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La Asociacion para la promocion de las aceitunas
sevillanas de las variedades Manzanilla y Gordal (APAS),
nace del espiritu de cambio del sector de la aceituna de
mesa que cree en un futuro diferente para su territorio,
para su gente y para la Aceituna Sevillana. Es el sélido
empeio de hombres y mujeres que creen en un manana
prospero para el olivar tradicional de Sevilla.

Gracias al esfuerzo conjunto promueven la creacionropea, la IGP
Aceituna Manzanilla de Sevilla y la IGP Aceituna Gordal de Sevilla,
con el fin de promocionar y poner en valor los valores tradicionales y
de calidad de este producto local que tanta reputacion internacional
han dado al sector de la aceituna de mesa de Espana a lo largo de
los anos.

CALIDAD y TRADICION son valores clave en los que se integran
las manifestaciones socioecondmicas, culturales, tecnologicas y
ambientales de la Aceituna Sevillana. Y es en torno a ellos sobre los
que se ha desarrollado este proyecto de investigacion que sentara
las bases de la comunicacion del futuro Consejo Regulador de la
Aceituna Manzanilla y Gordal de Sevilla.

Si hay un elemento innovador a destacar en este proyecto de inves-

tigacion llevado a cabo en torno a la Aceituna Sevillana es sin duda
el de la COOPERACION. Gracias al apoyo de seis Grupos de Desa-
rrollo Rural de Sevilla 'y de la Excma. Diputacion Provincial de Sevilla,
entidades financiadoras del proyecto global de investigacion, se ha
puesto en marcha una nueva forma de trabajar en comun a partir
de la capacidad de construir y transferir conocimientos y experien-
cias. Esta cooperacion entre entidades publicas y privadas, centros
de investigacion, empresas y la sociedad local, ha propiciado dos
procesos basicos:

Prélogo

La cooperacién como
motor de cambio

1— Sentar las bases para una planificacion estratégica integral de
la Aceituna Sevillana en el sector del olivar provincial que preste
atencién a sus peculiaridades y singularidades y lo que es mas
importante, hacerlo a través de acuerdos de cooperacion y cola-
boracion mutua para, por un lado, alcanzar la protecciéon de sus
variedades tradicionales Manzanilla y Gordal Sevillana —tan necesi-
tadas de un distintivo de calidad-y, de otra, plantear el posiciona-
miento estratégico del cluster del olivar en la provincia de Sevilla.

2— Favorecer la participacion y el compromiso de la poblacion local
y los agentes sociales y econdémicos del territorio, condicion funda-
mental para implementar un Desarrollo Territorial Sostenible. Los
resultados obtenidos en este proyecto de cooperacion son fruto
de la implementacion de técnicas participativas como entrevistas
en profundidad y grupos de discusion, ademas de foros de debate,
talleres, catas y degustaciones. Es la propia sociedad, especial-
mente a través de los diferentes agentes locales (agricultores,
asociaciones, instituciones y empresas), quien debe protagonizar
la promocion y dinamizacion del sector agroalimentario tradicional
mas importante de la provincia, pues son los ultimos beneficiarios.
Todo esto mejorara la calidad de vida de los agricultores y trabaja-
dores vinculados al sector, generando empleo y fijando poblacion
al territorio, y pondra en valor diferentes elementos de nuestra
identidad, nuestra memoria y nuestros saberes.






El sector de la aceituna de mesa en nuestra region se ve
“ afectado por muchas variables que tienen un efecto directo

y heterogéneo sobre la distribucion de rentas asociadas a

los diferentes procesos presentes en las etapas de produc-
cion, transformacion y comercializacion.

Uno de los principales problemas es la concentracion de la mayor
parte del valor afiladido en fases finales de la cadena de produccion.
Esta situacion guarda relacion con el otro gran problema, el de la
distribucion equitativa de rentas en el sector. Los grandes grupos
comercializadores promueven la indiferenciacion comercial entre las
diferentes variedades de aceitunas existentes, lo que implica que el
Unico criterio para fundamentar el interés en su comercializacion es
el coste de produccion.

Las variedades de produccién intensiva y mecanizada alcanzan asf
un valor competitivo que posiciona en desventaja a las variedades
que se producen de manera tradicional, como son las variedades de
aceitunas sevillanas Manzanilla y Gordal. Ademéas de ser variedades
poco adaptadas a manejos intensivos, exigen una recolecta manual,
por tener unas condiciones fisicas mas sensibles que otras aceitunas.
El resultado final es que, frente a la indiferenciacién en el mercado,
estas dos variedades son menos rentables porque son mas caras
de producir. Como consecuencia, existe una grave crisis en el sector
que esta llevando al abandono masivo de estos olivares tradicionales
y la consecuente desaparicion del paisaje tradicional agrario sevillano
y las expresiones culturales vinculados a él.

Frente a este problema, que se ha intensificado en los ultimos anos,
una parte del sector olivarero de aceituna Manzanilla y Gordal ha
iniciado una respuesta contundente. Liderado por un grupo de
empresas sevillanas, en su mayoria cooperativas, se ha comenzado

Introduccion

a trabajar de manera coordinada para poner en valor estas dos varie-
dades, las Aceitunas Manzanilla y Gordal Sevillana, en base a dos de
sus caracteristicas diferenciadoras: su calidad y su tradicién.

EFECTOS AMBIENTALES

Muchos olivares tradicionales se estan arrancando o se estan
abandonando.

Otra gran parte de la superficie se estéa sustituyendo por variedades
foraneas adaptadas al manejo intensivo y mecanizado.

Se incrementan las externalidades medioambientales por el nuevo
manejo, que lleva asociado mayores insumos y una concepcion mas
instrumental del campo.

Pérdida de diversidad bioldgica (tanto por las variedades en si, como
por la fauna y flora asociada).

Transformacion radical del paisaje agrario tradicional andaluz y
pérdida de valor paisajistico del mismo.

EFECTOS ECONOMICOS

Muchos trabajadores del sector no encuentran medios para tener
una vida digna (la recoleccion manual emplea a mucha mano de
obra).

Pérdida del conocimiento asociado al manejo de estos agroecosis-
temas y las variedades.

Amenaza a una de las sefas identitarias andaluzas como es el olivar
tradicional.
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El proceso se inicid en Septiembre de 2013 cuando se constituyo la
Asociacion para la Promocion de las Aceitunas Sevillanas de
las variedades Manzanilla y Gordal (APAS).

Elfin Ultimo de esta asociacion es la de aglutinar a los agentes sociales
interesados para, juntos, proteger y promocionar estas variedades de
aceitunas.

El primer objetivo, el de |a PFGIEEEIGH de las variedades, se desarrolla
a través de la creacion y consolidacion de una figura de calidad de
orden europeo: la Indicacidn Geogréfica Protegida Aceituna Manza-
nilla Sevillana y la Indicacion Geogréfica Protegida Aceituna Gordal
Sevillana. En mayo de 2014 se registra esta denominacion y se inicia
el proceso de su constitucion, que terminara con la conformacion del
Consejo Regulador y los correspondientes registros.

La Indicacion Geografica
x Protegida es la principal

estrategia adoptada para la
defensa de la Manzanilla y Gordal.
Se fundamenta en el Reglamento UE
1151/2012 del Parlamento Europeo
y el Consejo de 21 de noviembre
de 2012 sobre los regimenes de
calidad de los productos agricolas y
alimenticios.

La Indicacion Geografica Protegida
(IGP) se refiere a las aceitunas
Manzanilla Sevillana y Gordal
Sevillana, recolectadas de manera
tradicional durante los meses de
septiembre y octubre. Esta manera
de recoleccion es denominada
“orderio” o “verdeo”.

A diferencia de la Denominacion

todos los elementos y procesos que
conforman el producto final deben
proceder y tener lugar respectiva-
mente en la zona de origen, la IGP
reconoce la produccion y elaboracion
en el drea geografica pero no impide
que en su comercializacion pueda
llevar alguna materia, como €l relleno,
que sea externa. Se decide optar por
la IGP no solo para mantener la elabo-

relleno, sino también para alcanzar
una mayor cuota de mercado a través
e la aceituna rellena.

Ademas el sello de IGP nos dice que
las aceitunas han sido elaboradas
de un modo tradicional conocido
como estilo sevillano consistente en
una preparacion en salmuera (agua
con sal).

de Origen Protegida (DOP), donde

El segundo objetivo, el de la PFOMOGIGH, se desarrolla a través de
una Estrategia de Comunicacion y la fundamentacion cientifica de
sus caracteristicas diferenciadoras. La Estrategia de Comunicacion
contempla diferentes acciones entre las que destaca la creacion de
una plataforma web para difundir los valores de la Aceituna Sevillana
(www.aceitunasevillana.es) y diferentes proyectos de investigacion
con el objetivo de, por un lado, caracterizar sus propiedades fisicas y
organolépticas, y, por otro, dar a conocer las manifestaciones socio-
culturales en torno a estas dos variedades.

racion tradicional de la aceituna con

Este libro es el fruto de esa intencion, la de reconocer la importancia
del olivar de aceituna de mesa como tradicién sevillana, prestando
especial atencion a los procesos de produccién y transformacion
tradicional y, muy especialmente, al de recoleccion o verdeo. El olivar
de mesa hunde sus raices en la tradicion y abre sus ramas hacia un
horizonte de vivir, pensar y sentir la relacion entre las gentes y la
naturaleza, entre el arbol y su fruto transformado.

La proteccion de estas variedades locales es fundamental para
reactivar la conciencia social sobre los beneficios, caracteristicas y



particularidades de la Aceituna Sevillana. Al tener en cuenta los procesos
tradicionales implicados, seremos capaces de participar de la percep-
ciony de la forma de vida de aquellas personas que estan directamente
relacionadas con el campo y con el mundo de la aceituna, y tendremos
mayor facilidad para trazar puentes emocionales que nos unan con ese
mundo. La historia de un territorio es la historia del contacto y adap-
tacion de sus habitantes al medio natural y sus recursos, un contacto
conformado por conocimientos y experiencias que son la base para el
auto reconocimiento y la construccion de valores propios.

Aquellos que forman parte de la Asociacion para la Promocion de la
Aceituna Sevillana (APAS), han querido contar su historia a través de
este libro. Aqui quedara escrito lo que para ellos representa el olivar de
aceituna de mesa, el olivar donde cultivan las aceitunas Manzanilla y
Gordal, las Aceitunas de Sevilla.

Pero mas alla de esto, desde APAS se quiere dejar constancia de
su compromiso con el consumidor de aceitunas, con la gente que
deposita su confianza en ellos y sus productos. La comunicacion que
se viene haciendo, que tiene esta obra como ejemplo, es reflejo del
interés por transmitir de la manera mas transparente sobre los bene-
ficios y particularidades de las Aceitunas Sevillanas. Porque en el
contexto actual el consumidor tiene pocas opciones para diferenciar
las aceitunas que consume, su origen y procedencia. APAS cree en
un futuro donde el consumidor pueda elegir entre los diferentes tipos
de aceitunas sobre la base de su calidad, los valores afiadidos y sus
gustos e intereses personales. Todo ello realza la importancia este
proyecto que, por una parte, defiende los intereses del consumidor
al permitirle una mayor capacidad de eleccion, y por otra aumenta el
potencial de las variedades locales y sus productores, asegurandoles
una remuneracion justa y una proteccion a sus productos en el marco
de la Unién Europea.

Introduccion

Y en este contexto, lo que mas caracteriza a estas variedades es su
singular forma de recoleccion, que se realiza manualmente mediante el
reconocido método del verdeo, y que constituye un hecho social que
refleja gran parte de la cultura de sus protagonistas. El verdeo sera ele-
mento imprescindible durante el discurrir de este libro, y a través de él se
puede observar la realidad de los verdeaores, agricultores y el resto de
actores sociales implicados. Una realidad que es fruto de la historia y la
acumulacion de saberes, y que nos hablara de percepciones del mundo,
de roles y estatus, de hombres y mujeres, de jovenes y adultos, de reci-
procidad y colaboracion, de honor y emociones, pero también de lucha,
tension y conflicto. Es un mundo complejo como otros mundos, pero
es el nuestro, el de la gente del medio rural sevillano. Este libro habla de
cémo esa realidad compleja surge en torno a las aceitunas Manzanilla
y Gordal de Sevilla, o lo que es lo mismo, cémo estas dos variedades
tradicionales de aceitunas sevillanas dan pie a la expresion de muchas
caracteristicas de la cultura de un pueblo. Tal es el reconocimiento de
estas manifestaciones socioculturales que han sido incluidas en el Atlas
del Patrimonio Inmaterial de Andalucia, iniciandose el proceso —que
quiere continuar esta obra—de darles continuidad y salvaguardarlos,
de manera que puedan —y es uno de los objetivos de APAS— ser
elevados a la condicion de Patrimonio Inmaterial de la UNESCO.

Es por esto que la obra tiene un claro enfoque etnografico, método
que distingue a la Antropologia, y que sirve para ayudar a ver y
comprender a través de los ojos de la gente. Se habla de la Manza-
nilla'y la Gordal segun quienes verdean y cultivan los olivos. La etno-
grafia se interesa por estas cosas, por lo que la gente hace y piensa,
y por las cosas que la gente dice que hace y dice que piensa. Es una
inmersion en el mundo que se trata, el olivar de mesa sevillano, para
conocerlo desde dentro y desde él hablar, ayudando a conocer mas
y de otro modo nuestra sociedad.







La emergencia del olivar en Andalucia

El olivar es la principal formacion vegetal de Andalucia y una de las mas extendidas en Espana, representando la principal masa forestal
de toda Europa (Infante Amate, 2014). No se trata solo de un cultivo, representa un paisaje, una cultura y una historia. Es un agroecosis-
tema que debe ser estudiado y valorado como la manifestacion de un conjunto de relaciones sociales y ecoldgicas desde una perspec-
tiva multifuncional (agronémico, medioambiental, territorial y cultural). Es asi que lograremos entender su importancia para los pueblos.

El cultivo del olivo y el aprovechamiento de sus recursos constituyen un pilar basico de la agricultura mediterranea y tiene gran importancia
desde la Antigledad. Su habitat son las regiones climaticas de tipo mediterraneo, caracterizado por un verano seco y caluroso, unos inviernos
relativamente suaves y unas precipitaciones modestas. Los requerimientos agroclimaticos hacen que solo pueda desarrollarse en estas zonas
y, por ello, olivo y mundo mediterraneo corren a la par en un mismo relato. Sintoma de esto es el hecho de que de cada diez olivos plantados
en el mundo, nueve crecen en esta zona del globo.
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Espana es en la actualidad el pais con mayor superficie dedicada al olivar y Andalucia, la region donde se concentra la mayoria de olivos.
Esta dimension del olivar actual es no obstante, relativamente reciente, pues no fue hasta mediados del pasado siglo XIX que el paisaje del
olivar se convirtié en lo que ahora conocemos (Zambrana, 1987; 2006). Anteriormente, como nos describe Juan Infante, el olivo se vino culti-
vando no en grandes extensiones y de forma intensiva, sino en el marco de sistemas tradicionales y familiares de explotacion de la tierra. Era un
arbol mas entre otros, se encontraba la mayoria de las veces adehesado (a la altura de 1860 solo ocupaba un 5% de la superficie total (Infante,
2014: 25), y respondia a légicas multifuncionales de explotacion agraria. No soélo se cultivaba entonces para dar aceitunas de mesa, sino para
obtener aceite, combustible, lefa y materiales de construccion, asi como para alimentar el ganado del que se dispusiera. La importancia del
olivo ha venido impulsada por la intervencion humana que ha encontrado su mejor expresion en su conformacién como bosque ordenado.

En la actualidad, a nivel nacional y segun el Boletin Oficial de la Consejeria de Agricultura y pesca (2015), son Andalucia y Extremadura los
principales protagonistas en la produccién de aceituna de mesa, y especialmente, las provincias de Sevilla, Badajoz y Cérdoba. Para
las campanas desde 2006/07 a 2013/14, Andalucia ocupa el primer lugar en cuanto a producciones de aceite de oliva y aceituna de mesa, con
el 82,3% y el 78,7% respectivamente de la produccion media nacional, con 5,48 millones de toneladas.
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La emergencia del olivar en Andalucia

sobre el olivo

El olivo pertenece al orden Lamiales, familia Oleaceae, género Olea L. y especie Olea europaea L. Es la Unica especie de la familia

“ con fruto comestible. Hay unas 35 especies en el género Olea e incluidos en la especie Olea europaea L. estan todos los olivos culti-
vados y también los acebuches u olivos silvestres. Generalmente se considera que los olivos cultivados pertenecen a la subespecie
sativa y los acebuches a la subespecie sylvestris.

La antigliedad del cultivo del olivo y su amplia difusion ha dado lugar a una enorme variedad de cultivares locales, procedentes en su mayoria
de selecciones fenotipicas de individuos silvestres, mantenidos generacion tras generacion por propagacion agamica, por lo que las varie-
dades actuales solo estan separadas por una o dos generaciones de sus ancestros silvestres. Se estima que la primera variedad cultivada de
la Olea europaea aparecié en Oriente Préoximo hace aproximadamente unos 5.500 ainos como consecuencia de la domesticacion del
acebuche (Infante Amate, 2014: 23). Se han datado plantaciones con fechas muy antiguas en el Ponto (al sur del Mar Negro, en Asia Menor) y
Mitileno (Italia). Algunos historiadores precisan que este cultivo procede de Persia, otros del valle del Nilo y otros muchos que es arbol originario
de la antigua Mesopotamia, lo que se ha dado a llamar la media luna fértil, una tierra que se extiende por el Préximo Oriente y que goza de
unas condiciones climaticas muy favorables para éste arbol (Fernandez Gutiérrez y Segura Carretero, 2009:11). A través de las muchas fuentes
escritas y restos arqueolégicos disponemos de informacion histérica que arroja alguna luz para comprender como las sociedades pasadas se
relacionaron con el olivar y dar fe de que se trataba de un arbol muy Util, valioso y venerado por los pueblos mediterraneos.

Las grandes civilizaciones de la Antigliedad como egipcios, fenicios, romanos y arabes comerciaron y difundieron el cultivo y sus multiples
usos: iluminacion, fines curativos, culinarios, para masajes, cosmética y con evidente simbolismo de distinto tipo en rituales y momentos
socialmente relevantes. Por ejemplo, los egipcios atribuian a Isis, diosa de la maternidad y del nacimiento, la transmision a los hombres de este
arbol sagrado, su forma de cultivo y la utilizacién de sus frutos. Las aceitunas constituian un alimento importante y con su aceite se ungian los
cuerpos para fortalecerlos, animando el espiritu. Se usaba también en el culto a los muertos y a los dioses. Para los fenicios el olivo también
fue importante y en la época de la recogida de la aceituna y la obtencion del aceite celebraban ritos en honor a los dioses como agradeci-
miento. En la mitologia griega el olivo también tiene gran presencia. Cuando Atenea vence a Poseiddn una disputa por la soberania de Grecia
lo hizo creando la mejor obra de arte, y para ello Atenea, con un golpe de lanza en el suelo, hizo brotar un olivo cubierto de frutos [...] del que
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no solamente sus frutos serian buenos para comer sino que de ellos se obtendria un liquido extraordinario que serviria para alimento de los
hombres rico en sabor y en energia, para aliviar sus heridas y dar fuerza a su organismo, capaz de dar llama para iluminar las noches (Estrada
Cabezas: 2010).

Desde las islas griegas el olivo se propagd por toda la cuenca del Mediterraneo y llego a los romanos, que también expandieron su cultivo y los
usos de sus frutos. En Sicilia estaban los conocidos olivares de Agrigento, donde se emplearon sistemas de olivicultura griegos. En el Imperio
Romano el aceite de oliva era muy apreciado, de manera que todo ciudadano que plantara fanegas de olivos era exonerado del servicio
militar. También eran muy valoradas las aceitunas vy, asi, el poeta Virgilio recomendaba alimentarse de ellas por sus excelentes cualidades. La
mitologia romana cuenta con muchas referencias al olivo, y los propios Fundadores de Roma Rémulo y
Remo se consideran nacidos bajo las ramas de este arbol. Era simbolo de la fertilidad y la paz, signo de

distinto tipo en rituales y momentos

Las grandes civilizaciones de la alianza entre la naturaleza y el hombre, por ser el Unico arbol que logré sobrevivir a las aguas del diluvio
Antigiledad como egipcios, fenicios, universal, representando también la inmortalidad y la fuerza (Estrada Cabezas, 2010).
romanosy arabes comerciaron Era de esperar que, debido a este largo bagaje idedtico, posteriormente apareciera el olivo como
difundieron el cultivo y sus maltiples simbolo en las religiones clasicas. Por ejemplo, en la Biblia, tanto el aceite como el olivo representan
usos: iluminacion, fines curativos, el Espiritu Santo, se usa para unciones vy refleja la abundancia. También lo es para el Coran, donde
ulinarios, para masajes, cosmética se puede leer quelel aceite casi alumb(a sin que lo toque el fuggo. En la religion heprea selha usado
: : . popularmente el olivo para ritos funerarios, ofrendas y celebraciones o para la creacion de lamparas y
ly con evidente simbolismo de | muebles

ocialmente relevantes

A pesar de que se han encontrado huesos de aceitunas en la Peninsula en yacimientos neoliticos
(8000-2700 a. C.) de El Garcel, el rio Aimanzora y en las Alpujarras, parece que fueron los romanos
quienes expandieron el olivo hasta la Peninsula. Posteriormente, con la presencia arabe se enrique-
cieron los campos del Valle del Guadalquivir con nuevas variedades, dejando tan importante legado como los vocablos de acebuche, aceituna
0 aceite, que proviene de “al-zait” que significa jugo de aceituna (Estrada Cabezas, 2010).

Desde su establecimiento definitivo en la época romana, el olivar no ha cesado de aumentar su presencia en la Peninsula, pero este proceso
no ha sido lineal y continuo, sino que se han producido avances y retrocesos que han supuesto una presencia constante y una colonizacion
creciente por el olivar de todos los territorios peninsulares donde las condiciones ambientales han permitido su cultivo. Este vinculo de la Penin-
sula con el olivar, de particular intensidad en el caso de Andalucia, se ha consolidado de modo tan permanente, como el arraigo multisecular
del olivo al territorio.
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El olivo,

Decia el poeta francés George Duhamel que Donde el olivo se retira acaba el
“ Mediiterraneo, y es que mas alla del nivel de su desarrollo, es dificil encontrar
en todo el mundo una historia de expansion continuada que haya derivado
en una concentracion arbdrea tan extraordinaria como es en el caso andaluz.

El paisaje monocultural del olivo que hoy preside muchos de nuestros campos no
tiene su origen en la Antigliedad sino que data practicamente de finales del siglo XIX
(Guzman, 2004:302). No queriendo restar importancia al papel secular que el olivo
ha tenido para nuestras civilizaciones anteriores, es cierto que buena parte de este
pasado mitificado lo ayudaron a sustentar los viajeros europeos que visitaron Anda-
lucia y sublimaron una “tradicién olivarera” que se ha convertido en discurso hege-
monico. Para hacernos una idea de esta cuestion, a la altura de 1860, los campos
andaluces solo brindaban un 5% de su superficie al olivar y en poco méas de un siglo
(1899-2000) nuestra region dedicaba al olivar el 30% de la superficie cultivada, lo que
suponia un 76% de la produccion nacional (Consejeria de Agricultura y Pesca, 2002).

