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1 término castellano
E “oliva” deriva del término

latino “oliva” y ésta es la
forma de llamar al 4rbol del
“olivo” en toda la provindia de
Jaén, salvo en la zona surocci-
dental; también se utilizaen las
zonas limitrofes de las provin-
das de Granada y Almeria. En
el resto de Espatfia, el término
“oliva” designa al fruto del
“olivo”, que en Andalucia lla-
mamos “aceituna”.

En castellano para llamar al
4rbol se emplearon indistinta-
mente ambos términos, “clivo”
y “oliva”, hasta llegar al Siglode
Oro, periodo en el cual se gene-
ralizé el término “olivo”, ha-
ciendo que el término “oliva”
quedase relegado a zonas dia-
lectales.

Estas circunstancias son re-
cogidas por el Diccionariodela
Real Academia Espafiola
cuandosobreel término OLIVA
dice: Olivo, drbol. Fruto del
olivo, aceituna.

La palabra “aceituna”, que
deriva del 4rabe “zaitum”, es
empleada en aquellas zonas
geogréficas de Espafia donde
mas huella dejaron los irabes y
los beréberes que invadieron
Hispania en el afio 711 y se es-
tablecieron en ella por derecho
de conquista. Este es el caso de
Andalucia, una de cuyas ocho
provincias es Jaén. En cambio
la palabra “oliva” se emplea en
aquellas zonas geogréficas del
norte de Espafia donde el rabe
no llegb a arraigar con fuerzay
por ello su influencia fue débil
en beneficiodela influenciadel
latin y su evolucién popularala
lengua romance. Entre dichas
zonas geogrificasdestacan Ara-
goén, Catalufia, Mallorca y Va-
lencia. Asi cuando en el afio
1973, conlaedad de 17 afios, fui
becado para estudiar la carrera
de Ingenierfa Técnica en Qui-
mica Industrial en la Universi-
dad Laboral de Huesca, sufrila
primera sorpresa en relacién al
empleo de la palabra “oliva”. Al
haber nacido y criado en la al-
dea de Arbuniel del municipio
de Cambil (Jaén), estaba acos-
tumbrado a emplear la palabra
“oliva” para llamar al 4rbol y
aceituna para el fruto, asi
cuando en uno de aquellos pri-
meros domingos que subjamos
en grupo a pasear a Huesca y
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nos tomdbamos unas cafias de
cervezas o unos vinos en los ba-
res y tascas de El Coso, un com-
pafiero de Teruel, llamado José
Garcia, como en Aragén no hay
costumbre de que la bebida de
consumicién venga acompafiada
de tapa, sino que se pide a parte
como un pincho y se pagaba
junto a la bebida, para mi sor-
presa, pidié que nos pusieranun
platodeolivas verdesyotrode pe-
pinillos en vinagre, a continua-
cién aparece el camarero con un
plato de aceitunas gordales ali-
fiadas en salmuera y con otro de
pepinillos picantes en encurtidos
en vinagre. A partir de aqui
aprendi que, en las tres provin-
cias de Aragbén (Huesca, Zara-
goza y Teruel), ala “aceituna”, le
llaman “oliva”, y al “olivo”, le de-
nominan “olivera”.

Mastardeaprendique en Ara-
gbénnovarean los olivos comoen
Andalucia sino que las olivas o
aceitunas se recolectan por “or-
defio” subidos en escaleras y que
también habia una jota popular
titulada Jota de las Olivas, que
dice asi:

Jota de las Olivas (Aragén)

Para cantar bien Ia jota

dos cosas son menester:

e Jaen y

primera ser de Aragén,
después ser aragonés.

Las olivas del olivo

se cogen con escaleras
ylas que se caen al suelo
casaditas y doncellas.

Olivera bien plantada
siempre parece olivera,

y una dama bien casada
siempre parece doncella.

