentales, frutales, vid y olivo.

En la provincia de Jaén ac-
tualmente estdn funcionando 25
A.T.R.IA.S., de las que 1 es de re-
molacha, 1 de algodén y 23 de oli-
var, cubriendo

Manuel Sdnchez Melero

Ingeniero Técnico Agricola

Objeti vos

Las A.T.R.I.LA.S. pretenden
que los agricultores adopten las téc-
nicas de control sobre los diferen-
tes agentes nocivos a través de pro-
fesionales formados en lucha inte-
grada, basada en la utilizacién de
umbrales econémicos a nivel de
parcela, o en un mayor conoci-

miento de las

una superficie de
208.000 Has., lo
que nos demues-
tra la buena aco-
gida del sistema
por parte de los
agricultores. En
el término muni-

cipal de Martos

"...En el término municipal
de Martos funcionan desde
la campana 95-96 las
AT RITAS
de Martos-Monte y
Martos-Casillas... "

plagas y enfer-
medades a ni-
vel de zona,
empleando
siempre me-
dios que cau-
sen el menor
impacto am-
biental y per-

funcionan desde
la campafia 95-96 las A T.R.LA.S.
de Martos-Monte y Martos-Casillas,
cubriendo respectivamente una su-
perficie de 6.500 y 6.700 Has de
olivar, integrindose en ellas los
agricultores pertenecientes a las si-
guientes cooperativas y almazaras:

Sociedad Cooperativa Anda-
luza Domingo Solis

Sociedad Cooperativa Anda-
luza San Amador

Sociedad Cooperativa Anda-
luza Sagrado Corazén

Sociedad Cooperativa Anda-
luza Virgen de la Villa

Aceites Vado Jaén

P.Y.D.A.S.A.
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siguiendo tres
objetivos fundamentales:

- Realizacién de los trata-
mientos fitosanitarios sélo y tni-
camente cuando su necesidad asf lo
aconseje, para lo cual se establecen
los umbrales de tratamiento y se
cuantifican las poblaciones de cada
una de las plagas y enfermedades
que afectan al cultivo.

- Eleccién del momento y
productos adecuados para la reali-
zacién de los tratamientos.

- Consecucién de un abara-
tamiento de los costes de cultivo
debido al ahorro de tratamientos y
al aumento de efectividad de los que
sea necesario realizar.
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Organizacio’n

Las A.T.R.LA.S. estin cons-
tituidas libremente por lo menos
diez agricultores, cuyos predios
integren una superficie de entre
5.000 y 10.000 Has. en el caso del
olivar, para que se pueda garanti-
zar la eficacia de las técnicas a apli-
car, y resulte econémico el empleo
de la mano de obra cualificada.

Adoptan una forma juridica
con capacidad de contratacién y
forman una Junta Rectora forma-
da por un Presidente, un Secreta-
rio y un Tesorero.

La Junta Rectora procede a
la contratacién de un técnico que
dirige la lucha contra plagas y en-
fermedades en los cultivos agrupa-
dos, encargdndose del desarrollo de
las actividades en campo y del ase-
soramiento a los agricultores y rea-
lizando una memoria final de cam-
pafa.

El Departamento de Sanidad
Vegeral de la Delegacién Provincial
de Agricultura coordina, median-
te reuniones periédicas, la marcha
de las diferentes A T.R.LLA.S. de la
Provincia, permitiendo el trasvase
de experiencia y conocimientos
entre ellas.

Funcionamz'ento

El técnico contratado divide
la superficie total de cada
A.T.R.ILA. en subzonas con una
extensién aproximada de 1.000
Has. procurando que tenga la ma-
yor homogeneidad posible en cuan-
to a edad del arbolado, variedad,
marco de planracién, tipo de sue-
lo, clima y tipo de cultivo (secano-
regadio), con el fin de que las ob-
servaciones y las recomendaciones
sean validas para la totalidad de las
explotaciones que integran la
subzona.

Dentro de cada subzona el
técnico elige una parcela represen-
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tativa, con una superficie de 5 Has.,
a su vez esta parcela se divide en
cinco subparcelas de 1 Ha., en ellas
se realizardn los muestreos y se co-
locardn las trampas para control de
insectos adultos de las siguientes
plagas y enfermedades:

Mosca del olivo (Bactrocera
oleae): La larva de este insecto se
desarrolla en el interior de la acei-
tuna alimentdndose de su pulpa y
provocando caida premartura de
frutos y pérdida de calidad por au-
mento de la acidez.

El seguimiento de las pobla-
ciones adultas se realiza semanal-
mente, por medio de un mosquero
y una trampa cromdtico-sexual en
cada subparcela muestral, de igual
forma se realiza el seguimiento del
fruto atacado, muestreando sema-
nalmente 200 frutos por subparcela
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hasta encontrar la primera picada,
bajando a 40 frutos a partir de este
momento.

Cuando los indices obteni-
dos superan los umbrales de trata-
miento (una mosca por mosquero
y dia, 0,5% de aceituna picada y
mas del 60% de hembras con hue-
vo) deben comenzar los tratamien-
tos, normalmente con un sistema
de cebo aéreo o terrestre, utilizan-
do un atrayente alimenticio (pro-
teina hidronizada) y un insecticida
(dimetoato, formotién o triclor-
fén) para eliminar los adultos.

Polilla del olivo (Prays
oleae): El término municipal de
Martos se encuentra situado den-
tro de una comarca olivarera con
unas caracteristicas agroclimadticas
muy favorables al desarrollo de este
insecto, cuya larva ataca en su pri-
mera generacién a la flor causando
su pérdida, en la segunda al fruto
causando su caida, y en la tercera a
la hoja y yemas terminales provo-
cando, sobre todo en olivos jéve-
nes, retrasos en su crecimiento y
formacién.

El técnico realiza el segui-
miento de las poblaciones adultas
con trampas tipo "delta” o "fun-
nell” cebadas con una cdpsula de
atrayente sexual, de igual forma se
realiza el seguimiento de poblacio-
nes larvarias en una muestra de 200
brotes tomada de 25 4rboles de la
parcela muestral.

Los tratamientos se aconse-
jardn en la generacién de flor siem-
pre que se cumpla alguna de la si-
guientes condiciones:

- Mis de 2 formas vivas por
cada 100 inflorescencias.

- Menos de 12 inflorescencias
por brote.

- Menos del 20% de flores
fértiles.

En la generacién de fruto se
tratard sélo cuando se supere el
60% de fruto atacado.

En la generacién de hoja no
se recomienda el tratamiento salvo
en plantaciones nuevas que se es-
tén formando.

FLUFBE



Cuando se superen estos um-
brales se deberdn realizar trata-
mientos con insecticidas como
dimetoato, formotién o triclorfén,
y en el caso de la generacién de flor
se puede emplear al bacillus thurin-
giensis.

Cochinilla del olivo (Satis-
setia oleae): Las larvas y adultos del
insecto se fijan en las hojas y rtallos
del drbol, provocando decaimien-
tos vegetativos al succionar su sa-
via y escretando una sustancia azu-
carada sobre la que se desarrolla un
complejo de hongos llamado

"fumagina” que cubre las partes del

s

rbol atacadas, dindole un aspecto
caracteristico.

El técnico realiza el segui-
miento de las poblaciones sobre
200 brotes, tomadas de 25 drboles
de la parcela muestral.

Los tratamientos se reco-
miendan siempre que se encuentre
al menos un adulto en la muestra
recogida, aunque es importante
considerar la mortandad que pue-
den producir en la cochinilla las
altas temperaturas del verano y el
conjunto de pardsitos y predadores
que atacan este insecto.

Los productos recomenda-
dos son insecticidas penetrantes
como carbaril, fosmet o metil-
pirimifos, y el momento de reali-

ALDARE

zar los tratamientos es cuando la
totalidad de los huevos ha eclosio-
nado y las larvas han salido fuera
del caparazén materno.

La fumagina tiende a desapa-
recer cuando lo hace la cochinilla,
por lo que su tratamiento no es ge-
neralmente necesario, pero si el ata-
que es muy generalizado, es acon-
sejable la realizacién de tratamien-
tos con azufre.

Barrenillo del olivo (Phloco-
tribus scarabaeoides): Este insecto
al finalizar su fase reproductora en
las lenas de poda, invade los oliva-

res cercanos causando graves dafios,
sobre todo en los alrededores de los
nticleos urbanos, intensificindose
en la direccién de los vientos do-
minantes. Las galerias de alimenta-
cién que abre en las axilas de las
ramas productivas provocan la pér-
dida de las mismas, pudiendo lle-
gar a reducciones de la produccién
muy importantes.

Para realizar el seguimiento
de las poblaciones, el técnico utili-
za cebos de madera de olivo poda-
da en el ano, anotando la entrada
de insectos y la posterior salida de
los nuevos adultos. Igualmente se
muestrean 200 brotes tomados en
25 drboles de la parcela muestral
para conocer los dafios sobre el ar-

bolado.
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Cuando sobrepasamos el 5%
de brotes atacados es necesaria la
actuacion, siendo el sistema mds efi-
caz para combatir este insecto el
estricto cumplimiento de la legis-
lacién vigente, guardando la made-
ra de poda en lugares herméticos
cerrados para impedir que la nue-
va generaciéon prospere.

En caso de ser necesarios los
tratamientos se realizardn con in-
secticidas como el formotién o el

dimetoato cuando se observe la

méxima salida de los palos cebo.

Piral del olivo ("Euzophera
pinguis): Este insecto estd produ-
ciendo graves dafos en zonas cada
vez mds amplias de nuestro olivar,
su larva corta el paso de savia en
ramas importantes del drbol pro-
vocando su debilitamiento e inclu-
so su muerte, adquiriendo sus ata-
ques mds importancia cuanto mds
joven es el arbolado.

La lucha contra la "Euzophe-
ra" es sumamente dificil, debido al
solapamiento de sus generaciones
y a la dificultad de los insecticidas
para llegar hasta donde se encuen-
tra la larva.

En la actualidad cuando el
técnico de la A.T.R.LA. localiza el
foco realiza las siguientes recomen-
daciones:

- Aplicacién de cicatrizantes
en las heridas producidas después
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de la poda y el desvareto, ya que la
mariposa realiza la puesta en los te-
jido de cicatrizacién.

- Realizacién de tratamientos
localizados con un insecticida pe-
netrante (fenitrotién) junto con un
aceite mineral de verano, siendo el
mejor momento para su realiza-
cién, cuando abriendo galerfas en
los drboles afectados, comproba-
mos que el insecto estd en estado
de larva. En los periodos de tiem-
po en los que las temperaturas sean
altas no se deben de realizar los tra-
tamientos, ya que la combinacién
del aceite mineral y las temperatu-
ras pueden provocar quemaduras
en las partes tratadas.

Repilo (Spilocea oleagina):
Esta enfermedad, producida por un
hongo, provoca intensas defolia-
ciones, y caida prematura de acei-
tuna cuando afecta a su pedincu-
lo. Se caracteriza, el Repilo, por la
aparicién de manchas circulares,
concéntricas, de tonos verde ama-
rillentos en el haz de las hojas afec-
tadas.

- Primer ano:

El técnico de la A.T.R.LA.
realiza el seguimiento de la infec-
cién de Repilo muestreando 200
brotes tomados de 25 drboles de la
parcela muestral, paralelamente
realiza un anilisis simple con el
objeto de detectar el Repilo incu-
bado atin no visible, consistente en
sumergir 400 hojas (dos de cada
brote) en una solucién de sosa al
5% durante 20 a 25 minutos.

"...Prdacticamente el uinico
gasto de la A.T.R.LA.
es el derivado de la
contratacion del técnico,
salvo pequeiias partidas
destinadas a

r

material de campo...’

Dependiendo de los resulta-
dos y de las condiciones meteoro-
légicas, recomendard la necesidad
de realizacién de tratamientos pre-
ventivos con productos ciipricos
como oxicloruro de cobre, oxido

100% del coste del técnico .

Medios técnicos . .

TOTAL SUBVENCION

- Segundo afo:

80% del coste del técnico

Medios técnicos

TOTAL SUBVENCION

- Tercer afio:

60% del coste del técnico

Medios técnicos

TOTAL SUBVENCION

- Cuarto afo:

40% del coste del técnico

Medios técnicos

TOTAL SUBVENCION

- Quinto afio:

20% del coste del técnico

Medios técnicos

TOTAL SUBVENCION

TOTAL SUBVENCION EN LOS CINCO ANOS
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cuproso, sulfato cuprocilcico, o
bien mezclas de cualquiera de los
anteriores con fungicidas orgéni-
cos.

Todos los datos bioldgicos
de las distintas plagas y enfermeda-
des obtenidos por el técnico, se
complementan con los datos clima-
ticos que nos proporcionan una es-
tacién meteorolégica automdtica
situada, en el caso de nuestras

A.T.RILA, en el pago "Vado Bae-

na .

——a e ——— ==

Financiacia’n

e e

Précticamente el tinico gas-
to de la A.T.R.I.A. es el derivado
de la contratacién del téenico, sal-
vo pequenas partidas destinadas a
material de campo y lo soportan
proporcionalmente todos los inte-
grantes de la misma, no obstante la
administracion colabora de mane-
ra muy importante, subvencionan-
do con un plan quinquenal, que ac-
tualmente es el siguiente:

1.620.000 pras.
125.000 ptas.
1.745.000 pras.

1.296.000 ptas
125.000 pras.
1.421.000 pras.

972.000 pras.
125.000 ptas.
1.097.000 pras.

648.000 pras.
125.000 pras.
773.000 pras.
324.000 pras.
125.000 pras.
449.000 pras.

5.485.000 ptas.



Martos, primer productor
de aceite de oliva del mundo




ACEITES

P4Y.0AH5.R.

Aeeite de Oliva Oirgen

Venta y
R i . fabricacion
: / PY. D AS5.A de aCGIte de

' Producido por

Productora y Distribuidora
de Aceites S.A.

oliva virgen

WIARYESR 1Ra

Tte. General Chamorro, 32 - Telf. y fax 55 15 91 - Martos (Jaén)

ESTACION DE SERVICIO

La Peita

Lépez Ortiz y C.ILA. - S.R.C.

Venta de Gasolina, Gasoleos, Aceites y Lubricantes
Repuestos del Automovil y Cambios de Aceites

Pague con tarjetas SOLRED, VISA, SERVIRED, MASTER, 4B 6 6.000

Scempre al seruccio del agriculton

Tte. Gral. Chamorro Martinez, 112 - Telf. 55 08 37 - MARTOS (Jaén)



Aprovechamiento de los productos

n la mayor parte de las
regiones olivareras espafiolas se
efectian periédicamente précticas
de poda que eliminan del 4rbol con-
siderables cantidades de hojas y ma-
deras.

;Qué hacer con

los residuos del olivo?
El autor propone
Jformulas para

su utilizacion industrial
y obtener recursos

de los mismos.

de la poda del olivo

Estas tltimas, han de ser des-
truidas por constituir una dificul-
tad para el cultivo del olivar, y su-
poner un foco para la dispersién de
la plaga del olivo provocada por el
Phloeotribus scarabeoides (Barreni-

llo).

Como operacién comple-
mentaria a la poda, se realiza una
separacién de "lenas" o "maderas
gruesas”, considerando como tales
los trozos de madera con mds de 4
6 5 cm. de didmetro y de "ramones”
que es el conjunto de las ramas mds
finas que soportan las hojas.