En el marco de esta obra, haremos una breve exposicion de la historia del olivar en Andalucia a partir del siglo XVIII, apoyandonos en los trabajos
del profesor Infante Amate, con quien compartimos esa “otra mirada” que el mismo plantea y a quien ya venimos citando mas arriba. A partir del
siglo XVIII se sucedieron episodios que multiplicaron su extension hasta convertirlo en protagonista indiscutible de los actuales campos anda-
luces. Aun en 1750 la extension del plantio de olivo era escasa y de baja intensidad. Los paisajes presentaban un olivar no capitalizado integrado
en légicas de explotacion familiar y multifuncional. En este contexto no se puede entender el olivo como lo hacemos hoy en dia, un arbol que
produce aceitunas, si no todo lo contrario, y de ahi su importancia para la economia familiar, como un cultivo del cual se hacian muchos y dife-
rentes aprovechamientos. Del fruto se obtenia aceite que se usaba como alimento; de esta transformacion se obtenian restos como los orujos
y alpechines, se utilizaban como fertilizante 0 como alimento para animales; el aceite también se destinaba para la iluminacion, para conservas o
para hacer jabodn; la madera se aprovechaba de diferente manera: la leha gruesa se usaba para combustible en las casas, las hojas para que las
comieran las cabras o las varetas para hacer carbon vegetal (Infante Amate: 2014). Esta manera de entender y relacionarse con el medio son lo
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que diferentes autores han venido a llamar Idgicas de aprovechamiento dptimo, de la maxima eficiencia o economias de improvisacion (Naredo,
1981; Alier, 2001; Dyer, 1988), e implican una vision sistémica del agroecosistema, donde se reutilizan todos los recursos, ofreciendo multiples
productos para diferentes usos. Como sefiala Infante Amate, si observamos soélo el comercio de la produccion no podemos llegar a entender
lo que el olivo ha significado verdaderamente para el desarrollo de nuestras poblaciones rurales. Fue el olivo un elemento vertebrador en las
economias campesinas andaluzas, con una vocacion multifuncional.

En la siguiente figura quedan representada la vocacion multifuncional del olivo, segun estudios de caso llevados a cabo por Infante Amate en
Baena, Castilleja de la Cuesta y Montefrio.

Productos apropiados del
agroecosistema del olivar
medido en materia seca
(en kg y porcentaje) en
1750.B: Baena; C: Castilleja de

PRODUCCION TOTAL

la Cuesta; M: Montefrio. B- 2353 Kg
Fuente: Infante-Amate (2011 C-2064 Kg
uente: Infante-Amate (: a). M- 2662 Kg
H H H
Varetas Cubierta Lefia gruesa Aceitunas Hojas

B- 557 Kg — 20% B- 1251 Kg — 45% B- 213 Kg — 8% B- 329 Kg — 12% B- 403 Kg — 15%
C- 254 Kg — 13% C- 626 Kg — 30% C- 291 Kg — 14% C- 709 Kg — 34% C- 184 Kg — 9%
M- 235 Kg — 9% M- 1877 Kg — 71% M- 270 Kg — 10% M- 109 Kg — 4% M- 170 Kg — 6%
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Diferentes fuentes retratan la Andalucia del Antiguo Régimen como un pais vacio donde la intensificacion agraria sélo se manifestaba en
lugares especificos. Las superficies de pasto y monte, donde quedaba integrado el olivar, representaban en torno a un 50% de la Superficie
Agraria Util, y el resto si estaba cultivada principalmente con cereales. Eran paisajes muy lejanos a los de un cultivo ordenado y comercial
propio de la modernizacion agraria.

Espaiia y Andalucia
(1850-200) Ha | % | Ha | % -—-

*El porcentaje es sobre la
superficie total de olivar 858.000 1.7 4n 4,70 m 2023.000 4 1057 12,10
cultivado en el mundo.

1880 1154.000 2,28 657 7,52 1980 1962.000 3,88 1178 13,48

Fuente: Infante Amate, 2014.
A partr de Garrido (2005). I 1188.000 2,35 743 8,50

2231.000 4,41 1349 15,44

Estudiando el Catastro de Ensenada, Infante Amate (2014) describe como el olivar de Sevilla, Cordoba y Jaén representaban ya el 82% de
superficie total catastrada durante el siglo XVIII. Aln en este siglo, el aceite sélo suponia el 3,5% del valor de las exportaciones agrarias, lo que
evidencia que el olivar aun no aparecia como una industria con fuerte vocacion mercantil (Infante Amate, 2014: 32-33).

Pero dado que la vocacion productiva en cada rincén de Andalucia diferia como lo hacian sus paisajes, destacd un punto del sur de Espana
por el nivel de intensidad de sus olivos y que debemos sefialar: el Aljarafe Sevillano, con un total del 18% de su superficie productiva dedicada
a este cultivo. Infante Amate analiza en Los temporeros del Olivar (2012) las primeras migraciones estacionales donde el Aljarafe fue un prema-
turo enclave mercantil del olivar debido a sus particularidades histéricas y geograficas, anticipando el avance olivarero andaluz y extendiéndose
luego a las campifias de Coérdoba y Jaén.

Elinflujo mercantil de Sevilla con su puerto dibujé un mosaico de usos del suelo poco habitual en este periodo. Se tuvo que integrar a territorios
situados a mas de 30 km de la capital para garantizar la integracion entre los cultivos agricolas, silvicolas y pastorales. La comarca aljarafefia
aparece como una de las pocas disonancias en las cuales el olivar tenia una abundante presencia.




Porcentaje de superficie de olivar
en relacién a la superficie total en
Andaluci I icipal. Ao 1750.

Fuente: Infante Amate, 2014.

W 525% M >25%
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Sin embargo, el 8. XIX fue decisivo para la mutacion de los paisajes andaluces y la emergencia del olivar como unidad paisajistica. La venta de
bienes publicos liberd miles de hectéreas que en numerosos casos fueron objeto del cultivo del olivo (Guzman Alvarez, 2004). El olivar comenzd
a expandirse y en 1819 se autoriz6 la libre exportacion del principal producto comercializado obtenido de su provecho, el aceite (Garrido, 2007).
Esto era fiel reflejo de las nuevas oportunidades de mercado en las que la economia y concretamente la agricultura espafiola se insertaba. El
comercio comenzo a liberalizarse, pero todavia contaba con importantes barreras fisicas como el transporte (Garrabou y Sanz, 1985:45). En
este siglo XIX se estaba produciendo una transicion de una agricultura con un olivar multifuncional que integraba usos agricolas, ganaderos y
forestales, hacia un olivar enfocado a una producciéon de bienes de mercado.

Es en el siglo XX cuando ocurre la verdadera intensificacion de los campos andaluces como consecuencia de la creciente presion poblacional
y el entusiasmo de los nuevos mercados, que coloco al olivo como un sustituto eficaz de una superficie tradicionalmente silvopastoril, ademas
de que sus escasos requerimientos de agua y luz permitian su facil acogida. La incorporacion, fundamentalmente, de los combustibles fosiles
cambié la naturaleza de las economias tradicionales favoreciendo la mecanizacion de los procesos agrarios, aumentando su rentabilidad
econdémica y modificando gran parte de las estructuras sociales vinculadas a la agricultura del momento. En el periodo comprendido entre
finales del siglo XIX'y 1975 el olivo aumenta sobre todo en la actual diagonal olivarera, en las laderas de las lomas y colinas que bordean la
depresion del Guadalquivir, y en el transito del valle hacia las alineaciones béticas. Mientras tanto, en los enclaves olivareros tradicionales

(las campinas y vega de Sevilla y Cadiz), el cultivo merma ostensiblemente, debido a que estos

olivares estaban implantados en tierras que se requerian para otros aprovechamientos mas renta-

Desde el siglo XVIIl y hasta entrado bles (Guzman Alvarez, 2004).

en el XX el olivar fue entendido como La expansién olivarera trajo consigo, ademas de altos niveles de comercializacién, un mayor
un aprovechamiento mas forestal consumo de aceite, tanto que algunos autores escribian que en muchas partes viven los pobres
que agricolal con pan y aceituna, o pan y aceite. (Serra, 1878:467). Segun Amate la idea del “paniaceite”, tan

presente en la cultura andaluza, se fragud en esta mitad de siglo a la luz de estos acontecimientos
y la escasez de grasa animal por la reduccion de la cabaha ganadera.

Pero en este siglo XX, en los afos 70, la crisis de la agricultura en Espana se cebd con las antiguas tierras olivareras, de manera que fueron los
olivares sevillanos los mas afectados: en la vega desaparecié en gran proporcion; en la sierra se mantuvo al no haber alternativas de cultivo; y
en la campina se convirtié en la alternativa por excelencia. El olivar, que habia sido un cultivo social por excelencia, fuente de jornales, alivio de
sufrimientos, esperanza en el tiempo invernal de escaseces, se vio muy afectado por los fendémenos de la migracion y el abandono de labores.

Sin embargo, a partir de la entrada en la Comunidad Econémica Europea, el olivar sufre otro fenédmeno de expansion, al amparo de las subven-
ciones agrarias europeas, ocupando incluso zonas donde nunca se habian visto y donde no se debiera por razones ecolégicas.
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Evolucién del
porcentaje de la
superficie de olivar
sobre la superficie
total en Andalucia
escala municipal.

Fuente: Infante Amate,
2014.

Para 1750, el Catastro
del Marqués de la
Ensenada; para 1880,
INE (1888); para 1960,
INE (1962); y para 2010,
INE (2009).

Sin olivar
0-5%
5-25%
25-50%
> 50%

Todo esto nos viene a decir que en el contexto del siglo XVIII, XIX y hasta entrado el siglo XX, el olivar habria de ser entendido como un
aprovechamiento forestal mas que agricola, que poco a poco fue expandiéndose con diferente intensidad y antropizacion segun qué zonas,
dependiendo de las caracteristicas del medio y de las posibilidades de capitalizacion y posterior comercializacion de sus productos derivados,
especialmente el aceite y posteriormente el fruto. Pero esto no fue homogéneo y las mayores extensiones de olivares podrian encuadrarse
dentro de las explotacién domeéstica y multifuncional. Como destaca Infante Amate (2014: 147-148), se debe reconocer que la historia del olivar
no puede relacionarse exclusivamente con el interés econémico por el aceite, siendo el olivo una compleja herramienta de sustento para miles
de familias que han sido soporte y constancia en su reproduccion social y ecolégica.
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Las aceitunas de mesa

Describiéndose un paisaje olivarero u otro en los campos andaluces a
“ lo largo de la historia, lo que si queda claro es que la historia de éste

se cuenta a través e las historia de olivos de variedades de aceite. Los

datos disponibles, que como hemos descrito comienzan a ser manejables
a partir de 1750, no hablan mucho del aprovechamiento de la aceituna como fruto
para consumo, sino para la produccion de aceite. Poca informacion parece haber
entonces con respecto a cuando ocurre la diferenciacion del paisaje olivarero andaluz
entre olivares de aceite y olivares de aceituna de mesa. Resulta también complicado
tener datos sobre las variedades de olivos y aceitunas utilizadas en estos afios, asi
como de la progresiva diferenciacion de las mismas hacia las actuales variedades de
mesa. Segun Infante Amate, podria apuntarse a que el olivar de aceituna de mesa
comenzo a sufrir esta diferenciacion vinculado a la produccion en el Aljarafe sevi-
llano, que ocurre en torno a la primera mitad del siglo XX. A partir de ahi podriamos
ubicar la especializacion del olivar en olivar de aceituna.

Aungue no son suficientes para arrojar luz en la historia del olivar de aceituna de
mesa en Andalucia y en Sevilla, a través de diversas fuentes si que podemos tener
referencias a como la transformacion de la aceituna para su consumo directo ha
sido practica desde antiguo. La historia del olivar se ha escrito con enfoque sobre
la historia del olivar de aceite, de manera que sobre la historia de la aceituna de
mesa todavia hay mucho que investigar. En el siglo | de nuestra era, por ejemplo,
el escrito agronémico gaditano Columela describia diferentes métodos de prepa-
racion de aceitunas: en salmuera, alifadas con hinojo, con hojas de lentisco y
vinagre, etc., dando entonces noticia de su consumo como aceituna de mesa
(Salazar-Garcia, 2011).

También hay referencias sobre cémo en la Edad Media las aceitunas de mesa se
consumian y comercializaban a muy pequefia escala. En Sevilla el conocimiento
popular describia como su conservacion podia ser de hasta 20 afios (Rallo, Morales
y Suérez, 2013: 115-116). El consumo de aceitunas era comuin en Al Andalus
segun se describe en el Tratado de Agricultura de Abdr I-Jayr, que sefala dife-
rentes formas de elaboracion. En 1513, Alonso de Herrera, en Agricultura General,
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nombra las variedades manzanilla y gordal y ofrece instrucciones para su cultivo. Este autor sitia el manzanillo en localidades como AndUjar,
Arcos, Espera, Bornos, Aguilar y otras partes de Espana, donde se utiliza la aceituna manzanilla para comer. La variedad gordal la describe
como olivo sevillano, ubicandolo en Sevilla y en Vera, destacando su aceituna por ser muy olorosa. Alonso Morgado, escritor extremefio y
sacerdote de Sevilla recoge el comercio de este producto en su libro Historia de Sevilla (1587) haciendo hincapié en la importancia y espe-
cificidad de la gordal, morada y de manzanilla (Rallo, Morales y Suarez, 2013: 116-117) pues eran las
mas propias para su comercializacion a las Indias y otras partes del mundo. Desde el Aljarafe sevillano

Espaia es el primer pais productor se transportaron més de 100 plantones para Centroamérica y segun indica Vazquez de Espinosa, a
de aceituna de mesa de la UE, con principios del siglo XVII en el valle de México «existian muy buenos olivares donde se cogia cantidad de
515.000 Tn para la campana 2014/15 aceituna para comer» (Fernandez Gutiérrez y Segura Carretero, 2009: 23).

Estas referencias nos ayudan a entender como la aceituna se ha consumido como fruto desde que el
olivo llego a la peninsula, pero no sabemos con certeza cémo ha evolucionado el olivar de aceituna de
mesa hasta nuestros dias, ni cual ha sido la historia de las varie-
dades utilizadas, de la domesticacion de los primigenios olivos
hasta conseguir las diferentes variedades de aceitunas, de frutos Produccién mundial de aceitunas

mas grandes y con menor contenido en aceite, que hoy en dia de mesa. Media campatias 2010-15. /’EZE)/L
dominan los campos de Seuvilla. °

Si utilizamos los datos presentes, podemos conocer que la acei-
tuna de mesa ha encontrado su espacio y ha devenido en un
producto de gran importancia econdmica y social en Espana,
siendo el primer pais productor de la UE con 515.000 Tn. para
el aho 2014/2015 seguido de Grecia e ltalia (Consejo Oleicola
Nacional). A nivel mundial, Espafia también lidera la produccion ran

de aceitunas de mesa con un 22% del total. 2%\

Resto

27% \

Segun datos de la Agencia de Informacién y Control Alimentarios

(AICA), en la campana 2013/2014 la producciéon nacional de acei- Marruecos /

tuna de mesa fue de 573.371 toneladas (ASEMESA, 2014), La 4%

aceituna de mesa en Andalucia alcanzé un total de 434.551 tone- Grecia / \ Egipto
ladas (76% de la produccion nacional) y Sevilla fue la provincia 6% 16%
con mayor produccion (304.990 Tn) con un el 53% del total. Argelia /

7% \ Turquia

16%
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Produccién nacional de aceitunas
de mesa. Campana 2013-14.

Sevilla
Resto )
2% \
Mélaga

9% \

Caceres

10% \

Cérdoba  /

12%

Badajoz /

14%
Distribucién porcentual de la B >50%
superficie ocupada por el olivar B 12-15%
de mesa respecto a la produccién Tio7% m
total de aceituna verde en M 10-12%
Espaiia. . 5-10%
Fuente: Estrada Cabezas (2010). I 51%

B <1%
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Enlo que concierne a la transformacion, gran parte de esta se concentra en Andalucia. Por ejemplo, en el ano 2009 siete localidades andaluzas
concentraban el mayor nimero de establecimientos donde se procesaba la aceituna, que suponian mas de un tercio del total nacional.
Cinco de estas localidades eran sevillanas (Morén de la Frontera, Arahal, Dos Hermanas, Pilas y Mairena del Alcor) y dos cordobesas (Cabra
y Lucena). Se trata, en su mayoria, de centros comarcales, ciudades de tamafio intermedio o grandes pueblos (antiguas agrociudades). La
relevancia de la produccién de aceituna “en verde” en estos municipios ha servido para inducir la creacion de fabricas o establecimientos de
transformacion industrial (Garcia Jurado, 2009: 26).

Como vemos, tanto por sus cifras como por lo que supone el sector para los trabajadores y familias andaluzas, es de gran relevancia en el
conjunto de la industria agroalimentaria nacional. Genera un gran nimero de empleos y también un gran volumen de produccion y exporta-
cion, haciendo lider a Espafna en el mercado mundial en ambos conceptos. Segun el Consejo Oleicola Internacional, genera mas de 8.000
empleos directos, mas de seis millones de jornales por la recoleccion y el cultivo del olivo, a los que hay que anadir los creados por las
empresas y fabricas auxiliares (de vidrio, hojalata, cartonaje, maquinaria, transportes, etc.). Esto supone el 27% del empleo generado por el
sector nacional de conservas y preparados de productos vegetales, participando con un 22% en el valor nacional de este sector.

Como declara el Panel de Consumo Alimentario del MAGRAMA relativo al consumo nacional de aceitunas de mesa (enero/junio 2014), el
consumo nacional en los hogares ascendié un 1%. EI consumo en hogares supone alrededor del 75% del consumo nacional de aceitunas
de mesa. Segun el Consejo Oleicola Internacional el consumo de aceituna en Espafa para el afo 2013/2014 es de 164.9 t. y haciendo una
estipulacion para el afio 2014/2015 seria de 180.0 Tn.

Consumo de aceituna de
mesa en Espaiia. 300

Elaboracién propia a partir
de datos de consumo

del Consegjo Olefcola
Internacional.

2006/07 2007/08



Las aceitunas de mesa

Segun el estudio realizado en  se consume preferiblemente en 6 de cada 10 personas las consume vez por semana. Los entrevistados
x el ano 2006 por el Ministerio ensalada (71%) o sola (567,9%), al menos una vez por semana. Un con edades entre 46 y 55 arios son
de Agricultura y Pesca para siendo la “aceituna manzanilla” la 16,8% las consume todos o casi los que las consumen con mayor
revelar el consumo de aceituna mas preferible para los entrevis- todos los dias, un 20,9% 2 o0 3 frecuencia.
de mesa en Espania, la aceituna tados. En cuanto al consumo diario, veces por semana y un 19,4% una

Enlo que refiere a las variedades cultivadas, segun el Boletin Oficial de la Consejeria de Medioambiente y Pesca (2015) en Espafia se mantienen
en cultivo unas 260 variedades, pero solo 24, las principales en las diferentes zonas de cultivo, representan mas del 95% de la aceituna
producida. Entre las variedades mas presentes en el olivar andaluz destacan la Picual cuya superficie asciende a 858.345 ha (59,6% de la
superficie de olivar andaluz), la cual es principalmente destinada a aceite; la Hojiblanca con 256.145 ha (17,8%), que se emplea para mesa
y aceite; y la Manzanilla de Sevilla y Gordal con 69.913 ha (4,9%) y 14.129 ha (1%), respectivamente, cuyo uso es casi exclusivo para mesa.

En los campos andaluces podemos encontrar otras variedades como Zorzalefia, Morona, Verdial, Manzanita, Gorubi o Gordubi, Cornicabra,
Cariivana, Lechin, Picolimon, Alorefia, Picuda, y muchas mas. El trabajo de campo que fundamenta esta obra centra su atencién en las princi-
pales variedades cultivadas en Sevilla y reconocidas como tales por la gente: la Manzanilla de Sevillay la Gordal de Sevilla. Son dos variedades
del grupo de las aceitunas de mesa, y concentran gran parte de la significacion del olivar sevillano.

Si bien en las entrevistas realizadas se ha querido profundizar sobre las aceitunas Manzanilla y Gordal Sevillana, los informantes describian
también otras variedades cuando hablaban de las dos primeras. Esta son las descritas a continuacion.

Wlviorona

Los informantes sefalan que se da en Arahal, Carmona y Morén de la Frontera. Nos cuentan que se parece a la manzanilla, aunque es algo
mas alargada y tiene menor relacion pulpa/hueso. Su nombre hace alusion al lugar de origen, Morén de la Frontera, donde se concentra casi la
totalidad de la produccion en la provincia. Actualmente esta cobrando mas importancia por su mejor adaptacion a algunos tipos de aderezos
menos delicados. De fermentacion rapida, es la primera aceituna que sale al mercado. Los olivos de esta variedad son vigorosos, con porte
llorén y densidad de copa espesa. Su productividad es alta y se muestra bastante regular en sus cosechas.

13 . i~ . .
La morona coge muy bien los alifios de siempre, en casa las hacemos machacadas o partidas.
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Muy extendida en otros territorios ademas de Sevilla, es una aceituna de
maduracion tardia. Se distingue por su buen tamafio y su forma eliptica. Es
una de las variedades que mas se recolecta mecanicamente y es apreciado
por su buena adaptacion a suelos calizos. Su aceite es de buena calidad y
para mesa se considera muy adecuada para aderezo en negro tipo califor-
niano por la textura firme de su pulpay su facil mecanizacion en la industria.

“la hojiblanca por mi parte, cuando tu la muerdes, lo
primero que notamos es que es solida, dura, fibrosa.
Tiene mucha fibra y el hueso es mayor que el de la
manzanilla, por ejemplo.

Nuestros informantes detallan que se localiza en las comarcas del Aljarafe,
Campifa y Sierra Sur de Sevilla. Nos cuentan que se trata de una variedad
con doble aptitud, para aceite y mesa. Su consumo verde tiene un sabor muy
agradable. El fruto es de mayor tamano que el del resto de variedades tipo
manzanilla y, segun nos cuentan, en Coronil y Arahal son zonas donde se
vende mucho, sobre todo a nivel particular, intercambiando formas de elabo-
racion entre vecinos. Nos dan cuenta de que sufre de veceria y que es muy
resistente al desprendimiento, lo que dificulta su adaptacién a la mecanizacion.

113 . .

El verdial es muy resistente. Te puede aguantar
la humedad, la sequia o el frio, pero echa pocas
aceitunas, un ario muchas y otro afio pocas.
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Las variedades

sevillanas

Las variedades Manzanilla y Gordal de Sevilla conforman la mayoria de la produccion olivarera de la provincia de Sevilla, y también se

“ cultivan en la provincia de Huelva. Su produccion, recoleccion y elaboracion esta altamente vinculada a Sevilla, y pese a la alta expan-
sion territorial de la Manzanilla por otras partes de Andalucia, su tratamiento y procesamiento sigue siendo caracteristico en esta zona.

Segun las fuentes consultadas esta variedad era sefialada por gobernadores norteamericanos por su calidad, y recibia el nombre de

Sevillana. El proceso de transformacion reconocido como estilo sevillano al que eran sometidas para poderse comer comenzd a vincularlas
con Sevilla, pero hemos de destacar que un aspecto quiza mas singular de estas variedades es su

forma de recoleccion, que ha de hacerse manualmente, mediante el reconocido método de verdeo.

El aspecto quiza mas singular de

Frente a la insuficiente disponibilidad de datos histéricos sobre el olivar de mesa en Andalucia y

en concreto en Sevilla, donde surgen estas variedades, si existe informacion méas actual que nos
habla de su evolucién mas reciente. En Hojas Divulgadoras del entonces Ministerio de Agricultura
(MAGRAMA, 1936), se sefiala como en la gran zona del valle bético (desde Brenes y Carmona hasta
Almensilla y Utrera) ya se producia casi la totalidad de la aceituna Gordal y Manzanilla, que fomentaba

la industria de fabricacion de conserva que abastecia la exportacion y el consumo interior (VV.AA,

1936). Las fuentes primarias entrevistadas por Infante Amate (2014:212) en el Aljarafe, dan cuenta
por ejemplo del cambio de zorzalefio a manzanillo y gordal en los afios 50, de manera que las variedades destinadas a mesa ocupaban un 60%
en esa zona. La produccion para verdeo de la manzanilla seguia en aumento y se vendia buena parte de sus frutos como aceituna para consumo
en la provincia de Sevilla, manteniendo el resto de Andalucia la tradicion oleicola. Por lo general, la etapa franquista reveld una temprana integra-
cion mercantil para el consumo directo de aceitunas, mientras que la exportacion de aceite de oliva era coartada por la Comisaria de Abasteci-
mientos y Transporte. Los territorios del Aljarafe aprovecharon esta situacion para reconvertir la aceituna destinada a almazara hacia variedades
de verdeo, como es el caso de la Manzanilla (Infante Amate, 2014). A finales de los 70 la superficie de aceituna de mesa se eleva, al contrario que
la de olivar. Ya en los afios 90, la produccién total de aceituna de mesa en Sevilla se puede comparar con la produccion total a nivel nacional.
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Es la variedad de aceituna de mesa mas difundida internacionalmente
. y en la provincia de Sevilla ocupaba 65.000 Ha en 2014, compartiendo
M tierras con la Gordal en municipios como Carmona, Dos Hermanas,
Mairena del Aljarafe, Arahal, Marchena, Mairena del Alcor, Osuna, Pilas,

y Mordn, entre otros. Su zona de origen parece ser el Aljarafe Sevillano.

