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Riquezas de la tierra andaluza
y primacia del aceite de oliva
en la sociedad y la civilizacion

de al-Andalus (siglos X-XVI)

«Entre los bienes de la tierra
Aparto

Aceite

Tu inagotable paz, tu esencia verde
Tu colmado tesoro que desciende
Desde los manantiales del olivo»

Pablo Neruda, Oda al aceite

1. EL ACEITE DE OLIVA, UN BENEFICIO
PARA LA HUMANIDAD

1.1. Historia y agricultura: el misterio de Olla chrysiphylla
La historia del olivo se confunde con la historia de la agricultura en

torno a la cuenca mediterranea. Segin el mito, comenzd al final del Di-
luvio: «La paloma volvié a él por la tarde, trayendo en el pico una rami-

(*) Profesora Universidad de Ginebra. Facultad de Letras. Departamento de Historia.

— Agricultura y Sociedad, n.” 80-81 (Julio-Diciembre 1996) (pp. 181-216).
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ta verde de olivo. Conocié Noé que habian disminuido las aguas sobre
la tierra» (Génesis IX - 9) (1). Y para los grecolatinos, fue Heracles-
Hércules quien extendi6 el olivo por el Mediterrdneo. No es probable
que el olivo proceda del Oriente Proximo: de hecho, existe un olivo sil-
vestre, Olla chrysiphylla, de hojas rojizas y no plateadas, que crece en
suelos rocosos, a lo largo de una zona que va desde las Canarias y las
Baleares hasta el Cabo de Buena Esperanza y después hacia el pie del
Himalaya.

El aceite de uncidn de los hebreos, de Jesucristo, de los reyes fran-
cos y de las suras cordnicas, era un aceite de oliva milenario. En el alfa-
beto hebreo, €l buey es Aleph, la casa Beith, el camello Guimel, y con el
namero 7 como valor aparece el aceite, representado por el Zain: el
aceite estd implicado en esta letra de los primeros alfabetos semiticos,
entre los polos de la civilizacién. Transmite la idea de vibracién, de oro,
de esplendor, en caldeo alegria y belleza, y zait en hebreo (la misma pa-
labra en drabe): olivo, aceituna y aceite, es decir, la esencia luminosa.
Entre los cultivos, se prefirié el olivo a los cereales.

El comercio de aceite de oliva es el prototipo del movimiento co-
mercial: ]os escitas de la estepa meridional rusa acudian a abastecerse al
mediterrdneo oriental; los almacenes de dnforas, como los de Komo en
Creta, confirman la importancia del comercio. Vid y olivo son sinéni-
mos de civilizacién.

«Alimentad, pues, el fértil olivo, simbolo de la paz» (Vir-
gilio).

El olivo y el aceite poseen una gran riqueza simbdlica. Pero también
han proporcionado uno de los elementos esenciales del sustento popular,
han creado una gran riqueza material... El rey David, aun estando «harto
de alegrias, riquezas y gloria», consideraba el aceite como uno de sus
mds apreciados tesoros. Entre los mejores hombres de las tribus de Isra-
el, eligié a Baal Hassan para cuidar de sus olivos, y a Joasch para con-
trolar sus provisiones de aceite. En el siglo VI, Solén de Atenas promul-
g0 leyes encaminadas a proteger y a regular las plantaciones de olivos.
Mis adelante, César exigioé a Numidia, el actual Magreb, el pago anual

(1) Frankel y colab., Qil in the Holy Land ... 1.* parte.
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de un tributo de tres millones de litros de aceite. Técito sefiala que, en
Tiinez, enormes plantaciones indujeron a asentarse a los némadas in-
quietos; para el Imperio Romano, para las curias latinas, sélo existia un
aceite (olium): el de oliva. Todo ciudadano que plantara algunas fanegas
de olivos estaba exento del servicio militar. El petréleo se calificara
como «oro negro», pero durante milenios el aceite de oliva fue oro li-
quido...

Hoy en dia, alld donde se encontraba desde tiempo inmemorial el
rojizo olivo silvestre, en ambos hemisferios, entre los 25 y los 45 grados
de latitud y preferentemente a orillas del mar, se extiende el olivo, con
la promesa de sus aceites para alumbrar, para saborear, para curar. «Alla
donde renuncia el olivo, acaba el Mediterrdneo», resume Georges
Duhamel y esta realidad no sélo se refiere a los hédbitos alimenticios,
sino también al paisaje y a un tipo de vida, una civilizacion. Mientras la
gente que tomaba mantequilla estaba obligada a la Cuaresma, al-Anda-
lus y los Reinos cristianos se dedicaban a la cocina del liquido vegetal,
que ademds proporcionaba a la medicina la propiedad de luchar contra
el frio, contra los venenos y contra las innumerables enfermedades de la
piel. El aceite se convirtié en aquello que lava y da brillo, aquello que
tiene sabor y a la vez lo proporciona.

El suizo Thomas Platter, viajero del siglo XVI, se enteré en Mont-
pellier, bajo el reinado de Enrique IV, de que el aceite de tercera pre-
sion se destinaba a la exportacién. Los comerciantes de Flandes, de Al-
sacia-Lorena o de la Borgofia mezclaban su aceite de adormidera o de
linaza local con aceite de trementina para poder venderlo como aceite
de oliva.

En cambio, en Italia, los ricos burgueses urbanos controlaban la
imagen puablica de sus productos, favorecfan la plantacién de olivos en
sus dominios, a razén de un olivo cada siete cepas. En el siglo XIV, la
Toscana se convirtié en punto de referencia. Decir Toscana era decir
banquero, es decir, inversion.

Desde la Baja Edad Media, las ciudades empezaron a consumir cada
vez mas carne, y los rebafios meridionales de corderos y cabras repre-
sentaron una verdadera plaga para los olivos. Algunos cultivadores pre-
firieron abandonar su cultivo. Pero en Espafia, la antigiiedad se compa-
giné siempre con la modernidad. En este sentido, en al-Andalus, el acei-
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te no podia ser destronado por la manteca de cerdo, puesto que ésta se
encontraba prohibida; su rival fue el aceite de sésamo; el Cordn expresa
el fervor drabe por el aceite de oliva sacralizandolo:

«El aceite es tan limpido que alumbraria aunque ningiin fuego
lo tocara» (Sura, XXIV-35).

En el Huerto de los Olivos, Jesucristo, cuyo nombre significa «un-
gido», rezé y lloré su Pasion. Su cruz fue de madera de olivo. De ese
aceite, del cual eran ungidos los sacerdotes reyes de Israel, confiriéndo-
les en ese momento autoridad, poder y gloria, en nombre de Dios y del
Espiritu, procede el nombre de Jests: Messie en hebreo y Christos en
griego; palabras que significan ungido (de crisma, de Sleo santo). Cris-
to, el Ungido del Sefior. El cristianismo primitivo realizé bautismos
con unciones de aceite (2). Los francos, a quienes los visigodos trans-
mitieron tradiciones orientales, instituyeron el rito sagrado de la uncién
con aceite de oliva virgen de los reyes francos, a partir del bautismo de
Clodoveo.

Esta tradicion se encuentra entre los primeros cristianos. El pseudo-
Dionisio (o Dionisio) hizo de esta uncién un rito de paso a la paz eterna:
el aceite del bautismo iniciaba en el combate cotidiano contra Satén.
Para algunos alquimistas, el aceite de oliva era uno de los elementos de
la piedra filosofal, junto con el vino y el trigo. Y en el norte de Africa
ain se engrasa la reja del arado antes de labrar el primer surco, como fe-
cundacién de la madre tierra.

1.2. Condiciones del desarrollo: las interdependencias tecnoldgicas

Las bases del progreso y del desarrollo econémico en al-Andalus
fueron creadas por las civilizaciones antiguas: hispanica u oriental, gre-
corromana en Hispania o sasdnida en Oriente Préximo. Se trata de una
realidad histérica, que no atenda la importancia de la expansion del

(2) Tertuliano, Traité du baptéme, 7. Citado por M. Toussaint Samat, Histoire morale de
Ialimentation. .
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poder isldmico en al-Andalus durante ocho siglos, sino que mas bien le
confiere su coherencia ecoldgica e histérica (3).

Sabemos que durante siglos se llevaron a cabo en el Mediterrdaneo
transferencias de tecnologia, antes de que el Islam y los Imperios
omeya y abasi sucedieran a los imperios griego y romano, se atribuye
el origen del olivo cultivado a los fenicios; el Antiguo Testamento (4)
confiere al aceite de oliva un valor sagrado: la uncién de los profetas y
de los reyes se hacia con aceite de oliva, liquido imputrescible de oro
y de luz. Asi fue elegido David para reinar, tras ser ungido por Sa-
muel. Recientes excavaciones arqueoldgicas realizadas en Espafia dan
a conocer datos sobre la diversidad de los molinos de aceite en la re-
gién de Murcia (5). De hecho, la datacién sigue siendo problematica,
dado que las mismas almazaras fueron utilizadas durante siglos, bajo
diferentes dominaciones. Lo mismo sucede con los dispositivos ma-
grebies.

Las dimensiones del mar Mediterrdneo y la unidad ecoldgica de
su cuenca facilitaron las transferencias entre sus diferentes zonas. Nu-
merosos gedgrafos han descrito esta unidad sefialando que el clima
mediterraneo es el «clima del olivo». Sin esta norma de larga dura-
cidn, en el sentido braudeliano del término, puede caerse en la tenta-
cién no cientifica de imputar a una religién lo que es propio de un im-
perio.