Las "lefas” se han aprove-
chado, de forma méds o menos in-
tensa a lo largo del tiempo, reco-
giéndose del campo y transportdn-
dose a los nicleos de poblacién
rural para su aprovechamiento
como combustible en hogares, chi-
meneas y pequefias industrias (pa-
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Manuel Olid Melero

Ingeniere Agronomo

naderias, cerdmicas, produccién de
carbén, etc.). Cuando los produc-
tos energéticos derivados del petré-
leo han sido baratos, parte de la le-
flas se destruian en el propio oli-
var, quemdndolas. Pero cuando co-
menz6 la fuerte subida de precios

de los derivados del petréleo, se
volvié a utilizar de manera genera-
lizada las "lenas” producto de la
poda del olivo.

En tiempos pasados, hace
mds de 40 afos, algunos ramones
se recogian para utilizarlos en la
alimentacién del ganado, sobre
todo en especies rumiantes. Sin
embargo, el coste de recogida cada
vez mayor debido a que se efectua-
ba a mano y el coste del transpor-
te, con gran repercusién por la baja
densidad aparente del "ramén" del
olivo, han dado lugar a su abando-
no en el campo, creando la necesi-
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dad de su destruccién por combus-
tién, operacién relativamente cara
para el agricultor y que lleva con-
sigo la falta de aprovechamiento de
la energfa liberada.

Se estima que en Andalucia,
principal zona productora, pueden
producirse cada aflo mds de un mi-
ll6n de toneladas de ramones y mds
de 350.000 Tns. de lefias proceden-
tes de la poda del olivo. La mayor
parte de toda esta potencial fuente
de energfa se pierde al quemarse en
el campo.

En los afios 70 comenzé a
considerarse interesante la destruc-
cién mecdnica de los ramones, en
lugar de hacerlo por combustién en
el campo, y en esta idea influyé la
apariciéon de la primeras plantacio-
nes intensivas de olivar en las que
debido a los estrechos marcos a los
que los olivos estaban plantados,
hacia necesario la aplicacién de este

nuevo sistema. Asf, se organizaron,

por parte de la Administracién del

Estado, demostraciones de maqui-
naria que podia utilizarse con este
objetivo, habiéndose conseguido
varios tipos de mdquinas que ac-
tdan de forma correcta, picando los
ramones acordonados en las entre-
lineas de los olivares, e incorpordn-
dolos al terreno como enmienda
orgdnica. Esto mejora mucho la
estructura del suelo.

78

Otra alternativa, es la recu-
peracion del material picado para
poder destinarlo seglin conviniera
a Otros usos.

va que en el fondo tiene dos rodi-
llos estriados, que giran en sentido
contrario y provocan la entrada de
los ramones, que son presentados

n

...cuando comenzd la fuerte subida de precios de los

derivados del petréleo, se volvié a utilizar de manera

generalizada las leias..."

Después de la poda de reno-
vacién del olivar, una operacién
que de todas formas hay que ha-
cer, es la separacién con motosie-
rra o hacha de los "ramones” de las
"lenas”, a esta operacién se la co-
noce con el nombre de "escamujo”.
Una vez efectuada, nos encontra-
mos en el campo con "ramén” por
un lado y con "lefa" por otro.

Con el "ramén” se puede
hacer lo siguiente, amontonarlo,
hilerarlo o cargarlo directamente a
granel en un remolque .

El amontonado puede ser
manual o con rastrillo y debe ha-
cerse cada varios olivos.

Una vez amontonado pode-
mos emplear picadoras méviles,
estas son mdquinas que se adaptan
a tractores de tipo medio, habitua-
les en la explotacién olivarera. La
alimentacién de la maquina se efec-
tiia de forma manual sobre una tol-
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al corte de unas cuchillas monta-
das sobre un cilindro giratorio.
Cuando la madera adquiere la
granulometria prevista, sale de la
zona de molienda y es impulsada
por un ventilador al remolque que
se sitda tras la mdquina y que es
arrastrado, conjuntamente con la
mdquina, por el citado tractor (el
equipo de trabajo es: tractor, asti-
lladora y remolque). El resultado
de la operacién es un conjunto de
hojas enteras o partidas y trozos de
madera de 9-15 mm. cargados so-
bre remolque. La densidad de este
producto, importante de cara a los
costes de transporte, ¢s del orden
de 400 kg./m’

Durante el tiempo que el
ramén esté en espera de ser pica-
do, en el suelo, se produce una pér-
dida de humedad. Esto es muy in-
teresante y deberfa esperarse unos
dias antes de entrar con la picadora
al campo, ya que, tanto para el
aprovechamiento como combusti-
ble de la astilla como para el alma-
cenamiento de la hoja, es siempre
mejor cuanta menos humedad ten-
ga el producto. El peligro de espe-
rar demasiado estriba en la defolia-
cién del ramén, lo que sucede al
bajar la humedad del 20%.

A continuacién, el "ramén”
picado debe pasar a una "mdquina
separadora”, cuya misién, como su
nombre indica, no es mds que se-
parar la fraccién hoja de la fraccién
"lefio". La separacién debe efec-
tuarse en un plazo no superior a
los 15 dias de haber sido picado el
ramén. Las mdquinas efectdan una
separacion gravimétrica, bien uti-

HLLFBA



lizando una corriente de aire que
impulsa a la porcién mais ligera o
por depresién. Hasta ahora, los del
tltimo sistema son los que mejor
han efectuado, la separacién, no en-
contrdndose en la fraccién hoja mds
de un 5% de astilla (con tamafno
superior a los 3 mm.) Estos equi-
pos separadores, situados en facto-
rfa, tienen gran capacidad
de trabajo del orden de
5.000 a 7.000 kg./hora.

Si se decide hilerar
el ramén, es porque se va
a emplear una méquina
"recogedora-picadora”. El
proceso que debe seguir-
se es: una vez podado el
olivo y escamujado ligera-
mente el ramén, se acor-
dona a mano en el centro
de las calles debiéndose
procurar que la posicién
de la parte foliar este en
sentido contrario a la mar-
cha que ha de seguir el
tractor y alternar esta po-
sicién en el cordén si-
guiente. El trabajo de la
miquina astilladora es
auxiliado por un peén que
va recogiendo y volvien-
do a poner en el cordén
alguna rama que se quede
atrds y en contadas ocasio-
nes interviniendo en la di-
reccién de alguna rama de
gran porte que origine
atranque en la mdquina.
La diferencia fundamental
con el modelo de "picado-
ras méviles” estd en que
en estas la alimentacién
era manual, mientras que
la "recogedora- picadora”
se autoalimenta.

Por dltimo, otra posibilidad
es cargar, directamente, a granel en
un remolque el ramén tal como
quedé después del "escamujo”. El
problema de esto es que la densi-
dad del producto es de aproxima-
damente 30 kg./m? lo cual encare-
ce muchisimo el transporte. Sin
embargo, esto puede mejorase ha-
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ciendo "haces” a mano que se atan
con cuerda o con las propias
"varetas" del olivo, aumentindose
la densidad para el transporte a 75
kg./m.'La ventaja estd en que, aun-
que el transporte es mds caro, el
procesado en una astilladora fija es
mds rentable que en una picadora
mévil por lo que las diferencias

tienden a compensarse. Y también,
hay que tener en cuenta que los sis-
temas propuestos anteriormente
sélo pueden acceder a olivares con
topografia afable, por lo que del
conjunto de ramones producidos al
afio, solo se podrfan recoger del or-
den del 80%, el 20% restante po-
dria ser aprovechado por este otro
sistema. Ademds existe la posibili-
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dad de venderlo directamente sin
transformar a ganaderos, ya que,
hay ganado que se come la hoja y
deja el "leno”, que luego puede ser
empleado como combustible.
Con la lefia, igual que en el
caso del ramén, se pueden realizar
las acciones siguientes.
Transportarla a una serrado-
ra donde se obtiene

madera troceada
ttil como combus-
tible.

Provocarle una
combustién con-
trolada para obte-
ner carbén, bien
sea en el campo o
en factoria.

Y transportarla
a una instalacién
que posea una "as-
tilladora fija" don-
de se obtiene astilla
que sirve exacta-
mente igual que la
obtenida después
de la separacién de
hoja del picado de
"ramén”.

Para finalizar se
indicardn algunas
de las caracteristicas
mds importantes de
los dos productos
que bdsicamente se
obtienen del apro-
vechamiento de los
restos de la poda del
olivo.

La astilla es apta
para la alimenta-
cién de hornos in-
dustriales. Si se
quiere, se le puede
dar una segunda pasada de picado,
de forma mucho miés répida y lige-
ra que la primera, para obtener asi
un producto mas homogéneo.

El poder calorifico inferior
es alrededor del 3000. kcal./kg. con
una humedad del 25%. En el mate-
rial desecado el poder calorifico
inferior se eleva a 4.200 kcal./kg.
Como referencia significaremos
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que el fuel-oil tiene un poder calo-
rifico de 10.200 kcal./kg.

De este nuevo y barato com-
bustible podrian beneficiarse las ce-
rdmicas, industrias de la cal, indus-
trias panificadoras, alcoholeras,
bloques de pisos para su calefaccién
y agua caliente, etc.

Como propiedades mds fa-
vorables podemos citar:

- Produccién anual asegura-
da, pues la labor de poda es necesa-
ria.

- Relativa concentracién de
estos residuos.

- Producto base muy barato.
Las labores agricolas exigen reco-
ger y hacer desaparecer de los cam-
pos los ramones y las lefias.

- Elevado poder calorifico:
Con la combustién de 2 kg. de
ramén (20 % humedad) se puede
obtener 1 kw. de energfa eléctrica.
Con la combustién de 1'5 kg. de
ramén (20 % humedad) se puede
sustituir en un motor 0,20 l. de ga-
solina.

- Obtencién de gas pobre,
para alimentacién de motores, que
pueda accionar bombas, o un ge-
nerador de energia eléctrica.

- Condiciones favorables, en
principio, de humedad y almacena-
miento.

- Bajo contenido en azufre.

- Baja contaminacién de ga-
ses y residuos al quemarlos.

La hoja es un alimento inte-
resante en explotaciones ganaderas,
fundamentalmente en la de rumian-
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nera de conservar el producto, ya
que el periodo de recogida es corto
y ha de ser almacenado o tratado
para su empleo, durante el resto del
afio. El contenido de humedad de
la hoja recién podado el drbol pue-

de ser del orden del 40% y en estas
condiciones su conservacién en
montones puede dar lugar a fer-
mentacién con la consiguiente des-
truccién del producto. El ensilado,
por contra, requiere un aumento
de la humedad para conseguir una
compactacién adecuada, para la
creacién de un medio libre de aire.

"De este nuevo y barato combustible podrian beneficiarse
las cerdmicas, industrias de la cal, industrias
panificadoras, alcoholeras, bloques de pisos para su
calefaccion y agua caliente, etc.”

tes y aprovechables también por
otros que requieren en su alimen-
tacién una cierta proporcién de fi-
bra (conejos.)

Han de efectuarse estudios
que indiquen cual es la mejor ma-
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Dicho aumento podrfa conseguirse
mezclando la hoja con productos
con alto grado de humedad
(raygrass).

Podrfamos situar el valor ali-
menticio de la hoja entre un heno
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de mediana calidad y una paja de
buena calidad: En el engorde de
corderos, las hojas de olivo han
dado mejores resultados que la paja
de cereal.

El transporte de hoja a gra-
nel presenta ciertas dificultades en
funcién de su baja densidad, asi
como su manipulacién. Por eso,
interesa el acondicionamiento de la
misma como puede ser el granulado
en forma de pellets, el molido, o
bien el empastillado. También en
factorfa, podria procederse al tra-
tamiento quimico de la hoja para
mejorar su digestibilidad, o a la
adiccién de productos complemen-
tarios o correctores. De lo que se
conoce hasta el momento, lo que
parece mds interesante es el trata-
miento con amoniaco, por su do-
ble efecto sobre la digestibilidad y
sobre el contenido en proteina bru-
ta.
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Gémez Cabrera, A. 1983. "Comu-
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dalucia, Consejerfa de Agricultura
y Pesca.

- Olid Melero, M. 1986. "Pro-
yecto de Planta para recogida, trata-
miento y comercializacién de los pro-
ductos de la poda del olivo en Martos
(Jaén)". E-T.S.I.AM. Cérdoba.
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Semblanzas de las
almazaras y orujeras
martenas

Sdad. Coop. And. "Virgen del Carmen"

Olivar

Sdad. Coop. And. “Sagrado Corazén de Jesis"

Direccion:

C./ Baena, 28

23615 Monte Lope Alvarez (Martos)

Teléfono 953 - 57 00 00
Presidente:

Francisco Javier Ocana Tejero
Niimero de socios:

450 cooperativistas
Semblanza:

Nace en 1957 con aproximadamente 100
socios. En 1985, comienza a funcionar la Sec-
cién de Crédito y Ahorro. En 1987, se amplia
la capacidad de molturacién en 75 Tn. mds, se
instalan lineas de lavado y limpieza de aceituna
y se construye una nueva bodega en acero inoxi-
dable. En 1989, la Sociedad obtiene el 1° pre-
mio internacional a la calidad de aceite en Ex-
poliva'89, siendo la tnica empresa de Jaén que
ha conseguido hasta ahora este galardén. En
1996, se sustituye el actual proceso de produc-
cién a 3 fases por un nuevo sistema ecolégico a
2 fases.

Produccién campana 95/96:

554.200 kgs. de aceituna

131.465 kgs. de aceite
Clase de aceite:

Aceite de oliva virgen extra
Marcas comerciales:

Monte Fruoli y Cortijo del Carmen
Envases:

En vidrio de 0,75 litros

En cerdmica de 0,50 litros

En pléstico y pet de 5 litros

Direccion:

C./ Llano de la Dehesa, 100

23614 Las Casillas de Martos (Martos)

Teléfono 953 - 55 80 36
Presidente:

Victoriano Expésito Izquierdo
Nitmero de socios:

450 cooperativistas
Semblanza:

La primera acta de la cooperativa estd fe-
chada en 1960 y siendo su trayectoria la normal
para la actividad que desarrolla.

Produccién campana 95/96:

497.766 kgs. de aceituna

118.517 kgs. de aceite
Clase de aceite de oliva:

Extra, fino y corriente
Marca comercial:

Sierra de Viboras
Envase:

De 5 litros

Aceites Vado-Jaén, S.A.

Direccidn:

Crtra. del Monte, 6

23600 Martos (Jaén)

Teléfono y fax 953 - 55 10 50
Director:

Manuel Borrero de Rojas
Semblanza:

Los antepasados de los actuales accionis-
tas iniciaron la actividad en el afio 1890, toman-
do la denominacién de Aceites Vado-Jaén, S.A.
en el ano 1967.

Produccién campana 95/96:

1.171.275 kgs. de aceituna

261.200 kgs. de aceite
Clases de aceite:

Aceite de oliva extra y fino
Marcas comerciales:

Vado y Aclo
Envases:

En garrafas de 5 litros

En vidrio de 250 cc., 500 cc. y 750 cc.

| ‘¢| ! ﬁl ‘;I:] ".l XV Fiesta de la Aceituna 81



Sdad. Coop. And. "Domingo Solis"

Direccion:

Carretera del Monte, 8

23600 Martos (Jaén)

Teléfono y fax 953 - 55 15 51
Presidente:

Francisco Delgado Ojeda
Niimero de socios:

800 cooperativistas
Semblanza:

Cooperativa fundada en 1975, debe su
nombre a D. Domingo Solis Ruiz, que colabo-
r6 en gran medida y, asi, con su colaboracién,
se abrieron muchas puertas ante los organismos
oficiales. Durante los aproximados 21 afnos de
vigencia han pasado seis consejos rectores y,
como nota principal, podemos senalar, después
de estos afios, la gran remodelacién que en la
actualidad se estd realizando.