El area climatica de distribucion de la Manzanilla coincide con la de la
Gordal. Su clima es mediterraneo con temperaturas altas, fuerte inso-
lacién, veranos muy calidos y precipitaciones irregulares de tipo inter-
medio, en torno a los 700 mm anuales. En el tramo alto del valle, la
continentalidad se deja notar, con una mayor diferencia de temperaturas
maximas y minimas. El verano es muy caluroso, hasta el punto de regis-

f::;&i:ﬁ:::::ﬁ“::e"’swi"a" trar las temperaturas mas altas de la Peninsula (sobrepasando los 40°C).
’ La mayor parte de la region recibe entre 400 y 800 mm anuales. La
Fuente: Consejeria de Agricultura, parte correspondiente a la provincia de Huelva cuenta con una climato-

Pesca y Desarrollo Rural. 2006. . , , . : ;
logia ligeramente mas suave y humeda debido a la relativa cercania a la

costa. Esta zona esta marcada por el paso del Guadalquivir en su tramo

v medio-bajo y por afluentes de éste en ambos margenes, como los rios
Guadaira, Corbones, Genil o Huéznar, entre otros. Aunque aun predo-
«%‘ - i minan los cultivos de secano en muchas zonas, el area de influencia de

la Manzanilla viene marcada por un gran nUmero de pequenos Cursos
N fluviales y varios embalses, que abastecen de agua las zonas de riego,
: cada vez mas extendidas.

Como se ha sefalado anteriormente, del 50% de la aceituna de mesa

. espafola, que se produce en Sevilla, la variedad Manzanilla Sevillana

es la de mayor produccién. Las ventajas econdmicas que tiene esta

: variedad y su gran calidad han logrado que se haya extendido a otras

'Y 4 regiones e incluso a otros paises. Fuera de Espana, se conoce también

con el nombre de manzanillo y es la mas productiva para el aderezo en

verde al estilo sevillano. Podemos encontrarla en lugares como EEUU,
América del Sur y los paises mediterraneos, entre otros.
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de Sevilla

Zona de produccién de la
“Aceituna Gordal de Sevilla”.

Fuente: Consejeria de Agricultura,
Pesca y Desarrollo Rural. 2006.

v

Esta variedad se cultiva fundamentalmente en Sevilla y parte de Huelva,
ocupando mas de 12.000 Ha, estando presente en casi todo el medio
rural Sevillano y con mayor presencia en municipios como Utrera,
Carmona, Santiponce y Arahal.

Existen algunas referencias a que romanos y arabes ya comercia-
lizaban el fruto del olivo gordal, habiendo autores que ubican su
posible origen en la localidad sevillana de Dos Hermanas (Gémez et al.
2006), que a mediados del S. XIX, ya se encontraba a la cabeza en la acti-
vidad de aderezo de la aceituna, cuyo principal destino era la exportacion.
La aceituna se enviaba en salmuera a EEUU, donde se deshuesaba y se
rellenaba. Segun los autores las diferencias salariales aconsejaron que
esa labor se realizara en Sevilla, de forma que esta aceituna, junto con
la variedad manzanilla, sientan las bases de una industria antigua y bien
consolidada de venta de aceitunas de mesa, dirigidas tanto al mercado
nacional como al extranjero, principalmente a EEUU.

La Gordal comparte area climatica con la aceituna Manzanilla, medite-
rraneo con temperaturas altas, fuerte insolacion, veranos muy célidos y
precipitaciones irregulares de tipo intermedio. Las zonas de distribucion
de la variedad estan englobadas en el valle del Guadalquivir, y van desde
la campina sevillana de extensas llanuras hasta relieves de tipo medio
incluidos en la zona sur de la provincia, predominando las primeras con
fincas de grandes dimensiones donde encontramos primeramente al
olivar, seguido del cereal, los citricos y la vid. Esta zona estd marcada
por el paso del Guadalquivir en su tramo medio-bajo. Una caracteristica
del Bajo Guadalquivir es su escasa pendiente, con lo que Sevilla esta
sometida a la accion de las mareas. Debido a las irregulares precipita-
ciones y a la climatologia nos encontramos balsas de riego y situadas
en ambos margenes del rio, que abastecen de agua a todo el valle del
Guadalquivir.
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percibidos para
el cultivo

! clima

El olivo se da en un clima mediterraneo que, a grandes rasgos, presenta dos estaciones: una fria y himeda, en la que la especie logra el
receso invernal, y otra calurosa y seca, que es cuando se produce la fructificacion. En este clima, durante el invierno se produce la acumulacion
de frio indispensable para que el olivo alcance una floracion uniforme. Los agricultores suelen temer mucho a los periodos de humedad y altas
temperaturas, pues favorece la aparicion del repilo en las hojas. Es lo que ocurre en algunas primaveras cuando hay elevada humedad relativa
y se dan dias de calor con altas temperaturas. Como nos cuentan los agricultores, el repilo hara que el olivo tire mucha hoja al suelo, y el arbol
pierda capacidad para generar energia y después incluso tenga que consumir la disponible para producir mas hojas, perjudicando en ambos
procesos la fructificacion y crecimiento de los frutos. Dirdan entonces que el olivar se ha repilado.

La fructificacion depende también de la temperatura hecha a lo largo del ano, de manera que durante el verano no se deben sobrepasar los
35°C ni ser inferiores a 25°C, lo que hace que el olivo acumule temperatura suficiente para alcanzar un buen contenido de grasas o azicares
en los frutos. En el verano, cuando en el olivar se alcanzan temperaturas muy altas (mayores de 35°C) los informantes sefialan que los olivo se
paran, en una clara humanizacion del arbol para indicar su descenso de actividad y ahorro energético.

e <cl0

Aunque los informantes presumen de que los olivos pueden desarrollarse en los peores suelos, su productividad baja en esas condiciones. El
olivo prefiere los suelos de textura fina que favorecen una adecuada ventilacion a las raices y que son permeables, lo que les permite retener
el agua. Para su cultivo se han aprovechado histéricamente los suelos sueltos, cascajosos —con grava— y ubicados en zonas de pendientes
moderadas. En la actualidad, los suelos de 1-2 m de profundidad util resultan muy convenientes, al igual que aquellos suelos acidos o alcalinos.



Las aceitunas de mesa

“ El olivo crece en tierras de mala calidad para la mayoria de los cultivos, donde por ejemplo el maiz o el trigo
no asientan bien.

Los olivareros de Sevilla describen varias tierras aptas para los olivos. Por un lado, lo que se percibe como suelo idéneo son las tierras coloras
con grava. A estos suelos con gravas suelen llamarlos chiscarros y son buenos porque guardan muy bien la humedad. También se ha dife-
renciado entre tierra en cerro y en llano. La primera es descrita como tierra blanca y fuerte, con menos agua pero donde los olivos duran mas
anos. La tierra de llano es mas negra y se agrieta en verano. A este tipo de tierra le llaman bujeo y muchos la consideran perjudicial porque
se agrietan las raices ya que entra exceso de sol y aire al olivo. En cambio, para sembrar trigo o girasoles es una tierra muy rica. Las tierras
salobres también se han descrito como aptas para el cultivo del olivo.

“ Cuanto més malo sea el suelo, mejor para el olivo. [...] Las tierras mas malas que haya, para olivo.

Es destacable también la capacidad de supervivencia que presenta el olivo frente a periodos prolongados de sequia, situacion habitual en el
area mediterranea. Sin embargo, segun se nos ha informado, cuando el olivo recibe cantidad y calidad de agua adecuadas, los rendimientos
de produccion de fruto se incrementan considerablemente. Si por el contrario los suelos se anegan y se mantienen asi por dos o tres semanas,
el arbol muere, segun los informantes, especialmente si son arboles nuevos en época de crecimiento.
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de los olivos

Manzanillo y Gordal

Dado el caracter etnogréfico de esta obra, las descripciones de la estética y fisionomia de los olivos Manzanillo y Gordal tiene como
“ fuente las referencias que los informantes han ido haciendo a lo largo de las entrevistas. Nuestro interés es mostrar estos olivos tal

y como son percibidos por la gente que los conoce. Para completar, se ha usado informacién secundaria de fuentes agronémicas,

e informacion primaria de los estudios de caracterizacion morfolégica de estas dos variedades llevados a cabo en el marco del
proyecto de cooperacion que da lugar a estos trabajos.

Por lo general, y segun la percepcion de la mayoria de los entrevistados, el arbol del olivo es uno de los mas facilmente distinguibles, dado
que no se asemeja mucho a ningun otro arbol de los que habitan los campos de Sevilla. Es de tamafho medio (de unos cuatro a ocho metros
de altura) y su forma varia en funcion de la variedad de que se trate y de la poda que se le aplique. Es un arbol que puede permanecer vivo y
productivo durante cientos de anos.

Las raices del olivo tienen muchas ramificaciones en la superficie y se extienden horizontalmente hasta 2-3 veces la altura de la planta, llegando
incluso a entrelazarse con las de los olivos préximos. Hacia abajo, puede alcanzar una profundidad de 1,5 o 2 metros en suelos fértiles. En las
zonas mas jovenes de las raices, que se renuevan constantemente, se produce la absorcion de agua y nutrientes. Para un olivo en verano, en
condiciones de secano, las raices laterales nuevas tienen una longitud de hasta 10 cm (Picornell Buendia y Melero Martinez, 2013: 165-166).

Su ffGAGS es grueso y la corteza oscila de color gris a verde grisaceo y su textura es muy arrugada. En el tronco se pueden distinguir dos partes:
la inferior, mas gruesa, a nivel del suelo, llamada cepa, peana, pie o tronca; y la superior, de la tronca hacia arriba hasta la cruz, llamado cafia.



Las aceitunas de mesa

El mayor crecimiento del tronco se produce en primavera, después sigue
una parada estival y, nuevamente, vuelve a crecer en el otono.

BT

Las costumbre estética que se materializa a través de la poda es dejar el
tronco del manzanillo constituido por dos y tres patas, aunque a veces se
deje una sola. En ocasiones las ramas suelen crecer abriéndose para luego
encontrarse mas arriba gracias a las ramificaciones; otras veces las dife-
rentes patas del tronco crecen enredadas entre si. El grosor del tronco es
el mismo arriba que abajo. Por su parte, el canon estético del gordal indica
que ha de tener un tronco, una pata, lo que también esta relacionado con
su forma de propagacion a través del injerto. Por estas diferentes razones
es raro ver gordales con varios pies. El vigor de los gordales hace que
adquieran una anchura destacable, dandole una gran robustez. A lo largo
del tronco, limpio de ramas y varetas hasta la cruz, se visualizan nudos y
rugosidades, dado que la corteza del olivo no es lisa. Para describir esto,
algunos de nuestros informantes nos cuentan que el olivo gordal “tiene
mas fuerza cubriéndose”, pudiendo ofrecer asi una cantidad mayor de lefa
que el manzanillo.

En el pi€ del arbol nacen ramas vegetativas llamadas de diferentes nombres: chupones, varetas, espigones, sierpes, potreras y varillo o
esvarillo. Estos renuevos de los olivos que salen al pie del tronco se suelen quitar todos los anos de manera manual. El esvarillo sale muy
derecho y vigoroso, a veces de manera frondosa. Estan provistos de pocas hojas y tienden a producir en el afo siguiente otros brotes. Dada
su naturaleza, firme y flexible, han sido una material vegetal muy utilizada para hacer artesania.

La §6p@ del olivo manzanillo y gordal es redondeada, aunque mas o menos lobulada y la ramificacion natural tiende a producir una copa
bastante densa. Segun la caracterizacion morfolégica, la densidad de la copa del Manzanillo es media debido a que la longitud entre los
entrenudos es menor, lo que permite una mayor entrada de luz en la copa. En cambio, el olivo Gordal tiene una copa mas densa pues su
ramificacion es abundante y muy frondosa, adquiriendo un caracter compacto cuya parte interior esta sombreada. Las diversas practicas de
poda sirven regular esta tendencia, aclarando y permitiendo la menor o mayor penetracion de la luz.

La fGFa del arbol esta supeditada, en gran medida, a las condiciones agronémicas y ambientales de su crecimiento, y en particular por el tipo
de poda, con lo que el olivo tiene una gran plasticidad durante su desarrollo. De las ramas y ramos del olivo nacen otras ramas de menor calibre
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que reciben diferentes nombres. Los brotes vegetativos, que no producen frutos, y que nacen sobre las ramas y ramos, en las partes interiores,
son llamados varetas, mamones o chupones y son objeto de la poda. “Hay que quitar todo lo de adentro cuando se poda”, diran. Después
se identifican las metias, que son brotes fructiferos que nacen orientados hacia fuera sobre los que nacen las flores y futuras aceitunas. Estas
metias se renuevan cada afio en el proceso de la poda para favorecer, eliminandose las de afos anteriores. Al conjunto de todo este material
de menor calibre en la copa suele llamarse ramon, de manera que cuando una cabra se mete en un olivar y se come el ramaje de un olivo se
dice que esta ramoneando; asi mismo, los restos principales de la poda se llaman ramones.

Las hojas del olivo son persistentes, y normalmente sobreviven
dos o tres afos. Son simples, de forma lanceolada y con
bordes enteros. Presentan color verde en la parte superior (haz)
y gris plata en la parte inferior (envés). Muchos informantes coin-
ciden en asegurar que las hojas son muy similares entre unas
variedades y otras, sin embargo, existen unas pequenas dife-
rencias apreciables entre la hoja del manzanillo y la del gordal.

Para referirse a las diferencias entre ambos arboles, nos
comentan que la hoja del olivo manzanillo es mas delgada y fina
que la del gordal; es descrita como alargada y de color verde
intenso y con un envés mas grisaceo. A diferencia, la hoja del
gordal tiene una tonalidad verde mas oscuro y un envés mas
verdoso. En cuanto al tamano, las hojas del manzanillo tienen
una longitud media de 5,5 cmy las del gordal de 6,4 cm, lo que
hace la hoja del gordal un poco mas larga. A pesar de que sus
anchos son parecidos, 1,3y 1,2 cm respectivamente, la gente suele percibir la del gordal como mas ancha, extendiendo las propiedades del
fruto al resto del arbol. La curvatura de las hojas es convexa mas que plana, lo que les da un aspecto de cuchara invertida. A pesar de ser
perennes, a lo largo del afio el &rbol pierde una serie de hojas, aunque no se queda nunca desnudo. Estas pérdidas comunes pueden verse
intensificadas por algunas plagas o enfermedades como el reconocido repilo.
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Hojas del olivo Manzanillo (arriba) y
del olivo Gordal (abajo).

Rama del olivo Gordal.

Rama del olivo Manzanillo.
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Las flores de los olivos manzanillo y gordal son pequenas y de simetria
regular. Los informantes describen ambas flores como iguales. El céliz,
formado por los sépalos, es un pequeno tubo en forma de campana de
color blanco verdoso. La flor de la aceituna tiene cuatro pétalos blancos
unidos a su base. Suelen alcanzar su protagonismo visual en el mes de
mayo, aunque comienzan a abrir a mediados de abril. En gran parte de
Seuvilla la flor es llamada esquimo como resultado de relacionarlas con el
esquilmo o provecho del olivo. En otras zonas también recibe el nombre
de trama. Cuando el olivo produce mucha flor, se dice que tiene mucho
esquimo. El esquimo contiene gran cantidad de polen, hasta el punto que
muchos de nuestros informantes aseguran que, cuando estan podando
en la primavera, vuelven a casa totalmente cubiertos de polen. Algunos
informantes han descrito como hay primaveras en que la carga de polen
de las flores es tan elevada que a veces es necesario utilizar mascarillas
mientras se poda.

“ Si estas quitando varetas o moviendo el olivo, eso
echa un polvo amarillo que te entra por la nariz y te
asfixia. Te llevas todo el dia estornudando.

Cuando las flores son fecundadas se dice que el esquimo ha cuajado.
Unos dias después las flores tiran los pétalos y son responsables de un
bonito cambio en el paisaje de olivar, donde los suelos se tifien de blanco
dando un color caracteristico a los suelos. Entonces, si nos acercamos al
arbol, pueden verse los pequenos frutos verdes, las pequenas cabezas
de alfileres que diran algunos, y los agricultores se muestran satisfechos
de poder ver su futura cosecha.
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Si por diversas circunstancias el olivo pierde la flor antes de que cuaje, se dice que se ha corrido el esquimo. Diferentes factores climatoldgicos,
tales como fuertes lluvias o vientos, suelen contribuir a ello.

La productividad de los olivos esta muy condicionada por la disponibilidad de agua y su sensibilidad al frio. Aunque puede llegar a soportar
temperaturas inferiores a 0°C, los agricultores sevillanos temen mucho a las heladas que suelen ocurrir cuando en primavera, con el fruto
naciendo, en las noches se alcanzan temperaturas bajo cero. El gordal es especialmente sensible a estas heladas, como nos han contado
durante el trabajo de campo, asi como a los aires frios o calidos. Si el esquimo esta abriendo y viene aire de solano (del Este), se puede perder
casi el 40% de la cosecha. Es un aire muy seco que seca el esquimo.

13 . .z . .
El esquimo es también muy sensible al aire.

13 . . 7 ..
El aire que viene del sur, del Estrecho, es mas suave y beneficioso.

La aceituna es un fruto pequefio en comparacion con otros y entre las diferentes variedades de
olivo su tamano puede variar mucho. La Gordal, por ejemplo, puede tener el doble de tamano que
el resto, mientras que la Zorzalefia, arbol donde se suele

injertar el gordal, es de las mas pequenas de las variedades
El fruto de la Gordal puede tener ) . 9 peq

sevillanas.
el doble de tamaiio que el resto

El fruto de la Manzanilla es de tamafo medio y tiene forma

redondeada o globosa, siendo su peso medio de 4,6 gramos.
Es una aceituna que muchos describen como la de la forma perfecta, por ser los frutos esféricos y
simétricos, con el &pice (parte final de la aceituna) redondeado. Por su parte, en lo que respecta a la gordal, su tamafio la hace diferente al resto,
teniendo una media de 16,5 gramos. La gordal es ligeramente asimétrica y desvia su apice hacia un lado, que ademas es mas puntiagudo. Su
forma generalmente es ovalada y los informantes sostienen que puede darse el caso de gordales redondeadas o acorazonadas.

La aceituna tiene una sola §&iilld o hueso. Mientras que el hueso de la manzanilla puede pesar unos 0,6 gramos y tiene forma obovada, similar
aun huevo, la Gordal suele pesar 1,54 gramos y tiene forma eliptica. A pesar de tener un hueso mayor que el de la manzanilla, tiene una elevada
proporcion de carne, ya que el hueso sélo supone un 10% del peso total.
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Los EOIGFeS de ambas también varian. El color de la manzanilla es de un verde vivo justo antes de la maduracion, momento idéneo para su
recoleccion para aderezo como aceituna de mesa. La gordal también es descrita como de color verde, pero todos sefalan un caracter diferen-
ciador, que son las pintitas blancas o pecas que resaltan en la piel. Estas pintas blancas, las lenticelas, son de un tamarfo considerablemente
mayor que la del resto de aceitunas, y por eso llaman la atencién. Cuando la aceituna va madurando, aparecen diferencias entre ambas: la
gordal se va poniendo mas blanquecina, y la manzanilla mas dorada.

“ Cuando la gordal esta madura es de un color verde, pero tiene la piel un tanto mas clara.

113 . . . . . s .

Verde, y que ademas tu la ves alegre, es un verde vivo, un verde precioso, vivo. Cuando esta la aceituna
cogida dos o tres veces, y la pones en la mano, el verdor de la aceituna no es el mismo que tiene en el
campo.
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En el momento del EOASEB, la percepcion diferenciada entre ambas aceitunas es que la aceituna Manzanilla es suave y delicada, mientras
que de la Gordal lo que mas llama la atencion es el tamano, ya que inunda la boca con un sabor delicioso, tnico y suave.

“ En la boca, la aceituna gordal es mas fibrosa y tiene un sabor caracteristico a gordal (...), es ese tamanfo
de hermosura de aceituna que te puedes meter en la boca.

Conforme el proceso de maduracion continua, van adquiriendo un color negro, negro-violaceo o rojizo. Cuando pasan del verde a esta
gama de tonos se dice que la aceituna esta en su envero. Si llegan a esta fase de maduracion ya no se pueden aderezar al estilo sevillano y se
suelen dejar para aceite, aunque en los hogares hay quienes gustan de aderezar aceitunas moradas en salmuera o hacer aceitunas prietas,
como veremos mas adelante.
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El tiempo de fM@dUifaGion de ambas depende, seguin la mayor parte de los agricultores, de factores como la cantidad de agua que reciba, la
temperatura, el clima, que sea un afo de poca cosecha (lo que puede adelantar la recogida para prevenir que la maduracion de la aceituna se
adelante), asi como los tiempos de la industria que recibe la aceituna de mesa. Pero principalmente es el color y el tacto de la aceituna lo que
hace saber a los agricultores qué momento es el idoneo.

" . z ;
Muchas veces tiene el color y no esta madura, entonces al no estar madura pesa menos, no ha cogido

aun el jugo la aceituna para tener ese peso. Hay veces que ves el color pero a través del tacto sabes que

no esta madura. Cuando tu las echas en el macaco... ya de tantos arios, lo mueves y se nota en el sonar.

En el mes de septiembre el fruto suele alcanzar su nivel de maduracion 6ptimo para ser recolectadas en verde, mientras que para moradas hay
que esperar hasta finales de octubre y noviembre, aunque a veces se adelantan bastante, segun las calores y el agua disponible. A través de la
experienciay el uso de los sentidos los agricultores han sabido diferenciar desde largo tiempo atras las etapas por las que pasa la aceituna. En
muchos pueblos de Sevilla el inicio de la temporada de recoleccion de la aceituna coincide con fiestas locales, como Morén, Mairena del Alcor,
Carmona o Arahal, entre otros. Septiembre marca el final del verano y el inicio del calendario agricola, y entre otras actividades, la del verdeo.

“ En septiembre se ve que la aceituna ya esta madura, porque cambia el color. Y ya si tardas en cogerla
se va poniendo morada. Del 9 al 11 de septiembre hay que empezar a coger.

Entre los expertos del olivar con los que hemos tenido contacto existe una practica comun que se realiza para conocer si la aceituna esta lista
para ser recolectada, y tiene mucho que ver con la comprobacion del nivel de maduracion del fruto. Para ello, los expertos cogen una aceituna
del arbol, bien Manzanilla o Gordal y, con una navaja, realizan un corte transversal al fruto por toda su circunferencia, asegurandose de llegar
al hueso en todo el recorrido.

Acto seguido, con una mano sujetan la parte inferior de la aceituna y con la otra mano la parte superior, girando cada una en sentido contrario,
como quien exprime un limon. Sila carne se desprende con facilidad del hueso, quiere decir que esta en su punto 6ptimo para ser recolectada
en verde. Si no, hay que seguir esperando un poco. Tanto la manzanilla como la gordal suelen recolectarse al mismo tiempo, por motivos
practicos y organizativos, y porque los frutos maduran mas o menos a la vez.
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Cuando preguntdbamos sobre los frutos, los agricultores han aler-
tado también de la aparicion de unos frutos pequefos junto con
aceituna “normales” de Gordal. Es el llamado azofairdn o zofairdn.
Esta variedad suele experimentar la produccion de frutos que no
llegan a buen fin, viéndose interrumpido su proceso normal de desa-
rrollo. El resultado son pequenas aceitunitas que acompanan a las
gordales, y que son llamadas con este nombre de muy posible raiz
islamica. Azofairén recuerda también al nombre del fruto del Ziziohus
Jujuba o azofaifo, que son frutales espinosos provenientes de Asia

pero naturalizados —aunque

no muy extendidos- en las

AT A zonas ptoxmas a la costa de
- Andalucia, y que producen

ruto suele alcanzar su nivel de
redondos de
3

unos frutos

maduracion optimo para ser sabor cido. El azofairdn tiene
recolectadas en verde, mientras de escaso valor comercial y
que para moradas hay que deprecia el resultado de una
esperar hasta finales de octubre cosecha.

