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Azuébar, que al igual
que otros pueblos de
la Siera de Espadan
posee almazara
propia, produce uno
de los mejores aceites
del Mediterraneo
tanto por su sabor
COINO POr Su escasa
acidez. El cronista
oficial de este
municipio realiza un
breve repaso por la
historia del cultivo del
olivar y las técnicas
empleadas en la
Sierra de Espadan.

José Marii * B ATUEBAR
FOTOS: JOSE MART]

S ,‘%F cree que el cultivo del olivo
i pudo comenzar a desarrollar-
/i2seentre losanos4000a3000a
7" C. v debid iniciarse en los te-
rritorios que comprenden los actuales
paises de Siria e Irdn o bien en las an-
tiguas colonias fenicias (Palestina, Li-
bano). El propio significado de la pa-
labra con que se denomina a esta es-
pecie arborea quiza derive del griego
Elaia, que proviene del vocablo semi-
tico Ulu. De ahila palabra latina Oleum
(Oli).

En las tierras comprendidas entre
las actuales provincias de Castellon,
Valenciay el norte de Alicante, el paso
de los pueblos colonizadores dejaron
unaimportante huellamatenal (restos
de objetos), lo que incluiria esta zona
como Iugar relevante dentro del cir-
cuito comercial del mediterrineo. Este
aspecto comercial de los pueblos fe-
nicios y griegos no se limito a los in-
lercambios comerciales sino que in-
fluyeron decisivamente a lo largo de
cinco siglos sobre el proceso de acul-
turacion de Ja poblacion indigena y el
posterior desarrollo de la Cultura Ibé-
rica. Asi, a los fenicios se debe, entre
otros, la introduccion del tomo del al-
[arero, el gusto por la ceramica pinfa-
da, el conocimiento del trabajo del hie-
rro, el empleo del adobe en la cons-
truceion, nuevas técnicas agricolas, y
el cultivo de la vid y el olivo.

Elolivo (Oleaeuropaea), al parecer
fue introducido en lapeninsulaporlos
fenicios, que ensefiaron la técnica de
injeriar el acebuche u olivo silvestre
(Olea europea oleaster). Aunque tam-
bién existe la creencia de que el olivo,
oriundo del Asia Menor, fue transpor-
tado a Espaia por los tordos y mirlos,
que hacen todos los afios su viaje de
emigracion desde Asia a toda la costa
mediterrineay frajan los huesos dela
aceituna en sus buches, esparciéndo-
los por los campos. Reafirma esta cre-
encia el conocimiento de que esta cla-
se de semillas conservan mucho tiem-
po sus propiedades germinativas.

Los romanos cultivaban productos
parecidos a los que por entonces, e in-
cluso antes, se obtenfan en Espafia. Y
aunque utilizaron los mismossistermas
de cultivo del olivo que empleaban los
griegos, fue bajo el dominio del Impe-
rio Romano que el olivo se expandio
por todo el litoral mediterrineo. Tal era
la abundancia de olivares en aquella
épocaque el propio emperador Adria-
no adopto larama del olivo como sim-
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De Izquierda a derecha y de arriba a abajo, ahental, etiqueta de aceite virgen de oliva de la cooperaliva San
Isidro Labrador de Azuébar, medidas de aceile y emhudos, y prensa manual de fundicion.

La cultura del
olivo en 1a
Serra d’Espada

bolo de la Espana romana.

En las cercanias de Roma se cons-
tataron multitud de fragmentos de an-
foras destinadas al transporte de acei-
te, enlas que se puede leer los nombres
de poblaciones como Sagunto, tan cer-
cana a la Sierra de Espadan. El trans-
porte del aceite lo realizaban las navi
oleari, barcos especiales que llegaban
al puerto de Ostia, desde donde eralle-
vado a Roma.

En las ciudades romanas, se han
podido encontrar algunas viviendas
que destinaban su planta baja a tienda
en la que vendian el aceile y disponfan
de una almazara con prensa manual
para exprimir las aceitunas. El aceite
se conservaba en grandes tinajas se-
mienterradas en el suelo, de donde se
extraia mediante medidas y cantaros
apropiados.

Durante la ocupacion musulmana
de la Sierra de Espadan, predomina-
ban los cultivos de secano y se desa-
rrollaron los cereales, la vid, el espar-
to y, como no, el olivar En este terri-
torio que habia menos agua se emple-
aron elevadores hidraulicos de distin-
ta indole, como las norias, tan fre-
cuentes en Azuébar. Aluden a estos ti-
posde riego llevado a cabo por los mu-
sulmanes palabras como alberca, alji-
be, etc. La palabra arabe Zaitum, deri-
v en el castellano Az-Zait (Aceite).
También el olivo silvestre, olivastro o
acebuche proviene de las tribus bere-
beres, que lo denominaban Zenboud-
ie.

Después de la expulsion de los mo-

nscos de laSierra de Espadin en 1608,
surge durante el s. XVl una caidadela
produccion agraria en general debido
ala grave repercusion que laexpulsion
v las epidemias de peste tuvieron so-
bre el poblamiento y su estructura. En
els. XVIllresurgelaagriculturay es du-
rante este siglo cuando se plantaron
una gran cantidad de olivos en esa co-
marca

En 1770 el obispo de Segorbe FT.
Alonso Cano impulsd en los pueblos
de la diocesis la plantacion de olivos,
ofreciendo aloslabradores tres reales
por cada olivo que plantasen. Y, a pe-
sar de que el cultivo del olivo, como
quedd establecido con anterioridad,
estaba presente en nuestra sociedad
desde tiempos inmemoriales, son de
esta épeca (1770-1781) gran parte de
los olivares de los pueblos del obispa-
do.