Produccién campana 95/96:

2.268.160 kgs. de aceituna

483.252 kgs. de aceite
Clase de aceite:

Aceite de oliva virgen extra
Marca comercial:

La Martefa
Envases:

En pléstico de 5 litros y 1 litro

De 0,1 a 25 litros

Productora y Distribuidora de Aceites, S.A.

Direccidn:

C./ Tte. Gral. Chamorro Martinez, 32

23600 Martos (Jaén)

Teléfono y fax 953 - 55 15 91
Director:

Eduardo Codes de Rojas
Semblanza:

La sociedad P.Y.D.A.S.A. fundada en
1952, es sucesora de la sociedad, Industrial Acei-
tera Blanco, que desde el ano 1941, se establecié
en Martos y cuyo fundador fue el prestigioso
Abogado, Industrial y Catedrtico de Hacien-
da de la Universidad Central de Madrid, D.
Fernando Feijoé y Montes.
Produccién campana 95/96:

459.880 kgs. de aceituna

93.953 kgs. de aceite
Clases de aceite:

Aceite de oliva virgen de 4 a 8 décimas
Marca comercial:

P.Y.D.A.5:A,
Envases:

En pet de 1 litro

En polipropileno de 5 litros

En pet y cartén, estuche de 3 litros

Agromaquinaria "Virgen de la Soledad"

Directora:

Isabel Rojas Montes
Direccidn:

Cortijo "El Madrofo"

Crra. Martos-Santiago de Crva. km. 10

23600 Martos (Jaén)

Teléfono 953 - 55 32 41
Semblanza:

El fundador de esta almazara fue D. Fran-
cisco Urefia, siendo adquirida en 1945 por D.
Miguel Rojas Gonzélez. A continuacién fue
propiedad de D. Luis Rojas Ballesteros y en la
actualidad es propiedad de sus herederos.
Produccién campana 95/96:

481.296 kgs. de aceituna

96.259 kgs. de aceite
Clase de aceite:

Aceite de oliva virgen extra

Aceites Monte Lope, S.L.

Direccion:

C./ Granada, 95

23615 Monte Lope Alvarez (Martos)

Teléfono y fax 953 - 57 00 69
Apoderado:

Sebastian Durdn Durdn
Semblanza:

Esta almazara comenz6 a trabajar en 1995,
bajo el nombre de Aceites Monte Lope, S.L.;
sucediendo a la fibrica de Aceites Olimonte.
Produccion:

6.193.440 kgs. de aceituna

1.207.044 kgs. de aceite
Clase de aceite:

Aceite de oliva virgen extra
Marca comercial:

Olimonte
Envase:

En plastico de 5 litros
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Sdad. Coop. And. "Virgen de la Villa"

Direccidn:

C./ Tte. Gral. Chamorro Martinez, 4

23600 Martos (Jaén)

Teléfono y fax 953 - 55 02 43
Presidente:

Miguel Ocana Lépez
Nitmero de socios:

430 cooperativistas
Semblanza:

La almazara fue instalada en el afio 1955
y ha sido posteriormente modificada. De prin-
cipio se inici6 con 8 prensas hidrdulicas, para en
sucesivas modificaciones incrementarse en 12,
15 y 20 que existen en la actualidad. La activi-
dad inicial fue de fabricacién de aceite de oliva,
en la campafia 1959/60 se inicié el proceso de
extraccién de aceite de orujo, para seguidamen-
te realizar el proceso de refinerfa de aceite de
oliva y de orujo, jaboneria y envasadora de acei-
te de oliva.
Produccién campana 95/96:

1.420.513 kgs. de aceituna

318.895 kgs. de aceite
Clase de aceite de oliva:

Extra, fino, corriente y lampante
Marca comercial:

Oleomar
Envase:

En plistico de 5 litros

Direccién:

Ctra. Monte Lope Alvarez, 22

23600 Martos (Jaén)

Telf. 953 - 55 10 08-55 12 03

Fax 953 - 55 37 09
Director:

Francisco Lépez Maestro
Semblanza:

Esmarsa, S.A. se dedica a la extraccién de
aceites vegetales, principalmente: extraccién de
aceite de orujo y molturacién y extraccién de
aceite de girasol.

Clases de aceite:
Aceite de orujo crudo
Aceite de girasol crudo

Sdad. Coop. And. "San Amador”

Direccion:

C./ Principe Felipe, 20

23600 Martos (Jaén)

Teléfono y fax 953 - 55 00 57
Presidente:

Juan Lépez Torres
Niimero de socios:

590 cooperativistas
Semblanza:

La Sociedad Cooperativa San Amador se
funda en el afio 1960, comprando la almazara
que existia en la calle Principe Felipe 20. Desde
que la Cooperativa adquirié la almazara, fun-
dé una seccién de crédito al servicio de sus so-
cios y ha ido realizando una serie de reformas
para ir adaptando la fibrica a las nuevas técni-
cas de extraccién de aceite que han ido apare-
ciendo. Destacar la dltima instalacién de tres
lineas continuas ecoldgicas de extraccién de acei-
te que no producen alpechin.

Produccién campana 95/96:

1.224.446 kgs. de aceituna

279.230 kgs. de aceite
Clases de aceite de oliva virgen:

Extra, fino, corriente y lampante
Marca comercial:

Pena de Martos
Envase:

En pléstico de 5 litros

Hijos de Francisco Espuny Aleixendri, S.A.

Direccion:

Ctra. de Santiago de Calatrava, km. 1,7

23600 Martos (Jaén)

Teléfono 953 - 55 01 08

Fax 953 - 55 44 04
Director:

Manuel Urgel Lucia
Semblanza:

La fibrica fue fundada en 1929 y sus ins-
talaciones han ido creciendo con el paso del
tiempo, adaptdndose a las nuevas tecnologias
y nuevos orujos (de dos fases).

Produccién campaiia 94/95:

471.265 kgs. de aceite de orujo
Clase de aceite:

Aceite de orujo crudo
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EXTRACTORA DE ACEITE DE
ORUJO Y SEMILLAS
OLEAGINOSAS

ESMARSA, S. A.

FABRICA "LOS PILARES"

Teléfonos (953) 55 10 08 y 55 12 03 MARTOS (Jaén)

HNOS.
RUTETE
CASTILLQ  ®Hsavema

- Servicio y venta de: motocultores, desbrozadoras y sopladores

- Vibradores para la recoleccién

- Maquinaria en general para tratamientos agricolas y foliares. Sulfatados
Abonos liquidos inyectados - Laboreo en general con maquinaria adecuada

Ctra. Fuensanta, 150 - Telf. y Fax - 70 08 37 - MARTOS (Jaén)



La Fiesta

Pregon de la XV Fiesta de la Aceituna

utoridades,

Seforas y Sefores,
Pueblo de Martos,
Buenas noches.

Grande es mi atrevimiento
de hablar en este noble y hermoso
pueblo de Jaén, en Martos, del oli-
vo, de la aceituna, de ese olor pe-
netrante a orujo, jamila o alpechin,
en la cuna, en el solar del olivo his-
pano.

Entre recuerdos,

versos y referencias
literarias e historicas,

el autor proclama al viento
la grandeza del olivo.

Me presento con toda la
modestia de que sea capaz este pre-
gonero, cuya media sangre por via
paterna es cordobesa, de Castro del
Rio, villa campifiera, y la otra me-
dia, materna de Jaén, procedente de
una familia agricultora y aceitune-
ra.

Por mis venas corre aceite de
ambas provincias andaluzas, her-
manas y agricolas: Jaén y Cérdo-
ba.

Uno ha oido, hablado, escri-
to y pensado siempre acerca de este
monocultivo, de esta riqueza in-
mensa que es el aceite, y de la estir-
pe del olivo, ese
irbol egregio,
bendecido, sufri-
do, dadivoso que
luce su nervudo
tronco, las venas
abiertas de Anda-
lucia, y espesas
ramas verdes.

Yo quiero
agradecer en esta
noche decembri-
na las palabras de
ese poeta senci-
llo, hijo de Mar-
tos, Miguel Cal-
vo Morillo, con Diego
corazén grande,
esa alma noble que piensa y siente
y poetiza con esa materia prima que
es su amor inmenso hacia Martos
y su gente.

Sus vivencias, sus querencias
se hacen carne en su verso y en su
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Rojano Ortega

Diego Rojano Ortega

Abogado, profesor y periodista

ciudad nativa. Yo conozco su am-
plia andadura lirica, nunca inte-
rrumpida, y tiene como protago-
nista fundamentalisimo, su univer-
so de pueblo, y estos versos, como
gemas que valen como un botén
de muestra de su grandeza poética
y sus raices martefas;
Levantad, aceituneros
que estd aqui la luz del alba,
y hasta los olivos esperan
piquetas sobre su ramas.

Y como no hacer mencién
de otro hijo preclaro de Martos,
Manuel Caballero que se nos fue
recientemente, de puntillas, con su
cuerpo delgado
de asceta y espi-
ritu de mistico,
pero ha quedado
su simiente, su
ejemplo, un es-
critor que moja-
ba la pluma en
las cosas mids
sensibles, en los
hechos grandes
y pequeiios, y su
escritura brota-
ba limpida con
todo el latido, el
palpito de un ser
bueno y genero-
so.

Martos el epicentro olivare-
ro del mundo. La antigua Tucci de
los Iberos, plaza fuerte elegida por
Viriato, la conquistada en el S. XII
por el Rey Santo y que fue cedida
en 1236 a la Orden de Calatrava.
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INMACULADA HONILLA

El escudo de la ciudad osten-
ta en la parte superior una Cruz de
Calatrava y un castillo sobre la
Pefa y en la inferior, un dragén y
un acetre con hisopo.

Dentro del paisaje provin-
cial, Martos presenta y ofrece un
interés especial por su emplaza-
miento, a muchos kilémetros se di-
visa la Pefa, la parte vieja y anti-
gua de la villa, trepa y se encarama
en la falda de su elevado enclave.
Su pasado drabe es perceptible en
sus construcciones a base de ladri-
llo, cal y piedra.

Yo que procedo de familias
olivareras, mis antepasados han na-
cido y se han criado entre olivos,
mi retina estd empafada en la ni-
fiez y adolescencia de bucélicos
olivos dentro de un Jaén cuyo sig-
no distintivo es el olivo y su vir-
tud: Su autenticidad.

Porque es un 4rbol cuya ca-
pacidad de sufrimiento no necesita
las caricias de delicadas tareas. No
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exige el frescor de abundantes rie-
gos. Aguantan con entereza los
veranos secos y soportan con alti-
vez las heladas invernales.

Munoz Cuesta era taxativo
en su testamento en clave lirica:

Cuando muera
quiero que un olivo teja
sobre mi cabellera.
Cabellera de raices
que me rodee y envuelva.

Ya no cruza por este bosque
olivarero de Martos, el tren del acei-
te, con su estela de humo, que cu-
bria la ruta de Linares a Puente
Genil, haciendo parada en estacio-
nes como Torredelcampo, Torre-
donjimeno, Vado Jaén... y se inter-
naba en las localidades vecinas de
Cérdoba, Luque, Cabra... con tan-
to peso especifico y con tanta tra-
dicién en la produccién de aceite,
antafio y hogaio.

Antonio Machado, entre Se-
villa donde vio la luz primera, en
Castilla donde encontré el amor y
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Geappiten, dios de la luy

lo perdié, y el destierro de sus ult-
mos dfas, solicita esa indulgencia:
"Dios bendiga estos hogares, de
olivares y olivares". Por la Conce-
bida, siguiendo el calendario, Mar-
tos se apresta a vivir su Fiesta de la
Aceituna de todos los afios y se
congrega en torno al Monumento
al aceitunero blasén del hidalguia
y del trabajo duro de cada dia.

Y si en el septiembre otonal
de las Vendimias hasta el aire hue-
le a vino, y el octubre nos visita
con la compaiiia grata y cdlida de
las castafieras, noviembre se viste
el manto de la nostalgia y de la me-
lancolia, en diciembre y en Martos
hay un perfume en el aire frio, de
olivo quemado, familias enteras,
cuadrillas completas se preparan,
aparejan la yegua y los mulos o el
borriquillo, se encaminan por ve-
redas y trochas, los manijeros, los
vareadores se dispersan, camino del
[ajo. LaS almazﬂ.ras martefas evo-
cadas por el cronista Miguel Cal-
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vo, con temblor y acento propio:
la del Vadillo, la de la Canariega, la
del Barranco, la de la calle Alfare-
ria. Es la época sagrada de la reco-
leccién de la aceituna en plena épo-
ca invernal. Y Machado una vez
mds, entona su letanfa, triste , apa-
sionada: Olivar, por cien caminos,/
tus olivitas ivdn en busca de cien
molinos.

Echemos mano del refrdn,
esa sabidurfa popular condensada,
transmitido oralmente, de boca en
boca, de generacién en generacién:
"Entre la oliva y la espiga viene el
hambre amarilla". "Por Santa Ca-
talina todo su aceite tiene la oliva",
"El que coge la aceituna antes de
Enero, se deja el aceite en el made-
ro", "Aceite y vino, salmo divino",
"El vino calienta y el aceite alimen-
ta", " Aceite de oliva, todo mal qui-
ta".

Se va acabando la estacién
més cirdena, el otofo va despren-
diendo de los drboles las hojas, las
ilusiones perdidas, los suelos se cu-
bren de hojas secas, de hojas ama-
rillas, de hojas mustias.

Ha muerto la fruta fecunda-
dora para que se produzca el mila-
gro del vino, el nacimiento del vino
y ese dicho, por San Andrés, "el
dulce mosto, viejo es". Es la cultu-
ra generada por ese fené-
meno y esa magia del vino,

nil y su madurez paulatina en el ra-
cimo, como a la mujer parturien-
ta le esralla su criatura en el vientre
de la madre.

Los paises riberefios del Mar
Latino aparecen engalanados en sus
laderas, en las colinas, en sus mon-
tes, en sus valles festoneados de oli-
vos, vifiedos y cipreses, las suaves
ondulaciones de la Toscana, foga-
tas encendidas en el campo floren-
tino, como los lienzos de Fray
Angélico y Boticelli, con sus oli-
vos verdinegros en las fértiles y
plésticas mérgenes del rio Arno.

Las figuras alargadas del
Greco con un fondo de olivos. La
arcilla genesiaca, el olivo de los San-
tos Lugares, los viiedos del Mare
Nostrum, estos y muchos mds son
elementos que configuran un pai-
saje y las sefas de identidad, de la
historia de ciertos pueblos y del
hombre mismo que han gozado de
estos benefactores drboles y culti-
vos, que van unidos al devenir del
ser humano desde la noche de los
tiempos.

Es, ni méds ni menos que, la
relacién amorosa del hombre con
la tierra, es una herencia de siglos,
es lo que el filésofo resumia en la
férmula perfecta del amor: "La en-
trega por encantamiento’.

bien venidas lluvias, mirando al cie-
lo y al pairo de una climatologfa
caprichosa.

El trabajo del hombre anda-
luz, tan mal entendido y peor va-
lorado. Ese trabajo como lo ejecu-
ta el andaluz no es rtal, sino arte,
arte de vivir. Es lo que llamaba
Eugenio D'ors: "El trabajo lddico
de los andaluces”. Nietzche con un
tono profético dejaba las cosas en
su punto: "Los andaluces son su-
perficiales desde la profundidad".
Propenden a la elipsis, que es una
manera peculiar de introducir pau-
sas de silencio en la musica de las
palabras. Azorin, levantino, de li-
naje de cosecheros, reflexiona acer-
ca del agro espanol: "Yo pensaba
en Espafia, vefa nuestros santua-
rios, nuestras ermitas, vefa los cal-
varios, plantados de afosos olivos,
de rigidos cipreses... " ;No estd en
estas ermitas, en estos cenobios, en
este cielo seco, en este campo duro
y raso toda nuestra alma, todo el
espiritu intenso y enérgico de nues-
tra raza?.