Una agricultora de Arahal nos
ha descrito el Gordal como
un olivo sensible y mds aven-

turero que el manzanillo, estando muy cotizado debido a la buena
comercializacion de su aceituna, pero esa rentabilidad no se ve refle-
jada en la remuneracion del producto, dada la dedicacion tan minu-
ciosa que hay que prestarle.

Ambos olivos, tanto el manzanillo como el gordal, pero sobre todo
el gordal, segun describen los informantes, pueden verse ademas
afectados por fendmenos como la veceria, que es entendida como
la alternancia de la cosecha, es decir, que unos anos la cosecha es
optima, y en el siguiente el olivo descansa.
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El manzanillo y el gordal se reproducen de diferente manera, pero ambos suelen hacerlo de forma vegetativa, es decir, desde una
“ rama o vareta. La propagacion sexual, desde una aceituna, no se practica en el olivo porque, ademas de otros factores relacionados

con diferentes procesos que debe sufrir el hueso, desde que se sembrara hasta que llegara a ser una planta adulta en produccion

pasarian muchos afos. Es curioso como insisten en que la reproduccion del olivo suele hacerse mas para poner nuevos olivares,
que para sustituir a los viejos, ya que existe la percepcion de lo dificil que es ver un olivo morir de viejo. Y es verdad que los olivos suelen
superar a varias generaciones dentro de una familia. Ha sido frecuente ver como muchos agricultores, lo primero que hacen si visitas su olivar,
es ensefarte los olivos mas viejos, mostrandolos con orgullo, pues es una caracteristica muy valorada, pudiendo llegar algunos, segin nos
cuentan hasta 300 o 400 afios. Las muertes prematuras suelen ser por la afeccion de plagas o enfermedades.

" . )
Un olivo de vigjo no se muere.

La gran capacidad de enraizamiento a partir de estacas o esquejes hace que este método sea el utilizado por los agricultores. Ademas asi
aseguran gue el nuevo olivo sea idéntico a la planta madre. En no pocas entrevistas se nos ha contado la anécdota sobre cémo, después de
haber practicado la poda y dejado los restos de ramas en el suelo, se han encontrado con algunas varetas que habian enraizado.

“ Yo he estado podando y al cabo del tiempo me he fijado como algunas de las varetas que habia cortado habian
agarrado al suelo. [...] Pero solo agarra el manzanillo, o el zorzalefio, el gordal nunca, el gordal hay que injertarlo
siempre. El gordal tiene que ser injertado.
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Es siempre una referencia constante. Mientras que el manzanillo puede enraizar sin problemas a partir de un esqueje, el gordal siempre
necesita ser injertado en un patron. Es una diferencia fundamental entre ambos arboles. El procedimiento habitual en el manzanillo es enterrar
una estaca directamente en el suelo o en un saco como si fuera una maceta. Los esquejes pueden ser ramas de la parte superior del arbol, o
incluso chupones o varetas que salen del pie.

" ’ ’ s ’
Antes se cogia un palo y se enterraba. Lo ponias atravesado, no muy hondo, con las yemas para fuera. Y ahi crecia.

Cuando se hace de esta manera se entierra el esqueje atravesado en el suelo, nunca vertical, y con la parte que contenga mas yemas apun-
tando hacia la superficie. Como alternativa habia quienes hacian lomos en el propio terreno definitivo y enterraban ahi los palos. Solo habia que
regarlos de vez en cuando para que prosperaran. Otras veces se utilizaban sacos de plastico a modo de macetas, colocandolos entonces de
manera vertical. También se pueden enterrar en la tierra por este procedimiento. La reproduccion por esquejes suele hacerse en los meses
de febrero y marzo. Cuando se ponian en sacos se protegian de la intemperie dejandolos criar unos afios hasta que tuviera un buen tamafno
y estuvieran bien agarrados. Después se trasplantaban al lugar definitivo.

Estos procedimientos también se han empleado para conseguir el patrén para un gordal, utilizando otras variedades tradicionales conside-
radas mas duras, como el zorzalefio, cafivano o incluso el acebuche, que después se injertaban. Esto garantizaba que el patron fuese un
arbol fuerte y bien adaptado al suelo, que le confiriera vigor y resistencia al nuevo arbol. En estos casos la costumbre ha sido siempre enterrar
el esqueje o palo de manera vertical, de pie.

La préactica del injerto en el olivar sirve principalmente para reproducir el Gordal, aunque también se injerta el Manzanillo. El material a injertar
procede de la seleccion de un buen olivo progenitor o padre, un buen arbol manzanillo o gordal que por su estética y productividad sea bien
valorado por el agricultor. En otono o primavera se le coge una rama nueva del ano, que tenga buena pinta, como muchos dicen, que esté
sana, y se procede al injerto.

" « ~ .
Vuelve el injerto marioso, lo silvestre en fructuoso.
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Tradicionalmente las técnicas de reproduccion como
los injertos, que implicaban un conocimiento experto
del proceso, quedaban en manos de unos pocos:
los mas mayores o aquellos aventajados que habian
tenido la suerte de aprender. La transmision de este
conocimiento quedaba restringida, pues implicaba
poder y estatus entre la gente de campo. Era ademas
una actividad principalmente masculina. Aquellos
injertadores que eran reconocidos por su buen hacer
eran demandados para realizar estas practicas.
Ademas, en muchas ocasiones el proceso de injerto
estaba rodeado de cierto ocultismo, de manera que
los injertadores cuando llevaban a cabo la practica
exigian privacidad e incluso volvian la espalda para no
exponer el procedimiento. Esto servia para preservar
el conocimiento frente al intrusismo ajeno y garanti-
zarse un hueco profesional. Siempre habia quien se
aventuraba a hacerlo por su propia cuenta, pero existia
mayor probabilidad de fracaso si no se dominaba la
técnica. Conforme los anos han pasado y la practica
agraria se ha formalizado e institucionalizado, o incluso
externalizado, las empresas de servicios como los viveros han entrado en juego y hay muchos agricultores que ya compran los plantones
injertados de gordales e incluso de manzanillos. Con esto se ahorran tiempo porque compran plantas ya adultas, que pronto entraran en
produccién, aungque supone una mayor inversion e incluso riesgo por introducir material ajeno al agroecosistema de la propia finca, a la vez
quizas que una simplificacion genética, una reduccion de biodiversidad.

Con respecto al procedimiento en si, los agricultores describen normalmente dos formas de injerto en el olivo: de pla o cufia, y de yema. Los
nombres del injerto refieren entonces al material a injertar y no al procedimiento, porque el de pua se puede hacer de dos maneras. Primero hay
que hacer una cuidada seleccion de las puas a injertar, las cuales se guardan envueltas en un trapo himedo. El [fjefi6id&ipla puede practicarse
en corona, también llamado en corteza. Las puas previamente se cortan en bisel por una cara, para que haga contacto su tejido interno con el
de la madera. Después se corta transversalmente la rama adulta del olivo patrén, que puede ser una rama, o el propio tronco para olivos mas
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jovenes, como ocurria con la practica tradicional de plantar el palo o esqueje enterrado en el suelo, dejando una parte al aire, que inmediatamente
se injertaba. Seguidamente, el injertador separa la cascara o corteza de la madera, ayudandose de un instrumento como una navaja, y se van
colocando las puas, normalmente un nimero de dos o tres. Muchos injertadores tienen la costumbre de aplicar saliva a la pua para que pegue
bien. El otro procedimiento del injerto en pla o cufa suele llamarse en madera, y consiste en utilizar patrones de menor calibre, mas jovenes, de
un diametro aproximado al de la pua. El patrén se corta primero de manera transversal y después se le practica un corte longitudinal, de lado a
lado, en el que se introducira la pla, cortada ahora a doble bisel, quedando toda la madera de la pla en contacto con el patron.

Los [fAjertesideyéma se hacen sobre brotes nuevos. Las yemas son brotes fructiferos que por lo tanto tienen la capacidad de producir frutos.
Previamente se separa una yema del olivo progenitor haciendo un corte en forma de cuadrado en torno a la yema, que queda en el centro,
como si fuera un escudo. Sobre el brote receptor se hace un corte en forma de T en la corteza de manera superficial, introduciendo la yema
en el hueco transversal hacia abajo. El corte longitudinal sirve para acomodar mejor la yema y dar flexibilidad al espacio receptor. El injerto en
yema hace que la corteza del donante se una con el tejido inmediato después de la corteza del receptor.

Los agricultores entrevistados nos cuentan cémo tanto el injerto en yema como el de pua se suelen sellar o fijar de diferentes maneras. El de
yema suele implicar una suerte de vendaje alrededor de la yema, sin tocar a ésta, para ejercer presion sobre el injerto y protegerlo de factores
agresivos externos. El agricultor ird observando como la yema va creciendo y mantiene su buen color, sabiendo que esta agarrada. El injerto
de pua suele también recibir vendajes que ejercen presion y protegen, y la zona alrededor de las plas se suele recubrir con barro o incluso
sustancias artificiales que tienen la funcion de proteccion y conservacion de los tejidos.

“ Se coge un injerto de un olivo. Este proviene, generalmente, de la vareta que sale arriba del olivo y que se
corta y se elimina, dado que no tiene ninguna utilidad. Se injerta abajo de la vareta, se corta el borde y se deja la
injerta dulce. Tras esto, se abre la rama, haciendo un corte y abriendo el pellejo, se inserta la yema y se cierra,
encintandola. Luego, se parte el borde. nunca se puede cortar, y se troncha para que tenga savia. A los cinco o
seis arnos ya se ha formado el olivo.

Los procedimientos con los que la gente interviene en la propagacion de los olivos han ido propiciando a lo largo de los afios la obtenciéon de
nuevas variedades de olivos, o la pervivencia y continuidad de variedades que se identificaban como éptimas y deseadas. Es una suerte de
seleccion cultural, en la que son presumiblemente los expertos, es decir, aquellos que entienden del olivo y de su mundo, los que seleccionan
aquellos olivos que consideren mas 6ptimos para su propagacion.
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El trasplante se hace en los meses de reposo del arbol, cuando la savia fluye despacio, sobre todo a partir de noviembre, durante todo
diciembre y a veces se retrasa hasta finales de enero en prevision de los frios invernales y el dafo que puedan causar.

“Los viejos lo que querian tener es muchos olivos, y los apretaban bien.

Generalmente los olivos se suelen plantar en marcos de unos 7 a 8 metros, porque son arboles vigorosos cuyas copas pueden extenderse
bastante. Se plantan en lineas o hileras de esta anchura, lo mas rectos o ajilaos (ahilados) posibles, de manera que queden calles anchas entre
ellos que permitan practicar sin dificultad las diferentes labores y la recoleccion. En las entrevistas
nos cuentan como los antiguos, cuando ponian olivares, lo hacian de una manera un tanto anar-

Actualmetne se tiene en cuenta quica. Uno aqui y otro aqui, recordaba un entrevistado mientras hace el gesto de alguien que va

el tamaiio final del arbol v los andando va dando ¢rdenes espontaneas y sefialando con el dedo. No se hacian con premeditacion

SRR R GG TEee BlE ReE de organizar y alinear la finca en muchos casos.

manejarlos, tratarlos y cosecharlos Se ponfan con mucha densidad, esperando obtener los maximos resultados en la cosecha, y eso
omodamente hacia que no se cuidara mucho la necesidad de espacios para el manejo. Hoy en dia se tiene mas

cuidado y se colocan con una vision mas estratégica. Se tiene en cuenta el tamafio final del arbol

y los espacios que hace falta para manejarlos, tratarlos y cosecharlos comodamente. La disponi-
bilidad de agua también influye bastante, de manera que los olivares en secano estan mas espaciados que los de regadio, para hacer un uso
mas eficiente del agua disponible y disminuir la competencia entre olivos.

Una vez trasplantado de esta manera, el olivo comienza a dar aceitunas a los cuatro o cinco afios. Sin embargo, para ser considerado un olivo
ya desarrollado y productivo en su totalidad, deben pasar en torno a 20 afios segun el criterio de algunos de los entrevistados, aunque hay
otros que consideran que a los ocho anos ya pueden dar una buena cosecha.
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Manzanillo y Gordal

El manejo del suelo es uno de los factores con mayor peso especifico a tener en cuenta en el cultivo del olivar debido a las repercusiones
que tiene sobre el aprovechamiento del agua de lluvia —al ser ésta limitante de la produccion—, sobre la cantidad de suelo disponible —por los

efectos de la erosion-y sobre el control de las malas hierbas.

Las técnicas de manejo del suelo pueden clasificarse
en dos: aquellas que manejan el suelo desnudo, como son
el laboreo o el semilaboreo, y aquellas que tratan el suelo
cubierto, ya sea de cubierta inerte o viva, que se puede
mantener con vegetacion espontanea o con plantas culti-
vadas, mayormente leguminosa o cereal.

Por su lado, el |@B6fE6 o arado ha sido la técnica mas
empleada en el olivar tradicional sevillano y consiste en la
realizacion de continuas labores para mantener durante todo
el afo el suelo libre de una vegetacion invasora o en compe-
tencia por el agua. Los informantes también anaden como
el arado proporciona oxigenacion y movimiento a la tierra y
prepara el terreno para la recogida de aceitunas.

Antes de la expansion del tractor, el olivar se araba con
animales como bueyes, mulas o caballos, pero aunque
todavia quedan muestras de estas practicas, son solo algo
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La primera labor es la del alzado, en enero o
ebrero; la segunda, la del arado, que se realiza en

abril o mayo

anecdoético. Esto es un reflejo de los cambios que se han producido en torno al
mundo no solo del olivar, sino del campo en general. Sin embargo, es posiblemente
el olivar donde menos se ha podido notar lo que se ha venido en llamar la gran moder-
nizacion, dado el requerimiento de seguir realizando un trabajo directo y manual con
el campo. La introduccién del tractor ha supuesto un cambio importante, ya que
los animales tenian limites fisicos a sus faenas y cuando las tierras no eran dptimas,
como cuando estaban muy duras, el animal no tenia fuerza suficiente para arar. Con
el cambio al tractor, la técnica del arado se ha facilitado enormemente. En cambio,
esta incorporacion de maquinaria agricola explica en buena medida la expulsion de
activos agrarios que antes se requerian, no sélo para acompafar a los animales en
sus labores sino para alimentarlos, cuidarlos o producir alimentos que precisaban
(Infante Amate, 2014).

Las labores estan relacionadas con el ciclo agricola del olivar de mesa, que esta
marcado por la recoleccion de la cosecha al final del verano. En los olivares donde se
practica el laboreo, la primera labor es la del alzado, consistente en un primer arado
en profundidad cuando termina la recogida de la aceituna, después de dejar la tierra
descansar unos meses. Se hace entonces en enero o febrero. La finalidad de este
proceso es dar aire y oxigenar la tierra, asi como facilitar que la humedad profundice
hasta las raices del olivo. Para evitar el arrastre del terreno durante las tormentas o en

periodos de abundantes lluvias, los informantes han descrito cémo hay quien construye calzadas o paredes en las zonas de cierta pendiente. En
abril o mayo se procede al segundo pase del arado, con el que se pretende eliminar las hierbas criadas a lo largo de la primavera.

En los olivares de Sevilla donde se practica el AONEBGIES se siguen dos estrategias. Por un lado hay quienes permiten el desarrollo de la
cubierta vegetal o hierbas no deseadas que pueden eliminarse de manera mecanica ocasionalmente. Esto entra dentro del manejo integral
practicado en muchas fincas, muy frecuente en olivares destinados a aceite. Otras veces la cubierta se elimina periédicamente de manera
quimica o mecanica. La mayoria de informantes entrevistados se encontraban muy familiarizados con la eliminacion de lo que llaman mala
hierba mediante la aplicacion de herbicidas, pero hay quienes también utilizan cortadoras mecanicas operada por una persona. Ademas de
razones practicas, como evitar que la hierba compita en recursos disponibles con el olivo, hay una razén profunda que guia esta practica, y que
tiene que ver con la estética del olivar, una idea compartida por muchos. Un olivar que se precie ha de ser un olivar limpio, sin hierbas. Como si
una extension del hogar se tratara, un olivar con hierbas es interpretado por muchos como un olivar cuyo duefo es una persona descuidada,
que no se aplica en mantener el canon estético aceptado por la mayoria.
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La poda

113 . . z
Si alguna vez me olvidares, talame aunque no me ares.
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La poda es una técnica fundamental para la producciéon de aceitunas y el buen mantenimiento de los olivares. Podriamos definirla como una
técnica tradicional empleada para ayudar a que los olivos sean mas eficientes y productivos. En un olivar ya maduro se practica, segun los
entrevistados, con diferente frecuencia, segun las posibilidades de cada agricultor. Lo recomendable es hacerla anualmente o como minimo
con una frecuencia de cuatro o cinco anos. Pero lo deseado es podar o dar un repaso al olivar anualmente.

Teniendo en cuenta diferentes objetivos en la labor de la poda podemos organizarlas en varios tipos. La podaideforMasion es la que se realiza
durante los primeros afos del olivo en plantaciones nuevas y sera distinta dependiendo del marco de plantacion. Por lo general se aconseja
no podar el olivo durante el periodo improductivo, es decir, durante los 2 o 3 primeros anos de vida, si bien se pueden eliminar algunas ramas
y varetas, pero dejando el tronco mas recto y vigoroso. A partir de que el olivo dé las primeras aceitunas se puede realizar alguna intervencion
de poda para organizar la copa y seleccionar las futuras ramas principales, pero procurando favorecer las formas libres asi como la tendencia
natural de la copa. Esta poda de formacion muchos la describen como poda para guiar al olivo, conducirlo en su camino a olivo adulto.

“la poda es guiar al olivo, tu dejas al olivo crecer libre y se queda como los acebuches. Lo que se hace es que
cuando tienen ramas muy altas y derechas, tu las recortas para redondearlos. Es la forma que le damos al olivo.

La podarderproduccisnyimantenimiento es aquella que, una vez acabado el proceso de formacion tiene por finalidad mantener el volumen
de la copa 6ptimo y una mayor superficie de fructificacion. Su finalidad Ultima es conseguir que el olivo destine la mayor cantidad de energia

posible a la produccién de frutos frente a la produccion de estructuras de sostén como ramas y hojas. De esta manera se logra ampliar la vida
productiva del arbol. Estas podas son el Unico método para controlar el crecimiento de los arboles y la cosecha de aceitunas de manera equi-
librada; para ello es fundamental que siempre haya mas hojas que lefia, como dicen muchos, asi como procurar el maximo aprovechamiento
de laluz y no hacer aclareos excesivos, dado que, a pesar de que el olivo es un arbol que soporta bien podas severas, si se utilizan practicas
abusivas, se acelera el envejecimiento de los arboles.

La poda suele realizarse durante los meses de octubre hasta abril. Se interviene sobre diferentes partes del olivo: primero las zonas
interiores, las varetas de adentro, para que se airee el olivo; después las de afuera, los brotes de fructificacion o metias, quitando los brotes
viejos y dando preferencia a los brotes anuales, a los nuevos Es entonces cuando se deja un olivo limpio, que pueda siempre caer hacia abajo
y estar bonito. En definitiva, el olivo se poda favoreciendo que los brotes productivos queden todos en las afueras del olivo y haciendo que las
ramas caigan hacia abajo, facilitando asf el verdeo u ordefio. Asi diran que dejan “buenas metias” para que den buenas aceitunas. La parte
mas alta del olivo, los mochos, pimpollos o cogollos se van eliminando también hasta una altura determinada, que viene a ser la altura a la
que llegaria una persona subida a un banco cuando se esta verdeando. Si se dejan ramas altas, no se podran coger o dificultaran la tarea,
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y si se dejan a una altura pequena, se esta perdiendo superficie
productiva en el olivo.

Segun la zona, la poda recibe varias denominaciones. En
Sevilla se suele decir limpia, de manera que los que podan son
limpiaores. Es una clara referencia a como la poda lo que hace es
limpiar el olivo, dejandolo en las mejores condiciones para cumplir
su funcion.

Desde Sevilla hacia el Aljarafe y Huelva, la poda recibe el nombre
de desmarojo. El nombre parece provenir, segun los entrevistados,
de una planta que antiguamente crecia en los olivos, y que ya no
es frecuente ver. El nombre de esta planta era marojo y cuando
se podaba se quitaba también. Segun hemos podido investigar el
marojo puede tratarse de la Viscum cruciatum, planta parasitaria
de la familia del muérdago, y que segun Flora Vascular de Anda-
lucia Occidental es endémica de la provincia de Huelva. Segun el
conocimiento local en la zona el marojo no referia tanto a la planta como a los residuos o desechos de los que se interpretaba esta planta se
alimentaba. EI marojo era la miseria del arbol. Segun la RAE, su origen latino viene a significar mala hoja.

Ademas de estas diferencias en el propio nombre, la técnica de la poda, que puede variar segun el limpiaor, también suele variar segin zona.
De nuevo, parecen encontrarse diferencias entre la campina y el Aljarafe y Huelva. En la primera, los olivos suelen mirar al cielo, como muchos
dicen, mientras que en la segunda es habitual encontrar los olivos mirando hacia el suelo, desmochados, de manera que no hay pimpollos y
las ramas finales se acaban curvando hacia abajo, ofreciendo su madera al sol, pues se limpian también de varetas y brotes. Muchos de la
campifa dicen que asi las ramas se queman, ya que no existe la capa de hojas final que se suele dejar en la campifia y que se interpreta que
protege al olivo del sol. Una u otra estética final variara mucho con respecto a otros olivares que se recogen vareados 0 a maquina, como los
olivos de almazara en los campos de Jaén o los nuevos olivos en espaldera que se ven en la vega del Guadalquivir.

La poda suele realizarse con diferentes herramientas, cada una orientada para un tipo de madera o parte del arbol. Antiguamente los utensilios
eran fabricados por los maestros herreros locales, hasta que el mercado comenzé a ofrecer herramientas fabricadas de manera industrial. En
los ultimos anos el olivar se ha llenado de herramientas de gran precision y automaticas que han facilitado mucho esta tarea y que se fabrican
a gran distancia del olivar.
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La herramienta caracteristica y tradicional de la poda en el olivar manzanillo y gordal ha sido
siempre el calabozo o calaboza. Es una suerte de hacha de acero que sirve para cortar
manualmente pequenas y medianas ramas y brotes, utilizando la fuerza de percutir con todo
el brazo sobre un punto. Su etimologia es dudosa, pero llama la atencién la posible asocia-
cion de ideas negativas cual puede ser un calabozo o prision y el duro oficio de trabajar dicha
herramienta. Primero las construian los herreros, reutilizando para ello, en muchas ocasiones,
discos de arado de grada que no servian. Las cortaban con una plantilla y cada maestro le
aplicaba un toque de diferencia, como ocurria con la curvatura de la hoja cortante, que podia
ser mas sobresaliente 0 mas curvada. El mango de la calaboza se hacia hueco, curvando
la superficie hacia dentro en forma de cilindro abierto —no se llegaba a cerrar—, para facilitar
la introduccién de un trozo de madera o palillo —que estaba hecho de madera de olivo— que
servia para sostenerse y enganchar la herramienta al cinturon.

“ Un tubo hueco, y ahora aqui le metian un palillo, y este palillo se lo
enganchaban aqui' y esto es una cuchilla grandisima para poder cortar.