El nuevo Imperio isldmico, primero omeya y después abasi, cred
en los siglos VII y VIII un espacio para los intercambios unidos al
desplazamiento de los hombres, las plantas y las técnicas. Estos ejem-
plos especificos de transferencia tecnoldgica, tanto en el interior como
en el exterior de las diferentes provincias del mundo musulmdén, se

(3) L. Bolens, Agrdnomos andaluces de la Edad Media, Ed. Univ. de Granada c Instituto
Estudios Almerienses, Granada, 1994, 1. parte en especial cap. VI: «Romanidad de la agrono-
mia andaluza: la tradicién de Columela, pp. 59-65, adn justificada en 1966, cf. Los impactos ex-
teriores sobre la agricultura y el mundo rural mediterrdneo a lo largo de su historia», Madnd,
12 de Abril de 1996, L. Bolens, «Al-Andalus, ¢l antiguo y el modemo» Casa de Velizquez,
Univ. de Alcald de Henares, y Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Pesca de Madrid.

(4) Frankel y colab. Olive Oil in the Holv Land, Arlington y Tel Aviv, 1994 (documento
muy completo).

(5) Gonzdlez Blanco A., «Pressoirs 4 huile d’époque romaine» ... en Amouretti et Brun, Qil
and Wine production, pp. 397-411: les découvertes récentes: Murcia, p. 407.
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mezclan con las transferencias locales. Afiddanse a ello las influencias
del mundo extranjero en el Mediterraneo, en especial las de Africa y
Asia, mas proximas a Espafia debido a las nuevas condiciones territo-
riales.

Los almoravides llegaron a al-Andalus en el siglo XI, procedentes
del Senegal (Ribat de Yassin, a orillas del rio Senegal); los almohades
procedian del sur de Marruecos, al pie del Alto Atlas, de Marraquech,
nueva capital hermanada con Sevilla. Sin embargo, nada cambi6: duran-
te dos milenios, las culturas dominantes se relevaron constantemente en
el sur de la peninsula ibérica: dadas las dimensiones del mar interior,
persistieron las influencias, aunque siempre manteniendo el caracter es-
pecifico de Espafia, de Italia, de los Balcanes, del Oriente Préximo,
donde se distinguian el Asia Menor, el Creciente fértil (Irak, Siria, Irén,
Libano y Palestina), Egipto y el Magreb.

Nuestra problemética y el contenido de nuestros archivos nos obli-
gan a considerar la Antigiiedad romana como otro elemento del conjun-
to, a plantear correctamente la pregunta, segin los datos de las fuentes,
y a intentar esbozar una respuesta sobre los grandes conjuntos histéri-
cos, considerando toda Espaiia y al-Andalus como territorios integrantes
de Europa y del Mediterraneo, cualesquiera que hayan sido los poderes
y culturas dominantes.

Las innovaciones técnicas son, en un periodo dado, inseparables de
un todo interdependiente: por ejemplo, el famoso Tribunal de las Aguas
de Valencia era inseparable, en la misma época, de los monumentales
relojes de agua descritos por Ridwén y al-Jazari, que estaban dotados de
automatismos para marcar el paso de las horas. Otro ejemplo de interde-
pendencia tecnolégica, fuera del territorio musulman e hispdnico: el sis-
tema mecdnico de escape que controlaba la velocidad del reloj de pesas
fue inventado en el norte de Europa hacia principios del siglo XIV. Los
relojes equipados de este mecanismo se extendieron por Europa en el
siglo XV. Estaban dotados de un tren de engranaje que accionaba el con-
junto del automatismo de manera parecida a los relojes de agua cons-
truidos por los drabes. Las técnicas no tienen nada que ver con las ideo-
logias: s6lo se preocupan por la eficacia.

El Imperio bizantino, vecino del Imperio de Bagdad, del que al-An-
dalus se libero en el siglo X cuando Abderraman III hizo pronunciar el
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sermon en su nombre, en calidad de califa, tenia mucho que ofrecer. Bi-
zancio y las provincias multiculturales del Imperio isldmico se benefi-
ciaban de la misma herencia técnica y cientifica, centrada en Oriente
Medio: Ancira (Ankara), por donde llegaban las influencias hindies y a
veces chinas; Alejandria, capital de la actividad hidraulica y de la alqui-
mia helenistica, y Kairudn, que gracias un solo hombre transmitié las
normas dietéticas que influirian en la seleccion de las especies cultiva-
das (Hassan y Hill, 1992).

Durante mas de un milenio, el Islam gané terreno a costa de Bi-
zancio, hasta absorberlo en 1453; (Bizancio habia frenado a los ara-
bes desde el siglo VIII al siglo XV), y con la nueva relacién de
fuerzas aumentaron su territorio y su riqueza y, por consiguiente,
también su tecnologia. Por lo demds, mientras que el Imperio mu-
sulmadn, el Imperio bizantino y Europa, a pesar de sus conflictos,
formaban una misma entidad cultural en el &mbito de la ciencia y de
la tecnologia, China y el Extremo Oriente constituian una unidad di-
ferente.

Los contactos entre esas culturas se remontan a la Antigiiedad,
y fueron prolongados por el Imperio romano y después por los Im-
perios islamicos. Las relaciones diplomaticas con China habian co-
menzado con los omeyas, cuando éstos enviaron-a un embajador en
el afio 726 d.C., mientras que las relaciones comerciales databan de
la época del Califato abasi, hacia 750 d.C. La verdad es que los co-
merciantes desempefiaron un papel mucho mds importante que los
diplomaticos. Puesto que las vias terrestres estaban a veces bloque-
adas, los musulmanes utilizaban las vias maritimas para llegar a
Canton.

1.3. El desarrollo a través de la comunicacion

En relacién con el afio 711 d.C., fecha en la que se suele datar la in-
vasion arabe-ber€ber en la Espafia visigoda, €l objetivo mas urgente es
proceder a un estudio completo de la produccion agricola de al-Andalus
y de las comunidades humanas implicadas.
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Una historia comparada de la tecnologia s6lo puede ser convincente
si considera la tecnologia antigua y helenistica, de Siria y Egipto, como
parte integrante de la herencia occidental y oriental, dado que el griego
fue traducido al sirio y al arabe, a veces también al hebreo, y la transmi-
sion fue objeto a menudo de traducciones miiltiples en latin o en las len-
guas vernaculas romanas.

Ademads, cualquier estudio comparado de la historia de la tecnolo-
gia en diferentes culturas debe utilizar las mismas referencias cronolé-
gicas.

Son realmente pocos los que niegan la profunda influencia de la li-
teratura clasica en el pensamiento europeo. Hasta hace muy poco, las
obras de Homero, de Tucidides y de los dramaturgos griegos, de Taci-
to, Virgilio y Horacio, por nombrar s6lo algunos, eran consideradas
parte integrante del patrimonio cultural de cualquier europeo culto. En
cambio, no sucede lo mismo en el dmbito cientifico. Durante el siglo
VI de 1a Hégira (siglo XII d.C), los trabajos de algunos eruditos, como
al-Farabi, al-Ghaz4li, al-Farghéni, Ibn Sina e Ibn Roschd, se tradujeron
al latin y fueron celebrados y apreciados en occidente. La obra de Aris-
tételes, que ejerceria una influencia predominante en el pensamiento
europeo, fue traducida de] drabe con los comentarios de Ibn Sina y de
Ibn Roschd, es decir Avicena y Averroes. Estos comentarios tenian la
misma importancia que la propia obra de Aristételes en la formacién
del pensamiento cientifico y filosofico. Muchas otras obras cientificas
que habian sido traducidas del griego al drabe algunos siglos antes fue-
ron entonces traducidas al latin. En este contexto, parece que algunos
autores europeos, profundamente influidos por las obras maestras de la
literatura de Grecia y de Roma, creyeron que la civilizacién occidental
estaba basada, «en todos los aspectos», en el patrimonio legado por
Grecia y Roma.

Esta herencia se transmitié a Espafia antes de los renacimientos aca-
démicos de los siglos XV-XVI. Muchas obras drabes que trataban temas
cientificos fueron traducidas al latin a finales de la Edad Media. La Es-
cuela de Traductores de Toledo, en el siglo XII, que publicé centenares
de traducciones en latin, sirve de ejemplo notable de esta actividad. En
materia de tecnologia, el interés es reciente y las relaciones culturales
originales.
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1.4. La revolucion agricola del siglo XI andalusi (6)

Como prolongacién de la Antigiiedad, de los intercambios efectua-
dos bajo el Imperio romano, de la expansion del Islam en tres continen-
tes durante los siglos Iy II de 1a Hégira (siglos VII y VIII d.c.), se desa-
rroll6 una auténtica revolucidn, que en el siglo XI se extendié al conjun-
to del Imperio isldmico, desde Espafia y Sicilia hasta la Transoxiana.
Fue una revolucién con consecuencias muy profundas. Afecté a la pro-
duccién agraria, las rentas, el nivel de vida de la poblacidn, el creci-
miento urbano, la distribucién de la poblacién activa, las industrias, el
vestido, la cocina y el régimen alimenticio, asi como a otros sectores de
la actividad.

Se introdujeron en al-Andalus nuevas especies vegetales. Entre
ellas, el arroz, el sorgo, el trigo duro de origen africano rico en gluten, la
cafia de azicar, el algodon, la sandia, la berenjena, las espinacas y nu-
merosos otros cultivos, frutas, hortalizas y flores. La difusién fue muy
amplia, y las nuevas plantas resultaron muy importantes en el aspecto
econémico. La mayoria eran de origen tropical y no resultaba facil culti-
varlas en regiones mds frias y mds secas; asimismo, su implantacién
produjo efectos revolucionarios en el conjunto del sistema agraria.