En este espacio surefio, an-
daluz, un trozo geogrifico dentro
del mosaico espanol, esa Andalu-
cfa en la visién del poeta noguerefio
Juan Ramén Jiménez: Esa Andalu-
cia diversa y una quel cual mucha-

chas frescas cantan/ ano-
checiendo, entristecidas.

donde confraternizan ci-
vilizaciones, tierras albari-
zas, ritos, tradiciones, cli-
ma y la mano cuidadosa del
hombre.

El vino componen-
te mistico con libaciones
sagradas, fermentos divi-

"...los paises riberefios del Mar Latino
aparecen engalanados en su laderas, en las
colinas, en sus montes, en sus valles
festoneados de olivos, viniedos y cipreses..."

Un pueblo, el anda-
luz, con muchas civiliza-
ciones y culturas a las
espaldas, con sus claro-
soscuros, que piensa,
goza, labora y sufre, con
una cultura autdctona,
que le entra por la plan-

nales en los campos férti-
les de casi todas las regio-
nes de este pais llamado Espana.
Ese proceloso cultivo de la
vid, tan ligado y emparejado desde
los tiempos mds remotos al olivo,
desde la plantacién de los prime-
ros tallos hasta el momento supre-
mo delirante del zumo chorreante
en el verde Septiembre, con el
mosto que asoma su impetu juve-

El vino, el aceite y el trigo,
alimentos necesarios y sacramen-
tales, con sus guirnaldas literarias.
Y ese refrdn oportuno, "Pan de tri-
go, aceite de oliva y de parra, el
vino".

Andalucfa es milenaria y por
vieja sabe mds. El andaluz vive de
la tierra y el sol y de las siempre

XVl Fiesta de la Aceituna

ta de los pies, con su can-
te y estilo personalisimo,
que es como lo dijo el poeta, €l can-
te jondo, que "es el saber popular
que encierra todo el saber".

Con un lenguaje como recal-
ca José Bergamin: "El lenguaje po-
pular andaluz es precisamente el
més verdadero y verdaderamente
el mds preciso”. Y con su ciencia,
con su personalidad, con sus cono-
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cimientos y sus dudas: "El pueblo
sabe mds, y sobre todo mejor que
nosotros".

Jaén dentro del plural sur
andaluz, se vanagloria de verse pla-
gado de olivos. El plateado Jaén,
de Manolo Machado, Jaén el del di-
cho sentencioso "En Jaén se entra
llorando y se sale llorando".

El Jaén en los doloridos ver-
sos del poeta de la voz mineral,
Miguel Herndndez, el que se sen-
tia orgulloso de la higuera del co-
rral de su casa de Orihuela, el de
los aceituneros, el que gritaba ron-
co, "Jaén levdntate brava sobre tus
piedras lunares”.

Ya puede escucharse ese vien-
to, sobre el ramaje que comienza:
s Qué pdjaro serd aquel
que canta en la verde oliva?.

Ya ha llegado el Adviento,
con el rito secular de la aceituna tan
enraizada por estos pagos y parajes
de Jaén, por sus villas, pueblos, al-
deas y cortijadas. Es la buena nue-
va que anuncia la recoleccién de la
aceituna. Entre la amanecida y en-
tre dos luces, la hora de dnimas, se
asiste al trasiego, a la ida y la vuelta
de los aceituneros que van y vie-
nen del tremendo bregar, con su
equipaje de varas, capachos, talegas,
botijas hasta que llegan al taja y al
trecho calor de las lumbres de cru-
jiente ramén, con sus petacas de ta-
baco de cuarterén estos hombres
curtidos por mil soles y vientos, y
las manos callosas.

Una poblacién campesina
movilizada para extraer del 4drbol
biblico ese fruto anual y los versos
de Luis Felipe Vivanco: Lo digno
es ser olivo después de vareadol y res-
taurar su copa de cielo con estrellus.

Ese controvertido campo
meridional del que tanta politica y
demagogia se ha hecho, con toda
su carga literaria de la que se han
nutrido escritores, poetas y letris-
tas. Ese verde milagro de la siem-
bra, el océano cereal, el jaramago,
las eras, los graneros, el labrador
amarrado, aquerenciado al surco de
los yelmos y fértiles campos.
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Y esa aceituna molida, calla-
da, triturada y muerta en cada co-
secha, que hace posible esa resurrec-
cién del aceite capaz de suministrar
alimento y dar llama a la fe, con
posibilidad de curar cual bilsamo
las heridas, las llagas, las cicatrices
del hombre.

Y ese blasén cldsico que pre-
gona su orgullo de todo aquel que
tenga aspiracién de nobleza de
bien: "Donde hay humildad estd la
sabiduria”. Porque en ese drbol
milenario, que daba sombra en la
antigiiedad cldsica, en ese arbol sa-
grado, mediterrineo estd el secreto
de nuestra sabiduria, en su excelsa
modestia de drbol ascético. Oiga-
mos de nuevo al noventayochista
José Martinez Ruiz "Azorin":" No
creo que ningin drbol supere al
olivo en dadivosidad. Nos da el
aceite para la luz, para alimentos y
medicina, aceitunas para la mesa,
lefia para el hogar; herraje para el
brasero; las cortezas y las hojas se
pueden usar como medicamentos
amargos y bebifrugos”.

En nuestro escenario hispa-
no, las civilizaciones que dejaron
honda huella en esa pacifica coexis-
tencia de latinidad y arabismo que
se traslada y materializa en el léxi-
co abundante olivarero. Si repasa-
mos estos vocablos, el aceite se
obtendrd de la almazara, de "al-
macsara”. Igualmente para alum-
brar las oscuridades y tinieblas de
las casas hay que echar aceite al can-
dil de una alcuza del drabe al-kuza,
"el jarrito".

La influencia drabe es gran-
de sobre nuestro lenguaje, sobre
nuestra terminologia, sobre nues-
tra palabra escrita.

Quizd se muevan en maqui-
la, las pesas y medidas son también
rabes: la arroba, el quintal, la fa-
nega. Antes de que de orujo, la acei-
tuna ha debido permanecer en un
troje.

Asi tenemos el castellano
aceite del drabe az-zait, que despla-
zard al latino olio, y el fruto acei-
tuna del drabe Zeituna, que se do-
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cumenta en 1256, poco después de
la conquista de los reinos olivare-
ros de Andalucia por Fernando III
el Santo frente al latino y desfasa-
do oliva.

Los espafioles anteriores a la
Reconquista poblaban de oliva para
designar al fruto del 4rbol.

El peninsular y primitivo
olio en oposicién al drabe az-zait y
el indigena oliva luché con el fori-
neo aceituna.

Olivo, aceituna, aceituneros,
simbolos rituales y litdrgicos, figu-
ras, frutos conforman y dibujan
nuestro paisaje verndculo agrario.

El adviento tiempo que pre-
cede y se convierte en el pértico de
la Navidad. Si repasamos la Biblia
aparecen mds de 140 citas referidas
al aceite y aproximadamente 100,
alusivas al olivo. Signo inequivoco
de fecundidad, fenicios y griegos
contribuyeron a su introduccién en
Espana y la proteccién correspon-
de a los romanos, los griegos lo con-
sideraban un componente princi-
palisimo de su alimentacién -pan
con aceite, vino y miel-. Los roma-
nos consagraron el olivo a Jupiter
y Minerva, los dioses que con Juno
formaban la triada capitolina cuyo
templo se levanta en el Capitolio
de Roma. Los vencedores de los
juegos olimpicos y los guerreros
eran premiados con sus ramos de
olivo.

Los primeros cristianos re-
presentaban la paz con una palo-
ma, llevando en el pico una rama
de olivo. El acebuche u olivo sil-
vestre especialmente dedicado a
Apolo, plantado delante de los tem-
plos, se colgaban las ofrendas en sus
ramas. Apolo el dios del dfa, de las
artes, de las letras y de la ciencia
médica, significaba y se identifica-
ba con el modelo de perfeccién y
belleza.

En la antigiiedad se conocian
dos célebres tratados de la activi-
dad agricola. Las Georgicas com-
puestas por Virgilio, por encargo
que le hizo Mecenas que apoyaba
la politica de Augusto sobre la rei-

vindicacién y glorificacién de la
vida campesina, Virgilio escribié las
Georgicas que constaban de cuatro
tomos entre los afios 39 y 29 antes
de Cristo. Las cuestiones tratadas
en este grandioso poema en hexa-
mentos son: las cosechas, los cui-
dados de los frutos, el olivo y la vid,
la crfa de los ganados y la apicultu-
ra. El otro tratado agricola mis vie-
jo que el de Virgilio, lo escribié el
poeta Hesiodo, de la Grecia conti-
nental, en el siglo VII antes de Cris-
to y que titulaba: los trabajos y los
dias muestra su profundo y obliga-
do respeto hacia la naturaleza.

Séfocles escribe: "Existe un
arbol que no he oido decir que haya
germinado otro igual. Arbol inven-
cible que renace de si mismo, te-
rror de las lanzas del enemigo. Es
el olivo de hojas pélidas, tan nutri-
cio para los nifios".

Su durabilidad tan acredita-
da, su vocacién de eternidad, este
drbol perennifolio, de la familia de
las olidceas: "El olivo, el vegetal mds
longevo de cuantos se conocen,
pues viven mds de mil afios". Ar-
bol indestructible, asombro de los
pueblos helénicos, al comprobar
como el sagrado olivo de la Acré-
polis destruido por los persas, vol-
vi6 a nacer vital y milagroso, en el
periodo fugaz de una noche.

Se cuenta que Aristeo, hijo
de Apolo y de la ninfa Cirene, ex-
tendié en los tiempos antiguos el
cultivo del olivo. Pero fue la Diosa
Minerva la que ensei6 a los grie-
gos a cultivarlo y a fabricar el acei-
te, también que Hércules ordené
que después de muerto, su caddver
fuera consumido por el fuego en
una pila de troncos y ramas de oli-
vo, y sumergiéndonos atin mds en
las brumas de la leyenda, Palas
Atenea, "la de los ojos brillantes”,
la hija predilecta de Zeus, hincan-
do su lanza en el suelo hizo nacer
un olivo capaz de dar luz y alimen-
to, de curar enfermedades y aliviar
males del cuerpo y del alma.

Un drbol que simboliza la
paz y el triunfo, de la luz y de la
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vida, de la primera vida después de
la larga noche que siguié al castigo
divino.

Zeus se incliné a favor de
Atenea y asi la capital del Atica lle-
v6 desde entonces su nombre, Ate-
nas, y el templo que la domina el
Partendn, fue dedicado a ella. El
olivo se eleva desde su majestad
como drbol mitoldgico y adorna-
do de alegorias religiosas.

Y en todo tiempo y hora el
aceite convertido en alimento nu-
tritivo y natural. Y ese estribillo
"aceituna, una por San Juan y cien-
to por Navidad". El olivo embelle-
cido y alabado con sus reminiscen-
cias biblicas, gastronémicas, litera-
rias y filoséficas.

Los drboles blasonan su li-
naje, cuyas hojas y ramas orlan tan-
tos escudos. El roble en el pais vas-
co, el ciprés proyectando su hospi-
talidad, la encina que tanto entu-
siasmo provocaba en Unamuno
por su humildad y severidad.

Machado muestra su fervor:

Brotas derecha o torcida

con esa humildad que cede
s6lo a la ley de la vida,
que es vivir como se puede.

El romero serrano delata su
pobreza, Heine ejemplarizé en el
pino del Norte que suefia con la
palmera del sur. El campo conce-
bido como una enorme metifora,
los paisajes como estados animicos.

bosque de ramas doradas, el sagra-
do muérdago que rodea el roble,
manchas de eucaliptos, lauros, mir-
tos en medio de esta flora abundan-
te sumergida en un rico y variado
paisaje, en esta Espana calificada
por el filésofo Zubiri como "pais

el haz y tono blanquecino en el
envez de su hoja. Florecen en Abril
y Mayo para alcanzar la plena sa-
zén de su fruto a fines del otofio.

Es, entonces, cuando sus ra-
mas sobrecargadas se vuelcan ha-
cia el suelo, vencibles por el peso

"...Su nacimiento se verifica con la cabeza plateada. El olivo

posee torso y miembros torturados; su producto es acerbo.
Pero de esta tortura y acerbidad procede la suavidad densa
del dleo, la luz tamizada..."

de la melancolia”. El olivo emerge
con su vocacién de sociabilidad,
pese a su personalidad fuerte y
acendrada individualidad.

Mantiene relaciones de afini-
dad con la vid, con lo que en oca-
siones comparte labores y abonos.

No le incomodan las grami-
neas, en especial las leguminosas,
es amigo de la higuera y el almen-
dro. Y soporta la vecindad del al-
garrobo.

Una anécdota, el torero cor-
dobés Guerrita, senequista y que
hablaba de manera sentenciosa y
con cazurreria, veraneaba en San
Sebastidn y compartia horas de pla-
ya con Romanones y otras fami-
lias del alto rango de la Corte. El
clima nortefio, opaco y versatil, de-
testable para

"...El olivo en solitario o en grata com-
paniia, puebla lomas y vaguadas, ba-
rrancos o collados cortados a pico en de

orografias abruptas..."

un indigena
del Mediodfa.
El torero de-
jaba escapar
vez en
cuando  su

El agua como conciencia del paisa-
je, Miguel Herndndez vuelve los
0jos a sus origenes campestres:
"Nuestro cimiento serd siempre el
mismo: la tierra".

Grises alcores, cirdenas
roquedas, tupidas choperas, el ver-
de tierno de los trigos, el verde os-
curo y denso de los habares. El
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malestar por
ese mal tiem-
po continuado, gris y entoldado:
:"Que quiere Vd. con una tierra
donde no puede vivir el olivo, la
vid ni el trigo candeal y donde no
canta la cigarra"?.

El olivo bien plantado y
arraigado en el vientre de la tierra.
Planta arbérea, hojas persistentes
y ovales de color verde oscuro en
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de las aceitunas maduras, cuando
sus hojas muestran a su cara pla-
teada.

Adscritos los olivos por su
naturaleza a un drea templada y
climatolégicamente homogénea,
los olivos revelan su inclinacién, su
proclividad hacia dreas geograficas
de temperaturas célidas.

El olivo en solitario o en gra-
ta compaiifa, puebla lomas y vagua-
das, barrancos o collados cortados
a pico en orografias abruptas.

Espana que es helénica por
la cultura del olivo. Su nacimiento
se verifica con la cabeza plateada.
El olivo posee torso y miembros
torturados; su fruto es acerbo. Pero
de esta tortura y acerbidad proce-
de la suavidad densa del éleo, la luz
tamizada.

Internindonos por los
vericuetos de la historia. Hacer
referencia a Plinio que ponderaba
las favorables condiciones de la
Bética para el cultivo del olivar,
Marcial el poeta bilbilitano nos
destacaba al olivifero Betis: "baetis
olivifera crinen redimite corona"
frase latina que mas adelante serfa
por la pluma de
Cervantes. Adriano, emperador,
adopté las ramas de olivo como
simbolo de Hispania romana. En
el Levitico leemos: "Yavé hablé a
Moisés diciendo: manda a los hijos
de Israel que te traigan aceite vir-
gen de olivas molidas para alimen-
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tar continuamente las ldmparas del
candelabro”.