Ademas de la calaboza los limpiaores podian hacer uso de un hacha, para las ramas mas
grandes. Para la madera pequefia se introdujo posteriormente las tijeras de podar. Utilizada
principalmente para quitar pequenos brotes, es la

oo e e e S Erme que permite hacer los trabajos mas delicados en
luna relacion especial con sus la poda, que es favorecer la presencia de metias
herramientas, pues a través de ellas
- :

nuevas o brotes de fructificacion del aho. Cuando
el olivar comienza a tener un enfoque mas produc-

tivo y se repara mas en la calidad y cantidad de
los frutos fue haciendo falta una herramienta que
favoreciera estos procesos, y asi nos cuentan
comenzd a verse mas en los limpiaores las tijeras

responsabilidad o la fuerzal de podar. Antiguamente las tijeras eran de acero y
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compuestas por dos hojas enfrentadas, y las mas modernas
incorporan diferentes sistemas de seguridad y muelles para
facilitar el trabajo de las manos, donde recae la mayoria del
esfuerzo y facilita mucho la tarea.

Con sus herramientas de trabajo los limpiaores han tenido
siempre una relacion especial, pues a través de ellas desem-
pefiaban su profesion, que era el reflejo de muchos valores
compartidos como el saber tradicional, la masculinidad, la
profesionalidad, la responsabilidad o la fuerza. Cada podador
tenia su propia calaboza, o sus propias tijeras, y no se
compartian; se llevaban y traian a casa la mayoria de las
veces, y se las cuidaba con mimo, se las afilaba con paciencia
y espero. Para transportarlas se hacian fundas de piel que en
muchos casos se personalizaban, para diferenciarlas.

En la actualidad hay muchas otras herramientas que se utilizan

para podar y que incluso han sustituido las tradicionales. Por

ejemplo, la calaboza ha sido sustituida por pequefias sierras, muchas veces mecanicas y otras montadas sobre pértigas, que permiten cortar
con facilidad ramos y ramas, incluso las que estén en puntos altos. Las antiguas tijeras se sustituyen por unas que funcionan con bateria y con
las que las manos no tienen que hacer ningun esfuerzo de prension.

Todo esto ha hecho cambiar el panorama de la poda, haciendo mas eficiente el trabajo del desmarojaor, de manera que una persona puede
echarse unos 15 o 20 olivos diarios en las mejores condiciones (en un olivar con olivos cuidados y podados con cierta regularidad). Acompa-
nando al uso de estas herramientas, el limpiaor puede usar otras auxiliares como escaleras, para llegar a puntos altos e inaccesibles, gafas
para proteger los ojos, guantes, etc.

Paralelo al trabajo de la poda se hacen las labores de desvarillado, que consiste en quitar el esvarillo o brotes vegetativos de los pies del
arbol. La retirada de esta madera tiene la misma funcién de la poda: eliminar tejido vegetal no productivo para que arbol dedique sus energias
a producir buenas aceitunas. El esvarillo puede todavia quitarse con calaboza, aunque suele también utilizarse un azada. El limpiaor por lo
tanto al llegar a un olivo, suele quitarle primero el esvarillo de la tronca y después iniciar la poda, haciendo un recorrido desde abajo hasta
arriba, hasta los pimpollos.
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Algunos trabajadores recuerdan con nostalgia las podas que se realizaban antafo y se lamentan como en la actualidad hay muchos olivares
que estan abandonados o dejados en lo que a poda se refiere. Ellos sufren en cierta medida cuando ven esos paisajes de olivos poco limpios,
con el esvarillo alto y frondoso, percibiendo la injusticia de que un olivo no reciba estos cuidados. Son conscientes de cémo el mercado actual
de la aceituna provoca estas situaciones y que muchos olivareros no pueden costear dichos trabajos al no resultar rentable.

113 . ~ . . ’ .

Yo lo que quiero es tamario, yo no quiero una aceituna menuda, la llevas a la cooperativa y no la quieren...
por eso yo limpio todos los anos el olivar. Hay gente que lo limpia de cada cuatro o cinco afios porque no le
conviene, pero bueno, cada uno hace en su casa lo que quiere.

Los restos de poda y del desvarillado se suelen aprovechar tal y como se ha hecho siempre con el olivo. Como hemos comentado en los
capitulos introductorios, estos aprovechamientos eran muy valorados por aquellos que cultivaban olivos, pues era un arbol muy agradecido
en lo que a produccién de manera refiere. En la actualidad, las varetas que se le quitan al olivo pueden ser trituradas o quemadas, para ser
reincorporadas al suelo, pero también se pueden dar al ganado como las ovejas y cabras, siendo estas Ultimas las que mas lo agradecen.
Normalmente suele ser el ganadero quien se acerca a la finca donde se esta podando y recoge el ramoén y se lo lleva. Los restos mas grandes,
de ramas gruesas e incluso troncos de olivos, suelen aprovecharse para lena, sea utilizada por el propio agricultor, o vendida a terceros.

“ Agua del cielo no quita riego.

Al ser el olivo un arbol bastante tolerante a la sequia, tradicionalmente se cultiva en secano, de manera que en Sevilla un gran porcentaje de
olivares de aceituna de mesa se cultivan en secano (en torno a un 31% en el 2013). Sin embargo la produccién del olivar aumenta considera-
blemente cuando recibe aportes adicionales de agua. Este es uno de los motivos por los cuales la superficie de olivar de regadio se ha incre-
mentado ampliamente en Andalucia, a pesar de los conflictos de intereses debido a la escasez de recursos hidricos en la region. Dado que el
agua es un factor limitante de la produccion, es necesario, tanto en secano como en regadio, tomar medidas apropiadas para conservar este
preciado recurso y satisfacer, en la medida de lo posible, las necesidades del cultivo. Para ello ha de tenerse en cuenta la distribucion anual de
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Aunque alrededor del 30% de los la pluviometria en la cuenca mediterranea con un periodo lluvioso en otofio-invierno, que coincide con

olivos de Sevilla se cultivan en una escasa actividad vegetativa del olivo, y un periodo muy seco (junio-septiembre), que coincide con
ecano, la produccion aumenta la formacion de los frutos y con la mayor pérdida de agua del cultivo por evapotranspiracion.
onsiderablemente cuando recibe A causa de las precipitaciones irregulares y la climatologia nos encontramos multitud de balsas de

aportes adicionales de agua riego y de grandes embalses situados en ambos margenes del rio, que ayudan al abastecimiento de

agua de la zona del valle del Guadalquivir. Ademas, el agua subterranea en esta zona es abundante,

y es comun tener pozos en los olivares. Los informantes describen cémo cuando hay un buen afio de
lluvias, se puede comenzar a regar en el mes de junio. Si, por el contrario, no se han producido abundantes precipitaciones durante ese ano,
se debe comenzar a regar incluso en abril, dado que la escasez de agua podria ocasionar la falta de madurez y consiguiente caida del fruto.

“Sitd al olivo no lo beneficias, el olivo te tira la aceituna al suelo.

Los sistemas de riego han cambiado considerablemente en los Ultimos 50 afos. Antes no habia bombas mecanicas verticales o eléctricas
para sacar agua, y cuando se regaban los olivos se hacian llevando al agua uno a uno y por gravedad, transportandola en un depésito o pipa.
Se hacian piletas a los pies de los olivos, tapando el agua con paja o hierbas para frenar la evapotranspiracion. Con las bombas verticales se
comenzaron a regar a manta, escena que se ha podido ver en los olivares de Sevilla hasta hace unos 15 0 20 afos. Para regar a manta era
necesario conocer muy bien las curvas de nivel en la propia finca, sabiendo para donde tira el agua, de manera que se araba el olivar en direc-
cion a la pendiente en el terreno, la mayoria de las veces, y se colocaban grandes gomas que transportaban agua a lo largo de los diferentes
sectores. Cada goma liberaba agua por unos chorros hechos a una corta distancia unos de otros. Los chorros corrian segun la pendiente y
ayudados por los surcos del arado, abrazando al olivo y terminando por regar practicamente toda la superficie del olivar.

Muchos han descrito con nostalgia lo duro que era montar estos sistemas de riego, con las gomas vy las tuberias llevando el agua desde el
pozo hasta cada uno de los sectores del olivar. Para controlar diferentes zonas dentro de cada sector, las gomas eran tapadas en parte de su
longitud, utilizandose para ello tapones de corcho. Era comin ademas acompafar al riego durante toda la jornada, porque el agua a veces
se desviaba y no llegaba al olivo, o porque se quedaba parada por no tener suficiente caudal. Habia entonces que ayudar con la azada o la
zoleta, abriendo nuevos surcos o haciéndolos mas profundos para jugar con la gravedad. El agricultor, con sus botas de agua y un cubo donde
transportaba los tapones de corcho e iba regulando el riego y supervisando todo el proceso.

“E agua es lo que le da vida al mundo, si no, al olivo se le queda la hoja lacia y la aceituna arrugada.
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Hoy en dia el riego a manta se ha sustituido por el riego por goteo, mas preciso y eficiente y, por supuesto, mas sostenible tratandose de un
recurso cada vez mas escaso. Este sistema es el mas descrito por los agricultores entrevistados. Organizado el olivar por sectores, el agua se
conduce desde el pozo por tuberias subterraneas hechas de PVC. A estas se les engancha otras tuberias de menor calibre que cubren cada
sector. Finalmente, de estas Ultimas afloran a la superficie pequefias gomas de polietileno, del grosor de un dedo, en las que se colocan los
denominados goteros, que son pequenos dispensadores de agua gota a gota.

o ORI p 55
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Los agricultores describen que ponen un gotero en cada lado del tronco del olivo, es decir, dos y a veces tres goteros por olivo, los cuales
suelen dar unos ocho litros por hora. Muchos sistemas estan automatizados, de manera que el riego se puede programar para que dure unas
cuatro o cinco horas al dia por sector, aunque los agricultores tienen que cambiar las llaves que dan paso al agua en cada sector manualmente,
momento en que aprovechan para dar un repaso a los goteros comprobando que no hay ninguno atascado y que el riego se lleva a cabo de
manera correcta. Algunos olivares tienen incluso automatizada esta tarea y la regulacion por sectores se ejecuta sin supervision. Pero en el
resto, el riego se convierte en una razon para seguir en contacto con el olivar cuando las labores menos intensidad tienen, que es durante el
estio.

% . . ’ . . .

El campo para mi es una terapia, me lio y se me olvida todo. Cuando me quiero dar cuenta... digo... ;esta
hora es ya? ¢ya es mediodia? Hay algunas veces que mis hijas me rifien: ;Donde vas a ir si ya has puesto el
riego? Me distraigo alli y encima me gusta.

Para determinar la frecuencia de riego, debemos considerar la evapotranspiracion del cultivo y la capacidad de retencion de humedad del
suelo. Este tiene una cierta capacidad de almacenamiento de agua y estéa dada por la textura del suelo y la profundidad del mismo, el grado
de pedregosidad y la profundidad de arraigamiento del cultivo. Los suelos arcillosos tienen mayor capacidad de retencion de humedad que
los suelos de textura intermedia, mientras que los arenosos tienen menor capacidad de retencion.

Estos célculos suelen hacerse por experiencia, gracias a la practica de regar ano tras ano y un conocimiento profundo del propio olivar, pero
siempre se requiere supervision. Cuando un olivo muestra sefas de deshidratacion, en algunas zonas de Sevilla se dice que el olivo esta
sesteando, lo que suele implicar que las hojas se queden languidas y los frutos se arruguen. En estos casos, el agricultor repasa los goteros,
comprueba que no estan obstruidos y pueden tomar medidas como colocar un gotero de mas hasta que el olivo se recupere.
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mas usuales

En el transcurso del trabajo de campo, los informantes han descrito desde su punto de vista las principales plagas y enfermedades
que ellos perciben en el olivar sevillano. Son esas las que se describen a continuacion y que han sido completadas en algunos casos
por informacion procedente de bibliografia técnica.

e oilo

El repilo es una enfermedad que es facilmente identificada por los agricultores mediante observacion de las hojas, por el color parduzco que
toman y las manchas que indican su presencia. Esté causado por el hongo Cycloconium oleaginum Cast., el cual es especifico del olivo. Los
olivares repilados pueden sufrir una caida masiva de las hojas. Sin embargo, éstas vuelven a crecer a los dos o tres meses. El problema es
que, como sefialan los informantes, una buena repila en primavera hace que el olivo destine mucha energia a producir nuevas hojas y pueda
dedicar menor esfuerzo a dar mejores frutos, lo que provoca que el afio que repilan los olivos, se tiene una menor cosecha.

La aparicion y dispersion del hongo suele ser en los meses de enero y febrero, y depende de la presencia de agua libre o de una alta humedad
relativa; es decir, esta enfermedad adquiere mayor importancia en los olivares de regadio y en los que estan proximos a rios o arroyos. Su
dispersion a corta distancia se produce por el viento y por las salpicaduras de gotas de lluvia. Como prevencion, los agricultores realizan
diferentes pulverizaciones con cobre a lo largo del ano.

FV@Barrenillo

El Phloeotribus scarabaeoides o barrenillo es un escarabajo que ha aparecido en muchas de las entrevistas realizadas, siendo asociado a la
lefia caida tras limpiar los olivos. Si estas ramas permanecen mucho tiempo en el suelo y se dejan secar, producen estas polillas blancas y
pequenas que se alimentan de la savia. Cuando se quedan sin alimento y la rama se seca, salen al exterior y se van a los olivos mas cercanos.
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En la mayoria de ocasiones se controla apilando los restos de la poda en un lugar apartado, y rociando la madera con cal. No se suele quemar
porque la madera es siempre aprovechada.

V@l a cochinilla)

Cuando los informantes describen cémo el olivo se puede ver afectado por una tizne u hollin refieren a la presencia de cochinilla. La Saissetia oleae
esté considerada como uno de los tres principales organismos que se alimenta de materias vegetales, junto con la mosca y el prays del olivo. Este
insecto ataca no solo al olivo, sino a todos los frutales. Afecta succionando la savia y los brotes dulces de los arboles. Es caracteristico que, con la
humedad del ambiente, junto con la cochinilla aparezca un hongo que convierte a la rama en una especie de telararfia negra, que da este aspecto de
hollin sobre la madera. No suele hacerse tratamiento especifico frente a la cochinilla, aunque a veces se puede sanear al arbol con una buena poda.

4.2 moscal

La mosca del olivo o Bactrocera oleae es un pequefo insecto de unos tres o cuatro centimetros con el cuerpo naranjay franjas negras. Es
descrito por muchos como una avispilla. Suele vivir enterrada en la tierra esperando que llegue la época de la aceituna para picarla. Una vez
que la aceituna llega a su periodo de mayor desarrollo, la mosca emerge del suelo y pica el fruto, depositando ahi sus huevos. Las larvas van
comiendo el fruto hasta que al final del verano caen al suelo para comenzar de nuevo el ciclo; es decir, las moscas vuelven a enterrarse en la
tierra hasta la llegada de la época de la aceituna.

El dano de la mosca es de los mas temidos por los agricultores, porque dificulta la venta del fruto, ya que influye en la estética final del mismo e
interviene de manera negativa en diferentes procesos de la transformacion industrial. Las variedades manzanilla y gordal, de piel muy sensible,
son las mas afectadas por esta plaga. Los informantes nos cuentan que antiguamente este insecto se controlaba a través del arado de los
pies del arbol, que destruia o aireaba las larvas para que fueran eliminadas por el sol o los pajaros. Hoy en dia, en la mayoria de ocasiones se
realizan diferentes fumigaciones para controlar su reproduccion.

Ve ticilosis

Esta enfermedad la produce el hongo del Verticillium dahliae. Es una enfermedad que supone una gran amenaza para los agricultores, quienes
indican que como aparezca en la finca, terminara por afectar a todo el olivar. La manera de describir €l verticilo es que el arbol se seca con las
hojas puestas, desde las puntas hasta el tronco y todo el olivo. Muchos agricultores afirman que el hongo procede de los cultivos de algodén que,
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abundantes en la provincia de Sevilla, suelen estar cerca de olivares. El problema con este hongo es que puede permanecer en el suelo durante
anos entre los tejidos infectados y se extiende al remover la tierra cuando se labra el campo, a través del agua de riego o con herramientas de
poda que ya estan infectadas. Es por esto que es complicado controlarlo dado también su amplia gama de cultivos susceptibles de ser hués-
pedes y su ubicacion en los tejidos internos de la planta dificulta el acceso para efectuar tratamientos quimicos. Muchos entrevistados avisan, por
ejemplo, que no se debe plantar olivos en campos de algoddn, patatas o berenjenas. Otros cuentan como cuando muere un olivo por verticilo, lo
arrancan y colocan los restos en el mismo lugar, quemandolos y enterrandolos. Esto hace que el hongo se muera por las temperaturas.

V@Polilla o pra

La polilla o prays, llamada asi por su nombre cientifico Prays oleae, es un insecto gris-plateado con tres generaciones al afio, una de las cuales
afecta alahoja, otra a laflory otra al fruto. Entre octubre y noviembre pone los huevos en el haz central y las larvas penetran en las hojas realizando
surcos para pasar el invierno. En febrero o marzo vuelven a ser activas y se alimentan de las yemas de los brotes, y es en abril cuando el adulto
sale del capullo. Hay polillas que realizan la puesta de los huevos sobre los botones florales y sobre las aceitunas. Los danos mas importantes
son aquellos ocasionados por la segunda caida, ya que es en este tiempo cuando el fruto tiene gran tamafo y el arbol ya no puede compensar
la pérdida. Los agricultores identifican el prays observando las hojas del olivo y localizando las galerias que el gusano va dejando al recorrer la
hoja. En muchas ocasiones puede verse el gusanillo colgando de alguna hoja y suspendido por un hilo que él mismo teje. Para controlar el prays
los agricultores suelen seguir los consejos de las empresas de servicios agricolas y proceder mediante tratamientos quimicos recomendados.
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reconocidas
por la gente

Al ser un cultivo muy intensificado en la actualidad, las relaciones
“ ecolégicas de los olivares con su entorno estaran muy condicio-
nadas por los manejos que los agricultores hagan de sus suelos
y sus arboles. Como quedo dicho al inicio, el paisaje del olivar en
Sevilla anterior al siglo XX debid ser muy diferente en estos aspectos de lo que
es en la actualidad. Practicas como la eliminacion de la cubierta vegetal de
manera quimica 0 mecanica y el tratamiento de los arboles con agroquimicos
para impedir el desarrollo de plagas, afecta de manera directa el desarrollo del
resto de elementos del agroecosistema que podrian encontrarse en un olivar
menos intervenido. Es por esto que en el olivar no se suele encontrar mucha
flora que no sea el propio olivo, ni tampoco mucha fauna, si no esta de paso
para alimentarse o alcanzar otros lugares.

A pesar de ello durante el trabajo de campo se ha puesto interés en que

los informantes nos describieran las plantas y animales que, ademas de los
olivos, suelen encontrarse en un olivar. Los animales mas presentes en territorios de olivares son el conejo y la liebre, asi como perdices,
palomas, tortolas, zorzales y tordos. Curiosamente, todos ellos son animales de interés cinegético, lo que hace que el olivar sea lugar de
interés para los aficionados a la caza. De esta forma, podemos decir que el olivar es escenario cinegético dado que dichos animales encuen-
tran en los olivos un territorio donde es mas facil escapar de los depredadores al poder ocultarse entre sus troncos, o para conseguir alimento
como ocurre con las aves, para las cuales las aceitunas son un verdadero manjar. La realizacion de esta actividad refuerza, al igual que los
procesos que se producen en torno al olivar (entre ellos el verdeo), la relacion de los habitantes con su medio.
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Actualmente se realizan estudios en torno a la influencia de los estilos de manejo del olivar sobre las comunidades de aves y mamiferos. Estas
investigaciones reflejan el gran valor ecolégico del olivar trabajado tradicionalmente, caracterizado por la mayor diversidad ambiental,
mayor parcelacion del cultivo y menor intensificacion del manejo respecto al olivo intensivo. A las especies anteriores, mayormente cinegé-
ticas, se suman otras también sefialadas por los informantes, como mochuelos, lechuzas, cernicalos
o quiquilis, ademas de erizos, algun zorro y serpientes como viboras o culebras. Esta biodiversidad del

Curiosamente los animales mas olivar tradicional aumenta cuando, junto a éste, aparecen arroyos con bosques o linderos de matorral

presentes en territorios de olivares mediterraneo, donde puede desarrollarse cierta vegetacion espesa. Asociado a esta aparecen anfibios

son de interés cinegético, lo que que pueden refugiarse buscando humedad como el sapo comun, la rana verde, la salamandra, reptiles
: mo el lagar mun ros mamifer mo el tejon, el hurén o el meloncillo.

hace que ol olivar sea lugar de como el lagarto comun, y otros mamiferos como el tejon, el hurén o el meloncillo

interés para los aficionados a la El matorral mediterraneo que suele estar asociado al olivar, sobre todo porque en el campo se utilizan

como setos naturales para delimitar lindes y proteger las parcelas, son las chumberas, el mirto o

arrayan, la palma o el palmito y el lentisco o lentisca. Dada las extensiones de los olivares no suelen

delimitarse por todo su perimetro, pero si que se dejan crecer algunos setos que sirven como refe-
rencia espacial y dan continuidad visual. En los arroyos es facil que se formen cafiaverales y que aparezca la nea, asi como plantas que hasta
hace no mucho se comian en Sevilla como los berros. Dentro del conjunto de lo que suelen llamar las malas hierbas estan las malvas, los
amores, la verdolaga, la avena local o los tréboles, entre otros.









El verdeo

Verdeo es el nombre que recibe la recogida de la aceituna en Sevilla y en
“ muchas otras zonas. Las aceitunas de mesa Manzanilla de Sevilla y Gordal
de Sevilla se recogen verdes, antes de su maduracion, y se recogen a
mano. Eso es el verdeo. El proceso es llamado verdear y, a veces, ordenar,
porque la aceituna se ordefa, se arrastra desde la rama hacia el pecho donde cuelga
un cesto que recibe las aceitunas, el macaco, simbolo del verdeo en muchas zonas.

El verdeo y el macaco, como simbolo que lo representa, suponen la recoleccion de
la aceituna de mesa, pero también mucho mas. Es un proceso clave en el mundo
del olivar de aceituna de mesa de Sevilla y una de las manifestaciones culturales que
en Sevilla mas puede contar de la relacion que existe entre las gentes y sus campos.
Cientos de personas se movilizan en esta época del afo en torno al olivar de mesa, las
economias locales se activan, se celebran fiestas, los campos se llenan de gente y las
veredas son transitadas con mayor intensidad que el resto del ano. Es un acontecimiento donde hombres y mujeres expresan sus identidades,
su visién del mundo, su condicién de hombres y de mujeres, de viejos y de jovenes, de dominacion y de contestacion. Y un acontecimiento
que marca el tiempo social de muchos pueblos, el inicio del otofio, el del calendario agricola, el de la bonanza econdmica para muchos de sus
ciudadanos. En un hecho social del que su observacion y participacion se puede aprender mucho sobre cémo somos los andaluces, y por qué
SOMOS COMO SOMOS.

Toda esta diversidad y complejidad es la que se intenta mostrar en este trabajo, siempre gracias a la informacion obtenida de la observacion
interactuante y de las entrevistas realizadas a los hombres y mujeres que participan del verdeo y que muy amablemente nos han abierto sus
corazones para volcar aqui todas sus vivencias.

El inicio de la temporada de verdeo comienza cuando el fruto esta en su momento éptimo de maduracién para su posterior transformacion en
aceituna de mesa que, como se ha comentado anteriormente en la descripcion del fruto, suele ocurrir en las primeras semanas del mes de
septiembre, variando las fechas en funcién de la climatologia del afo, de la cantidad de agua y de las horas de luz que haya recibido el olivo.