La introduccién de las nuevas plantas vino acompaiiada de cambios
en las practicas de hebreo. La estacién agricola tradicional siempre
habia sido el invierno, por lo que las tierras solfan dejarse en barbecho
durante el verano. A partir de entonces se inicid una nueva estacion
agricola, ya que muchos de los nuevos cultivos requerian una estacion
célida para su desarrollo. El arroz, el algodén, la cafia de azicar, las be-
renjenas, las sandias, el trigo duro y el sorgo se convirtieron en 1os pro-
ductos agricolas de verano, aunque el arroz y el trigo duro siguieron
siendo cultivos invernales en algunas regiones mds célidas. Con la intro-
duccién de los cultivos de verano, el ritmo del afio agricola cambi6 radical-

(6) L. Bolens, «La Révolution agricole andalouse du XlI& siécle». en L'Andalousie du
quotidien au sacré, X1&-XI1Iés, cap. 11, Variorum Gower House, GB, y Vermont USA, 1990 y
en Studia Islamica XLLVII, Paris, 1978, pp. 121-141. Cap. VI: Le Haricot vert en Andalousie
et en Méditerranée médiévales (phascolus, dolichos, 1Gbi4, judia)», Al-Qantara VIII, Madrid
1987, pp. 65-86 (aportacion vegetal en proteinas, fundamental para comprender el despegue
del siglo XI).
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mente; la tierra que se dejaba en barbecho y la tierra labrada se hicieron
més productivas.

Con la introduccién de una temporada de verano y de sus cultivos,
se adoptod la rotacién de cultivos para explotar la tierra de manera mas
intensiva. En la época romana antigua y bizantina, la practica utilizada
era la cosecha una vez cada dos afios, pero en al-Andalus la alternancia
de cultivos permitié multiplicar las cosechas durante los veinticuatro
meses de la rotacion de cultivos bienal.

Fue preciso incrementar las tareas de labranza, de cava, de bina, de
gradeo. Ibn al-Bassil de Toledo, en el siglo X1, recomendaba arar y abo-
nar hasta diez veces antes de sembrar las semillas de algodén. Los cam-
pesinos eran el apoyo humano de esta expansion, en el marco de comu-
nidades rurales estables, que pagaban impuestos especificos (Kharaj)
evaluados segun la cosecha en pie. A la ciudad antigua, como unidad de
produccion, le sucedié la di’ya, comunidad rural de produccién y de
consumo (aldea, en castellano).

Los nuevos cultivos y sus rotaciones necesitaban mas agua, porque
estos nuevos cultivos de verano, como el azicar, el arroz y el algodén,
eran especialmente exigentes al respecto. En los albores de la época me-
dieval, los antiguos sistemas de riego estaban ya deteriorados y las
zonas de regadio habian disminuido. Los métodos antiguos no se adap-
taban a la nueva revolucion agricola. De hecho, las influencias orienta-
les, seculares en Espafia, se enriquecieron con una tendencia A, en ter-
minologia de Frangois Simiand, en el siglo XI.

Un importante aspecto de esta revolucion verde fue que se comple-
taba con un control total del Estado: se repararon los antiguos sistemas
de regadio y se crearon otros nuevos. Se desarrollaron y difundieron
ademas la tecnologia de los dispositivos de elevacion del agua y los mé-
todos de almacenamiento, canalizacion y distribucién del agua.

1.5. Un rendimiento medio 6ptimo como modelo

La revolucion no se limité a las zonas de regadio o fértiles, ya que
practicamente todas las categorias de tierras fueron cultivadas mds inten-



Riquezas de la tierra andaluza y primacia del aceite de oliva 191

samente segin un modelo que he denominado de rendimiento medio Jp-
timo. Los manuales agricolas arabe-andalusies, basandose en los conoci-
mientos antiguos, aumentaron la lista de tipos de suelos, al tener en cuen-
ta ademds la humedad y la temperatura; de este modo, se desarrollo el
potencial productivo. Los manuales aseguraban que todos los suelos de-
bian explotarse a plena capacidad, incluso las tierras mediocres que los
antiguos autores no habrian pensado nunca en utilizar. De esta forma, los
nuevos cultivos y los nuevos conocimientos sobre rotacion de cultivos, la
rentabilidad de las tierras y la especificacion de los suelos permitieron
extender la agricultura hasta las tierras desérticas proximas que antes, en
caso de ser utilizadas, s6lo servian como pastizales ocasionales.

Estas nuevas € importantes actividades econdmicas no podian pasar
desapercibidas a los estudiosos, que se dedicaron a desarrollar una cien-
cia de la agricultura [ ‘Ulitm al-fildha]. Se elaboraron importantes ma-
nuales de agricultura. Los andalusies conocian el Libro de la agricultura
nabatea, traducido al drabe a principios del siglo X por Ibn Wahshiyya,
que informaba sobre una agricultura mesopotdmica milenaria y preisla-
mica y trataba de preservar las tradiciones agricolas de los nabateos.

Durante los siglos XI y XII d.C., se escribieron en la Espafia musul-
mana importantes manuales de ciencia agricola. Entre ellos cabe citar
las de Abti-1-Khayr, Ibn al-BaSSal, Wifid, Ibn al-’ Awwam, Ibn Luyiin
y al-GharnaTi. Cuando el texto del sevillano al-Awwam llegd a las
manos del Abbé Grégoire en el afio XII del calendario revolucionario
francés, hablaba de una agricultura europea sevillana creyendo que su
autor era Ibn Wahshiya. Algunos de estos libros fueron traducidos al
espafiol y al latin, y sirvieron de fuente de inspiracién para los escritos
que aparecerian mds tarde en occidente.

2. UNA SOCIEDAD MULTICULTURAL
EN COMUNIDADES DIFERENTES

2.1. Una sociedad apasionada por la agricultura

El libro de medicina de Dioscdrides, traducido en el siglo X, y los li-
bros de agricultura que describen los métodos de cultivo en los siglos X
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a XIV proporcionan una extraordinaria documentacién agrobotanica; en
el siglo XII, un agrénomo sevillano present6 los nombres de las plantas
en drabe y en mozarabe romance, en griego medieval y en griego anti-
guo y beréber. La sociedad andalusi era muy aficionada a las ciencias
naturales, las plantas y los jardines. Algunos libros de cocina del siglo
XIII completan estos datos en el dmbito culinario y dietético. Sus auto-
res eran liricos y citaban a los grandes médicos: Hipécrates, Galeno,
Rézi, Avicena, Averroes. Eran cientificos y ponian su ciencia al servicio
de las comunidades humanas.

2.2. Modelos romanos antiguos y orientales

Una vez adaptadas a los microclimas, todas las especies son eva-
luadas segin el principio general de complementariedad entre los de-
fectos y las cualidades para obtener un ptimo; este modelo es el de
«rendimiento medio dptimo». Los jalones de esta transmisién son
complejos y numerosos, y se conocen con frecuencia indirectamente
gracias a geoponicos del Bajo Imperio y de la Alta Edad Media, como
Julio Africano y Anatolius de Berytos. Citado frecuentemente, Ibn
Hedjadj de Sevilla transmite las ensefianzas de «Junius» - Columela,
al mismo tiempo que su propio saber; columella designa en latin la
parte central del molino de aceite. Mds o menos «librescos» segun las
personalidades, algunos, como Ibn al->’Awwam, tienen el valor de un
fichero de la época.

Este pasaje nos habla de la importancia de Roma en esta transmision
agricola:

«Los antiguos son IGniiis, Varron (Barin), Lecacio, Yucan-
sos, Taracio, Betodun, Taracio (Tartilis) Bariayo (Palladio ?),
Deméerito el Griego (Dimikratés Ar-Riimi) Casiano, Tharur-
Athicos, Leén el Negro, Burkastos sabio de Grecia, Sadihames,
Somano, Sarao, Antilids, (Vindonius Antulius de Beritos)
Solon (Sualum) Sidagos al-Seyabense, Monharis, Mar GTis, Mar-
sinal el Atheniense, Anon (Andn) (el Cartaginense ?) Barr-
Anthos, y otros posteriores a ellos; tales son al-Razi, Ishaq Ibn
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Sulaymén, Théabit Ibn Qiirdh, Abi Hanifah al-Dindwari y otros
cuyos nombres dexo de expresar» (7).

Esta cita pretende poner de manifiesto que los hispanomusulmanes
tenian modelos romanos, como Junius Moderatus Columela de Cadiz,
cartaginenses (los punicos desempefiaron un papel importante en la di-
fusién del olivo cultivado), griegos, sirios grecoparlantes, musulmanes
como Rizi, cristianos de habla arabe como Thabit Ibn Qiirah... La roma-
nizacion de la agricultura de al-Andalus no tiene nada que ver con la
ideologia: es un resultado de las investigaciones.

2.3. Larelacion afectiva (y econémica) con la tierra

Se suele decir que los conquistadores no sabian nada de agricultura
y que, ademas, despreciaban el trabajo de la tierra, que consideraban en-
vilecedor. Esta afirmacién, cuyo eco se encuentra en los propios histo-
riadores drabes, debe interpretarse con relacion a la historia social; los
inmigrantes drabes del Oriente Préximo eran propietarios de fincas y se
preocuparon poco de colaborar con sus propias manos en la rentabilidad
de las tierras recibidas en patrimonio; en cambio, la mayoria de los pri-
meros conquistadores magrebies tenfa una tradicion agricola de sedenta-
rios y se encontraban en al-Andalus en un marco geografico cercano al
suyo; se establecieron como cultivadores y como pastores en las tierras
que les fueron asignadas, y al cabo de los afios se mezclaron con los es-
pafioles autéctonos, no tardando mucho en compartir su estilo de vida,
aunque con una situacion personal y financiera algo mas ventajosa.

Al cabo de algunas generaciones, los campesinos del sur de Espaiia
acabaron por formar comunidades rurales cada vez méis homogéneas;
las bodas entre inmigrantes arabe-beréberes y espaiioles desembocaron
pronto en una fusién étnica, mucho mas evidente, parece ser, en el
campo que en las ciudades; cuando se sofocaron los movimientos loca-
les insureccionistas, en especial en el siglo IX, la laboriosidad de esta

(7) L. Bolens, «Al-Andalus et I’ Agronomie: Orient, Occidente ou Andalousie? Réponse co-
llégiale & Robert H. Rodgers et Bachir ‘Attié Attié a travers al-QanTara», en Al-QanTara,
Vol. XI, fasc. 2, 1990, pp. 367-377.
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clase de colonos muwallads en las primeras regiones pacificadas consti-
tuyo uno de los factores esenciales de la prosperidad del Imperio omeya
de Cordoba.