La grasa del viejo drbol, tan-
tas veces rememorado en la Biblia
y elogiado por el Coran, queda vin-
culado a la esencia de las cocinas
hispano-drabes e hispano-judias.

Se ha repetido con insisten-
cia que los drabes sélo eran felices
alli donde florecia el olivo. El Co-
ran es bastante explicito al respec-
to;" Ald es luz de los cielos y la
tierra, su luz a semejanza de una
hornacina en la que haya una can-
dileja. La candileja estd en un reci-
piente de vidrio que parece un as-
tro rutilante. Se enciende gracias a
un drbol bendito, el olivo cuyo
aceite casi reluce aunque no lo to-
que el fuego, luz de luz".

En el plano gastronémico,
mucha tinta se ha vertido sobre las
excelencias aceiteras.

Las primeras manifestacio-
nes del cultivo del olivo se remon-
tan a unos 6.000 afios antes de J.C.
y las primeras plantaciones se si-
tdan en Libano, Siria e Israel. Los
olivos salvajes mds antiguos copan
zonas del sur de Espafia, Italia,
Grecia y Norte de Africa.

Para los primitivos habitan-
tes, el aceite de oliva reviste
ritualidades de caricter sacro, me-
dicinal y nutritivo. Se ungifa a los
recién nacidos como a los muer-
tos. En el Levitico se describe con
exactitud el desarrollo de una obli-
gacién y ofrenda al Sefior:" paga su
oblacién de flor de harina y derra-
mard encima aceite y sobre ella in-
cienso...".

En el Exodo encontramos
una receta soberana para preparar
el aceite destinado a las unciones
sagradas: "toma aromas de mirra
virgen, 500 siclos (unos 7,5 kilos);
de cinoma aromdtico, la mitad, de
cafia aromatica (doscientas cincuen-
ta); de casi 500 y de aceite de oliva
un him (6 litros)".

Columela con instinto culi-
nario: "de olor y gusto grato, no
grasiento y que recuerda la fragan-
cia de la aceituna fresca".

Q1



El desayuno romano a base
de pan con aceite y ajo. Alimento
tradicional y constante del hombre
mediterrineo. El aceite que rezu-
ma su fruto. Manjar de dioses y ali-
mento secular del pueblo llano.

Pan y aceite, dos sustancias
indispensables donde lo religioso se
funde con lo coquinario.

El aceite base de la gastrono-
mfa de los pueblos con pasado.

Somos un pueblo, el espafiol,
que guisa con aceite, que saborea
exquisitas ensaladas, comedor de
pan y bebedor de vino.

Nada mds sabroso y espiri-
tual que el zumo de aceituna para
una rebanada de pan. El aceite
esponjando con delectacién en un
hoyo de pan. La pitanza de nues-
tra literatura picaresca, el condu-
mio de nuestros ancestros.

Gews comiendo wvas
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El doctor Maranén rinde
pleitesia al aceite: "El aceite es un
alimento ideal, uno de los dones
mds excelsos derramados por Dios
sobre la tierra". La poetisa chilena
Gabriela Mistral en su "Elogio del
aceite”, encontramos esta somera
descripcién: "Ni dulce ni salobre
como la sabidurfa" y afiade" el acei-
te mis lento que la ldgrima y mas
pausado que la sangre".

Esas aceitunas henchidas en
el pulso tembloroso y el hondo sen-
tir poético de Fray Luis de Ledn:
"de ese liquor tan excelente que
todo rostro alegra y para ufano”.

Que definicién mejor que la
de Alfonso X en su Crénica Gene-
ral, ya en el siglo XIII: "Espana co-
piosa en dleo". y

El tributo de admiracién al
arbol humanista. Peman en visita
a Tierra Santa, ante esos paisajes
evocadores de la tierra y el alma
suspiraba: "Asi quiero ser yo como
este olivo, prédigo hasta morir”.
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Rubén Dario con su acento
modernista, poetiza "Aquf junto al
mar latino, digo la verdad: siento
en roca, aceite y vino yo mi anti-
giiedad".

Pablo Neruda junto a su
morada en Isla Negra a la vera del
embravecido Pacifico entona su
"Oda al aceite":

No sélo canta el vino,

también canta el aceite,
vive en nosotros con su luz madura

Voy a terminar cifiiéndome
a nuestro entorno mds préximo y
a un poeta cordobés, de Puente
Genil, y a esas tardes nazarenas,
con los Cristos y Virgenes proce-
sionadas por localidades surefias
entre olivares grises y horizontes
cdrdenos. Las madrugadas con fi-
las de penitentes y cirios encendi-
dos. Y esos versos casi rezados
como en una salmodia, Juan
Rejano, poeta exiliado en M¢jico,
lanza los versos mds estremecidos
al drbol mitico, ético, paternal:

Si a mi me dan a e!egir,

yo nazco bajo un olivo,

orilla al Guadalgquivir.

Contintia la voz ronca del
éxodo y del llanto:

Del olivo tengo
la piel verde el alma bafiada en
silencio./
El alma y la piel
y el olivo tiene mi suefio y mi sed.

Murié de rabia y desesperan-
za en julio de 1976, presentia su via-
je inminente, tantas veces proyec-
tado, surcando el Atldntico hacia
sus lares:

Estds a un vuelo de mi sed.
Me muero,
por besar tus olivos.

Juan Rejano pide perdén,
dice adiés con el llanto anegéndole
las entrafas y en silencio se ha ido:
"Perdonadlo, va a cumplir su des-
tino".

Muchas gracias.

ALUFBH
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Sus amigos se sienten orgullosos de serlo. El se siente cristiano. Profesor de Derecho Admi-
nistrativo y Urbanistico y Vicesecretario General de la Universidad de Jaén. Este otosio del 96,
serd el pregonero de la XVI Fiesta de la Aceituna. Cuando le propusieron ser «pregonero en su
pueblo», él no lo acepté como un reto, ni como una obligacién, ni como un placer; sélo le hizo
mucha ilusidn y pensé que tenia muy buenos amigos que eran quienes lo habian propuesto.

epe vive en "la Carre-
ra", en la misma casa donde ha vi-
vido desde que tenia tres afios. Alli
comenzdé nuestra entrevista, con
una calidez anunciada por el salu-
do abierto de su mujer, Trini; por
el tuteo imprevisto de nuestro pri-
mer contacto telefénico; y ya en
su casa, por el color ocre de las
paredes que nos acogieron. De fon-
do su hija, Teresa, lloraba, tenia
fiebre y reclamaba a su madre.
Pepe vive en "la Carrera’,
porque esa casa es de la familia y
pensaron, su mujer y él, vivir alli
juntos, en Martos, tras casarse;
pero el hecho de trabajar en Jaén y
la no coincidencia de sus horarios,
hace que se vean poco, y ése es un
hecho necesariamente remediable.
Se estan planteando vivir en Jaén,
pero se resisten a dejar Martos.
-Sigo viviendo en la misma
calle, pero ésta ha cambiado mucho.
La evolucidn del pueblo bajando
bacia la Vega, se nota. La gente que

José Cuesta Revilla

La llaneza de los importantes

José Cuesta Revilla

XVIFiestade la Aceituna

Angeles Lépez Carrillo

aqui vivia se ha bajado hacia el
Parque y la gente que vivia mds
arriba se ha bajado aqui. Ahora la
gente que vive en la Carrera se sien-
ta en la puerta; y es que la cultura
de alli arriba es hacer mds vida de
vecinos. La construccidn también
ha cambiado, sobre todo en las ca-
lles adyacentes: La Calle del Hor-
no y la calle Menor, que era donde
yo jugaba; cuando los vecinos han
reformado sus casas, al mejorarlas,
las han estropeado, les han puesto
azulejos en las fachadas ...

Pepe es profesor de Derecho
Administrativo y de Derecho Ur-
banistico en la Universidad de
Jaén. Empezé de pérvulo en el
Colegio Divina Pastora, donde la
Madre Rafaela, ademds de ensefiar-
le a leer precozmente, también ali-
mentaba su espiritu, pues ella pen-
saba que aquel nifio iba para cura.

-Como aprendi a leer muy
pronto, las monjas me pasaron des-
de parvulos a 2°, donde todas eran
niftas menos yo; pero cuando llegué
a los Franciscanos, el padre Alejan-
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dro me puso en 1° que era mi cur-
so. Nos cuenta, recuperando un re-
tal de pasado.

Terminé sus estudios de ba-
chillerato en el Colegio San Anto-
nio y se fue a Granada a hacer De-
recho.

-;El hacer Derecho fue por
algin motivo especial?

-No, pienso que fue porque
era la vertiente mds prictica que
podia seguir dentro de las carreras
de letras. A mi me gustaba mucho
Literatura e Historia.

Nuestro licenciado en Dere-
cho se especializé en Urbanismo,
pues en la Carlos III de Madrid
hizo Politica Territorial y Urba-
nistica. Actualmente estd trabajan-
do en su tesis sobre: "El régimen
urbanistico del subsuelo urbano”,

y da clase de Derecho

del Campus Universitario y el per-
tenecer al Consejo Econdmico y
Social de la provincia, el cual ha
emitido un dictamen con motivo
de la reforma de la O.C.M..

-Los abogados que se dedi-
can a la ensefanza, pienso que op-
tan por un campo bastante atracti-
vo, como es el de transmitir a otros
su forma de ver el Derecho; pero
:no dejan a un lado la posibilidad
de vivir el mundo apasionante de
los juzgados?.

-Ahora estamos en un proce-
so de reforma de planes de estudios,
y se estdn implantando los nuevos
planes de estudio de Derecho, que
yo no sé si van a tener éxito. Uno
de los defectos que tenia el Plan del
53, es que no tenia vertiente prdc-
tica ninguna, y el nuevo adolece de

profesorado joven, empezando, con
empuje; que tiene ganas de prepa-
rarse las clases, de hacer cosas nue-
vas...

-;Qué piensa un profesor de
Universidad, cada vez que se pone
delante de una clase de cuarenta
alumnos que dentro de unos afos
serdn cuarenta parados?.

-Eso es un problemén. Lo que
mds me da es pena, de la poquisima
inquietud que tienen. Noto una di-
ferencia bestial entre los alumnos de
Derecho o Cartografia y Geodesia,
al igual que Topdgrafos, que di an-
teriormente; tal vez sea porque To-
pégrafos, Cartdgrafos y Geodésicos
tienen salida y Derecho, en cambio,
ya sabemos lo que hay. Yo encuen-
tro una apatia absoluta y me da
pena que al no esforzarse, el nivel

va a ser peor pard

Administrativo en 4° de
Derecho y de Derecho
Urbanistico en Carto-
grafia y Geodesia, ade-
mds de ser el Vicesecre-
tario General de la Uni-
versidad de Jaén .

"...Quisiera ver la cara y la cruz de que hayamos sido
una sociedad que ha dependido casi exclusivamente
del olivar, que si bien es positivo por una parte,
yo entiendo que es muy negativo por otra..."

ellos y en la vida le
van a exigir luego la
papeleta. Lo que no
estudias en la carre-
ra, lo vas a tener que
estudiar luego.
Aunque él pien-

Sus amigos dicen
que tiene un cargo imporrante,
desde que llegé a la Universidad,
porque es un hombre muy respon-
sable con su compromiso; €l dice
que tiene este cargo, porque tiene
muy buenos amigos.

-Desde fuera, parece que
cuando alguien "asciende”, ve las
cosas desde otra dprica. ;Se ve asi
desde dentro?.

-A mi no me ha cambiado
mucho la visién de las cosas, pues
este cargo no me ha venido ni por
adscripeion politica, ni por adscrip-
cidn a alguna faccion dentro de la
Universidad, sino porque era ami-
go del Secretario General y éste
pensé en un administrativista para
levar el tema protocolario y de ase-
soria juridica, y me llamé a mi.
Tampoco trabajo mucho hacia fue-
ra. Si hay un par de cosas, de las
que he llevado por razén del cargo,
y por las que me alegro de tenerlo,
como son: El tema de la ampliacién
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lo mismo. Hay al final un prdcti-
cum, que dicen, pero yo creo que
deberia llevarse un seguimiento,
desde el principio, de contacto con
la vida real. Si es verdad que le fal-
ta una vertiente prictica, por su-
Pﬂé’.frﬂ.

-No sé si compartiremos la
opinién de que hay muchos uni-
versitarios, que no estudian en
Jaén, porque piensan que en otras
ciudades que ofrezcan mds posibi-
lidades culturales, su formacién va
a ser mds completa.

-Yo, respecto a la calidad de
ensefianza, creo que Jaén puede te-
ner la misma que las Universidades
vecinas. Yo estudié en Granada y
creo que actualmente puede tener
el mismo, o quizds menor nivel que
Jaén, y por una cosa sencilla, por-
que Jaén tiene menos alumnos y por
tanto la dedicacion puede ser mu-
cho mayor y luego, aunque eso esté
mal decirlo, en Jaén hay mucho

XVIFiesta de la Aceituna

sa que un buen ami-
go suyo lo propuso para ser Pre-
gonero de la Fiesta de la Aceituna,
yo creo ademds que tiene méritos
para ello.

-;Cudl va a ser el hilo con-
ductor del préximo pregén de la
aceituna?.

-El pregén yo quisiera que tu-
viera dos o tres partes. Me gustaria
abordar el tema crucial de la OCM.
Quisiera ver la cara y la cruz de
que hayamos sido una sociedad que
ha dependido casi exclusivamente
del olivar, que si bien es positivo por
una parte, yo entiendo que es miuy
negativo por otra, y que ha dejado
sus sedimentos en la forma de ac-
tuar que tenemos, de poco cardcter
empresarial, de ser rentistas, de vi-
vir exclusivamente de lo que te da,
y como el olivar te da para vivir,
se acabd de promover ninguna otra
cosa. Luego también pienso anali-
zar, desde la dptica puramente per-
sonal, lo que es el olivo como sim-

CLDERE



bolo biblico; y como cristiano, ver
la importancia que el aceite tiene
en toda la simbologia Cristiana;
ademds de tratar a fondo el tema
del aceite como signo de identidad
del emigrante.

-:Un pregonero habla del
tema por su relacién con éI2.

-Por supuesto, yo concreta-
mente no puedo recordar nada de
relacion con la produccidon, porque
mis padres no han tenido olivos, ni
mi familia ha sido olivarera; pero
st que puedo decir mucho de la re-
lacién que mi familia ba tenido con
el aceite, que es la comercial. Mis
padres han tenido un almacén, mi
bisabuelo ya lo tenia, vendian acei-
te ... y un detalle que se me queds
grabado desde nifio, y que si lo qui-
siera tocar a fondo, es la relacién
del emigrante con el aceite; y digo
ésto porque un tio mio emigrado a
Madrid, tenia alli un comercio y
vendia aceite de Martos; aquello ser-
via de foco de concentracién de los
marteiios que acudian a comprar
alli... Era como vivir un Martos en
el exilio.

-:Un pregén es un discurso
literario, un discurso que comuni-
que, un discurso de erudito o un
discurso reivindicativo?.

-Lo que es un pregén y el pre-
gon en un pueblo y de una situa-
cidn popular, debe ser de tipo per-
sonal o vivencial y yo no querria
dejar pasar la oportunidad de ha-
cer una referencia a la transcenden-
cia social y econdmica que ha teni-
do el olivar, ademds de sentirme
orgulloso de que el aceite haya sido
simbolo de tantisimo sacramento y
que ademds sea algo de nuestra tie-
rra.