“ . . . . . . 2
Hombre, dependiendo de si el olivo esta muy cargado o no, o cosas asi, las aceitunas maduran antes o despues.
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En muchos lugares de Sevilla, para indicar este momento del inicio del verdeo se dice que se abre la manta. Con gran probabilidad esto hace
referencia al histérico procedimiento de recoleccién de los olivos de aceite, donde se colocan faldones debajo de los olivos para recoger las
aceitunas que se varean antes de que caigan al suelo. Ver la manta en el suelo, es simbolo de comienzo de la actividad en torno al olivar. Abrir
la manta, es lo primero que se ha hecho siempre, porque habra permanecido guardada y plegada durante el aho. La fecha del inicio de la
recoleccion también puede variar segun las necesidades de la industria, de manera que son los propios almacenes y cooperativas donde se
recibe la aceituna los encargados de cerrar la fecha de inicio. En el caso de las cooperativas, se suelen hacer reuniones previas para, entre
todos, determinar el estado optimo de la aceituna y la fecha recomendada del verdeo. Como es normal, no toda la aceituna en Sevilla madura
de manera homogénea, asi que habra fincas donde la aceituna estara mas verde o mas adelantada, que es lo que se suele decir para indicar
que la aceituna esta en un momento previo o posterior al de la recoleccion. A este respecto, algunos agricultores nos dicen:

1 ’ n . s z . . s z
Tu como agricultor tienes que saber cuando esta tu aceituna, hay gente que empieza 20 dias después
de abrir la cooperativa porque la aceituna no tenia tamario ni madurez.

Es en este momento cuando la aceituna debe ser recolectada, ya que si no se coge pronto una vez que madura, se va poniendo morada y, mas
tarde, negra. Ello implica que esa aceituna ya no servira como aceituna de mesa, sino que habra que destinarla para la produccion de aceite o,
como ocurre en muchas hogares, para prepararlas en salmuera o prietas. Si se recolectan antes, la fermentacion se desarrolla con dificultad,
resultan duras y de sabor poco agradable; en cambio, si son tardias la aceituna resulta blanda y se conserva mal. Por lo general, ademas, es
muy importante que haya cierto grado de homogeneidad en el estado de maduracion de las aceitunas, para que el proceso de fermentacion
que ocurre en grandes fermentadores de alta capacidad ocurra de manera homogénea.

Para recoger la aceituna, para verdear, hace falta gente, porque la Manzanilla y la Gordal, por sus cualidades fisicas, hay que recogerlas de
manera manual. Siempre ha sido asi. Lo primero que ocurre entonces en el verdeo es la organizacion y captacion de la gente que va a verdear,
los verdeaores, que se organizan en cuadrillas, una o varias por finca, segun el tamafio de ésta. Una cuadrilla representa un nimero indefinido
de verdeaores, siempre en nUmeros pares, pero que no suele superar la veintena. En las fincas grandes, cuando hace falta mucho personal,
pueden existir varias cuadrillas.
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14 . . s . . , s .
Si en la cuadrilla no nos llevdasemos bien, el trabajo se hacia mas cuesta arriba. Menos mal que nos
conocemos todos y hay buen rollo...

Para organizar las cuadrillas existe la figura del manijero. El manijero suele ser una persona de confianza en la finca, que normalmente trabaja
de manera regular en ella. En fincas pequeias, el manijero puede ser el mismo duefio. Ademas de la confianza, la experiencia es otro factor
decisivo para ser manijero. Hay que conocer bien la finca, conocer los arboles uno a uno, porque el verdeo implica en muchas ocasiones
la recoleccion organizada segun secciones diferentes de la parcela, ya que no toda la aceituna madura al mismo tiempo y hay arboles que
se vienen antes, dandose prioridad al verdearlos, o que estan estresados por falta de agua, por ejemplo, y sea necesario adelantarlos con
respecto al resto. Para ser manijero también hay que conocer a la gente, reconociendo sus potencialidades para organizar el trabajo de la
mejor manera, de modo que toda la cuadrilla vaya acompasada. Es la manera de organizar grupos grandes de trabajadores que tienen que
avanzar al mismo ritmo, sin que nadie se adelante, sin que nadie se quede atras. Hay que saber distribuir fuerzas, porque unos arboles son mas
complicados que otros, y hay que saber distribuir caracteres, porque no todas las personas son iguales. El manijero tiene que tener en cuenta
todos estos factores. Es como el director de orquesta cuando se toca la pieza del verdeo. Y como buen director de orquesta, sabe tocar todos
los palos, ha estado ahi antes que el resto. Suele ser ademas la persona encargada del olivar durante el resto del afo, responsabilizandose
de otras tareas como la poda o el riego, la labranza o la aplicacion de tratamientos, por ejemplo. También sera el responsable de manejar el
tractor en el olivar, conducirlo a descargar la aceituna al final de la jornada, y realizar tareas de confianza como vigilar el correcto procedimiento
del peso y medida de la aceituna o firmar los correspondientes documentos de entrega.

Son personas expertas y con grandes conocimientos sobre el olivar, y como todo conocimiento experiencial, suelen ser personas mayores,
quienes han tenido oportunidad de ir acumulando los saberes a lo largo de los anos. Tradicionalmente el manijero es un puesto que se hereda
de padres a hijos, como lo hace también el conocimiento asociado a la tarea.

113 . . . . . Iy 'z z
Se suele llamar al hijo de un manijero porque si su padre ha sido bueno, se piensa que el nino también lo sera.

La primera tarea del manijero en el verdeo es el contacto con los verdeaores, la captacion de trabajadores para la campana. Es bastante
comun que en una misma finca verdeen los mismos trabajadores que en afios anteriores, 10 que hace que se vaya generando una relacion
de confianza; se conocen las capacidades profesionales y hay mejor ambiente en el tajo, que es como se llama al espacio fisico y simbdlico
donde se trabaja. Cuando se va acercando la época del verdeo los trabajadores ya habituales en una finca pueden ponerse en contacto con
el manijero para mostrarle su disponibilidad. También puede darse el caso de que sea el manijero quien contacte con los verdeaores de anos
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anteriores para ofrecerles trabajo en la temporada y precisar de contactos por si necesita mas mano de obra, planteando siempre cuales son
sus preferencias (si quiere a mujeres, por ejemplo, o si prefiere familiares de antiguos verdeaores por tener la referencia de éstos).

Como se ha dicho mas arriba, los verdeaores siempre se requeriran por parejas para trabajar, o que ellos mismos llaman collera. Esto se debe
a que en el olivo se trabaja con bancos, lo cual expondremos con detalle méas adelante. En cuanto a la formacion de las parejas, ésta es variada
pero suele responder a voluntad de los propios verdearoes. Hay una especie de corresponsabilidad hacia las capacidades del otro, con lo
que suelen ser amigos, parejas o familiares en muchos casos. Por lo general, no suele haber inconveniente en que las colleras estén formadas
por hombres y mujeres o jovenes y adultos. Lo importante es que desarrollen bien la tarea. Muchos de los entrevistados suelen verdear con
su pareja, es decir, el matrimonio juntos. Esta puede ser una de las causas por las que, a pesar de la histérica discriminacion de género en el
campo, hoy en dia se acepta a la mujer en el verdeo.

" . . . .
Hombre, como voy yo con ella, si mi mujer no se atreve a subirse al banco o lo que sea, pues me subo
Y0, y ella recoge las faldas.

Queda mucho por hacer de todas formas, pero es verdad que en la actualidad, la presencia de la mujer en el verdeo es muy habitual: es una
trabajadora mas, contratada para recolectar aceitunas como cualquier otro hombre. Esto no ha sido siempre asi. Hasta hace no mucho, las
mujeres no solian formar parte de una cuadrilla. Podian ser responsables de ciertas actividades, pero no conformaban o integraban una pareja

responsable de un banco. De hecho, en la actualidad todavia hay cuadrillas donde no se permiten

I GIE & GERE GiEhe e EEer mUJgres. No I.Iamana la atenC|o.n ver una} pareja mxta, de hombre y muijer, pero es muy dIfIICIl ver una
- - pareja de mujeres. Su presencia se esta normalizando, pero los valores asociados a la mujer apenas

en pro de la igualdad de género, la ) )
- - se han transformado. Se le permite conformar una pareja con un hombre en un banco, pero porque
presencia de la mujer en el verdeo se asume que sus carencias seran suplidas por el varon. Ademas la mujer siempre acompanara a un
es muy habitual hoy dia marido, un hermano, un padre, un familiar cercano, pero nunca a un extraio. Primero, porque asf frente

al prejuicio de su menor rendimiento, se descarga la responsabilidad en el otro, y se espera que su

pareja se esfuerce al méximo para equilibrar, cosa que no seria esperable ni justo para un extrano. Por
otro lado, porque también existe el prejuicio de la expresion de la sexualidad de la trabajadora por el hecho de ser mujer. La tradicién masculina
que todavia predomina en nuestra sociedad censurara que una mujer trabaje tan estrechamente con un hombre, como ocurre en el verdeo, y
censurara que no exista una determinada distancia de seguridad entre ambos. Espacio fisico, pero también simbdlico.

Las mujeres entrevistadas se apresuraran a desmontar cualquier prejuicio sobre su incapacidad para rendir como un hombre.
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“las mujeres desde siempre han estado verdeando, mi madre por ejemplo siempre lo ha hecho. Si que es un
trabajo duro, pero no dificil, que puede hacerlo cualquiera. La mujer lleva el banco igual que lo lleva el hombre.

A pesar de ello, las mujeres en el campo han tenido funciones muy especificas que las alejaban de los bancos, del verdeo que realizaba el
hombre. Solian encargarse de recoger las aceitunas del suelo, y para ello llevaban unos accesorios en los pantalones a modo de proteccion por
pasar mucho tiempo de rodillas. Las mujeres podian faldear —la falda, la parte femenina del olivo, la mas facil y accesible—, o coger olivos desde el
suelo sin utilizar bancos. Podian ser las responsables de trabajar en la manta, que se usaba para cribar aceitunas en caso de necesidad porque la
cosecha tuviera mucha aceituna negra 0 mucha aceituna pequefia. Antiguamente, si habia mujeres verdeando, eran las mujeres de los manijeros.
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Con todo esto, cuando una muijer es buena verdeaora, llama la atencion por ello. Porque no es esperable que tenga un comportamiento
estandar o incluso éptimo en lo que a recoger aceitunas se refiere. El dia en que una mujer no llame la atencion por coger aceitunas como un
hombre, otro paso se habra dado en este sentido. Igual que ocurrira cuando no llamen la atencién por ser manijeras o tractoristas, por ejemplo.

Volviendo a las parejas en el verdeo, mixtas o de hombres, estas suelen repetirse durante los anos, pues se afianzan vinculos y se generan
sinergias en el trabajo. Las carencias de uno se suplen con las virtudes del otro, de manera que el equilibrio de fuerzas resultantes produzca
un trabajo satisfactorio. Y esta relacion se va construyendo a lo largo de los afos. La captacion entonces depende de muchos factores, sobre
todo profesionales, pero esta también sujeta a las reglas de las relaciones sociales, y como ocurre con toda red de relaciones, esta sujeta
a los procesos de dones y contradones. Es entonces facil que ocurra que los manijeros reciban ciertos regalos o favores por parte de los
trabajadores. TU me das trabajo, y yo te invito a una cerveza. TuU me das tu confianza, y yo te ofrezco respeto y asignacion de estatus. Porque
los manijeros suelen ser gente reconocida en el pueblo, con cierto poder, pues tienen capacidad de hacer real la posibilidad de trabajo para
muchas personas en cada verdeo.

La formalizacion e institucionalizacion de las relaciones laborales agrarias que se han dado en este sector tradicional esta haciendo que estas
redes informales se vayan debilitando, de manera que cada vez es menos frecuente que se den este tipo de relaciones personales que incluyen
agradecimientos. La asuncion del estatus de trabajador profesional que ofrece su servicio a otro profesional aleja cualquier tipo de deber o
agradecimiento. Yo trabajo porque soy buen profesional; yo trabajo y ti me pagas. Fin de la relacion. La figura del manijero va perdiendo fuerza
en ciertos ambitos debido a esto. Hace veinte afnos el manijero podia darse un paseo por la plaza del pueblo, u otros lugares frecuentados
por hombres —ciertos bares, ciertos rincones—, y elegir alli la mano de obra disponible para trabajar. Es una imagen tradicional de los pueblos
que cada vez es menos frecuente, afortunadamente, porque en muchas circunstancias escondian situaciones de desequilibrio, explotacion y
clientelismo. En este sentido, no ha sido raro encontrar en las entrevistas menciones a situaciones de injusticia en torno a la figura del manijero
y el abuso de poder que algunas personas hacian al usar este cargo. La formalizacion del sector a la que haciamos alusion anteriormente
esta contribuyendo a unas relaciones profesionales mas transparentes y justas en el campo, pero no hay que olvidar que las organizaciones
sindicales agrarias todavia siguen manifestando su inconformidad y denunciando que aun se dan situaciones injustas.

Una vez contactados todos y preparadas las cuadrillas que van a participar, queda todavia mucho que hacer, como preparar el material para
el verdeo, los bancos, las escaleras, el tractor, el remolque o los contenedores. Todo el instrumental y mecanica previo pasa por una revision.
Los bancos y las escaleras, que son utilizados por los verdeaores para subir y alcanzar partes altas del olivo, se pintan y reparan. El remolque
se repasa y se lleva a la inspeccion técnica en caso de necesitarlo, también se comprueba que los contenedores no tengan roturas del afio
anterior, se les da una mano de pintura también y se refuerzan si hace falta.

Los verdeaores también preparan su material, especialmente los macacos, comprobando que estan en buen estado, reemplazando correas
en caso necesario, arreglando imperfecciones o comprando uno nuevo si el del verdeo anterior quedd muy perjudicado. El macaco o el cesto



colgado al cuello donde caen las aceitunas es un término cuyo origen es bastante
incierto. Una hipdtesis aventurada podria ser que en algin momento el cesto recordd
a las crias de primate cuando van agarradas del cuello de la madre. De igual manera,
el macaco va siempre colgado al cuello, y de ahi no se despega.

Tradicionalmente ha sido hecho con hojas de palma, bajo la técnica de la empleita,
aunque ahora ya se hacen de fibras sintéticas. Siempre solia haber varias personas
en los pueblos de olivar que sabian trabajar la palma y, entre otras artesanias, hacer
macacos. Los macacos se suelen construir desde su parte mas inferior, desde el
centro, hacia arriba, rematandose el borde con un alambre circular que delimita la boca
del macaco y le da resistencia. Las fibras como la palma permiten la transpiracion de la
aceituna, aunque hay quienes forran los macacos por dentro para proteger la piel de la
aceituna. Conforme el macaco queda apoyado entre el pecho vy la barriga, de sus dos
laterales salen los extremos de una correa que permite que se pueda colgar del cuello,
0 incluso cruzado en la espalda de manera que el peso no recaiga sobre el cuello. La
correa de los fabricados artesanalmente esta hecha de diferentes materiales, entre los
que destacan cinturones vigjos, o incluso materiales reciclados como cinturones de
seguridad de coches viejos. El cinturdn que va al cuello unas veces se cose al macaco
directamente y otras veces se engancha a dos argollas cosidas a este. Hoy en dia hay
macacos fabricados de manera industrial y se venden mas baratos que los tradicio-
nales, pudiéndose comprar en ferreterias y en tiendas locales en épocas de verdeo.

Una vez comprado el macaco, muchos verdeaores implementan algunas mejoras
segun gusto y experiencia. Algunos ponen una suerte de acolchamiento o morcilla
alrededor de la correa y a la altura del cuello, para amortiguar la presion y el contacto
de la correa sobre la piel. Hay macacos mas pequefos, mas grandes, pero todos
suelen tener capacidad para alrededor de unos cinco a ocho kilogramos de aceitunas,
de manera que una caja de aceitunas de unos 20 kg se puede llenar con cuatro o cinco
macacos bien colmados. El macaco es un simbolo, pero también una herramienta
basica con la cual el trabajador forja un vinculo especial. Cada uno reconoce perfec-
tamente su macaco y pocas veces son intercambiables. Se cuidan, se protegen y se
muestran con orgullo cuando son viejos y llevan muchos verdeos encima.

El verdeo
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Antes de salir para la finca, a eso de las seis y media o siete de la mahana,
muchos trabajadores en el verdeo gustan de reunirse para tomar café, aunque
hay quien lo hace de manera individual pero compartiendo el momento con el
grupo. El café de la manhana es una suerte de ritual, una expresion de la socia-
bilidad presente en el verdeo. Cuando igual puedes tomar el café en casa, y
optimizar los horarios asi como la economia, tomar el café en la madrugada
es de verdeaores, de gente de campo, que no temen al trabajo, a las horas,
que no necesitan descansar. La mayoria son hombres quienes estan en la
barra del bar, porque en el campo suele haber mas hombres, pero también
hay mujeres, cada vez mas. Toman su café y, en ocasiones, la tradicional copa
de aguardiente. Un alcohol seco, fuerte, como lo que se quiere expresar. Ha
sido la costumbre de siempre, dicen algunos. A través de este momento se
expresan muchos de los valores que estan presentes en el campo y en el
verdeo. Estos bares que concentran esta actividad estan sefialados en cada
pueblo. Abren muy temprano y son lugares donde quedar y hacerse ver.

: Ya tomado el café, desde el bar o desde algun punto de reunion, o cada uno desde su casa, se hacen

El desplazamiento de los . i ) .
et o I I los desplazamientos hacia la finca. Suele hacerse en coche, en vehiculos adaptados a los campos y
rapajacores suplgosene remogque con capacidad para varias personas y optimizar los viajes, como los todoterreno o furgonetas. Cuando
del tractor ha desaparecido hoy dia entre los verdeaores hay quien tiene furgoneta, puede ocurrir que el duefio acuerde con él un precio
por motivos de seguridad vial por el transporte diario de los miembros de la cuadrilla. Los entrevistados nos cuentan que los coches

particulares se organizan por turnos, de manera que se van rotando el coche si es que hay varias
personas con vehiculo, lo que ayuda a compartir gastos.

Hasta hace no muchos afios, unos 15 o 20, existia la costumbre de que los trabajadores se desplazaran hasta la finca subidos en el remolque
del tractor. Por motivos de seguridad vial este uso del transporte esta terminantemente prohibido. Los tractores suelen partir un poco antes,
a eso de las seis 0 seis y media, segun lo lejana que esté la finca, porque el tractor va mas despacio que los coches, y el viaje en el remolque
nos cuentan era muy duro, pues hacia mucho frio debido al relente de la madrugada, y en algunas ocasiones se iba apretado en la parte de
atras. Los caminos ademas hacian que el remolque saltara mucho, con lo que la gente sufria los saltos y golpes.



El verdeo

" , ’ , g

A veces si que es verdad que venian a recogernos con una furgoneta y nos decian: A tal hora en tal sitio,
que pasamos por vosotros. Y nos llevaban hasta el olivar. Pero eso era cuando a lo mejor no teniamos coches
o algo asi, era raro que pasara.

En el pasado habia trabajadores que incluso se quedaban a dormir en las fincas. Al no disponer de vehiculo, se llevaban dos o tres mudas de
ropay se quedaban a dormir en una nave o habitacién dentro de la misma finca.

“ Antes, cuando no habia medios, los trabajadores nos quedabamos en el cortijo durante algunos dias. Por
la noche haciamos una candela y nos poniamos a cantar o bailar. Eso aqui ya no existe, ¢por qué? Porque
estamos a dos minutos de la finca. Se aprovechaban los dias para hacer las cuerdas, a amarrar, a pelar
cuchillos, a remendar los pantalones, o hacian los bolsos estos con las varetas de los olivos, etc.

La vida de estas personas durante el verdeo giraba en torno al olivar. Y aun asi, no es algo que a nuestros informantes les traiga malos
recuerdos, sino mas bien al contrario; sostienen que en ese espacio que linda entre el trabajo y el ocio se han forjado, por ejemplo, apreciadas
y verdaderas amistades.

“ Se hacen amigos porque pasamos mucho tiempo juntos (...) se hace pifia.

Una vez en el olivar, los coches se dejan donde se puede, porque hay fincas que no tienen lugar para recibir vehiculos, lo que muestra un
paisaje habitual durante el verdeo donde veredas y caminos de olivares estan repletos de coches.

“ El medio de transporte lo pone el propio trabajador. Después, si la finca es muy grande, hay un tractor que
te lleva hasta el olivar, sino dejas el coche y te vas andando hasta el tajo.
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Echar mano o echar de mano es iniciar la jornada, comenzar a verdear. Y esto suele ser pronto en la mafnana, justo cuando comienza a verse
la aceituna, que suele ocurrir en esas fechas de inicio de septiembre en torno a las ocho menos cuarto de la mafhana y conforme avanza el
calendario puede llegar incluso a las ocho. La jornada, segun convenio, es de seis horas y 20 minutos, mas unos 15 o 20 minutos para el
descanso y comida, con lo que suele finalizar sobre las dos y media o tres de la tarde. Atras quedan los tiempos en que se estaba en el verdeo
hasta las cinco de la tarde, haciendo unas duras y largas jornadas de trabajo.

“la jornada laboral era muy larga, y muy dura, se hacia muy pesada. Ahora ya la cosa ha cambiado.

Afortunadamente, aunque el trabajo de campo constata que todavia no ocurre en todos los casos, el convenio se cumple, lo que implica
un trabajo remunerado por horas, y no por esfuerzo o cantidad de producto recogido, lo que se suele llamar a destajo. Esto ha sido uno de
los puntos conflictivos del verdeo durante mucho tiempo. La costumbre de pagar segun los kilogramos de aceituna que se recogian era
muy extendida, de manera que se daban situaciones complicadas cuando habia gente que no recogia lo esperado, o cuando se exigia mas
esfuerzo del acordado.

Los trabajadores suelen llegar a la finca en torno a las siete y media. Mientras sale el sol y hay luz, porque a esa hora todavia es de noche, se
suelen preparar para el trabajo. Hay quienes utilizan herramientas y accesorios para protegerse como dediles para los dedos o, en su defecto,
cinta aislante, guantes o gorras. De entre estos, los guantes son los accesorios més utilizados hoy en dia. Es un ejemplo de cémo una impo-
sicion de la seguridad laboral ha eliminado una de las expresiones de los valores de clase, y también de la masculinidad asociada al trabajo,
y en este caso, al verdeo.

Una de las partes del cuerpo que mas sufria en el verdeo eran las manos, pues la principal actividad consisten en arrastrar la mano sobre
ramas, unay otra vez repetidamente durante toda la jornada, sin parar. La temperatura, el desgaste de la piel, los cortes que se producian,
los factores como lluvia y el rocio que humedecian la piel y la ablandaban, eran motivos para hacer dafo a las manos. Cuando las heridas
sanaban, la mano se encallaba. Las manos limpias, desprovistas de ningun revestimiento, eran la forma mas patente de ofrecer informacion
sobre las condiciones en que uno trabajaba y lo hombre que uno era: eran manos curtidas, encalladas, rotas, endurecidas. Simbolo de profe-
siones con trabajos manuales y muestra de la resistencia y la fortaleza de la persona. Poder ensenarlas era motivo de orgullo, motivo de haber
sufrido y salir victorioso, de haber mostrado resistencia. Tristemente también era, y no pocos entrevistados lo dejan claro, simbolos de unas
condiciones de trabajo de explotacion e injusticia social.
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Los guantes que se utilizan son resistentes pero ligeros, que permiten el contacto con la aceituna y al mismo tiempo la protegen de los
arafazos. Porque tiene que seguir habiendo contacto, sensibilidad, si no, no se controla el proceso. A esto refieren muchos cuando dicen
que tienen que sentir la aceituna, que no gustan de guantes por esta razén. Quieren sentir el arbol. No quieren barreras entre ellos y el olivo.

113 , 3 . ~
Claro, es que eso, cuando tu cogias la aceituna, te llenabas todas las manos de arafiazos con las ramas.
Entonces, para cubrirte un poco, y para no hacerle arariazos tampoco a la aceituna, pues te vendabas las manos.

Como hemos referido, hoy en dia la seguridad laboral ha terminado imponiéndose sobre estas expresiones de lo masculino, ofreciendo
también un marco en el que los trabajadores puedan optar por su seguridad sin recibir ningun tipo de censura social. En algunas circuns-
tancias incluso hay quien utiliza otras herramientas para la seguridad como gafas
protectoras, para tener proteccion frente golpes con hojas y ramas que puedan
herir los ojos.