2.4. La tributacion: nacimiento de los «quinteros»

El impuesto en especie que debian pagar a sus amos variaba eviden-
temente segin los tipos de cultivo, los lugares y las épocas: sin embar-
go, nunca superaba los cuatro quintos de la cosecha, y parece ser que a
veces no excedia de la mitad. Estos colonos se llamaban mundsif, apar-
ceros o socios (Shariq).

El mayor propietario de fincas era el propio soberano y el conjunto
de sus tierras con sistema de aparcerias (8) o diva’ (cast. aldea) era ges-
tionado en Cérdoba, en la época del Califato, por una administracién di-
rigida por un alto funcionario de la corte: éste verificaba las cuentas de
los arrendamientos y procuraba que se abonaran regularmente los pagos
exigibles en el momento de las cosechas. Los que trabajaban en los do-
minios del Sultdn fueron denominados «quinteros». Ademads de estos
pagos, el campesino estaba obligado a trabajar gratuitamente para el
amo y en determinados casos a realizar tareas extraordinarias (9).

Sin embargo, tras la Fitna del siglo XI, la fragmentacién del Califato
de Cérdoba y la reorganizacién de la agricultura en «regiones», se desa-
rrollé un movimiento de estimulo de la propiedad privada. En la época
de los almordvides, a principios del siglo XII, puede leerse esta sorpren-
dente frase de Ibn ‘Abd{in, inspector de los suqs:

«El principe debe prescribir que se dé el mayor impulso a la
agricultura, la cual debe ser alentada, asi como los labradores
han de ser tratados con benevolencia y protegidos en sus labo-
res. También es preciso que el rey ordene a sus visires y a los
personajes poderosos de su capital que tengan explotaciones

(8) E. Lévi-Provencal, Musulmans d’Espagne au Xés, Paris, Maisonneuve et Larose, 1950;
cf. al-Makkari, Analectes, 1, pp. 16-69.
(9) Lévi-Provengal, ibidem, cf. Ibn Idari, Bayan, 11, pp. 77/123.
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agricolas personales (drabe: ‘awn, pl. a’wdn). Cosa que serd
del mayor provecho para unos y otros, pues asi aumentardn sus
fortunas; el pueblo tendrd mayores facilidades para aprovisio-
narse y no pasar hambre; el pafs serd mds préspero y mas bara-
to, y su defensa estard mejor organizada y dispondrd de mayo-
res sumas. La agricultura es la base de la civilizacion, y de ella
depende la vida entera y sus principales ventajas.» Ibn ‘Abdiin,
Kitab al-HiSba, siglo XII (Trad. E. Garcia Gémez) (10).

En este sentido, era importante que los jefes de las aldeas tuvieran
buenas relaciones con la poblacién, y que no hubiera violencia ni im-
puestos abusivos.

3. LA EXCEPCIONAL RIQUEZA DE LA TIERRA ANDALUSI
3.1. De la semilla al fruto

El cultivo mas corriente era evidentemente el de los cereales, sobre
todo el trigo, que se desarrollaba bien en la mayoria de los terrenos rotu-
rados. Algunas zonas gozaban de excelente fama por sus granos; en el
Levante, el trigo de Sangonera era muy conocido (Lévi-Provencal).

En el campo eran numerosos los molinos, de viento y, sobre todo, de
agua a orillas de los rios: podian contemplarse, segin el testimonio de
los gedgrafos, a lo largo del Guadalquivir, entre Cérdoba y la comarca
del sur de Sevilla. Habia incluso, en la regién de Murcia, molinos mon-
tados en balsas que se desplazaban siguiendo las corrientes de agua
(Razi).

Todos los gedgrafos drabes nos presentan Espaiia mas como un jardin,
un pafs de drboles, de cultivos de regadio, una regién, sobre todo, dedica-
da a la arboricultura y la horticultura, que como un pais de cereales.

El asentamiento permanente permitia dedicarse con asiduidad a los
minuciosos trabajos que exigen el cultivo de los drboles, la poda, el in-

(10) E. Garcfa Gémez, E. Lévi-Provengal, Sevilla a comienzos del siglo XII, El Tratado de
Ibn ‘Abdiin, Sevilla 1981. pp. 42-43 y 46.
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jerto, la creacién de viveros. La explotacion del olivo, el cultivo arbusti-
vo mds desarrollado, existia ya en la época romana y sigui6 bajo el do-
minio musulmén. Los olivares espafioles poblaban una gran parte del te-
rritorio en las mesetas y las laderas de las estribaciones de las sierras.

Habia olivos tanto en el sur como en el norte: en la nomenclatura de al-
1drisi, el clima denominado Iklim az-zaitun, «clima de los olivos», corres-
pondia a la zona en la que hoy se asientan Jaca, Lérida, Mequinenza y
Fraga. Mds cerca de Cérdoba, las zonas montafiosas de Priego y de Cabra
eran conocidas por sus olivos. Las laderas del Aljarafe (aS-Sharaf, el
mejor, como el titulo de Sharif), en el norte de Sevilla, estaban cubiertas de
olivos: el aceite que alli se producia era considerado el mejor de Espafia.

La técnica de la oleicultura y de la fabricacién de aceites vegetales
que trataremos mas adelante se desarrollaba, al igual que el trigo, como
producto de alimentacién diaria, vital para el sustento de las diferentes
comunidades rurales y urbanas; la Espafia musulmana se autoabastecia:
normalmente, tenia bastante para exportar.

El cultivo de los drboles frutales exigia en las llanuras y en los valles
la utilizacién de un sistema de regadio bastante complicado, al igual que
determinados cultivos exdéticos, como el arroz y la cafia de azicar.
Segin los gedgrafos drabes, todo el litoral, desde Lisboa hasta las islas
Baleares, estaba poblado de frutales de todo tipo. En el Atlantico se elo-
giaban las frutas de Coimbra, las manzanas de Sintra, cerca de Lisboa,
los higos de Jerez. Las higueras de la comarca de Sevilla producian fru-
tos que tenian una fama universal, especialmente las de la especie deno-
minada gothe (al-Kutl).

Los huertos de higueras eran numerosos en todo el pais, sobre todo
en Coria y Mdlaga. Mélaga y Granada estaban pobladas de granados, al-
mendros y naranjos de fruto amargo. En el litoral mediterraneo, el culti-
vo de la cafia de aziicar se habfa aclimatado al mismo tiempo que los
platanos tropicales; los centros de produccién més importantes se en-
contraban en el valle bajo del Guadalquivir, en Vélez Méilaga, Almufié-
car, Salobrefia, Milaga y Almeria. El famoso palmeral de Elche existia
va en la Edad Media segtn Yakut y al-Kazwini (Lévi-Provengal).

El cultivo de la vid estaba muy extendido. Aparte del consumo de
pasas, utilizadas en la preparacién de numerosos platos de la cocina an-
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daluza, y de uvas, su objetivo, al final del verano y en otofio, era la fa-
bricacién de vino que, en todas las épocas, fue profusamente utilizado
en la Espafia musulmana (11). Bebfan vino todas las clases de la socie--
dad musulmana, siguiendo el ejemplo de los cristianos y los judios, y
«los delitos de borrachera no siempre eran castigados con el rigor exigi-
do en principio por la ortodoxia» (Lévi-Provengal).

Los ge6grafos hablan con admiracién de las uvas pasas proporciona-
das por los vifiedos de la Peninsula: los mas famosos eran los de Ibiza,
Elche, Priego y, como en la actualidad, los de Mdalaga. Los frutos secos,
sobre todo las almendras, también estaban presentes en la preparacion
de platos y postres; se cultivaba el nogal, el castafio, el avellano y el al-
mendro, hasta una cierta altitud, en el Algarve al sur de Portugal, en Sie-
rra Morena y en Sierra Nevada.

3.2. Las plantas aromaticas y textiles

Los cultivos de plantas arométicas y textiles ocupaban en Ja econo-
mia agraria de la Espafia musulmana un lugar muy importante en la ali-
mentacién y en el vestido o el ajuar doméstico (cortinas, tapicerias). El
azafran hacfia furor; hoy en dia se encuentra a media ladera en la Man-
cha y es uno de los mejores del mundo. Segin el Calendario de Cdrdo-
ba (siglo X), confirmado por el Calendario de Sevilla (siglo XII), en
enero habia que colocar tutores a los olivos y a los granados, podar las
vifias, agrupar las cafias de azicar; en febrero se injertaban los perales y
Jos manzanos, y se incubaban los huevos de los gusanos de seda; en
marzo se plantaba la cafia de azicar y se practicaban los injertos de es-
cudete a las higueras; en abril se plantaban los esquejes de jazmin, se
sembraba la alhefia, la albahaca, el arroz y las judias, algunas de cuyas
especies se consumian en vainas; en mayo se recolectaban las plantas
oleaginosas. El verano se dedicaba a la siega, la trilla de los cereales y la
recogida de fruta. En septiembre y octubre se hacfa la recogida de acei-
tunas, y no en diciembre como actualmente. Se nos ofrece una inapre-
ciable informacion sobre la historia del clima.

(11) Bolens, La Cocing andaluza, cap. XIL
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4. ARBOL DE CIVILIZACION: EL OLIVO ANDALUZ
(OLEA EUROPEA L.)

4.1. El olivo silvestre, arraigado en tierras de Espaiia

En la documentacidn drabe-andaluza, «aceite» significa aceite de
oliva y el olivo puebla el paisaje como una corriente natural de aceite,
como «un gadir» o lago de olivos, a través de llanuras y colinas.