Entre finales de julio y prin-
cipio de agosto, pudimos leer un
articulo de José Cuesta Revilla, en
la revista Dia a dia. El motivo fue
el derribo de la Fdbrica de Elosta,
pero la denuncia hacia alusién a
otras pérdidas irremediables en los
tltimos afios; pérdidas como la de
La Barraca, La Harinera, la casa de
la Marquesa de Blancohermoso del

LDCRE]

Albollén, el templo de San Fran-
cisco, la Capilla de la Puerta de
Jaén... "machacamos y arrincona-
mos el Pilar de la Fuente Nueva;
convertimos en toboganes de ce-
mento nuestras calles mds tipicas...".
En este escrito se hacia una llama-

XVIFestadela Aceituna

da de atencién a las autoridades,
por su "imperdonable dejacién de
Sfunciones"; a los técnicos para pe-
dirles mayor sensibilidad: «... Ellos
por su especial preparacion saben
apreciar lo que ha de respetarse,
aquello para lo que hay que buscar
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un uso apropiado, qué estética ha-
bria que buscar..."; y por tltimo a
los ciudadanos para que exijan a sus
autoridades.

-En Martos puede que haya
muchos sentimientos aislados, que
se quedan en la fuerza de una opi-
nién. ;No haria falta la creacién de
una Asociacién para la Conserva-
cién del Patrimonio?

-Las asociaciones pueden va-
ler, si tienen un objetivo claro,
si no se pierden en divagacio-
nes y si no hay protagonismo en-
tre los que forman parte de
ellas. St, creo que seria indispen-
sable, pues aqui han pasado
muchas cosas que se podrian ha-
ber reclamado de otra forma.

-De momento ya tene-
mos un arquitecto municipal.
;Esto como influird en la con-
servacién del patrimonio?.

-Ahora, aparte de que es
muy bueno que tengamos un
arquitecto municipal, y que
éste sea sensible, el Ayuntamien-
to se ha propuesto la revisién
del Plan General de Ordena-
cién Urbana. Mi departamen-
to hizo un convenio con el
Ayuntamiento y vamos a lle-
var la parte juridica. Yo siem-
pre he insistido en que aqui se
han hecho muchas barbarida-
des porque realmente el Plan
no existia. Verdaderamente
me hace ilusién poder partici-
par en este proyecto.

-Aldaba en su n° 0 ya hizo
una fuerte apuesta por el patrimo-
nio.

-Aldaba resulté una publica-
cién preciosa. Tanto las pdginas que
bablaban de patrimonio, como las
fotos que se sacaron y las alusiones.
Me parecié un trabajo muy bien he-
cho, porque hay que dar a conocer
lo que tenemos; para empezar a va-
lorarlo, y no sélo las cosas grandes,
como el Pilar de la Fuente Nueva,
sino hasta los mds pequeiios detalles
de la construccidn popular.

Pepe Cuesta Revilla se sien-
te cristiano y aspira a ser un buen
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miembro de la Iglesia. Yo sé que
se siente muy ligado a ella y que es
un miembro activo de la misma,
por su actuaciénes en el Consejo
Pastoral de la Asuncién. Sus ponen-
cias en los cursillos prematrimonia-
les, dicen los asistentes son claras y
razonadas.

-;Con los pilares de la espi-
ritualidad, puede la Iglesia justifi-
car la institucién del matrimonio?.

-Personalmente yo te puedo
decir, quizds por todo eso de la con-
servacion del matrimonio, que ten-
go mucho respeto por todo lo que
va decantando la bistoria y entien-
do que la institucion del matrimo-
nio no es mds que eso, un producto
del poso de los siglos, que ha queda-
do de la historia y que el Cristianis-
mo, lo que hizo, fue asumirlo y en-
tender que era una posibilidad de
recibir, a través de esa via, lo que
entendemos en wun sacramento
como gracia de Dios, y que esa vida
en comiin tii la contemplas a la vis-
ta de Dios. Es una institucion de la
vida que la tienes que ver a la luz

de la Iglesia .

XVl Festa de la Aceituna

-¢No tendrfa la Iglesia que
hacer algunos matices sobre el ma-
trimonio?.

-Tal vez habria que hacer al-
gunos matices y retocar algunos
planteamientos de la Iglesia. Como
el hecho de que sean célibes los cu-
ras y que desconozcan lo que es el
matrimonio y una convivencia con-
tinuada dia a dia.

-:Crees que la Iglesia estd co-
nectada con los intereses de
los jévenes y de los menos jé-
venes, en el mundo de hoy?.

-Yo creo que a la Igle-
sia le falta marketing y saber
darse a conocer, y que se co-
nozca como lo que es, que no
es una cosa nada artificiosa, ni
multinacional, sino que es una
comunidad de gente que tra-
ta de seguir un determinado
mensaje. Yo si sé que la Iglesia
no engancha hoy, pero no en-
gancha por los que formamos
la Iglesia; yo siempre he teni-
do la conviccion de que si los
que vivimos dentro de la Igle-
sia tuvieramos una vida au-
téntica, arrastrariamos con sa-
lir a la calle.

Asi transcurrié nues-
tra entrevista. Es facil hablar
con un hombre, del cual los
que lo conocen, dicen que es
culto y ademids "muy apa-
fiao". Término éste, que uti-
lizan los martefios para defi-
nir a los ecudnimes, agradables, cer-
canos, dialogantes... Gracias a su ca-
pacidad de didlogo, una entrevista
que podia haber sido un bombar-
deo de preguntas y un saqueo de
respuestas, se convirtié en una con-
versacién amena entre dos perso-
nas, que solo se conocfan de ofdas.
La verdad, como dicen sus mejo-
res amigos, parece serio, serd por
la calvicie, pero es divertido, y
cuenta muy bien las anécdotas que
le han ocurrido. Quienes empiezan
a conocerlo quisieran ser como él;
pues posee la llaneza de la gente,
que no se preocupa por demostrar
que es importante.
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El ario 1997 va a provocar un notable cambio en el deporte local con la
inauguracion del Pabellén Cubierto y las nuevas pistas de tenis en el
Polideportivo Municipal. Ante tal evento la Comision Municipal de Deportes
del Excmo. Ayuntamiento de Martos ya estd trabajando en la creacion de un
Programa de Actividades en las que convivan Deporte y Cultura y se involucre
a toda la poblacidn, habiéndose creado para cumplir este objetivo una Comi-
sion Organizadora formada por todos los clubs deportivos, entidades locales
y Delegacion de Cultura del Excmo. Ayuntamiento, asi como un cuerpo de
voluntarios deportivos que se encargardn de cumplir los objetivos programa-
dos. Si quieres ser participe de este ambicioso proyecto, no lo dudes y acude a

las instalaciones deportivas a informarte.

Excmo. Ayuntamiento de Martos



La mejor calidad
de Aceite de Oliva
Virgen.

ACEITE
DE OLIVA
ACEITES VADO-JAEN, SA. VIRGEN FXTRA

Carretera del Mont

- Aceite de Oliva Extra VADO, asentado en la comarca olivarera Campifa Sur.

- Procedente de aceitunas en estado 6ptimo de recoleccién, para la obtencién de
aceites con atributos irreprochables, de flavor frutado y de color dorado intenso.

- Elaborado y envasado por Aceites Vado Jaén, casa fundada en 1967.

Carretera del Monte, 6 - Telf. y Fax (953) 55 10 50 - MARTOS (Jaén)

Motos CARRILLO

Taller y exposicion de motos y maquinaria agricola

Motosierras, motocultores y motobombas de agua
Servicio técnico y venta

Principe Felipe, 94 - Telf. 55 34 18 - MARTOS (Jaén)
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MARTES

DICIEMBRE

-\~°“°>1 8:00 h.

19:00 h.

Presentacion del niumero 1 de la revista

Del 4 al 8 de diciembre se celebrardn:
Feria del libro antiguo y ocasién, en Avda. Pierre Cibié
I Feria Multisectorial de Muestras de Martos, en el Polideportivo

MIERCOLES

DICIEMBRE

22:00 h.

bres v tarjetas postales se deseen con el mencionado matasellos.

Inauguracion de exposiciones culturales
"El olivo en los pintores marteiios"

1V Velada Flamenca
Al cante: Carmen Linares y a la guitarra: Paco Cortés
Lugar: Pefia Flamenca

Nota: En la velada actuardn miembros de la Peiia Flamenca de Martos
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SERVICIO OFICIAL  ANTONIO TORRES

C./ La Teja, 49 - Telf. y Fax 55 14 88 - 23600 MARTOS (Jaén)

Viva la XVI Fiesta de la Aceituna en directo con

Readic Marilod

Emisora municipal

La nadie manteia



JUEVES

DICIEMBRE

Del 4 al 8 de diciembre se estin celebrando:

Exposiciones de Pintura y Filatelia, en Casa Municipal de Cultura
Feria del libro antiguo y ocasidn, en Avda. Pierre Cibié
I Feria Multisectorial de Muestras de Martos, en el Polideportivo

VIERNES

DICIEMBRE

>

12:00 h.

21:00 h.

Concierto a cargo de la
B Agrupacion Musical " Maestro Soler"
Lugar: Plaza de la Constitucion

Concierto " Muisicas de la Espaiia Mudeéjar”

E.Earg_o del grupo

Casa Municipal de Cultura y Juventud
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GRAFICAS

LICEO

TIPOGRAFIA - OFFSET

C./ La Teja, n° 46 bajo, - Telf. 55 22 07 - MARTOS



DICIEMBRE

Del 4 al 8 de diciembre se estdn celebrando:

Exposiciones de Pintura y Filatelia, en Casa Municipal de Cultura
Feria del libro antiguo y ocasién, en Avda. Pierre Cibié
I Feria Multisectorial de Muestras de Martos, en el Polideportivo

DOMINGO

DICIEMBRE

>

10:00 h.

11:30 h.
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LA MAYOR ORGANIZACION DE
PRODUCTORES DE
ACEITE DE OLIVA
AL SERVICIO DEL
OLIVAR JIENNENSE

C./ Madre Soledad Torres Acosta, 3 A - Teléfono (953) 25 78 08 - Fax (953) 25 79 04
23003 JAEN



En renuncia

Angeles Lépez Carrillo

Del pregon de la XII Fiesta de la Aceituna

Asi, como el olivo aguanta la sequfa, los que nacemos en esta tierra aguantamos en la no
protesta. Nacemos como una estaca y llevamos una vida paralela al olivo, en la misma tierra
en la que vivimos los dos.

Nacer

estaca de rama

echar rafces en horizontal;
asegurar tu espacio
abarcar la tierra.

il

Tierra profunda que hospede al agua,
agua,

de entre octubre y mayo,

tierra,

callada y oscura.

Nacer,

riistico y en renuncid.

Pero si exigirle al aire,

que no cuaje la helada

st aparecen las yemas de flor,
.‘.’xlgﬁ‘,

que la templanza envuelva
la formacién de tu fruto,

de tu sangre transmitida.

Dejar,

que el calor madure
tu carne,

el aire se septiembre.

Nacer,
en suelo helado del Mediterrdneo.

Nacer,
en el sur de Cernuda:
"De ligeros paisajes dormidos en el aire
con cuerpos a la sombra de ramas como flores".

Nacer,
en tierras de Jaén.

Nacer y querer
en tierrd,
con raices de olivo.

6. ORPER
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Templos de olivo

Angeles Lépez Carrillo

Del pregan de ta XU Fiesta de la Aceituna

Ya el campo de Lorca estd preparado:
"Las aceitunas aguardan
la noche de Capricornio”

Y pisar un campo de olivos es sentir que te envuelve con la sobriedad de las obras
manieristas, que urbanamente nos frecuentan. El Pilar de la Fuente Nueva, la portada de la
Antigua Circel, el Campanario Viejo, la Torre de Santa Marta. La ordenacién interior de este
templo, estd escindada en dos vertientes opuestas: una, de plena adhesién a su sistema de repo-
so; otra, concebida en la inquietud de una eterna huida. Espacio donde la teorfa de Hoffman se
hace tangible.

Hoy el campo de olives
no acage,

como templos manieristas
en el sur.

Nos rodea el espacio

horizontal,

uniforme.

Nos sujeta a la tierra.

Nos adhiere a su sistema de reposo
en hileras paralelas,

en "hilas".

Nos despega de la tierra

en otro espacio.

Nos concibe la inquietud

de huir.

Nos desfleca horizontes
enmarcdndonos los dias que oscurecen,
y nos cierra la tarde

como el mar.

Y cada olive
como un retablo.

Que eleva el suelo
que sublima el campo.
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El tesoro de una experiencia

on la curiosidad
del nifo, el creador de imdge-
nes, paseante solitario, cami-
na entre olivares. Lo hace en
silencio, despacio, con la len-
titud de quien no quiere ser
descubierto, casi camuflidose,
mirando con las manos, aca-
riciando con los ojos cada hoja
bicolor, cada tronco agrietado,
degustando en cada paso el
enigma mdgico de esta tierra
siempre virgen. Y por unos
instantes se detiene y ante su
corazén desfilan aquellos mo-
mentos en los que td olivar es-
tuviste de fondo, apareciendo
como en suefios memorias ro-
badas por los duendes del
tiempo, imdgenes ya difumi-
nadas por la madurez. Pero la
caida de la tarde le hace recor-
dar su objetivo y decide ser
prédctico, recrearse en tu reali-
dad material y observar con
la minuciosidad del analista
cada gama, cada forma, cada

estructura, cada destello y lo intenta en vano por-
que una inesperada brisa, envuelta en el aroma
gris de diciembre alborota su pelo, dificultando
la visién precisa, moviendo las hojas del block

PURI TEBA

"Con la humildad ante
lo inabarcable
me alejo despacio”

ojos.

XVI Fiestade la Aceituna

Purificacién Teba Camacho
Licenciada en Bellas Artes

tornando, olivo, tus formas
mis informes, mis bellas ain,
casi perfectas, imposibles de
captar por el trazo aséptico del
pincel y los tonos cambian a
cada segundo, y el verde se
vuelve plata y la plata oro ce-
gador. Pareces no desear ser
pintado, atrapado, protegién-
dote a cada movimiento del
enclaustramiento del papel, de
la rigidez de sus limites y re-
celoso de tu imagen reclamas
libertad en cada roce de tus ra-
mas y empiezo a comprender,
a vislumbrar tu verdad, tu
esencia, tu cardcter inabarcable
resumido en aquel instante de
deleite, nuestro instante... Y
cierro mi block ante la tenta-
tiva de lo imposible y me lan-
zas miradas de complicidad a
través de la luz de media rtar-
de posada sobre tus hojas, so-
bre su fruto ya pletérico. Y
con la obligada humildad ante
lo sublime me alejo, colmada
de sensaciones, con los senti-
dos repletos por el tesoro de

una experiencia guardada ya en el fondo de mis

Y me alejo respirindote, evocdndote, como
si el recuerdo fuese la tnica forma de retenerte.
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Exilio en la calle principal

En paro, ya para dos anos,

con este amor joven

que camina bajo mi abrigo,

a veces con la gloria de los héroes

porque nos arrojamos desnudos

a nuestra ternurd

y nos alimentamos voraces

de nuestros besos;

otras con el alma herida,

hecha trozos,

porque a estas alturas de la vida

qué ser nuestro no nos ha sido arrebatado,
0 a qué amigo no se le ha roto el corazdn;
e irremediablemente nos vemos una noche
llorando

por los que ya no estin o acaso sufren,

o0 por los trenes que ya presentimos

idos y equivocados...