Mientras todo esto ocurre, mientras que la gente se prepara, o bien se espera en el
punto de reunion, o se va andando hacia el lugar donde se dio de mano o donde
se termind el verdeo el dia anterior. Cuando las fincas son muy grandes, puede
haber un tractor con remolque que ayude con el desplazamiento de la gente hasta
el punto para iniciar la jornada. Cada trabajador porta sus enseres: el macaco, una
mochila y la garrafa de agua. Antes que las mochilas se utilizaban quincanas, que
eran cestas con tapa hechas con hojas de palma. Las mochilas de material sintético
con cierre de cremallera han sustituido a éstas. En ellas se transporta la comida,
alguna lata de refresco u otra bebida para el almuerzo, y otros Utiles personales. El
agua que se bebe durante el verdeo, no la bebida durante el almuerzo, suele trans-
portarse aparte. Lo mas frecuente es llevar botellas de pléstico recicladas, pero hay
muchos que utilizan garrafas de agua especialmente fabricadas para el trabajo en el
campo. Suelen ser de unos 5 litros y las hay que estan forradas con material aislante
(el empleado en la construccién) para conservar el agua fresca durante la jornada.
En los pueblos con tradicion olivarera es frecuente encontrar personas mayores que
forran estas garrafas con material sintético, empleando técnicas de trenzado de
empleita para protegerlas y hacerles un asa que facilite su transporte.
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Antiguamente existia la figura del chanca, que era la persona responsable de proveer de agua a la cuadrilla. El agua se llenaba en el pozo
y para ello se utilizaba un recipiente o cantara de cristal forrada en plastico con capacidad de mas de 10 litros, o un bucaro. En muchos
casos disponia de un animal como un burro 0 una mula para transportar las cantara —porque a veces se llevaban dos, una a cada lado del
animal- desde el pozo a donde se encontrara la cuadrilla. Cuando terminaba su funcion el chanca se ponia a trabajar con el resto. En muchas
ocasiones esta posicion era ocupada por jovenes que se iniciaban en el trabajo y el mundo de los adultos, con las consecuentes bromas y
dichos que se vertian sobre ellos. Asi reza un refran:

" , s .z
Rompe el cantaro y sabras quién es el chanca.

Cuando se va andando, el manijero suele guiar a la gente hasta esta ubicacion y, una vez alli, se encarga de repartir las tareas y de indicar a
cada pareja o grupo el olivo por el que deben comenzar. A esto se le llama dar olivos. Es bastante frecuente que se asigne una hilera a cada
banco y se verdee olivo por olivo, lo que se llama verdear a hecho, presumiendo que todos los olivos tienen aceitunas en el mismo estado de
maduracioén, o que se verdee salteado porque eso no ocurra, y haya que ir eligiendo los olivos maduros en una primera pasada, para volver
en un tiempo a la segunda pasada una vez ya maduras las aceitunas.

No solo en el verdeo, sino también para otras tareas en el olivar de mesa como la poda o la plantacion, el trabajo se organiza en cuadrillas de
trabajadores. La complejidad de estas organizaciones precisa una estructura interna ordenada y diferenciada, aunque en muchos casos y
dependiendo del tamano de la finca, pueden ser mas estrictas o menos.

La cuadrilla construye grupalmente la cualificacion, no depende estrictamente de los individuos, sino de la sincronizacién que sea capaz de
llevar a cabo el grupo. En el verdeo, el trabajador aprende y se forma a través de la experiencia y la transmisién oral de las habilidades.

Respecto a la recogida, el manijero no suele intervenir en ella, aunque eso depende de la finca y de las responsabilidades que tenga. Es facil
encontrar situaciones en que el manijero, cuando todo estéa bien organizado, se pone a verdear también para optimizar el tiempo, para compor-
tarse segun los valores del trabajo que censuran estar ocioso mientras otros trabajan, y porque existe cierta afinidad al propio verdeo, ya que
coger aceitunas tiene una dimension de placer y satisfaccion personal para la gente que lo hace. Puede ocurrir también que el manijero se
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ponga a coger aceitunas al mayor ritmo posible, para ofrecer a algin rezagado una
referencia sobre el ritmo que deberia seguir —cuando llena su macaco, y los otros
todavia no, lo dejaréa claro y verbalizara—, o para ensefiar a quien esté aprendiendo.

“ . z . .
El manijero no debe coger, coge mas aceitunas sin cogerlas
que cogiéndolas.

Las cuadrillas son en nimeros pares, porque los bancos se utilizan por parejas.
Cuando los informantes describen el nimero de personas que han estado traba-
jando puede no decirse hemos sido 20 personas trabajando, sino 20 bancos.
El nimero de trabajadores o de bancos empleados dependera del volumen de
trabajo esperado para esa temporada.

Los bancos son unas estructuras que se utilizan para verdear, con forma de una
escalera doble de unos cuatro metros de alto, unidas por la parte superior. Son
asimétricas -mas anchas por abajo y estrechas por arriba—, en forma de V inver-
tida, y encadenadas unas a otras en la parte media para que no se abran mas de
determinado angulo y se garantice su estabilidad. Antes se hacian de madera,
pero este material pesado y dificil de transportar ha sido sustituido por el hierro o
incluso el aluminio. El banco sirve para alcanzar las partes altas del olivo, que suele
ser la mayor parte de la cosecha, asi como los pimpollos. Lo que no se coge con
el banco se denomina falda, que es la parte del olivo que se recoge desde el suelo.
De cara al verdeo, en un olivo por lo tanto se distingue la falda (terminologia de
referencia femenina, la parte mas facil de coger, la mas accesible), y el resto, la de
arriba. Recoger la falda supone un cierto descanso, porque ya las piernas no estan
sometidas a una presion constante de las barras del banco sobre los musculos,
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donde se hace el apoyo para mantener el equilibrio. Cada trabajador sube
por un lado del banco, por una de sus escaleras, y lo hacen los dos a
la vez. Es mala practica que no haya sincronia en esto, pues los dos
perciben que tienen el derecho a la falda, al descanso, en iguales condi-
ciones que su companero. Es por esto que la pareja debe organizar el
trabajo de una manera acompasada. Van recogiendo el fruto y bajando al
mismo tiempo. El hecho de que uno se demore mas de lo normal, tiene
el castigo de estar mas tiempo en el banco, porque su companero o
companfera habréa terminado de coger su parte de arriba, y no tendra otra
opcién que faldear.

Los bancos incorporan en su parte inferior, de un extremo a otro, un
lienzo, lona o faldén que recibe las aceitunas que van cayendo mientras
se recogen. Este lienzo es llamado en algunos sitios capacho —al igual que
los capachos utilizados para prensar las aceitunas de aceite—. Esto hace
que las aceitunas no caigan al suelo, no se dafen, y se facilite también su
recoleccion (porque las del suelo también se cogen). Esto lo ira cantando
de vez en cuando el manijero, las del suelo, que no se olviden, porque
no se puede desperdiciar la aceituna, y la que se ha caido es mas difi-
cultosa de coger y puede quedarse atras. No solo en el suelo se quedan
atras aceitunas, sino también en el arbol. Se quedan metias, pimpollos
e incluso almorzas. Todos hacen referencia a cantidades de aceitunas,
siendo la ultima expresion una referencia a una cantidad pequena de
aceitunas, una cantidad que equivaldria al nimero de aceitunas que una
persona se comeria durante el almuerzo.

El recorrido que hace el banco alrededor del olivo lo marca el miembro de
la collera de mayor experiencia. El o ella sera quien dice dénde se pone el
banco. Suele ser la parte més trasera, para terminar en la parte delantera
y seguir el camino de avance hacia el siguiente olivo. La idea es optimizar
el movimiento del banco para desplazarlo el menor niUmero de veces. Un
banco mal colocado puede ser expresion de la falta de conocimiento y
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experiencia, y objeto de burlas y risas por el resto, o incluso de recriminacion por el manijero. Deben optimizarse fuerzas porque un banco es
pesado y su transporte va haciendo mella a lo largo del dia. Debido a esta perdida de tiempo que puede suponer trabajar con el banco, estar
subido en él o transportarlo, esta tarea suele encomendarse al mas fuerte de la pareja. Es una decisidon que toman entre ambos. Cuando
hay un joven o una mujer, ellos no suelen hacerlo. Cuando se percibe equilibrio en la relacién de fuerzas, se suelen hacer turnos. Ademas,
ser responsable de mover el banco implica saber dénde ponerlo, con lo que se exige también conocimiento y experiencia. Quien haga esto
puede quedar eximido de otras tareas como recoger las aceitunas del suelo, que es lo Ultimo que se hace antes de ir a otro arbol, transportar
la caja que se esté llenando, o incluso mover las bolsas, el agua u otros Utiles de la pareja. Los olivos mas grandes tienen mas bancadas, y los
mas pequefios menos, que refiere al nUmero de veces que hay que mover el banco para verdearlo. Ademas hay bancadas largas y bancadas

cortas, porque en las primeras el olivo tiene tantas aceitunas que incluso hay que bajar a vaciar el

macaco y volver a subir sin haber movido el banco. Quien tenga la responsabilidad del banco tiene

también la obligacion de comunicarse con el manijero para pedir otro arbol, o la oportunidad, si se
hace con discrecion e inteligencia, de hacer movimientos oportunos y elegir un olivo segun prefe-
rencia propia. Esto suele ocurrir muchas veces y es mas frecuente en cuadrillas grandes donde es
mas complicado organizar el trabajo y controlar a todo el mundo.

Cada pareja gusta de verdear un buen olivo, lo que viene a significar un olivo cargado de aceitunas,
faciles de recoger, bien dispuestas y de buen tamano, porque esto facilita la tarea. Si se tiene la
oportunidad de elegir un olivo de estas condiciones, sin duda se hara. Es comin que cuando se

esta verdeando, desde la parte més alta, se vaya mirando los olivos que tienen los compafieros y los

futuros olivos que estaran disponibles, para hacer estos movimientos con las mayores opciones de
éxito. Si se es el primero de una linea en terminar, el manijero le dejara elegir entre varios. Cuando en ocasiones alguno lleva el banco hacia
el lugar incorrecto, desobedeciendo asf al manijero o haciendo como que no se ha escuchado, por ejemplo, para elegir un buen olivo que no
pertenece, se dice que ha hecho una gata, una gatada o una gata. Esto esta mal visto por el resto. Si se hace una vez, puede resultar tolerada
con humor. Si es insistentemente, se recibira la reprobacion del grupo. Muchos aceleran los ritmos de recoleccion para tener derecho a elegir
primero entre los olivos disponibles segun los asigne el manijero. Aqui la experiencia y la inteligencia juegan un papel esencial.

Una vez en el olivo y puesto el banco, hay que subir para arriba. Se comienza la bancada. Los dos compaferos dan este paso juntos, estando
mal visto que uno empiece antes que el otro, porque se haya retrasado. Hay que subir juntos para acabar juntos, para equilibrar el tiempo en el
banco. Macaco al cuello, se van subiendo los peldafos de la escalera. Una vez alcanzado el paso del banco mas alto suficiente para verdear
la rama mas inaccesible, la mas alta, la mas escondida o el pimpollo —antiguamente habia verdeaores que iban detras de la cuadrilla cogiendo
solo los pimpollos, con unas escaleras largas—, se colocan firmes los pies en el paso, se agarra el banco con una mano y se extiende el otro
brazo. Todo comienza entonces.
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Para verdear se van eligiendo las ramas, desde las méas profundas a las mas superficiales, y desde las més altas a las méas bajas. Es decir,
desde la parte de mas dificil acceso a la parte de mas facil acceso. Esto hace que conforme se va llenando el macaco de aceitunas, y aumenta
el peso sobre el cuello y la espalda, los Ultimos lugares sean los méas accesibles y haya que hacer menos esfuerzo. Llegar a una zona lejana
es mas sencillo si el macaco estéa vacio, y asi ademas se disminuye el riesgo de que se caigan las aceitunas, e incluso de posibles accidentes
por pérdida de equilibrio. Una vez seleccionada la rama y alcanzada, se llevan los dedos hasta el punto mas alejado donde se ubiquen las
aceitunas, y se arrastran por toda su longitud, hacia el pecho, haciendo que todo lo que quede entre dedo y dedo vaya cayendo al macaco.
Hay que dirigir el movimiento hacia el macaco, para que la inercia lleve las aceitunas al lugar correcto. Los dedos que mas trabajan son indice
y pulgar, que son en los que mas fuerza se tiene y con los que mas facil maniobra prensil se puede hacer. Si hay muchas aceitunas, se puede
hacer con la mano mas abierta para que haya mas dedos arrastrando. Cuando es complicado llevar las aceitunas al macaco por la inaccesibi-
lidad de la rama se pueden tirar hacia abajo para que caigan al capacho. Cuando se termine la bancada se pueden recoger las aceitunas del
capacho, aunque a veces se espera a terminar de verdear el olivo entero.

“ Normalmente van dos personas por olivo, lo que llamamos collera, de forma que, cada uno por un lado del
arbol, se suben con el banco hasta arriba, empiezan a coger aceitunas y van bajando hasta llegar al suelo.
Cada pareja suele hacer entre 11 y 12 olivos. Esto se realiza por hileras, de forma que, al terminar con una, se
vuelve atras y se comienza a verdear una nueva hilera de olivos.

Una vez lleno el macaco hay que bajar del banco. Suele pasar que en una bancada no se llene el macaco al completo, o que lo que reste ya
se pueda coger desde el suelo. No es frecuente tener que subir dos veces en la misma bancada. Si se hace, es por un hecho positivo, porque
el olivo estd muy cargado, 0 negativo, porque se han quedado algunas aceitunas atras, lo que es reflejo de que no se ha verdeado con la
atencion suficiente.

Las aceitunas del macaco se van depositando en unas cajas de plastico que suelen tener una capacidad de unos 20 kg. En muchas zonas
todavia se utilizan las tradicionales espuertas de goma, que pueden llegar a los 30 kg. Las cajas y espuertas van acompanando a la collera a
lo largo del recorrido, hasta que se llenan y se van descargando en los contenedores. Aunque hemos empleado la palabra depositar, las acei-
tunas se vuelcan desde una altura de mas de un metro hasta la caja o espuerta, haciendo un sonido caracteristico. La gordal tiene un sonido
mas grave que la manzanilla, impactando con mas fuerza sobre el material. Este sonido es una musica que gusta, pues representa el trabajo
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hecho, completar un ciclo importante en el verdeo. Es curioso como por las
mafanas todos estan atentos a ver donde suenan las primeras aceitunas
sobre las cajas o espuertas, intentando descifrar quién es el responsable
del primer ronroneo, porque da cuenta de quiénes son los méas avezados en
coger aceitunas. No es raro escuchar bromas al respecto, cantando en alto
jea, voy a vaciar! o, cuando se llena la primera caja, jla primera cajal. Estas
voces de la gente, asi como las aceitunas al caer, forman parte indiscutible
del paisaje sonoro del olivar.

Cuando se vuelcan las aceitunas es normal pasar la mano por las aceitunas,
acariciandolas, en una suerte de despedida, que busca encontrar algunas
ramas y hojas que hayan caido al verdear, o alguna aceituna morada, que
es conveniente quitar. En otros tiempos en que la aceituna valia mas, y los
salarios eran mas bajos, era frecuente que a cada cuadrilla acompanara una
pareja de mujeres que se ponian en la manta. La manta hacia referencia a una
mesa de madera alargada, de cuatro patas, cuya superficie estaba formada
por finos barrotes de madera longitudinales separados entre si una distancia
de uno a dos centimetros. El fin de esta mesa era precisamente lo que ahora
se hace de manera puntual cuando se vuelcan las aceitunas: quitar la hoja-
rasca, el ramaje y las aceitunas moradas o con deficiencias. Toda la aceituna
que se cogia en el dia pasaba por la manta. En los bajos de esa mesa que
hacia de filtro quedaban las aceitunas pequenas sobre un suelo de hojas, y
algunas espuertas de aceitunas negras y con imperfecciones. La tecnologia
actual permite que este proceso se haga en los almacenes de manera auto-
matizado y muy eficientemente a través de maquinas especializadas en ello.
La manta era también un espacio de socializacion, el de las mujeres, que no
solian verdear entonces, a no ser que fuera un olivar familiar. Allil compartian
SuS experiencias y se construian valores en torno a lo que era ser mujer.

Desde las cajas las aceitunas van de las espuertas a los tractores, ya sea
para echarlas en los contenedores o a granel en los remolques, vertiéndolas
directamente. Todavia podemos encontrar ejemplos de esto. Después se
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extendio el uso de las cajas, de manera que un tractor transportaba el nUmero de cajas justas que se podian recoger segun el niumero de
personas, ajustando el total a una media aproximada de unas ocho o nueve cajas diarias, |0 que viene a ser unos 160-180 kg por persona.
Ultimamente podemos ver que en algunas zonas se ha extendido el uso de contenedores colocados directamente en el tractor, de manera
que se facilita el proceso de descarga, pues en el aimacén la maquina retira directamente el contenedor y lo pesa. Estos contenedores se han
usado siempre en los almacenes, para transportar las aceitunas de un lado a otro con carretillas elevadoras. Cada contenedor, hecho de un
marco de hierro y mallas de plastico para contener las aceitunas, puede tener capacidad para unos 600 a 800 kg, segun el tipo de contenedor.
Las barras de las que estan hechos tiene una forma en la parte superior de manera que se puede apilar unos sobre otros, hasta alturas de tres
a cinco pisos. Para acelerar el proceso de descarga en almacén, muchos agricultores tienen contenedores propios que llevan en el remolque
al olivar, de manera que se descargan rapidamente en el almacén. Esto ha disminuido también los trabajos de logistica en el campo, disminu-
yendo el nimero necesario de cajas o espuertas para verdear, porque ya sélo hacen falta unas dos por pareja, que se van llenado y vaciando
progresivamente. Mientras la caja o la espuerta espera a ser vaciada, se suelen dejar apiladas a la sombra de un olivo, protegida del sol, para
frenar el proceso de deshidratacion de la aceituna.

Para descargar las aceitunas se hace segun decida el manijero. Si no hay contenedores, puede ocurrir que las cajas o las espuertas se vayan
dejando atras conforme se van llenando, para que cuando se termine la faena, entre todos, se carguen al tractor. También hay manijeros que
deciden ir cargandolas al tractor conforme se llenan. Cuando esto ocurre, o bien son los propios
trabajadores quienes lo hacen, o bien puede haber alguien encargado de ello -muchas veces un

Las tareas de carga y descarga familiar o allegado—, ayudado por el propio manijero. Conformen se vacian las cajas o las espuertas,
requieren fuerza y resistencia, lo se vuelven a depositar en el suelo cerca de los bancos para que sean llenadas de nuevo.

gue se ha traducido en la expresion La tarea de cargar y descargar cajas es algo duro, pues transportar 20 kg no es facil, y ademas
de la masculinidad en el campo, una hacerlo repetidamente, sobre un suelo no firme como es el campo, que puede estar mojado o ser
muestra de lo 'hombre' que se e de chiscarros. Una vez en el tractor hay que elevar las cajas o las espuertas hasta la altura de la

plataforma del remolque del tractor, para que otra persona las coloque en la plataforma o las vuelque

sobre los contendores. Es una actividad que requiere fuerza y resistencia. Esto posiblemente ha
favorecido que el transporte de las cajas haya sido objetivo de la expresividad de la masculinidad en el campo, una muestra de lo hombre que
alguien puede llegar a ser. Los jovenes aprovechan para cogerlas ellos solos de dos en dos, levantando un peso de unos 40 kilogramos y
transportandolo por una distancia de unos 50 a 100 metros sobre un terreno no firme, para al final depositarlas sobre una superficie que esta
aunos 150 cm del suelo. Esto hay que hacerlo una y otra vez, durante todo el dia, mientras que al mismo tiempo hay que reservar fuerzas para
seguir verdeando, coger el banco y llevar el peso del macaco al cuello. Los no tan jévenes aprovechan para mostrar que todavia son fuertes, y
los méas viejos para decir al resto que todavia no lo son. Cuando se cogen dos cajas, que requiere un esfuerzo extremo, se suele exteriorizar y
compartir con el resto, avisando a través de voces y mostrando al resto de lo que uno es capaz. De nuevo el paisaje sonoro del verdeo cobra
protagonismo y se escucha el revuelo de la cuadrilla haciendo esta actividad.
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Durante el verdeo, la hora del descanso es un momento muy esperado por la cuadrilla, y esta claramente reconocido y prefijado. Sin embargo
estos horarios pueden ser alterados por imposicion del manijero, segun la estrategia para recolectar unas zonas u otras, o segun, por ejemplo,
las condiciones climaticas a las que adaptarse.

En torno a las 10 y media o las 11 de la manana se realiza esta pausa para desayunar, 1o que en muchas cuadrillas se suele llamar la hora del
bocadillo. Cuando se aproxima, todos estan atentos a la indicacion del manijero, que dira en voz alta: jvamos a comer!, o jvamos a comer el
bocadillo!. Por proximidad, unos lo escuchan antes que otros, y es normal que los bancos vayan repitiendo la voz, para que llegue a oidos de
todos. Todos bajan del banco, vacian las aceitunas de los macacos que son colgados en los bancos, dejados en el suelo o en los capachos,
se quitan guantes y protecciones, y se aproximan al tractor o alli donde se haya dejado la comida. El paisaje sonoro, a partir del punto de
inflexion de la voz del manijero, cambia durante el desayuno. Todo es mas calmado, hay menos ajetreo, y se escuchan las voces relajadas de
la gente mientras almuerzan.

Como hemos mencionado anteriormente, la comida aguarda en la quincana o en la mochila. Los alimentos puede variar mucho segun prefe-
rencias personales, pero suelen ser comidas frias que no requieran elaboracion. Bocadillos preparados, latas de conservas, pan y fiambre que
se prepara alli mismo, suelen ser los mas usados. Como bebida se suele tomar algun refresco o simplemente agua, que se recupera de su
lugar de espera, que suele ser la tronca de un olivo, a la sombra. La formalizacion del trabajo agricola también ha transformado la capacidad
de expresar ciertos valores a través de los alimentos o las bebidas. Antes era facil encontrar algo de vino o cerveza, pero ahora estaria mal
visto. La cerveza y el vino, bebidas alcohdlicas, eran propias de hombres, y bebidas por hombres en cualquier contexto, incluso en el trabajo,
pues estaban normalizadas. Hoy en dia el trabajador puede ser reprendido por consumir alcohol durante la jornada, pues esta prohibido por la
ley. Para cerrar el desayuno no es extrafio consumir alguna fruta. La navaja, compafiera del trabajador del campo, tiene aqui protagonismo. La
navaja abre el pan, corta el fiambre y pela la fruta. El trabajador se siente a gusto utilizandola, y muchas veces se aprovecha para presumir del
tipo de navaja, de lo afiliada que estd, o de ciertas caracteristicas estéticas como la empufadura o la procedencia de la misma. Las mochilas
pueden ademas transportar otros accesorios como alguna ropa, elementos para la higiene personal o teléfonos moviles.

Los descansos que se realizan durante el verdeo son indispensables, y no sélo porque la actividad supone un duro trabajo fisico, sino porque
durante el momento del consumo de alimento se expresan también valores culturales, aunque diferentes a los asociados al trabajo. Tienen
mas intensidad las relaciones de proximidad, la reciprocidad, el humor y la comunicacion personal intima. Durante el desayuno se organizan
ademas los espacios sociales, de manera que aparecen espacios de proximidad entre compafneros de banco, entre aquellos unidos por
lazos de parentesco o amistad, generacionales o de género. Aquellos que no comparten lazos con otros pueden ser mas reservados con su
espacio personal e interpersonal, y mantener ciertas distancias. Incluso el desayuno permite la expresion de la proximidad con el entorno que
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mantienen los trabajadores del campo, siendo frecuente encontrar a quienes prefieren sentarse directamente en el suelo, como alternativa a
sentarse sobre cajas vacias o cualquier otro objeto. Como es habitual, cuando habia alcohol se compartia, y si alguien llevaba vino —transpor-
tado en una bota o en otro recipiente— o una litrona —un litro de cerveza— se solia ofrecer al resto. Hoy en dia, las latas individuales de pequeno
volumen no permiten esto, de manera que cada uno toma su dosis. El agua si es compartida, como lo es a lo largo de la jornada.