Asimismo, en el Libro de la
Jota Aragonesa de Galdn Bargua,
serecogela Jota dela Olivera, que
se canta en Magallén (Zaragoza)
y que dice asi:

Jota de la Olivera

Anda dile al Santo Cristo

pulida magallonera

que cuando me llame al cielo

que me canten la olivera

Estos entrafiables recuerdos
de adolescencia me han condu-
cido ha realizar el cuadro si-
guiente sobre el origen etimol6-
gico del olivo, de la aceituna y del
aceite en diferentes idiomas y dia-
lecios. Ver cuadrodela pagina si-
guiente. El refranero popular re-
funde en un refrin las tres
denominaciones que en caste-

Oliva es la forma de
llamar al olivo en Jaen

Ilano se dan al 4rbol del olivo:
Oliva, Olive y Aceituno, todo es
uno. Pero buscando bibliografia
sobrelaantigiiedad delusoen Es-
pafia del término “oliva”, he to-
pado con el libro titulado: “Agri-
cultura General de Gabriel
Alonso de Herrera, edici6én co-
rregida del testo original dela pri-
mera edicién publicada en 1513
por el mismo autor y adicionada
por la Real Sociedad Econémica
Matritense”, 4 tomos, Madrid,
Imprenta Real, 1818. En este li-
bro, su ilustrado autor emplea el
término “oliva” para llamar al
“olivo” y ademas nos ensefia
como se cultiva, se poda, se re-
coge la aceituna y se extrae el
aceite. Pero lo més llamativo es
que ya, en el afio 1513, nos en-
sefialatécnica que hay que seguir
paraobtenerun aceite de calidad,
temade candenteactualidad en el
sector oleicola, y en concreto en
las fases de fabricacién y de co-
mercializacién del aceite deoliva.

Asimismo, enlaadiccién que
realiza la Real Sociedad Econd-
mica Matritense, en el afio 1818,
se amplia la explicacién de Ga-
briel Alonso de Herrera, al iden-
tificar que la causa de la poca ca-
lidad del aceite de oliva obtenido

en aquella época, deriva princi-
palmente de los malos usos en
el proceso de fabricaci6n, cues-
tiones que se ha venido arras-
trandoenlasalmazarashastael
inicio de los afios 1980, y que se
estin tratando de corregir porla
implantacién de las nuevas tec-
nologias de proceso continuode
dos o tres fasesy, asimismo, las
normas sobre higiene y seguri--
dad alimentaria y de la calidad
para la mejora de los procesos
de obtencién de aceite de oliva
virgen.

Asi, la Directiva del Consejo
93/43/CEE, sobre higiene delos
productos alimenticios, esta-
bleci6los estindaresdehigiene
para garantizar la seguridad ali-
mentariaen Europayelsistema
APPCC (Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico)
como una exigencia legal en to-
das las empresas de alimenta-
cién. El sistema APPCC (Anali-
sis de Peligros y Puntos de
Control Critico), es un sistera
de seguridad alimentaria ba-
sado en la prevencién, es dedir,
es un método preventive que
controla de forma légica, obje-
tiva y sistemdtica cada una
de las fases del pracesode
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- produccién de una indus-

tria agroalimentaria (en
caso del sector oleicola, de una
almazara), con el objetivo de
identificary eliminarlosriesgos
fisicos, quimicos y biol6gicos
para producir alimentos sanos,
inocuosydecalidad parael con-
sumidor.La Comisién del Co-
dex Alimentarius adopt6 el sis-
tema APPCC en 1997 como
estindarinternacional de segu-
ridad alimentaria.