Su origen es mucho més remoto de lo que se piensa: la produccion
local de aceite quizds sea anterior a los cartagineses. En las islas Balea-
res se han descubierto vestigios de huesos de aceituna de acebuche roji-
zo, no plateado; en la regién de Cadiz, A. Garcia y Bellido menciona el
nombre griego de kotinousa, segin el cual en el siglo VII a.C. (12),
cerca de Cédiz, habria existido un «locus oleastrum», y Diodoro cita en
las Baleares un olivo silvestre: a partir de estos elementos, la tradicién
hispanodrabe no nos permite tomar una decisién categérica, ya que los
autores mds antiguos citados son Demdcrito - Bolos Democritos de
Mendes, en Egipto (siglo II antes de C.); Iinfls - Columela, inseparable
en este capitulo de Ibn Hejjij, que parece haberle traducido o al menos
mencionado; Qarfir - “ATiqlis, que Clément-Mullet transcribié errénea-
mente como «Afenthaus», cuya documentacion trata de la Mesopotamia
iraqui/nabatea; y Cassianus Bassus (siglo VI) y Qustus (al-Fildha ar-
Rumiya, siglo VIII) que representan el vinculo con Bizancio, antes de
los geopdnicos del siglo X. En el siglo X, Constantino VII Porfirogéne-
to ofrecia un nuevo manuscrito griego al califa Abderraman Il de Cér-
doba, «De medicina antiqua» de Dioscérides de Anazarbe (siglo I). Un
nuevo entusiasmo por la agricultura cientifica se apoderé de la sociedad
andalusi. '

En gran medida, la vida agricola de la region de Cérdoba giraba en
torno a esta produccidn; uno de los escasos formularios notariales hispa-
nodrabes, el de Ibn al-’ ATT4r, define el contrato de plantador a partir de
la vid y del olivo (13).

(12) Garcia y Bellido A, «Fenicios y cartargineses en Espafia», Sefarad, II, fasc. 1, 6,
pég. 81, seglin la Escoliasta de Aristéfanes (Plutus 3, 6), Timaios, apud Plinio, HN, IV, p. 120.

(13) Formulario notarial hispanodrabe de Tbn al’-ATTér, ed. Chalmeta-Corriente, Madrid,
1983, p. 83.
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4.2. Las designaciones del aceite en el Mediterraneo

Es probable que el término fenicio «corteb» diera a Coérdoba su
nombre: molino de aceite. La crénica castellana del siglo XIII designa
ain el aceite con el nombre latino «olio»; 1a palabra castellana «aceite»
(ar Zayt) predomina a partir del Renacimiento, mientras que el oleastro,
acebuche en castellano (beréber «Zebuj»), mantiene la huella de un ori-
gen o0 una mano de obra norteafricana. El término acebuche ha permane-
cido en castellano. Otro vocablo que en grafia drabe da «Qothinon» o
«Qarthanon» parece evocar una especie parecida al oleastro u olivo sil-
vestre (zenbiij). Un pasaje de Tbn al-Awwam confirma esta traduccioén
de gothinon como oleastro:

«En nuestra zona, debido a la gran cantidad de olivos que se
encuentran en el Aljarafe de Sevilla, caen al suelo muchos tro-
zos de aceitunas...[sigue un grupo de palabras «adharaqat
fit> ?]. No encuentro ninguna otra causa para explicar la multi-
tud de pequefios plantones de olivos que alli crecen, pero sobre
todo encontramos drboles de la especie Qothinon, que forman la
mayor parte de lo que crece entre los olivos pequeiios o grandes
que dan fruto, lo que lleva a pensar que esta gran cantidad pro-
viene de los huesos [lit.»0s»] de los arboles» (14).

La aceituna es «Zeitlin o Zitliin» y el aceite «Zeit» cuando es de
oliva. Los demas liquidos oleaginosos empleados como ungiientos y po-
madas se designan con un término diferente: «duhn», en plural «adhan».

Seguin M. Meyerhof, la etimologia de zaytiin seria sira, semitica, ara-
mea (15). El término aparece también en hebreo biblico y posbiblico: ara-
meo «zitd’», siria «zaytd’», fenicio «zyt», ugaritico «zt», mandeo «zaita»,
etiope «zayt». Sin embargo, el vocablo hebraico, Shin, hé, mim, parece
mis frecuente que Z, Y, T. Del radical derivan zayt las palabras espafiolas
«aceituna» y «aceite»; en cambio, el drbol ha permanecido latino-romano:
«olivo». San Isidoro de Sevilla habla de oliva, olivo y oleastro (16).

(14) Awwiam, K. al-Fildha, VII, 1, Banquen, parte primera, texto ar pp. 234-235.

(15) Cf. Maimdnides, Sarh ‘Asma’ al-’Ugqdr, en Meyerhof, Glosario n.° 130, p. 64.

(16) Isidoro de Sevilla, Erymologiarum viginvi libri, XVII, 7, pp. 61-69: T1, pp. 352-55. Cu-
riosamente Abl Hanifa T cita el olivo como arbol espinoso. (B. Lewin, Alphabetical section n.®
466, pp. 202-203).
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A pesar del importante aparato critico constituido por el fichero de
la época, Awwam sitda la practica y la experimentacién de la oleicultura
en el Aljarafe; las obras sobre este tema son relativamente escasas. Ade-
mas de Columela de Gadés, se menciona a menudo a Abid-1-Khayr: dos
autores que se ocuparon de este tema con un milenio de intervalo. El
cartaginés Magon estd ausente, pero Hanndn si figura; también aparece
un completo desconocido, Chamayos, a propdsito de la propagacion del
olivo mediante estacas y nudos. Lo esencial llega con Ab{-1-Khayr, ma-
nuscrito de Parfs, que cita ampliamente a Ibn al-’Awwam. Sin embargo,
la lengua drabe de Abi-I-Khayr es muy mozdrabe, estd influida por el
romance (17), y recuerda el papel de la poblacién hispdnica autéctona
en la produccién de aceitunas y aceite prensado.

4.3. El olivo en el ecosistema mediterraneo

El olivo, un arbol esencialmente mediterrdneo, necesita en el mes
mas calido una media de temperatura entre los 22 y los 30 grados; ante
todo, la media del mes mds frio ha de superar los 4 grados centigra-
.dos (18). Sin embargo, su limite climatico estd en funcion de la hume-
dad y no de la temperatura invernal. Ahora bien, en la costa occidental
de la Peninsula, la humedad es excesiva en el norte, hacia Catalufia,
mientras que el calor del Alentejo o del Algarve se modera por la hume-
dad atldntica y por las precipitaciones ocultas. En el oeste peninsular, el
limite del olivo se encuentra en los 850 metros de altitud y en la latitud
de Salamanca.

Una de las «fronteras» de al-Andalus fue‘precisamente este limite
natural superior del olivo que llegaba hasta la regién de Toledo, donde
a veces era el 1inico darbol mencionado hasta el siglo XIII (19). A partir

(17) Un ejemplo: «mez» por mes mientras que la palabra drabe es «sha’ar». Cf. documento
n.” 2 en Bolens, Agrénomos andaluces, Granada, 1994, p. 258.

(18) G. Euverte, Les climats et 'agriculture, pigs. 74-75; X. de Planhol, Le monde islami-
que..., pp. 68 y 116; Roger Marcellin, OECE, «Oliviculture»; P. Birot, Péninsule ibérique, éco-
logie de ' olivier; Riviere et Lecq, Traité pratique d’ agriculture de la Province de Séville: espa-
ce agricole et société rurale, Paris V, 1973, reprod. Lille IIT, 1977.

(19) R. Pastor de Togneri, «Les Mozarabes de Tolede», Annales, E.C.S. 70, p. 356.
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del siglo XI y de la fragmentacién del Califato de Cérdoba en taifas,
se delimitaron climdticamente los dos poderes: el del norte, cristiano
y feudal, vinculado al cultivo de los cereales, y el del sur, islamico-an-
tiguo, relacionado con la trilogfa agricola recién instaurada: la vid,
cuya estabilidad acabamos de tratar, los citricos, que transformarian el
paisaje, y los olivares (20). La Toledo reconquistada (1085), el Tajo y
el olivo se convirtieron en la frontera entre los dos poderes y los dos
paisajes, en los que predominaban el trigo y el olivo (21). Durante
mucho tiempo, el pan y el aceite fueron la base de la alimentacion po-
pular; la vid y sus productos eran un lujo variable segin la coyuntu-
ra (22).

La geografia tiene mucho que decir: lugares favorables a los olivos,
célidos y secos, pero ventilados y mirando al mar. Al-Andalus y, sobre
todo, la comarca de Sevilla, eran grandes productores y exportadores de
aceite de oliva. En el siglo XII, €ste era el dnico productor oleaginoso
de gran cultivo. Las mejores condiciones para su cultivo se dan en las
regiones cuya altitud se sitda entre 50 y 700 metros: de aqui la vocacién
oleicola de la «montafia de Sevilla», el Aljarafe. Por encima de los 700 a
800 metros, el olivo sufre por el frio; sin ventilacién o en los suelos pan-
tanosos, estd expuesto a los pardsitos.

«Se dice que la gente de Sevilla era muy rica, escribe /bn
NaDDim. Su principal comercto radica en sus aceites, que en-
vian por barco, lejos, al oeste y al este. En esta zona, el olivo se
hace frondoso a través de los distritos (Qarias) que dependen de
la ciudad. Pero sobre todo en la region denominada «al-Xaraf»,
40 millas a lo largo y a lo ancho (23) de suaves colinas con tie-
rras rojas, con bosques de olivos y de higueras plantadas tan
juntas que ofrecen a los viajeros que atraviesan estas tierras un
refugio durante los dias cdlidos del verano. El Al-Xaraf (hoy en

(20) Cf. Juan Benet, £1 agua en Espafia, Madrid: misma separacién social segin los regi-
menes de las aguas.