Miguel Angel Fiinez Valdivia

En paro, ya para dos afios, quizds tres,
agarrado a este hogar en el que ya

no hay infancia,

y donde malviven, heridos de muerte,
los planes que a los quince, a los veinte afios
suelen hacerse.

Aplazadas las lecturas, cancelados los viajes,
atadas las manos, a veces la vida
parece una carta que no llega

a este exilio, a esta calle

principal. Si, principal

porque tii me amas

y yo juego a descubrir la felicidad

a tu lado, en al adversidad,

cada vez que tus labios

desatan mis manos, recorren mi cuerpo,
leen en mis ojos.

Y a la manana, felices,

descibrimos el buzdn

repleto de cartas.

Y facilmente, entonces,
desenmascaramos a los traidores

y alejamos de nuestras casas

la sombra de ceniza que nos imponen.
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Pan de amor / Dos monedas

Miguel Angel Fiinez Valdivia

Madrugaba demasiado

para recoger sélo el pan

que le acompanaba al desayuno.
Nunca pensé que después

de tantos dias perdidos

en las soledades de asignaturas
estudiadas,

podria echar de menos
aquella humedad cilida

que desde el mar

invadia la ciudad.

Era como si su aliento

llegara todas las mananas
hasta los pies de la cama;

e imperceptiblemente,

como una miisica

que no hace datio, se refugiardn sus olas
entre las sdbanas...

algo de aquella humedad
encontraria en sus labios

dos barras de pan

cada maiana,
enamorado de una panadera; ﬁ '
L

amasando su amor ‘..

v
A
con la certeza de un horno, 'W\___J p— 9
-
~_IN11

o el poder de una reina.
La chica tocaba su mano 'S

todas las marianas

e
con el dinero entre sus dedos \2’ ’
de dos barras de pan. ] | ol

MIGUEL AL FUNEZ
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La recogida

urcos a un lado y a otro. Que bailan, per-
fectamente alineados, en fila de a uno. Un 4rbol de
plata, de picudas ligrimas bastas por hojas, y mds ova-
ladas, pero igualmente bastas, por frutos. El coche se
acerca y empiezan a distinguirse, a desgranarse, en su
autonomfia propia. Hay estacas, jévenes, orlando el
camino.

Por entre olivos, se mueven con pericia algu-
nos cuerpos, avezados en la tarea de recoger del suelo
o de castigar con las varas el cultivo. Se agachan los
peones y sonrfen, ora con amargura, ora con la mira-
da perdida. Yo no tengo que inclinarme: mis manos
de infante, culminando cortos bracitos, alcanzan para
las aceitunas mds bajas, las que hacen cosquillas a la
tierra. Hace frio. Diciem-
bre.

Voy haciendo un
gran esfuerzo y resoplo.
Tengo al menos doce o
trece perlas verdes en mi
cestilla, de enea, por la
premura y las ganas de
pasarlo bien, todavia sin
barnizar. Recién compra-
da, no como esos capa-
chos que han visto més de
una y mds de dos recogi-
das. Y sin embargo, me
gustarfa mds uno de esos
de esparto. A mi medida,
claro. {Qué juego hoy

ELDERE

Henar Lépez Senovilla

para mi, tan divertido!. Pero de complicadas reglas,
que distinguen a unos jugadores de otros, haciendo
del contento de uno la ruda labor de los otros. Restos
de uno jornada, la consiguiente, esa mds, en la tez cur-
tida del rostro y las grietas de las manos. Los dedos ya
no descansan: quedan curvos, como tira la piel enca-
llecida. La faz puede relajarse, en los momentos, ape-
nas, de asueto. Que no es tal, justificado con el al-
muerzo. La hora de reponer fuerzas, de marcar el
avance con hogueras. Sefiales de humo que adoran la
esperanza de ir adelantando, de hacer una fanega y
meterse en otra, de pasar de la sefial roja que marca
una propiedad para adentrarse en los troncos secos
tocados de blanco. Olor a aceite y a queso, a pan de
lefia, chorizo, tortilla frfa. Conversaciones entrecor-
tadas dibujan halos en el cielo, que oscurece de no ser
por esos alientos. Mascu-
llen y mastican, con las
mandibulas duras, apre-
tadas, enjutos.

Lentamente se rein-
corpora los mandiles y
las botas, los pafuelos
anudados y las boinas: los
guantes seccionados a la
altura de las falanges, para
ocultar sabanones inevi-
tables y permitir barrer
a mano los suelos.

A las cinco vendrd el
capataz con el furgén.
Van pasando las horas
por entre los olivos. Yo
hace tiempo que me he

ido.
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La carabela de los olivares

Por océano extenso de olivares,

cual navio de aspecto rancio y puro,

va Martos navegando hacia el futuro: (1)
horizonte y destino

que aborda desoyendo el remolino

de la espuma de popa y su bramar; (2)
fija siempre la proa en el lugar

abierto a panoramas estelares.

Una carga de historia milenaria,
desplaza en sus bodegas desde mares
que probaron su fuerte construccién,
que abriéronse al empuje y a la accion

resuelta de su roda y tajamar. @ (5
Pétrea nave de alta arboladura, (6)
de raceles labrados en sillares (7)
y de cal pura blancas sus cuadernas. (8)

Objeto y atraccién

de las luces de faros y linternas,

para fin noble fue su botadura

a orillas de sefieros roquedales,

al abrigo seguro de un Pefidn. 9)
Pues, no obstante los riesgos de ancallar (10)
que acecharon su mole J contextura

en periplos de aciaga singladura,

y a pesar de tormentas fantasmales

que tramaban hundirla en un través, (11)
sus dotes singulares,

en penoso achicar, (12)
le evitaron varadas infernales. . (13)

MIGUEL A, LUQUE ESPANA

XVI Festa de la Aceituna

Lara de Tucci

Poeta

1. Martos: Ciudad de unos 25.000 habitantes,
cabeza de partido judicial de la provincia de
Jaén. Es la de Tucci de los romanos, que lleva-
ba el sobrenombre de Augusta Gemella. Con
seguridad, la localidad de Espafia y quizd del
mundo de mayor produccién de aceite de oli-
va.

2. Popa: Parte posterior de las naves, donde se
coloca el timén y esuin las cimaras o habita-
ciones principales.

3. Proa: Parte delantera de la nave, con la cual
corta las aguas.

4. Roda: Pieza gruesa y curva que forma la
proa de la nave.

5. Tajamar: Tablén recortade en forma curva
y ensamblado en la parte exterior de la roda,
que sirve para hender ¢l agua cuando el buque
marcha.

6. Arboladura: Conjunto de drboles (palos) y
vergas de un buque.

7. Racel: Delgado de un buque.

Delgado: Cada una de las partes de los extre-
mos de popa y de proa, en los cuales se estre-
cha el panroque.

Pantoque: Parte casi plana del casco de un
barco, que forma el fondo junto a la quilla.
8. Cuaderna: Cada una de las piezas curvas
cuya base o parte inferior encaja en la quilla
del buque y desde alli arrancan a derecha e
izquierda en dos ramas simétricas, formando
como las costillas del casco.

9. Pefion: La Pena de Martos; elevacion rocosa
de 1.003 m. de altura que hay junto a la ciudad,
en su parte Este. Pertencce a las estribaciones
de la Sierra Mdgina, en la cordillera subbética,
y desde cuya cima, segin reza una leyenda,
fueron despeiados los hermanos Carvajales por
mandato del Rey Fernando IV el Emplazado.
El hecho seria el 9 de agosto de 1312.

10. Encallar: Dar la embarcacién en arenas o
piedras, quedando en ellas sin movimiento.
11. Través: Tropezar la nave por los costados
en una roca o costa de tierra.

12. Achicar: Extraer el agua de dentro de una
embarcacién para que no se hunda.

13. Varada: Accién y efecto de varar un barco.
Varar: encallar la embarcacién.

117



118

Entregada al gobierno de un Patrén (14)
que en el Cielo disfruta las eternas
recompensas por cruento

sacrificio, mantiene su bauprés (15)
en total equilibrio entre brazales, (16)
en cabal armonia entre la amura (17)
de babor y la amura (18)
de estribor. Y su estable abatimiento (19) (20)
es causa de la recta observacion

de quien rige su rumbo y marear (21)
desde la plazoletas ventiladas

de la Virgen, castillos-santuarios, (22) (23)
prolongacidn sagrada del combés. (24)
Ni en el seno de gran perturbacion,

acosada por gruesas marejadas,

ni en peligro por duros temporales,

fue su norma ponerse a garrear. (25)
Solamente las calmas de la mar

y las compactas nieblas espectrales

son causa y fundamento

de alguna retraccién

para darse al descanso y al pairar. (26)
Al aire sus blancuras desplegadas

como albatros en bello planear

entre olivos y azules celestiales,

reflejando la pura luz solar,

siempre adelante, igual con empopadas @7
prédigas y ganando sotavento (28)
que en las navegaciones revesadas

y espinosas de ir a barlovento. (29)

T

7

-
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14. Patrén: San Amador, hijo y Patrén de Mar-
tos. Joven sacerdote que fue martirizado en
Cordoba por los musulmanes en el siglo IX.
15. Bauprés: Palo grueso que en la proa de los
barcos sirve para asegurar los estayes del trin-
quel’c. Y Olros usos.

Estay: Cabo que sujeta la cabeza de un madstil
al pie del mds inmediato.

Trinquere: Verga mayor que se cruza sobre el
palo de proa y vela que se larga en ella. Tam-
bién, palo que se arbola inmediato a la proa, en
la embarcaciones que tienen mis de uno.

16. Brazal: Cada uno de los maderos fijados por
sus extremos en una y otra banda desde la ser-
viola al tajamar, tanto para la subjeccién de
éste y del mascardn de proa, como para la for-
macién de los enjaretados y beques.

Serviola: Pescante muy robusto instalado en
las proximidades de la amura.

Enjaretado: Tablero formado de tabloncillos a
modo de enrejado.

Beque: Obra exterior de proa.

17. Amura: Parte de los costados del buque
donde éste empieza a estrecharse para formar
la proa.

18. Babor: Lado izquierdo de la embarcacién,
mirando de popa a proa.

19. Estribor: Costado derecho del navio, mi-
rando de popa a proa.

20. Abatimiento: Angulo que forma la linea de
la quilla con la direccién que sigue la nave.
21. Marear: Poner en movimiento una embar-
cacién en el mar; gobernarla o dirigirla.

22. Virgen: Virgen de la Villa, advocacién
mariana muy popular y venerada en Martos, y
festejada el martes de Pascua de Resurrecién.
23. Castillo: Parte de la cubierra ala o princi-
pal del buque, comprendida entre el palo trin-
quete y la proa. Aqui, en este poema, plazole-
tas donde se levanca la iglesia de la Virgen y
donde ¢l viento sopla con frecuencia, bien sua-
vemente o bien con fuerza.

24. Combés: Espacio en la cubierta superior de
un buque, desde el palo mayor hasta le castillo
de proa.

25. Garrear: Cajar o ir hacia atrds un buque
arrastrando el ancla.

26. Pairar: Estar quieta la nave con las velas
tendidas y largas las escortas.

Escora: Cabo que sirve para tensar las velas.
27. Emponada: Navegacién hecha con viento
duro por la popa.

28. Soravento: Costado de la nave opuesto al
barlovento. Parte que cae hacia aquel lado.

9. Barlovento: Parte de donde viene ¢l viento.
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Flotante y atractiva elevacién:

sus grimpolas en grdcil ondear; (30)
las vergas a los mdstiles izadas; (31)
las gavias a las vergas envergadas;  (32) (33)
los cabos amarrados a las bitas; (34)

las drizas recorriendo cuadernales:  (35) (36)
las jarcias y el velamen en tensién  (37) (38)
para evitar la célera del viento

cuando el mismo se dé a bambolear

el noble bastimento (39)
que conforman su viejo cascardn,

y sus furias provoquen vendavales

y levanten vardosas y altas crestas

agitando las olas del ramén. (40)

Su quilla sumergida en las enbiestas  (41)

varetas y en el sélido terrin, (42)
y al aire el lucimiento
de su colgante y sacro mascarén. (43)

Surcar que surca millas de olivar
renovdndose en dleos virginales
con apuesto y bizarro movimiento.

Los puertos que la vieron arribar

se honraron con la fama y con las gestas
de sus bravos marinos, que en tal mar
de olives, bien en calma o con terrales(44)
vientos, sufrieron dspero aislamiento:
grumetes tras dificil promocién, (45)
que en cada escala fueron un fermento
de riqueza, con artes siempre honestas;
argonautas que optaron por dejar  (46)
el régimen de a bordo y su bregar;
timoneles, vigias y oficiales

carentes en al nave de funcién
apropiada a su ilustre formacion.

Que tanto y tan intrépido elemento

veia limitadas las propuestas

que ofrecia la digna embarcacion.

Algiin dia, sus velas bien dispuestas,
entre cantos e himnos triunfales,

en crucero de inversa operacion,

se aprestard el navio a retornar

a su base el humano cargamento

que dispersd en momento

de infausto navegar.

Y anclada su estructura de grandeza
-los mdstiles ahora

hacia el cielo en desnudo flamear,
cual piquem; en suave varear- (47) (48)
en su ria de aceites y de cales,
descansard ya el recio monumento.
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30. Grimpola: Gallardete muy corto que se
fija en la cima de los mistiles.

31. Verga: Percha labrada convenientemen-
te, a la cual se asegura el grdril de una vela.
Grirtil o gratil: Orilla de la vela, por donde se¢
une al palo; y, rambién, parte central de la
verga, en al cual se afirma un cabo para
envergar la vela.

32. Gavia: Vela que se coloca en el mastelero
mayor, y por extensién, cada una de las ve-
las correspondientes en los otros masteleros.
Mastelero: Palo menor que se pone en los
navios y demds embarcaciones de vela re-
donda sobre cada uno de los mayores, asegu-
rado en la cabeza de ésros.

33. Envergar: Sujetar las velas a las vergas.
34. Bira: Cada uno de los postes de madera o
hierro que sirve para dar vuel ta a los cables
del ancla cuando se fondea la nave.

35. Driza: Cuerda o cabo con que se izan y
arrian las vergas, las velas, las banderas, etc.
36. Cuadernal: Conjunto de dos o tres po-
leas o roldanas, paralelamente colocadas den-
tro de una misma armadura.

37. Jarcia: Aparejos y cabos de un buque.
38. Velamen: Conjunto de velas de una em-
barcacidén.

39. Bastimento: Embarcacidn, barco.

40. Ramén: Ramaje que resulta de la poda
de los olivos.

41. Quilla: Pieza de madera o hierro que va
de popa a proa por la parte inferior del barco
y en que se asienta toda su armazén.

42. Vareta: Renuevos que le salen a los oli-
vos, principalmente desde el cuello de la raiz
o base del tronco.

43. Mascarén: Figura colocada como adorne
en lo alto del tajamar de los barcos.

44, Terral: Dicese del viento que sopla de
tierra.

45. Grumete: Marinero de clase inferior.
46. Argonauta: Cada uno de los héroes gric-
gos que, segiin la mitologia, fueron a Colcos
en la nave Argos a la conquista del vellocino
de oro.

47, Piquera: Vara larga y de cierro grosor
que utilizan las aceituneros para varear.

48. Varcar: Derribar con la vara los frutos de
algunos drboles.
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Cuerpo de dragon

na vez quise imaginarme un Martos lla-
no y sin cuestas. Quise también imaginar un Martos
sin su siempre vigilante Pefa. Y pensé, en un primer
instante, sin acudir al diccionario y, dejindome llevar
por una subjetividad plena que: "pefién” era ofensi-
vo; una ignominia a la Pefa.