Calidad
Por la importancia y el valor que
tienen los citados conocimien-
tos, de hacecincosiglos, es porlo
quesehan seleccionadodellibro
Agricultura General de Gabriel
Alonsode Herrera, enrelaciénal
tema de la calidad del aceite de
se transcriben textualmente a
continuacién: Tomo II: Libro
Tercero. Capitulo XXXV.- Delas
olivas y acebuches, aceitunas,
aceite y alpechin. "El tiempo de
coger para hacer un buen aceite,
muy delicado y de muy buen sa-
bor, y claro, es cuando el acetuna
estiverde, queencomiendad pa-
sarse a negra; y aunque cuando
prieta da mas aceite, es muy me-
jorlodelaverde, que cuantomas
maduraesel acetunamas grueso
saleyde peor sabor; yaunqueno
sale tanto, con 1a bondad y perfi-
cion dello se cobrala falta y men-
guadelamedida;ysielafioesllu-
vioso, muchose pierdedel aceite,
y crece el alpechin: por eso
cuando hay muchas aguas cé-
janlo presto. Las maneras de co-
gerson muchas; masla principal
esdmanoconescalassin herirla
oliva, que precepto antiguo era
que la oliva no la aporreasen, ni
atin la escurriesen apretada-
' mente, quelaolivaaporreindola
se dafia mucho, que le quitan lo
nuevo y ternecico onde lleva el
fruto; y 4 esta causa no llevan to-
dos los afios igual fruto, porque
un afio crian rama y otro dan
fructo, y llevan mucho menos
que llevarian si no las aporrea-
sen, y por eso son mejores las
enanas, que allende de dar més

sin pena, y con menos dafio del
arbol; y si no alcanzan 4 cogerlo
dmano, sacudan el olivoconuna
verdasca, 6 cafia 4 pelo, y no con-
tra pelo, porque no dafie ni quie-
brenlarama, que dondelas apo-
rrean quiebran la rama,
atormentan los ramos, y lo tal
luegoseseca, yel drbolen mucho
tiempo no torna en si; y sila ava-
reasen sea en dias claros y sere-
nos, yque el olivano esté mojada
ni helada, que recibe mucho
dafio, porque se hacen nudosas
yrofiosas, y que se quiebran mu-
cho. Otros las dejan estar en las
olivas hasta que ellas se caigan; y
nosabenloquehacen, quemien-
tras mas estan en el irbol, mas
pocoaceitedan, yaun esquilman
mucho el irbol, para el afio si-
guiente. Si el invierno es enjuto
hay mas aceite que cuando mo-
jado, que con el calor crece el

fruto, cogesea menos costa, mas-

aceite; y sidespuésde prieta el ace-
tuna llueve mucho, mas es el al-
pechinqueaceite, y poresocuando
mucho lloviere dense priesa 4 co-
gerla, y déjenla muy poco en el
suelo que se dafa alli mucho, y si
esté sucialivenlamuchoconagua
tibia, y enjtiguenla al sol, y saldrd
mas aceite dellas.

Unos hacen aceite, quellaman
de talega: echando, el acetuna en
una talega recia de estopa, y con
agua muy callente pasan bien el
acetuna, y sale el aceite sin que-
brantar el cuesco, y es muy mejor,
porque no toma el sabor de la pe-
pita, ynoresquema: mientras mas
esté elaceituna porlabrarmasran-
cio se hace el aceite. Si al tiempo
que el aceite se hace entra frio 6
viento no sale tanto aceite; por eso
los molinos de aceite seanmuyce-
rrados; y cuando lo hacen haya
mucha lumbre, y es buena de sus
cuescos y grande calor dentro. De
todo aceite es mejor ymas sabroso
loquesale primero, ydesqueasen-
tado péngalo en susvasijaslimpias
yenlugar caliente, que el aceite es
de natura contraria al vino, que lo
uno quiere la bodega fria y el otro
callente, ysiemprelequiten suelo,
porque de alli se corrompe algo; y
mientras mas purificado estd me-
nos toma de rancio: eslomejorde
la vasija lo de encima, y en la miel
al reves, que lo mejor dela miel se
vaalhondo delavasija. El aceite se
guarda mucheos afios; mas mien-
tras mas nuevo es, es de mejor sa-
bor, y para comer es mas sano lo
de las acetunas verdes, esto se
llama omfacio.