‘En el Archivo del Reino de Valen-
cia se guarda un importantisimo do-
cumento datado en el afio 1766, por el
que ha quedado constancia de las vici-
situdes que tuvo que franquear Bau-
tista Molina, vecino de Azuébar, para
la construceion de una almazara. La
primera que se construyo en Azuébar
tras la expulsion de los moriscos, se-
gun se deduce de la lectura del citado
documento dirigido al Baile General.
Por su extension tan solo haremos alu-
sion al parrafo en que se describen los
artilugios usados para la obtencion
del aceite: «Se encuenfru dos cruceros
de madera con una manila, esta
plantificado, prensa con sus manillas

y todos los aderezos de predras y solo

falta plantificarlo en su puesto parm,
hacer azeytes.

LABORES DEL OLIVO

Las tareas relacionadas con el oli-
var requerian constancia y una labo-
riosa dedicacidn, los olivos en Azué-
barcrecenenlugaresinverosimiles, in-
cluso en rocas casi inaccesibles y en
muchas ocasiones ocupando peque-
fias parcelas de poco mas de dos me-
tros cuadrados.

Era necesario picar uno a uno los
olivos, abonarlos y podarlos cada ano.
[l arado del olivar se realizaba con la
ayuda de un animal.

La recoleccion de las aceitunas se
realizaba en invierno. Mayores y ninios
marchaban temprano al olivar, cuan-
do la escarcha atin cubria los campos.
Vareando el olivo se consigue des-
prender las aceitunas del &rbol, éstas
van cayendo sobre mantas que pre-
viamente habian sido extendidas alre-
dedordel olivo. Se aprovechaba el mo-
mento para realizar una primera fim-
pieza separando las hojas y sucieda-
des producto del vareo. Paraellose ha-
cia servir el desnivel de los bancales,
colocando una manla y dejando caer
las aceitunas por ella intentaban qui-
tar todo aquello que acompaiiaba alas
aceitunas: hojas, etc.

El transporte de las aceifunas a la
almazarase realizaba por medio de ani-
males con bastes, en ocasiones se ufi-
lizaba el carro.

Llegadas las aceitunas a la alimaza-
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ra, debfan quitarse en su totalidad las
hojas paradejar las olivas limpias. Para
ello se utilizaban los aventales, una es-
pecie de toboganes con el piso forma-
do por varillas de madera (posterior-
mente de hierro), separadasentresilo
suficiente para que se colaran unica-
mente las hojas y no las aceitunas.

Se pesaban antes de depositarias
en los algorines (del arabe, alhon),
para almacenarlas antes de molerlas
Estos se encontraban adosados a un
muro. Eran los depdsitos donde los
propietarios o usuarios almacenaban
sus olivas hasta que llegaba el turmo
paramoler. Losalgorines estabana dis-
posicion de todos los que utilizaban el
molino. Lo habitual era que cada uno
utilizara un solo algorin de forma que
cada uno se llevara el aceite producto
de su propia cosecha

Cerca de los algorines, segun al-
mazaras, habia un pesebre donde co-
mian los mulos mientras aguardaban
su tumo para mover la piedra que des-
hacia las aceitunas,

En los meses invernales el trabajo

- noseintermumpiani de dia nide noche.

Cuando caia la tarde se encendian los
candiles y no faltaba el aceile para ali-
mentarlos. Iban llegando los que trai-
an las aceitunas; mientras unos llena-
ban el algorin otros lo vaciaban, algu-
nos echaban las olivas al avental, y
otros atizaban el fuego que calentaba
el agua contenida en una caldera

Las aceitunas se depositaban en el
molino llamado de sangre, porque era
movido por la fuerza de un animal, el
mulo. El mulo giraba moviendo la pie-
dra troncoconica, el ruejo o rullo, que
triturabalas aceitunas convirtiéndolas
en pasta. Cuando el ruejo comenzaba
agirar aplastando consupesolas acel-
tunas, uno de los ayudantes del tomao,
que permanecia atento al movimiento
de la piedra, iba empujando con un
palo las aceitunas para que permane-
cieran ordenadas en el camino del rue-
jo. Poco a poco 1a masa de aceitunas
se iba transformando en una pasta es-
pesay pesada. Si el maestro del tormo
observaba que la pasta estaba dema-
siado seca ordenaba que se afiadiera
aguacaliente delaque herviaenel cal-
dero.

La pasta de aceitunas obtenida se
transportaba a los espariines, piezas
de esparto en forma redonda, v asi se
iban apilando uno encima de otros en
la prensa manual-de madera, poste-
normente de fundicion y enlasalimas
épocas hidraulicas con energia eléc-
trica. 1na vez colocados todos los es-
partines, laparadadela prensao parnd,
la gran viga de madera tomeada (tor-
nillo), haciabajar el plato por laaccion
tle dos hombres que lo giraban con una
palanca de madera. El plato oprimia
las esteras que rezumaban aceite que
conducido por unas pequenas ace-
(quias ibaadaral cosio, recipiente don-
de se almacenaba el aceite. Este acei-
te de primera prensase denomina acei-
te puro de oliva extra

Aligual que enalgunaspoblaciones
de la Sierra de Espadin (cada vez me-
nos), Azuébar posee almazara propia
ubicada en los locales de la Coopera-
tiva San Isidro Labrador. En ella se ob-
Hene un excelente aceite puro de oli-
va, indispensable componente de Ja lla-
mada dieta mediterranea. Sin duda, el
aceite de olivade la Sierra de Espadan
es uno de los mejores de Espania, tan-
to por su exquisito sabor como por su
escasa acidez.

* Cronista oficial de Azuébar