Como yo naci en Martos y he vivido aquf siem-
pre, estaba acostumbrada a ver su Pefia cada dia; cada
mafana y cada vez que salfa a la calle. Ella estaba siem-
pre yaciendo; impasible, pero alerta. Sabfa que
estaba ahi perenne; pero podia no estarlo.
:Cémo serfa si no estuviera?. Recor-
dé una situacién en la que una ami-
ga lloraba por la muerte de su pe-
rra; y su padre, como consuelo
le dijo: ";Ves la Pena?. Sigue ahi.
No se ha movido, ni se move-
rd". Y era verdad; las dos jun-
tas miramos a la Pefia y seguia
reposando suavemente con su
respirar lento. Con su respirar
calmo y flojo, pero constante.
¢Qué pasaria si la Pefia cambiara
el ritmo de su respirar y su respi-
racién se volviese rdpida, acelerada
y convulsa?. La Pefia tendria flato.

Cuando era pequena y siempre imagi-
naba situaciones inverosimiles, a veces, jugaba a creer
que la Pena era el cuerpo inmenso de un dragén
cienmilenario que se quedé dormido y después de
muerto, se petrificé. Un dragén que, podria recobrar
la vida con algiin hechizo o encantamiento. Sin em-
bargo, creer esto no me producia miedo, sino que me
divertia. Pero, ;quién maté al dragén? y ;cémo?.

Al conocer un poco la obra de Diego de Villalta:
"Historia y Antigiiedades de la Pena de Martos", apa-
recfa, en numerosas ocasiones, un nombre propio que
absorbia todo el protagonismo: "Hércules el Libico",
también llamado: "Oron Libio", "Apolo” y el
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"Egipciano” por los-cronistas antiguos. No fueron
estos los tinicos nombres que recibié; sino que, por
sus hazafias y hechos heroicos fue comparado con
MARTE, dios de la vegetacién y de la guerra. Por lo
que, como escribiera el "Lozano andaluz” Francisco
Delicado: "los nativos del lugar donde puso Hércu-
les la tercera piedra o columna,... son muy aptos para
las armas”.

Hércules el Libico obtuvo también el titulo de
invicto o nunca vencido; y consiguié, ademds, el so-
brenombre de: "Hércules el Grande".

He de decir que me gustd, cuando lo lei, que
los oriundos de la ciudad de Marte no fue-

ran llamados: martefios, sino
"martenses”; nombre mds apropiado
para dar libertad a la imaginacién e
inventar una historia de fibula.
Pensé también, que ISIS fue la
princesa (diosa egipcia), por la que

Hércules dio muerte al dragén

pétreo. Pero no. Esto era dema-

siado parecido a un cuento de ha-
das tipico, con princesa incluida.
Fue Isis la misma Pefia; el mismo
dragén en lerargo.

El culto a Isis estaba particularmen-
te extendido entre las mujeres. Esta dio-
Tac oo 52 representaba la fidelidad conyugal, in-

cluso mds alld de la muerte y la abnegada
solicitud maternal; era la protectora de las madres,
de los nifios y de la familia.

Si, no cabe duda. Para mi, la Pefia es como Isis:
una madre callada y protectora; que nos da la bienve-
nida, nos acoge, nos abraza, nos arropa y nos vigila.

Quizd haya aspectos en los que prefiera seguir
inventando, para dejar que haya un poco de magia,
de misterio, de ilusién,....

Si, acaso quiera seguir creyendo que es un cuer-
po de dragén la Pefia que corona a Martos y lo arro-
pa entre sus faldas; y le canta; y lo cuida; y lo mima,...
Gracias, dragén de piedra.
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Asociaciones martenas

Por segunda y tiltima vez, damos cuenta de nuestras asociaciones marteiias que no fueron publicadas en las
pdginas del niimero 0 de la revista Aldaba, por diversas causas. La Secretaria de la revista se puso en contacto,
nuevamente, con todas las asociaciones que no fueron publicadas y fruto de dicha comunicacion, publicamos segui-
damente el nombre de las asociaciones que nos remitieron la encuesta que les fue enviada.

La Delegacion de Cultura del Excmo. Ayuntamiento de Martos recuerda, a todas las asociaciones exixtentes
en nuestra localidad, que en abril de 1992 se creé el "Registro Local de Asociaciones”, debiendo inscribirse en él

todas las asociaciones marteiias.

Asociaciones Culturales

- Grupo de Empresa Valeo Iluminacién.

Fines: aumentar las actividades culturales, re-
creativas, deportivas y de ocio de los trabajadores de
Valeo Iluminacién de Martos. Domicilio y persona
de contacto: C./ Principe Felipe, 35. D. Esteban
Sinchez Pérez.

- Asociacién Cultural Grupo Romero "Amigos
del Camino".

Fines: extender el amor mariano y la cultura
mediante la interpretacién de canciones, principalmen-
te andaluzas, colaborando en la medida de sus posibi-
lidades con cualquier asociacién benéfica, siendo pri-
mordial el compafierismo entre sus componentes para
llevar a gala el nombre que los une. Domicilio y per-
sona de contacto: C./ Comendadores de Calatrava,

25 - 3° D. D. Manuel Lépez Rizquez.

- Agrupacién Artistico-Musical "Maestro Soler".
Fines: fomento y divulgacién de la musica, en-
sefianza musical, crear y mantener una banda de mu-
sica. Domicilio y persona de contacto: C/ San

Sebastidn, 3. D. Manuel Chica Lépez.

Asociaciones Deportivas

- Asociacién Espaiiola del Perro de Aguas Espa-
itol.

Fines: promover y mejorar la raza de un perro
que es autéctono de Espafa y concretamente de An-
dalucfa. Domicilio y persona de contacto: C./ Reina
Soffa, 14. D. José Luque Amate, delegado para Jaén.

FLUEBA

- Martos Club Deportivo.

Fines: deporte, concretamente Fiitbol, actual-
mente en Categorfa Nacional de Tercera Divisién, y
todas las categorfas inferiores de 4mbito provincial.
Domicilio y persona de contacto: C./ Doctor

Fleming, s/n. D. José Lara Miranda.

- Peiia del Atlético de Madrid "El Viso"

Fines: pefia deportiva y cultural. Domicilio y
persona de contacto: C./ Campifia - Pasaje Oscar
nim. 8. D. Juan Ortega Rubia.

- Club Tenis Martos.

Fines: promocionar este deporte a nivel local,
y ayudar a su aprendizaje con la organizacién de una
escuela de tenis y favorecer su prictica. Domicilio y
persona de contacto: C./ Carrera, 87 - 3° A. D. Ma-

nuel Moreno Herndndez.
Asociaciones Empresariales

- Asociacion Marteiia de la Pequeiia y Mediana
Empresa.

Fines: defender los intereses de la pequena y me-
diana empresa martefia. Domicilio y persona de con-
tacto: C./ Carrera, 13 - 1°. D. Diego Moya Villarejo.

Asociaciones Vecinales

- Asociacién de Vecinos "Fuente Nueva".

Fines: iluminar la Plaza de la Fuente Nueva en
Navidad y Carnaval, y recuperar la Feria de dia en la
plaza; revitalizar el comercio y el encuentro social.
Domicilio y persona de contacto: Plaza de la Fuente
Nueva, 11. D. Antonio Abolafia Delgado.
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Asociaciones de Padres y de Antiguos Alumnos

- Asociacidn de Padres de Alumnos del 1.E.S.
"San Felipe Neri".

Fines: velar por el buen funcionamiento del cen-
tro. Domicilio y persona de contacto: C./ Rio
Jandula, 1. D. Francisco Lara Herndndez.

- Asociacién de Padres de Alumnos del Colegio
Piblico "San Fernando".

Fines: velar por la educacién integral de los hi-
jos, mantener contactos y colaboracién con la direc-
cién y profesorado del centro, y elevar al claustro
cuantas sugerencias estime oportunas que incidan en
la mejora educativa del alumnado. Domicilio y per-
sona de contacto: Avda. Moris Marrodén, s/n. D. An-
tonio Jaén Castillo.

- Asociacién de Padres de Alumnos del Colegio
Piblico "Tucci”.

Fines: participar en la organizacién del centro,
colaborar en la labor educativa, promover la partici-
pacién, cooperacién con otros sectores educativos,
sociales y culturales. Domicilio y persona de contac-

to: Avda. San Amador, s/n. D. Manuel Garrido Lara.

Asociaciones Politicas y Sindicales

- Agrupacion Progresista Independiente.

Fines: contribuir al progreso y desarrollo de la
ciudad de Martos. Domicilio y persona de contacto:
C./ Dolores Torres, 65 - bajo. D. Luis Aceituno Are-

nas.

- Nuevas Generaciones del Partido Popular.

Fines: los propios de una asociacién politica de
cardcter juvenil. Domicilio y persona de contacto: C./
América. D. Alvaro Rodriguez Pérez.

- Partido Popular.

Fines: los propios de un partido politico. Do-
micilio y persona de contacto: C./ América. D. Jests
Pérez Caballero.

Asociaciones Religiosas
- Pro-Hermandad del Santisimo Cristo de la

Humildad y Paciencia, Maria Santisima Madyre de los
Desamparados y San Juan Evangelista.
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Fines: fomentar la caridad, mantenernos en la
Fe Cristiana y dar culto puablico a Jestis y Marfa San-
tisima Madre de los Desamparados. Domicilio y per-
sona de contacto: C./ Real de San Fernando, 3. D. J.
Nicolds Miranda Aranda (RR.MM. Trinitarias).

- Serdfica Cofradia de Maria Santisima de la
Soledad.

Fines: culto piblico a la Santisima Virgen Ma-
rfa en su advocacién de la "Soledad", prictica de la
Caridad, y formacién cristiana de sus hermanos. Do-
micilio y persona de contacto: Plaza de la Constitu-
cién, s/n. (Real Parroquia de Santa Marta). D. Fran-
cisco Javier Martos Torres.

- Cofradia de Nuestra Seiiora Maria Santisima
de la Villa, "La Labradora".

Fines: vivir con autenticidad las exigencias de
la Fe Cristiana, participando en los actos religiosos,
auxiliados en la Palabra de Dios, en la Oracién y los
Sacramentos, especialmente la Eucaristia y la Peniten-
cia, y fomentar el culto a Marfa Santisima de la Villa.
Domicilio y persona de contacto: C./ La Villa (San-
tuario de Marfa Santisima de la Villa). D. José Alvarez

Aguila.

- Adoracién Nocturna Espafiola.

Fines: es una asociacién de fieles de caracter pui-
blico y de dmbito nacional, que tiene por fin, adorar
y velar ante Jesis Sacramentado durante las horas de
la noche, en representacién de toda la humanidad,
comunitariamente, y segin el espiritu y las normas
de la liturgia de la Iglesia. Domicilio y persona de con-
tacto: Parroquia de San Juan de Dios, Plaza de San
Juan de Dios, s/n. D. Méiximo Lépez Martinez.

Asociaciones Sociales

- ALJAMA. Alcohédlicos Liberados de Jaén.

Fines: ayudar al enfermo alcohélico a su recu-
peracién, manteniéndolo en abstinencia. Domicilio y
persona de contacto: C./ La Villa (Centro Social). D.
Jestis Ferndndez Fernindez.

- Asociacion de Minusvilidos "Génesis".

Fines: integracién del minusvélido en toda la
comarca y la creacién de puestos de trabajo para to-
das aquellas personas discapacitadas. Domicilio y per-
sona de contacto: C./ Martinez Montafiés, 13. D.
Sergio Gonzilez Pérez.
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Un simbolo para la cultura marteiia

En el niimero 0 de ALDABA, insistiamos en
que nacia una revista con el afin de favorecer la
expansion cultural de Martos. Hoy queremos pre-
sentar esa ALDABA como simbolo de la Cultura
en nuestra ciudad.

Una ALDABA que podemos apreciar en la
puerta de nuestro Ayuntamiento y que no por coti-
diana y familiar deja de ser uno de los elementos
mds caracteristicos e importantes de nuestro patri-
monio.

Un elemento que, como decia en el niimero
cero Arsenio Moreno, "sirve para despertar concien-
cias y desvelar del suesio la ilusién...".

Es por eso que intencionadamente queremos
usar ese elemento de nuestra historia mds presente,
como simbolo de los servicios culturales del Excmo.
Ayuntamiento de Martos.

Queremos que sea desde hoy, no solamente
una magnifica obra ecléctica del renacimiento
marteiio, sino también un referente para llamar la
atencion, para identificar el hecho cultural de Mar-
tos como algo propio.

Los servicios culturales del Ayuntamiento de
Martos agradecen la colaboracién desinteresada del
autor por su magnifico trabajo.

Francisco L. Ruiz Fiinez
Concejal de Cultura, Educacién v Fiestas
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Antonio Luque Miranda, autor del logotipo cultural marteno

Antonio Ramén Luque Miranda nacié en el histérico barrio marteiio del Baluarte, tiene 29 anos y ejerce su profesién de
técnico especialista en delineacién industrial en un estudio de arquitectura de Jaén. por lo que reside en dicha ciudad. sin olvidar de
modo alguno su pueblo, al que profesa un amor casi racial que le motiva a volver a Martos siempre que los avatares se lo permiren.

Apasionado del dibujo, es buceador constante de la pureza de la linea como expresion artistica del disefio, asi lo ha puesto de
manifiesto en sus numerosos trabajos y colaboraciones. Ha sido autor del escudo de la titulacion de 1opografia de la Universidad de
Jaén, asi como el de la Escuela Taller de Martos; igualmente ha realizado varios dibujos y orlas para hermandades de nuestra localidad

v diversos logotipos comerciales,

Por su trabajo, ha wenido la gran suerte de participar en la recuperacién del Patrimonio local, lo que ha supuesto una gran
obligacién, a la vez que una satistaccion: en ello ha aportado todo su saber y amor. De su labor profesional podemos destacar su
participacion en los proyectos de: recuperacién de la Torre de la Villa o del Homenaje. restauracién del Hospital de San Juan de Dios
v del Hotelito, realizaciéon del Monumento al Olivo y ampliacién del Ayuntamiento de nuestra localidad, entre otros.
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Nuevo miembro del Consejo de Redaccion

Consuelo
Barranco

Torres

Nacida en
Martos, donde tam-
bién reside. Es li-
cenciada en Filoso-
fia por la Universi-
dad de Granada. Tras una grata experien-
cia en el L.B. "Fernando III" de nuestra lo-
calidad, ejerce actualmente como profeso-
ra de Filosofia en el I.B. "Santo Reino" de
Torredonjimeno, localidad a la que tam-
bién se siente muy ligada. Le interesa espe-
cialmente el dmbito de las Humanidades,
convencida de su importancia para la for-
macién de la persona.

Nota informativa:

ALDABA recuerda que sus paginas
estén abiertas a colaboraciones de todo el
que lo desee. Los textos no deben de exce-
der de cinco paginas y el soporte puede ser
WordPerfect o Windons y también deben re-
mitirse en A-4, a doble espacio y por una
séla cara. ALDABA sugiere que los textos
vayan acompanados de ilustraciones, foto-
grafias, graficos, etc. -todos ellos originales-
para una mejor edicién de los trabajos. Es
imprescindible que estén firmados y que en
ellos quede constancia del domicilio, teléfo-
no y la fotocopia del D.N.I. de sus autores.
ALDABA se reserva el derecho de publicar
tales colaboraciones. Las aportaciones lite-
rarias, de investigacion, graficas, etc. debe-
ran enviarse para el préximo niumero antes
del dia 30 de abril de 1997, a la Secretaria
de larevista.
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