Adicidn a este capitulo

Declaman, y con razén, los nacio-
nalesyestrangeros contrael gusto
y calidad de nuestros aceites:
hablase sobre medios de mejorar-
los;ynohayquiendesconozcaque
en solo el acto de la elaboradién
esti el vicio que los degrada. He-
rrera presenta todos los medios
conducentes para que el aceite
salga claro, abundante y de buen
gusto. Conociendo los males que
acarrea la fermentacién y la facili-
dad con que se promueve cuando
la aceituna permanece amonto-
nada por algin tiempo, previene
queselarenueva frecuentemente;
6 para espresar laidea con sus pro-
pias palabras nos dice: si esta mu-
chotiempo porlabrar, mézanlade
un cabo4 otro, yno se escaldara ni
tomari moho, y vaya el aceituna
muy limpia de hoja. Su previsién
yesmeroavanzaaunmas; puesno
se contenta menos que con colocar
las aceitunas en un cabo limpio,
bien enladrillado y algo costero 4
una parte para que escurra i otra
el alpechin; por que si este esta de-
tenido con las aceitunas dafia mu-
choel sabor del aceite. El consigné
los buenos principios los buenos
principios, perono tuvovalor para
manifestar las pérdidas que se si-
guen porsujetaral cosecherod que
lleve sus frutos al molino del se-
fior, y 4 que espere la vez de lamo-
lienda. Los progresos de luzes, y
los principios de la justicia distri-
butiva, han impelido muchas

Una escena de
recoleccion de la
aceituna en Arbuniel

Esta escena de rec l."l-n'_'l 11'111 t;:'-

alde {rl Arbuni
de Cambilye

la enterior pe
tiempo. En esta
muestra una fote
autor con 1

aparejando a su burra
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vezes al gobierno para que abo-
liendo privilegios, desterrando
abusos, y derribando obstéiculos,
procure mejorar la suerte de la
agricultura, lasartes yel comercio;
y es de esperar que siguiendo con
firmeza en su marcha, realmente
majestuosa, logre por fin elevar el
estado al mas alto punto de pros-
peridad y de grandeza.

Conozco que no se ocultard 4
su perspicacia el feoborréndeque
tratamos, y sin duda estaba reser-
vada al deseado Monarca, que fe-
lizmente reina, al Sr. D. Fernando
VII, la abolicién de los privilegios
concedidos 4 muchos sefiores te-
rritoriales para poseer exclusiva-
mente los molinos de aceite. Digo
los privilegios, nolos derechosna-
cidos de contratos hechos entre
ellos y los pueblos. Nada mas se

necesita que permitir edificarlos &
quien quiera, ydejar 4 cadaunola
libertad, 6 mas bien el derecho na-
tural de beneficiar sus frutos en
donde, y como mejor les parezca,
para que el interés individual per-
feccione la elaboracién del aceite.
Entonces, conociendo el cose-
chero que la aceituna demasiado
madura 6 pasada, ytalvez podrida,
no solo le rinde menos liquido,
sino de peor condicién, tendra
buen cuidado de recogerla en el
punto de maduracién conve-
niente. Evitara el tenerla retenida
y amontonada, puesto que no ig-
noraquelafermentacién destruye
sus mejores calidades en dafio del
aceite: no omitird medio de per-
feccionar los molinos y prensas; y
llegaré el dia en que generalizados
todos los conocimientos quelain-

dustriay el ingenio humano son
capazes de reunir sobre la mate-
ria, extraerd con separacién el
aceite que contiene la parte pul-
posa de la aceituna, el del hueso,
y aun el de la almendra, puesto
que gozan de muy diversas pro-
piedades. Entonces sedecidird a
recoger con cuidadola fruta, que
porestardafiada se caetemprano
del olivo; y moliéndola separada-
mente lograri a un timpo des-
truir en ellala mayor parte de los
insectos que fueron la causa de
su caida y la utilidad de su pro-
ducto. Nada omitird parallevaral
mayor grado de perfeccién tan
interesante maniobra, ni para
propagar un arbol que por su
fruto fue elegido por la docta an-
tiguedad para simbolo de la sa-
biduriaydelapaz.m
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