(21) Strabon, Géographie, Paris, Belles-Leures, 111, 1966, pags. 22-97. Jacinto Bosch Vila,
La Sevilla musulmana, 712-1248, Sevilla, 1984, 378 sq.

(22) Esta parte de mi presentacién ha sido objeto de una comunicacién en Amourettl et
Brun, Wine and Oil production... Atenas-Paris, 1994,

(23) 1 milla hispanodrabe = 1,8 km.
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k]

dia Aljarafe) contiene una numerosa poblacién desperdigada en
las granjas o que viven en ciudades y pueblos; la gente tiene sus
mercados, sus bafios, edificios refinados, comodidades y posibi-
lidades que Unicamente presentan las ciudades de primera cate-
goria» (24). :

La comercializacién no puede separarse de la prosperidad. En el
siglo XII, el aceite andaluz se exportaba a Alejandria (al-Shaqundi); en
el siglo XIII, toda la produccién de las islas Baleares se exportaba a
Egipto. Los olivos se extendian entre Sevilla y Niebla en aproximada-
mente 864 km?; Idrisi hace un elogio de Sevilla, cuyas llanuras alberga-
ban 8000 pueblos florecientes, entre ellos Jerez,

«plaza fuerte de tamaflo mediano y rodeada de murallas; sus al-
rededores son agradables, ya que estd rodeada de vifiedos, oli-
vares e higueras» (25).

Idrisi describe también los olivares de Belicena (20 millas), Jaca,
Lérida, Mequinenza y Fraga. Una de estas localidades tiene en la actua-
lidad como patrona a Nuestra Sefiora del Olivo.

La documentacién agrondmica informa sobre los principales centros
de produccidn de aceite, es decir, Sevilla, Cérdoba, Jaén, Jodar, Barbas-
tro, Valencia, Badajoz y Coimbra (26). Las aceitunas de la regién sevi-
llana tenian fama de conservarse durante veinte aflos, y su aceite nunca
adquiria sabor a rancio; la produccién era tan abundante que sin la ex-
portacidn, los habitantes de Sevilla no hubieran podido almacenarlo ni
aprovecharlo (segun Razi). Una region rica en olivos se denominaba
balsa de aceite, «Balraz-zayt».

(24) En Al-Magqqari, Analectes, 1, 3, p. 56.

(25) Idrisi, Description de I'Afrique et de I’'Espagne, Texto y trad. Dozy-de Goeje, Leiden,
1866.

(26) Joaquin Vallvé, «La agricultura en al-Andalas», Al-Qantara, 111, 1982, pp. 261-297,
p. 285; cf. al-"Udhrf, TarST al-akhbdr..., ed. al-Ahwini, pp. 95-6; al-Shaqundi, trad. esp. de Emi-
lio Garcia Gémez, Andalucia contra Berberia, p. 97. al-Himyari, al-RawD al-mir’tdr, ed. Lévi-
Provencal, 19, 21, 101-102; Razi, trad. Lévi-Provencal, «La Description de ’Espagne», al-An-
dalus, XVII (1953), n.° 58, p. 98 (en Vallvé, op. ¢it.), la milla andaluza = 1,800 km. Sobre la
personalidad y las informaciones de los gedgrafos-viajeros ¢f. el irremplazable monumento cul-
tural que es La géographie humaine du monde musulman jusqu’au XIé siécle, de André Miquel,
IV volimenes, Mouton, La Haya-Paris.
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4.4. Los métodos de cultivo en la documentacién hispanoarabe

Abii-1-Khayr, arboricultor sevillano del siglo XI, distinguia entre los
arboles de agua o acuosos (-»al-Sajar min dhawat al-midh) y los drboles
de grasa u oleaginosos (dhawait al-adhan) (27), como el almendro, el
avellano, el laurel, el alféncigo, el terebinto... y el roble. Asi como «la
grasa se opone al agua» (28), y dado que la vifia es un arbol acuoso, no
se deben plantar unos ejemplares cerca de otros. Las labores son profun-
das y el desherbado es fundamental, ya que el olivo se abona con estiér-
col de vaca, lo que exige numerosas escardas. Comparada con la viticul-
tura (29), la olivicultura requiere poco trabajo. El terreno donde deben
plantarse los olivos jévenes, tras pasar tres afios en viveros, debe prepa-
rarse con un afo de anticipacién: la tierra se mulle con €l sol y la lluvia,
y el viento le da una buena textura.

Puede ponerse una piedra junto a la raiz, para sustituirla en verano
por tierra fresca. Se observa en este breve analisis de Abli-1-Khayr una
gran minuciosidad y una permanente observacion.

Las hileras de olivos, rectas, deben orientarse de norte a sur, para
que los vientos del este y del oeste pasen ficilmente entre los drboles.
Para la reproduccion se prefieren los plantones injertados. Para ello, se
aconseja coger los acebuches o garTiniin, ghotiniin, zanbiih o zanbiyj,
(que es el nombre beréber) e injertarlos lo més tarde el tercer afio. Si se
procede mediante semillero, puede suceder que el drbol vuelva a ser
acebuche, como veiamos en el Aljarafe, o en la montafia con el roble y
el algarrobo (Columela). '

La reproduccién se hace en viveros, semilleros, estaquillas o toco-
nes, acodaduras y acodos en envases (istilaf), consiguiendo buenos re-
sultados en cada una de estas modalidades. Algunos consideran que la
plantacion debe hacerse en febrero (30), pero en general se hace mds
tarde, por ejemplo en abril segin Ibn Hajjaj, y el brote debe medir

(27) Khayr, ms BN cit. fo 85 vo. y 86 ro, oleaginosos 1. 15.

(28) Khayr, ms BN cit, fo 85 vo, 1. 17 «Al-dhuhn mundfirin lil-ma’»

(29) L. Bolens, sub verbo «Karm» en Encyclopédie de ['Islam, EI2.

(30) A. Lépez y Lopez, Kff tartib awqgdt al-ghardsa wa-l magrisat»: Livre répertoire des
moments ol il faut planter et des plantes, Granada, 1990, p. 57 ar; p. 138 y ar 62, trad. 141.
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medio codo y tener nudos; para otros, es necesario que el tocén sea in-
clinado y nudoso. Los hoyos deben tener 5 palmos de profundidad y una
distancia entre ellos de 6 codos; los brotes apenas han de tener corteza.
A mayor altitud han de ser mas cortos, y mds largos en tierras bajas o
colinas; jamads se plantardn invertidos (idem en Columela). Para que los
olivos proporcionen més frutos,

«algunos rajan la raiz del olivo, y cogen la parte resquebrajada
para plantarla. Otros plantan el pie completo; otros se sirven de
brotes arrancados del drbol. Hanndn, agrénomo muy cuidadoso,
continua Ibn al-’ Awwam, utilizaba este método...» (31).

Hay que injertar el tocon con pequefias ramas seleccionadas que han
sido cogidas de un olivo fructifero y cerrar el injerto con arcilla caliente
tratada como st fuera adobe. Los olivos se injertaban en el periodo com-
prendido entre la segunda quincena de marzo y el mes de mayo (Anato-
lius de Berytos).

Tras pasar tres afios en vivero, los olivos jévenes son trasplantados.
Se prefieren los suelos con tierra ligera y «que rezumen», con tierra seca
y arenosa (32). Los suelos pobres o salados se podian corregir con acei-
te para anular su salinidad.

La refertilizacion se producia a nivel de las raices, y principalmen-
te en otofo. Si antes del solsticio de invierno llovia de manera violen-
ta, lo cual era raro pero posible, los canales drenaban la microsuperfi-
cie radicular con objeto de lograr un buen reparto del abono. Aparte
del estiércol de bovino, se consideran vilidos otros tipos de estiércol,
a excepcion del excremento seco pulverizado. Esta opinién proviene
de Cassianus Bassus y de Qustus, geopdnicos bizantinos, que citan a
los helenistas. En cuanto al abono, se consideraba que la mejor fertili-
zacion era la propia hoja del olivo, machacada, humedecida y adherida
a la raiz, «ya que la planta alimenta a la planta», segin Bolos Demo-
crito (S.II a.C). La «amurga» contribuye a crear un suelo éptimo para
el olivo a partir de su propio fruto; arbol y fruto en &drabe tienen el
mismo nombre, zaytiin.

(31) Awwam K.al-Fildha, Banqueri, VII, p. 227 (amurqa).
(32) Hejjaj. p. 242 del ms.
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El riego es fundamental, pero sélo en el vivero. Los primeros brotes
tienen que regarse dos veces por dia hasta que hayan enraizado. El agua
del riego podia ser enriquecida con aceite para que las aceitunas fuesen
mas gordas. Los antiguos cultivaban los brotes a orillas de los canales
de riego (33); el trasplante requiere sobre todo un riego inteligente y vi-
gilado. Después, el olivo podra crecer gracias a las aguas pluviales, en
las capas mas profundas. Su emplazamiento natural son las vaguadas y
las lomas.

Entre las enfermedades del olivo, que se tratan segin los métodos
clasicos de la Antigiiedad, la mas merncionada por los andaluces de la
Edad Media es la sequia; el arboricultor Abii-1-Khayr, describe el si-
guiente tratamiento: se echardn sobre o junto a la raiz huesos de aceitu-
nas atin con grasa (duhniah); ese mismo afio, se pondrd Ja misma pro-
porcién de estiéreol, y transcurrido el afio, se retirardn y se cubrird la
rafz de tallos de habas secas; se regara con agua de aceitunas saladas,
mezclada con agua caliente; si la enfermedad persiste, se recomienda
hacer una hendidura en el drbol y plantar una estaca de fresno y de
olivo; si tampoco asi se recupera, se regaran las raices descubiertas con
agua en la que se habrén introducido hojas de roble machacadas (34).

La teorfa de los elementos y los humores, heredada del griego Em-
pédocles, transmitida por Galeno (Jaliniis para los drabes) y desarrollada
por Avicena y la escuela de medicina andaluza, se aplica tanto en la
agricultura como en el arte culinario, que es el primer arte de la salud.
Los autores de los libros de cocina citan a médicos y a fil6sofos.

5. ELACEITE EN LA ALIMENTACION Y EN LA COCINA
5.1. Los diferentes aceites

La recoleccién se hacia antes de los grandes frios, cuando las aceitu-
nas se volvian negras. Se hacia manualmente y con delicadeza.

(33) Segin Iiiniis, incluido en Hejjdj. al-Mugni’, p. 291.
(34) Khayr, ms BN cit., fo 80 vo, 1, pp. 10-17. :
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Los diferentes aceites, desde el mds apreciado al mds comiin, tenfan
maltiples aplicaciones, abarcando los 4mbitos de la alimentacién, la die-
tética, la medicina, la higiene (jabones), el adorno, los perfumes, el
alumbrado y la propia agricultura, puesto que el aceite recuperaba los
suelos malos; sus nombres hispanodrabes en la documentacién agroali-
mentaria de los siglos XI-XIV eran:

— «El aceite onfacino», cuyo nombre drabe es de origen griego,
zayt al-’unfdq o también rikdb, que significa vehiculo porque
transporta los olores, se obtenfa de aceitunas sin madurar recogi-
das en agosto; era un aceite transparente que se empleaba para
perfumes (35).

— «El aceite de agua», zayt al-md’, era el aceite virgen de primera
presion, dorado o verde.

— «FEl aceite de prensa, Hlamado zayr al-ma’Sara, dio en castellano
almazara, esto es, el molino de aceite.

— Por {ltimo, el aceite cocido o zayt al-matb th(36), de peor cali-
dad, era a veces empleado en el alumbrado y el que el muHtaSib
buscaba en los «suqs», en las tascas puiblicas sevillanas del siglo
XIII'y en las casas de comidas de la época.

A partir de la época helenistica, los molinos de aceite se fueron
transformando en trituradores verticales, «scoutins» de tipo beréber
y molinos de viento. En la época musulmana se difundieron en Es-
pafia las modalidades de trituracién aplicadas a la aceituna. También
se extendieron las experiencias sasdnidas de los seguidores de Zo-
roastro, en el contexto de las transferencias culturales industriales
de al-Andalus.

‘Iras reservar el aceite onfacino para los perfumes, obtenidos a par-
tir de aceitunas sin madurar sin principio acuoso, los agricultores prac-
ticaban la primera presion, después una molienda en la almazara, y por
tiltimo, una coccién del aceite en agua caliente que dejaban durante 30
dias antes de rellenar las dnforas. El ideal era la transparencia y la lige-

(35) L. Bolens, «Alchimie et distillation des parfums», en L’Andalousie XI¢-XIIIe. Vario-
rum, cap. XIII, '
(36) L. Bolens, La cocina andaluza... cap. VIIL, p. 173 sq.
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reza: para decantar un aceite turbio, se le dejaba al sol o al fuego. Con
este tratamiento, el aceite se convertia en el vehiculo perfecto de los
mas distintos sabores, como los siete sabores enumerados en el siglo
IX por el nestoriano Job d’Enesse, en su Livre du Trésor (37). En las
anforas olearias, por otra parte muy bonitas (38), se ponia una mezcla
superficial de comino y cilandro para eliminar el olor demasiado fuerte.
Para intentar aproximarse a la finura del aceite onfacino, podia mez-
clarse aceite con agua caliente salada y, por supuesto, hojas de olivo
machacadas.

El triunfo de la cocina con aceite de oliva es evidente tanto a nivel po-
pular como sefiorial. El dicho popular habla del aceite como la verdad: en
el agua acaba siempre apareciendo. La cocina andaluza tal como aparece
en los libros de recetas pone de manifiesto el gusto por el aceite (39); una
de estas recetas muestra el aceite y los productos de la tierra en una per-
fecta unién a nivel de consumo. Bizantina o mozdrabe, esta receta de pes-
cado, con guarnicién de migas de pan y almendras, se realiza con mucho
aceite:

«A continuacion, se vierte mucho aceite. Esta es una de las
recetas de los cristianos» (m.° 109).

Con la misma finalidad, el Islam y el judaismo prohibian el uso de
la manteca de cerdo en beneficio de los aceites vegetales, y entre ellos el
de oliva.

Por otra parte, los técnicos culinarios hacian justicia a la estructu-
ra quimica del aceite monoinsaturado: la oxidacién por la accién del
aire que perjudica al aceite de oliva (40) se evitaba empiricamente
por las pequeflas dimensiones de las sartenes y de las cazuelas. Asi-
mismo, en dos libros de recetas que hemos consultado se hace refe-
rencia constantemente a las temperaturas suaves (es decir, no superio-
res nunca a los 100°), lo cual se acerca a los preceptos de la dietética
contemporanea.

(37) L. Bolens, Ibidem.

(38) Véanse las de Santuago Macias en Mértola, y de Julio Navarro en Murcia, que son las
dos excavaciones arqueoldgicas mds recientes.

(39) L. Boleus, La cocina andaluza... Madrd, Edaf, 1991, p. 139.

(40) I. Trémolitres, La Nutrition, 1977, Idem, Diétérique er art de vivre, 1975.
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5.2. Las cualidades nutritivas y medicinales del aceite (41)

Dioscérides de Anazarbe (siglo I), leido en todo el ambito cientifico
hispdnico desde el siglo IX hasta la traduccién moderna (1555) realiza-
da por Andrés Laguna, ya destacaba el uso medicinal de la pasta de
aceituna en el tratamiento externo. A las aceitunas silvestres y cultivadas
se afiadia, segtn el capitulo CXIX, la goma del olivo de Etiopia para
curar ¢l cansancio de los ojos. Laguna comenta el articulo «amurca»
(cap. CXX): la goma «elemi» es el mejor remedio para las heridas de la
cabeza. En el siglo X VI, segtin Laguna en comentarios a Dioscorides, el
valor del aceite procedia de su calor medio, cercano a la temperatura in-
terna del cuerpo humano.

Actualmente se admite que el aceite tiene un efecto positivo en la
funcién cardiaca y una accién estimulante de la secrecién biliar. Ahora
bien, la bilis destruye las grasas, perjudiciales para las arterias; el aceite
de oliva virgen disminuye, por lo tanto, los riesgos de trombosis y de in-
farto; los médicos andaluces no ofrecian esta explicacion; empiricamen-
te, el aceite de oliva aparecia citado en considerables remedios internos
y externos (Ibn Wifid, siglo XI).

Por otra parte, los extractos de flores y de vegetales denominados
«aceites», en drabe duhn, se realizaban a partir del aceite onfacino, lige-
ro, transparente y capaz de impregnarse del olor y de las cualidades me-
dicinales de los vegetales aditivos. Esta sutil técnica, procedente de los
zorodstricos sasanidas (42), constituye un verdadero progreso medieval,
resultado de las transferencias de conocimientos en el marco de los im-
perios omeya y abasi. En Cérdoba se pueden identificar desde el siglo X
en la obra de al-Zahrawi.

La fisiologia del olivo (43) responde a la estabilidad quimica del
aceite de oliva tratado al fuego. De hecho, las grasas insaturadas pueden
ser monoinsaturadas o poliinsaturadas. Entre las primeras, el acido olei-

(41) Avicena, Ibn Zohn, Averroes, Maiménides, [bn al-Hatib, Laguna segin Dioscérides.

(42) Aly Mazahari, Vie quotidienne des Musulmans au Moyen Age, Paris, Hachette, 1951,
pag. 2606 sq.

(43) A. Bouat analiza la relacién entre potasa, dzoe y dcido fosférico v. «Physiologie de 1'oli-
vier» en Options méditerranéennes, 1974, p. 63 sq. Menciona los trabajos de Ortega Nieto que
fue director de la Estacion Oleicola de Jaen, p. 64.
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co (70% en el aceite de oliva) confiere aptitudes dietéticas muy aprecia-
das contra el colesterol. El aceite de oliva virgen estimula la secrecion
biliar. Ciertamente, los drabe-andaluces procedian de manera empirica:
para ellos, el aceite de oliva se acercaba a la complexion del cuerpo hu-
mano.

Esto es lo que dice el cordobés Abli Marwén ‘Abd al Malik B. Zuhr
(m. 1162) en su Kitib al-AgDiya (Libro de los alimentos):

«Uno de los mejores aceites es el de oliva, extraido de las
aceitunas maduras, sin ningin anadido de sal ni de otros elemen-
tos. En él se encuentran difusas unas humedades que lo entur-
bian y lo apartan del equilibrio de su complexién. En cuanto a su
esencia oleaginosa, resulta equilibrada entre el frio y el calor,
entre la humedad y la sequedad» (P 18r) (44). (Ibn ZOHR).

5.3. Aceitunas y aceite de oliva para los amos, el pueblo
y los esclavos

En el arbol se escogian las mejores aceitunas de mesa; se clasifica-
ban y se conservaban también en grandes dnforas. En su traduccion de
Dioscorides (45), Andrés Laguna denomina este modo de conservacion
«en escabeche». Segitin Dioscorides, las aceitunas saladas curan las en-
cias y las aceitunas frescas fortifican el estémago. En cataplasmas cica-
trizan los furinculos. Estos datos medicinales se difundieron amplia-
mente en la medicina i1sldmico-andaluza. Se condimentaban a menudo
con hojas de hinojo y con comino y sal. Se procedia de la misma mane-
ra con las aceitunas verdes, abiertas y conservadas en vinagre. Antes de
ponerlas en salmuera, debfan lavarse y secarse, se afiadia sal y vinagre y
se cerraba el recipiente con arcilla. Aderezadas con sal molida, cilandro
y orégano, se removian delicadamente, y se afadia a veces miel, hojas
de olivo machacadas, laurel, hojas de naranjo...

(44) Tbn Zohr. K. al-Agdiva, ed. texto drabe y trad. E. Gareia Sdnchez, CSIC, Madrid 1992,
p- 95.
(45) A.Laguna, De Medicina de Dioscorides, Madrid 1553, tomo I, p. 90, cap. CXVIL
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Looa

5.4. La HiSba, moral economica, aplicada al comercio del aceite

Debido a su importancia econdmica, el aceite aparece bajo distintas
ribricas, a veces de manera inesperada. Al igual que el trigo, estd exen-
to de impuestos,

«Aquel que vende en su casa trigo o aceite o transporta
estos productos procedentes de su dominio no tendrd que pagar
por ellos gabela, dado que el Estado ha percibido ya los diez-
mos correspondientes a su valor» (46).

Ya nos hemos referido al MuHtaSib, inspector de mercados. Las
medidas y los pesos debia tenerlas el amin; las arrobas (medidas) eran
recipientes con un reborde en el cuello que debia tener més de un dedo
de altura; la costumbre antigua consistia en utilizar la medida-peso.
Cuando se vertia el aceite en la arroba-medida, habfa que hacerlo lenta-
mente para que la efervescencia no alcanzara dicho reborde. El 4dnfora
olearia, «Kulla» equivalia a 12 tumn-s u octavos. Estas grandes tinajas
de cerdmica barnizadas con colores uniformes, que terminaban en punta
en su parte inferior, con una peana de madera agujereada en el medio
para que se mantuvieran de pie, han creado un tipo de cerdmica que se
ha hecho famosa. Su contenido, segin Lévi-Provencal, equivalia a una
arroba y media, es decir aproximadamente 37 libras y media (47).

El impuesto sobre el aceite, destinado a evitar las consecuencias de
las catdstrofes climadticas, se establecia teniendo en cuenta la cosecha en
pie (48); los estimadores reducian esta apreciacién en un cuarto, en pre-
visién de las enfermedades del drbol u otra catdstrofe atmosférica. El
aceite era la mercancia rentable por excelencia; por esta razén dice Ibn
‘Abdilin de Sevilla en el siglo XII:

«Que no se recaude el impuesto correspondiente segin una
estimacion de la recoleccidn de aceitunas, sino segiin la canti-
dad de aceite extraido (49)».

(46) Abdiin, Op. cit. n.° 65, Garcia Gomez, p. 101, Mesures n.° 92.

(47) rub’ = un cuarto = medida de capacidad o de peso = 25 ritls o un cuarto de Kintar,
v. al-8aqati, Hisba, p. 30 y Abdfin, Hisba, n.° 215.

(48) Abdiin, Hisba, n.° 4; Calendrier de Cordoue.

(49) Abdin, Hisha, ibid.
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Para el Estado sdlo contaba la produccidn rentable. Aparte de ser
fundamental para la alimentacién, el aceite se exportaba y se transfor-
maba industrialmente.

6. LA EXPLOTACION INDUSTRIAL DEL ACEITE DE OLIVA

6.1. La destilacién: aceites perfumados, ungiientos
(duhn, pl. adhédn) y jabones

La aceituna que se utilizaba para ungilientos y cremas no debia ma-
durar hasta ennegrecer. Saturno (Zuhayl en arabe) protege la agricultura
de los nabateos preislamicos y de los hispanoarabes, y protege todo lo
que es negro. Pero las aceitunas para ungiientos no debian ser negras.
Recogidas en agosto, antes de ennegrecer en agua, solo debian contener
el principio aceitoso, ya que el agua pudre antes el fruto. Este aceite on-
facino fue la base de los perfumes medievales; Al-Zahraoui (m. 1013) y
Maiménides (1135-1204), ambos originarios de Cérdoba, lo designaban
con el término Rikabi (ar. transportar). Era el «vehiculo» de los olores.
Neutro, sutil, fino, inodoro, casi blanco como el agua, es astringente y
refrescante; penetrante gracias a su finura, quintaesencia cdlida del ve-
getal, el ungiiento (duhn) es un extracto aceitoso perfumado que se pro-
duce por el fuego en el alambique. El aceite onfacino capta los olores
sutiles y se condensa en la cipula interna del alambique. La mejor des-
cripcién se encuentra en al-Zahraoui (siglo X), que, con el nombre de
Abulcassis, fue uno de los primeros autores cuya obra se imprimié en el
siglo XIV. En cambio, el zoroastrismo habia contribuido a los avances
de la perfumenia mediterranea y de la fabricacién de jabones hechos con
aceite y saponaria (ushnan).

6.2. La iluminacion de las calles de Sevilla, Cérdoba y Granada
Cérdoba y las demds capitales andaluzas brillaban durante la noche
gracias al aceite de oro de los olivos andaluces.

Mientras que en Iran y en la Mesopotamia iraqui el alumbrado se
efectuaba con petréleo, las ldmparas del Magreb y de al-Andalus que-
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maban aceite de oliva. Ibn Jubayr (50), de paso hacia Damasco en el
siglo XII, describe con asombro los paseos nocturnos de los habitantes,
que andaban como labradores, de dos en dos, volviendo siempre sobre
sus pasos, y afiade que «la de la plaza era tan intensa que me recordaba
la iluminacion de la noche del 27° Ramaddn en Sevilla y en Grana-
da» (51). Estas ldmparas estdn representadas en el siglo XIII en los so-
berbios grabados de las Cantigas de Santa Maria, Gltima obra encarga-
da por el rey Alfonso X de Castilla.

7. CONCLUSION

El olivo, dotado de una longevidad excepcional, produce aceite, die-
téticamente estable y nutritivo. El aceite ha alimentado, curado, embe-
llecido, lavado, alumbrando en Espaiia a todas las capas de la poblacion
desde la Antigiiedad hasta nuestro siglo; la sociedad plural de al-Anda-
lus permitié un extraordinario encuentro cultural, la integracién de las
técnicas sasdnidas y la difusién en lengua drabe y mozarabe de las técni-
cas de Roma (Columela).

Liquido y combustible, el aceite ha sido el intermediario privilegia-
do entre el alimento y €l fuego de la coccién: frito, salteado o crudo, la
alimentacion mediterranea no puede pasarse sin aceite de oliva virgen.
Todos los eruditos describen sus cualidades dietéticas: agronomia, bota-
nica y medicina, ya que la finalidad es el bienestar social, y luego la uti-
lidad.

Salud, cuidado del cuerpo, belleza y luz son un buen resumen de la
sintesis agricola y de civilizacion llevada a cabo en al-Andalus. Entre
una abundancia vegetal considerable, el olivo, la aceituna y el aceite de
oliva adquieren la condicién de bien cultural en una civilizacion cuyo
alto nivel fue evidente.

A tal efecto, la agricultura, el primero entre todos los sectores funda-
mentales de las civilizaciones, implica a las comunidades humanas, las

(50) Ibn Jubayr, Veyages, pp. 42,271, 421.
(51) Aly Mazahéry, Vie guotidienne des Musulmans au Moyen Age, Paris, Hachette, 1951,
p. 173.
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unifica, las afecta. A las autoridades les compete encontrar, en cada
€poca, los medios y los instrumentos que corresponden a esta finalidad.
Un dicho de al-Andalus rezaba asi: «Trabaja la tierra, porque es el ros-
tro del mundo».
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RESUMEN

Tras identificar la cuenca mediterrdnea con el drea de la cultura del olivo, mediante nume-
rosas 'y documentadas referencias bibliogrdficas sobre las distintas e importantes funciones del
aceite de oliva, se propugna al-Andalus como paradigma de este complejo cultural y se analiza
su papel en el desarrollo de la agricultura, la ciencia y la tecnologia al propiciar el encuentro y
mutuo enriquecimiento de las civilizaciones romana v oriental.

Una descripcion final de los miiltiples valores y cualidades dietéticas, agrondmicas, botdni-
cas, medicinales, industriales..., del aceite de oliva permite concluir que éste ha alimentado, cu-
rado, embellecido. lavade y alumbrado en Espafia a todos los segmentos de la poblacicn desde
la Antigiiedad hasta nuestros dias.

RESUME

Apres avoir identifié le bassin méditerranéen avec la zone de la culture de ['olivier, au
moyen de nombreuses et bien documentées références bibliographiques sur les diverses et im-
portantes fonctions de I'huile d’olive, il est proposé Al-Andalus comme modéle de ce complexe
culturel et il en est analysé le rble dans I'essor de Iagriculture, de la science et de la technolo-
gie en tanl que facteur favorable d la rencontre et & I'enrichissement mutuel des civilisations ro-
maine et orientale.

Une description finale des mutiples valeurs et qualités diérériques, agronomigues, botani-
ques, médicinales, indusirielles... de ['huile d’olive permet d’en conclure que celle-ci a nourri,
guéri, embelli, lavé et éclairé en Espagne tous les segments de la population de I'antiquité & nos
Jjours.

SUMMARY

After identifying the Mediterranean basin as an olive-growing region through numerous and
documented bibliographic references about the different and important functions of olive oil, al-
Andalus is put forward as a paradigm of this cultural complex, and an analysis is made of its
role in the development of agriculture, science and technology by furthering the coming toger-
her and mutual enrichment of the Roman and eastern cultures.

A closing description of the multiple dietary, agronomic, bolanical, medicinal, industrial
benefirs and qualities of olive oil leads to the conclusion that this oil has fed, cured, beautified,
washed and enlightened all sectors of the Spanish population from ancient times up to the pre-
sent day.

Olivo doméstico.