De forma general, los informantes nos comentan que existe muy buen rollo entre la gente de la cuadrilla, y el desayuno es siempre divertido, ya
que siempre vamos los mismos, y todos nos conocemos. Esto se eleva a su maxima expresion cuando, como ocurre en muchos olivares, el
verdeo implica a parte de la familia, con lo que las redes son mas sdlidas e intensas. Familiares que por lo general pueden no estar en contacto
continuo, como el caso de primos y tios, parientes que no vivan proximos, tienen la ocasion de estar juntos durante casi un mes en el verdeo.
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Tras los 15 0 20 minutos que suele durar el bocadillo, el manijero, que sera el primero en terminarlo, volvera a alzar la voz: jvamonos!. Y todos
vuelven a la tarea, todos regresan a sus bancos. Las quincanas y mochilas se cierran, los restos se meten en una bolsa de basura que se deposita
en algun lugar del tractor y los que las usen, se colocan las protecciones en las manos. Los macacos vuelven al cuello y se escucha el tintineo
que hacen los bancos cuando se sube por ellos escalera arriba. Todo comienza de nuevo.

Puede haber otros contextos profesionales diferentes al del verdeo donde el trabajo temporal anual suela llevarse a cabo por personas diferentes
en cada temporada. El dia en que el verdeo esté regulado por un mercado abierto no sujeto a redes informales de confianza, habra mas dificul-
tades para hacer de estos espacios un lugar para la convivencia y la socializacion, para hacer del olivar un lugar con identidad como lo es ahora.




El verdeo

Finalmente la jornada termina en torno a las dos y media de la tarde, o cuando las cajas o contenedores se han llenado. Un buen dia de trabajo,
satisfactorio al maximo, es aquel en el que se llenan los contenedores o cajas antes de esa hora. Cuando esto se anticipa, todos van mirando
los contenedores o el remolque porque saben que se acabara antes, que han hecho el trabajo rapido y se iran antes a casa. Las voces se
escuchan aqui y alla, hay mayor distension, bromas, y de pronto, la voz del manijero: jvamonos! o jvamos a recoger!. La jornada se acabd.

Todos bajan de los bancos con la reconfortante idea de que la jornada se ha terminado, que descansaran en el dia. Descargan los macacos,
llenan las cajas, las arriman al remolque, las vacian, limpian y doblan los capachos, recogen las mochilas y se marchan hacia los coches.

El manijero o el agricultor todavia tienen una funcion importante que realizar, y que no es otra que descargar las aceitunas en el almacén. Esto
puede suponer una extension de la jornada de unas tres horas mas, aunque poco a poco la mejora en el sistema y organizacion de la descarga
esta agilizando los tiempos, como ha sido el hecho de utilizar contendores en el olivar. Una vez la aceituna en el remolque, bien a granel, en
cajas o en contenedores, hay que llevar la carga al punto de recogida y pesado. De nuevo ocurre el proceso de descargar y vaciar las cajas.
Antiguamente, antes del uso de los contenedores en el olivar, cuando los remolques podian traer unas 250 cajas 0 mas, los responsables de
descargarlas (que solian ser los manijeros), tenian otro ocasion para expresar publicamente su masculinidad y condicién de buenos trabaja-
dores—porque todos se congregan en el mismo punto, mientras esperan a que les llegue el turno—. Muestran entonces como son capaces
de descargar las cajas con gran velocidad, lo que implicaba mover unos 5.000 kg de aceitunas desde un lugar —el de las cajas apiladas en el
tractor en columnas de unas cuatro o cinco cajas de altura— hasta otro —el de las aceitunas vaciadas en los contenedores receptores—. Cuando
un remolque se descargaba con rapidez, la persona responsable se mostraba orgullosa frente al resto.

Segun qué municipio, la superficie dedicada a la aceituna de mesa y lo estructurado que esté el mercado local de la aceituna, los puntos de
recogidas estaran mas o menos formalizados. En localidades pequenas, donde no haya mucho olivar, ocurrira que los compradores de aceitunas
establezcan puntos de compra-venta efimeros o puestos en determinados espacios habilitados para tal fin. Puesto es el nombre tradicional que
recibe un punto de recogida y pesado de aceituna de pequefia escala. Hay ocasiones en los que en estos opera una relacion de compra-venta no
formalizada, de manera que el agricultor un dia puede llevar sus aceitunas, pesarlas y recibir el dinero en mano, y al dia siguiente llevar las aceitunas
a otro puesto, o que el propio responsable del puesto ya no opere en dicho punto de uno dia para otro. En estos casos hay mayor exposicion del
agricultor a posibles enganos y faltas en las que pueda incurrir el responsable del puesto —como hemos podido comprobar durante el trabajo de
campo-, y que ademas no cuenten con los medios necesarios para un correcto calculo del peso de la carga o medicion de los calibres de las acei-
tunas. En estos pueblos con poco olivar los agricultores no tienen muchas alternativas y posiblemente el punto de venta formalizado mas cercano
esté a una distancia poco operativa para los kilos de aceituna que tenga por cosecha. Los precios no son estables en estos casos, pueden variar
diariamente, y todo esté sujeto a las légicas de los acuerdos verbales, del respeto a la palabra dada, pero también a veces de la trapaceria.
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Existen otros puestos cuyos responsables son personas que llevan realizando dicha actividad en el pueblo desde muchas temporadas, lo
que genera un contexto de mayor confianza y control. Estos puestos suelen ocupar siempre los mismos espacios —naves industriales amplias
y otros espacios diafanos—, contar con material mas sofisticado para las operaciones necesarias como peso y mediciones de calibre, tener
operarios que ayudan en el proceso, y establecer un sistema de seguimiento escrito de la cargay el vendedor. Aqui no suele haber intercambio
de dinero efectivo diario, y las transacciones se realizan en contextos de mayor control y seguridad. Normalmente los responsables de estos
puestos son intermediarios que hacen esta inversion para luego vender la aceituna a granel a una empresa transformadora. Su labor consiste
en concentrar la oferta y transportarla hacia los lugares donde se opere a mayor escala. La figura del intermediario nunca ha sido bien visto
por los agricultores, pues pierden parte de control sobre la cadena de valor de la aceituna. Muchas cooperativas surgieron como respuesta a
estos fendmenos y muchos otros que se dan en el sector agrario.

Por ultimo estan los sistemas mas formalizados como cooperativas y almacenes de aceituna, que garantizan a los agricultores el mayor

control sobre las operaciones y trabajan sobre la méas absoluta legalidad. En el caso de las cooperativas los agricultores deben ser socios

de las mismas para poder efectuar la actividad, aunque también la cooperativa puede comprar aceitunas de no asociados. En el caso de los
almacenes suele haber un contrato formal previo —verbal o escrito— entre el agricultor y el empresario,

que incluso suele fijar un rango de precios para la aceituna en esa temporada. El precio de la aceituna

El precio de la aceituna depende depende de muchos factores, entre los que podemos citar el mercado internacional —estado de las

de multiples factores, asi como |m|oortamones/expgrtgmones del gno antelr|.or—, las decisiones tomadas a escala de empresas‘ tlrans—
. . formadoras y asociaciones agrarias, previsiones de oferta y demanda en temporada, y decisiones

del calibre del propio fruto, que se ; . . ' . , )
tomadas a pie de olivo entre agricultores y compradores. Finalmente el precio ademas hay que ajustarlo
alcula haciendo una media sobre la segun el calibre de la aceituna, que se calcula haciendo una media sobre la cosecha total de cada
osecha total de cada oliva olivar, colocando las aceitunas en rangos de centenas y decenas de aceitunas por kilogramo. Una

media de las aceitunas de un agricultor, por ejemplo, de Manzanilla de Sevilla, puede ser de 250 por

kilogramo, lo que quiere decir que en cada kilogramo de aceitunas de su cosecha total, cabian 250
aceitunas. Los rangos, 220, 230, 240, etc., se corresponden con un precio en euros que puede variar en decenas de céntimo. Cada dia, un
agricultor recibe una estimacion, a modo de hoy he entregado 2.500 kg de manzanilla de una media de 230 en kilogramo. A mayor la cantidad
de aceitunas estimadas, menor es la exactitud.

Por lo general, estas mediciones suelen hacerse de forma manual, a través de un proceso muy importante en el verdeo que recibe el nombre
de escandallo. El escandallo suele ser responsabilidad de las personas de mayor confianza y sobre las cuales no suele haber duda acerca
su proceder. Es una actividad que no tiene distincion de género, y es desempenada por hombres o por mujeres. Para hacer el escandallo
primero se van cogiendo muestras de las aceitunas cosechadas durante el proceso de descarga. Ya vengan las aceitunas en un remolque,
en cajas o en contenedores, hay una persona encargada de tomar muestras de manera continua conforme se va vaciando. Se hace con la
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mano o un instrumento —un cazo por ejemplo—, y se van echando pequenas cantidades de aceitunas en una caja u otro recipiente. Caja tras
caja, o contendor tras contendor, la persona va echando aceitunas poco a poco en el recipiente hasta que la carga se ha vaciado. Es entonces
cuando cobra mas protagonismo la figura de la persona que hace el escandallo. Suele hacerlo ademas en un lugar publico, delante del respon-
sable de llevar las aceitunas, pero siempre reservado del resto, para conferir privacidad al agricultor sobre la calidad de sus aceitunas. Esto
evita juicios de terceros y reduce el ambiente de sana competencia que existe entre los agricultores sobre quién es el que mejores aceitunas
produce. Para hacer el escandallo, la manera tradicional era utilizar una balanza, y en un lado se coloca una bandeja con pesas por un total de
cuarto de kilogramo, por ejemplo, mientras que en la otra bandeja se coloca una pequefia proporcion de la muestra. Cuando la balanza esta
equilibrada, tenemos la cantidad de aceitunas que caben en un cuarto de kilogramo. Con un peso electrénico se pueden también pesar acei-
tunas hasta llegar a los 250 gramos. En ambos casos, contandolas y multiplicandolas por cuatro, obtenemos el nimero exacto de aceitunas
que caben en un kilogramo vy, por tanto, tenemos veredicto. Es una forma muy visual y se podria decir que incluso poco actual, pero sigue
siendo un procedimiento que da confianza a los agricultores. Hay almacenes y cooperativas que han automatizado estos procesos, para poder
gestionar un mayor nimero de kilogramos y hacerlo de manera mas rapida, y utilizan dispositivos capaces de medir una a una el calibre de las
aceitunas que pasan por una torva. Puede que incluso con mayor precision, aunque no sera extrano encontrar quienes defiendan el proceso
manual tradicional, ya que pueden tener total control, al ser un conocimiento accesible y al uso.

Atras han quedado figuras como las del red o reht, que antiguamente era responsable de contar las aceitunas, pesarlas y posteriormente comprarlas.

Al cargo de esta persona habia operarios que supervisaban el estado de las aceitunas y calificaban su estado segun estuvieran picadas, moles-

tadas o contaban con aluna otra imperfeccién. Estos eran los llamados cribadores. Una vez emitido juicio sobre la aceituna se compraba y se
llevaba a los sitios donde se transformaba. Poco a poco, esto se ha ido formalizando a través de la
organizacion del trabajo en estas cooperativas o almacenes de aceituna que se ha descrito.

ahan desaparecido figuras Tanto el escandallo manual como el automatico tiene el propodsito también de identificar la presencia

omo las del 're¢’ o 'rehu’, que de aceitunas que no estén en éptimas condiciones, como aceitunas molestadas —con imperfecciones
antiguamente era responsable de en la piel, que estén picadas por la mosca de la fruta, que estén moradas, etc. En el caso de la
ontar las aceitunas, pesarlas aceituna Gordal de Sevilla se presta también atencién al porcentaje de azofairon que pueda existir.
S G TR GO AT B Mientras todo esto ocurre, los agricultores o los tractoristas tienen que aguardar turno, porque habra

muchos otros tractores y vehiculos esperando a descargar aceitunas. En la descarga pueden darse
de nuevo momentos para la sociabilidad, pues los conductores suelen esperar todos reunidos en
algun punto y comentar la jornada, ademas de mantener conversaciones sobre temas diversos. Cuando se pesa la aceituna, se recoge el vale
—como se suele llamar al documento escrito que da cuenta de las aceitunas entregadas y la calidad de la misma— y entonces si tiene uno la
sensacion de haber terminado la jornada. Solo queda encerrar el tractor en el garaje o cochera y ahora si toca el descanso hasta el dia siguiente.
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a verdear?

Hemos descrito como en el verdeo hay diferentes actores sociales, desde el propietario o agricultor, al capataz, el manijero y los
“ trabajadores y trabajadoras, profundizando en algunos de los papeles que cada uno de ellos ocupa en el proceso de recoleccion

de aceituna. Pero hay que hacer especial mencion a los roles que aparecen en estos, sobre todo en los verdeaores, cuando existe

contacto entre diferentes generaciones y se llevan a cabo los procesos de aprendizaje. En el verdeo, de nuevo, aun dandose una
cada vez mayor institucionalizacion de las relaciones laborales, sigue existiendo un contexto de relacion tradicional como el que ocurre en
el proceso de aprendizaje, no reglado, que fundamentalmente descansa en la figura de los mayores sobre los mas jovenes, en muchas
ocasiones dentro de la propia familia.

“ . . M i

El trabajo del campo va del mayor al menor, o sea, que era propio escuchar cosas como “no eso nirio, no...
nino por aquella parte... no, ahi tienes eso enfrente...da la vuelta... no te subas ahi encima del banco que te
vas a volcar..”.

Para ser un buen verdeaor hace o o

Para ser un buen verdeaor hace falta experiencia y aplicacion, pero tener un buen maestro es funda-
alta experiencia y aplicacion, mental. Los jévenes se inician en el verdeo en el contexto familiar, acompafiando a los padres -y a
veces a ambos progenitores— a recolectar aceitunas. Si eres de la familia del propietario, el aprendizaje
es mas progresivo, y si eres familia del verdeaor es mas inmediato y acelerado. De alguna manera, €l

padre consigue que el manijero permita que el joven, de quien se presume no va a rendir como el resto,
lo acomparie en su primer verdeo, sea su pareja. Hay que tener en cuenta que la aceptacion de esto
implica garantizar una némina o un salario al lego en la profesion, con lo que en ocasiones hay mucho recelo sobre dicha decisién, porque
nadie quiere tener trabajadores que no cumplan con las expectativas. Normalmente esto sera mas facil si el tutor es un buen verdeaor, pues
su destreza sera capaz de suplir las carencias del novato. Se trabaja en pareja, asi que lo que no coja uno, lo coge el otro. Pero aprender a
verdear no implica solo adquirir habilidades suficientes para recolectar con solvencia. Implica mucho mas: la iniciacion en el mundo de los
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adultos, aprender a ser trabajador, y aprender los valores asociados a ello. Cuando los jévenes se inician en el verdeo ya son trabajadores,
y asi lo presumiran en su circulo cercano. Y cuando se es trabajador, ya se es un adulto, y se tienen muchas posibilidades de que actitudes
asociadas a los adultos, como consumir alcohol, tabaco, disponer de dinero en efectivo o tener otros horarios, por ejemplo, hayan de ser
aceptadas por el resto, sin ningun tipo de critica. Disponer del primer salario implica también cierta solvencia econdmica y tener capacidad
de decision sobre como, cuando y donde gastar dinero —o por lo menos una parte—. Si la iniciacion en el verdeo tiene lugar en el contexto
familiar del propietario, como deciamos, esta iniciacion puede ser mas suave, y seguira dominando el rol de familiar antes que el de trabajador.
Las responsabilidades y la exigencia para desarrollar las tareas pueden ser mas livianas, y puede no darse el rol directo de trabajador, sino
de familiar que esta aprendiendo una actividad determinada, que ademas ayuda a la familia. Esto podia también ser justamente al contrario, y
ser los familiares quienes pudieran permitirse ser muy exigentes con el aprendizaje de los suyos. Una agricultora nos comentaba la anécdota
de como con seis anos su padre la obligaba a coger una fanega de aceitunas y, hasta que no la acabase, no podia ir a jugar con sus amigos.

113 , . 1P e . z
Como yo pienso, si ahora le diéramos tantas responsabilidades como antes a nuestros hijos, estabamos
demandados.

De una forma u otra, una vez que se tiene el macaco en el
cuello, se tiene la responsabilidad del verdeaor y se recibiran
las indicaciones para aprender: como colocar el banco, como
cogerlo, poner atencion en el compafiero para ir acompasados
en la recoleccion, subir y bajar a la par, donde se inicia un
olivo, qué se coge primero, qué se coge lo Ultimo, quién es
responsable de las cajas, etc. Sera comun que el comparnero
mientras vaya delante en la realizacion de tareas se vanaglorie
de su posiciéon aventajada, para estimular el trabajo y poner
algo de humor en el aprendizaje, y sera normal que cuando el
novato haga méritos se compartan con el resto y se vociferen
alabanzas que todos escuchen. Porque, en cierta medida, el
aprendizaje se comparte, permitiendo que los demas de
alguna manera u otra participen, en una suerte de control social
sobre la conducta de uno en un entorno tan social como el
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verdeo. Si eres bueno, todos lo sabran pero si eres malo también, y te veras obligado a esforzarte para superarte. Es una manea ademas de
socializar la relacion de pareja, de compartir lo que ocurre en el banco o en el olivo con el resto. Y asi los demas intervienen, y hacen bromas
sobre el novato, y comentan quién coge mas y quién coge menos. Porque se esté trabajando en parejas, pero se esta con el grupo al mismo
tiempo. Es otra dimension del paisaje sonoro del verdeo. Uno se pone a cantar, otro habla de como el Betis siempre pierde y como el Sevilla
siempre gana. El de al lado se termina enfadando porque se toma muy en serio los asuntos del futbol. Y otro para solventar la situacion cuenta
un chiste malo.

A veces el novato comienza iniciandose en tareas mas livianas, como es ayudar a transportar las cajas, a faldear olivos sin subirse al banco,
a coger los olivos mas pequenos o garrotes, para lo cual no haga falta un banco. Esto puede ocurrir sobre todo si los aprendices son mas
jovenes, nifos y ninas que sabados o domingos puedan acompanar a la familia a verdear. Poco a poco, la profesionalizacion del verdeo ha
eliminado esta figura de los campos, que antes era mas corriente. Ahora los nifos no son tan bien recibidos en estos ambientes de trabajo.
Diferentes agricultores nos han contado cémo llevaban a sus hijos cuando éstos tenian la edad de siete afios. La escolarizacion actual también
ha influido mucho para que los nifios no estén en el campo. Los verdeos suelen iniciarse casi al mismo tiempo en que se inicia el calendario
escolar. Para los mas pequefos a veces incluso se hacian pequefios macacos para que fueran recogiendo algunas aceitunas.

Sea como fuere, a pesar de lo que hemos descrito y lo que pueda parecer, el verdeo es una actividad que a la mayoria de los que tienen la
oportunidad de desarrollarla les gusta. Casi todos manifiestan su satisfaccion al llevarla a cabo, es gratificante. Hay quienes han dejado claro
lo bien recibido que seria que el verdeo no fuese una actividad temporal que solo ocurre una vez al afo.

" . ~ . -
Si el verdeo durara todo el ario, yo no estudiaba mas.

“Los jovenes ahora han tenido otras oportunidades, excepto casos que han visto que a ellos lo que les gusta
es el campo. Ademas, el olivo es muy agradecido, es gratificante estar al aire libre y es un cultivo que agrada.

El hecho de ser una actividad dura y sacrificada no quita para que el importante componente social que tiene y el hecho del contexto natural
en el que ocurre ejerzan fuerza equilibradora en la valoracion final que se haga sobre él.

113 . s . . . s .
Es un trabajo duro, estas a la intemperie, y los primeros dias de septiembre son de mucho calor.
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Muchos quieren mostrar como es una actividad a la que es facil cogerle carifio, que evoca sentimientos sobre la naturaleza o el campo, la
amistad, la familia y la tradicion. Hasta tal punto esto es asi que hay algunas personas que piden vacaciones en sus trabajos para poder acudir
al verdeo. Ademas de los beneficios econdémicos que tiene, persiguen también los beneficios emocionales. Informantes del Aljarafe sevillano
han sefalado esta circunstancia, donde el verdeo suponia el 90% del ingreso de las familias antes de la llegada del boom de la construccion.

[13 . , . . . .
Yo te puedo decir que se pedian vacaciones en los trabajos para venirse a verdear. Era perder dinero y
perder unas vacaciones que normalmente eran para descansar.
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El verdeo,

Esto que hemos comentado en las Ultimas lineas es una parte importante del verdeo. Porque ademas de todo el componente
“ cultural, simbdlico y emocional contenido en el mundo del verdeo y la aceituna, el verdeo es ademas una importante fuente de

ingresos para la gente de los pueblos de Sevilla. Es facil ver cuando llega primeros de septiembre como en los pueblos de Sevilla la

vida cambia un tanto. El letargo del verano se deja atras y todo se despierta. Se despiertan los bolsillos, las ganas de salir, la emocion
de la calle, el ir y venir. Los pueblos se llenan de actividad desde la madrugada, hay un trajin de coches, tractores, gentes, se habla mas, de
la aceituna, de sus precios, de donde voy a verdear, de donde estan buscando gente, de como esta el campo, la gente se relne, se trabaja
juntos, se vay se viene al campo. Hay un claro bullir de las redes sociales al amparo de una estimulacion de la economia local.

Para los agricultores supone la recompensa de todo un ano de trabajo concentrada en unos pocos dias. El verdeo es la recoleccion de los
frutos y su posterior venta. Si bien el trabajo de un olivar implica una fuerte inversion a lo largo del afo, una vez que termina la recoleccion en
septiembre y octubre el olivar de aceituna de mesa puede dejar cuantiosas ganancias para los agricultores. Los precios de la aceituna de mesa
varfan mucho de un afio a otro, y dependen de muchos factores, pero la media podria situarse en los Ultimos afios en torno a los 60 céntimos
de euro para la manzanillay unos 110 céntimos de euro la gordal. Segun los entrevistados, para un olivar de riego maduro, una hectarea puede
dar unos 7.200 kg de aceitunas. Para estos célculos se supone la hectarea compuesta por unas dos aranzadas de olivos (teniendo cada
aranzada 60 unidades), que resulta en 120 manzanillos la hectarea. Si cada manzanillo puede tener una media de tres cajas de aceitunas, de
20 kg cada uno, el total de kilogramos por hectéareas resulta en 7.200 kg, que multiplicados por 60 céntimos de euros supone un total de 4.320
euros. Al mismo tiempo, los trabajadores suelen recibir aproximadamente unos 45 euros netos al dia (segun convenio actual), trabajando de
lunes a sabado, durante una media de 25 dias, o que supone en un mes de trabajo ingresar unos 1.125 euros netos. Los manijeros suelen
ganar mas, unos 50 euros al dia.

Cada parte tiene que descontar otros gastos, que en el caso del agricultor son los costes de las diferentes actividades que requiere el olivar
durante el verdeo y a lo largo del afio, como mano de obra, materiales, combustible, agroquimicos, maquinaria, luz y agua, etc. A pesar de ello,
la rentabilidad neta de un olivar de aceituna de mesa de las variedades Manzanilla y Gordal sigue siendo percibida como muy insatisfactoria
para los agricultores, que siempre aluden a una constante situacion de indefension frente a los precios fijados por aquellos que transforman



El verdeo

y distribuyen la aceituna, y frente a la indiferen-
ciacion que el mercado hace entre aceitunas
recolectadas a mano y aceitunas recolectadas a
maquina.

En lo que concierne a los segundos, poco a
poco se va consiguiendo la aludida formaliza-
cién e institucionalizacion del sector, con efecto
sobre la formalizando de las relaciones laborales,
mejorando la seguridad del trabajador a través
de la mejora de convenios y contrataciones, a
la par que una liviana subida en los salarios. Las
relaciones no formales permiten un contexto de
trabajo no controlado y sin garantias, que poco a
poco va desapareciendo del olivar, aunque sigue
todavia habiendo mucho trabajo por hacer, como
nos han comentado representantes de sindi-
catos. Si por lo general se trabaja con contratos
regulados por convenios, en situacion de alta
en seguridad social, y retribuciones fijadas por
némina mensual, todavia hay casos de traba-
jadores no dados de alta y en condiciones de
trabajo irregulares.

Un aspecto importante que siempre nos sefalan
los informantes es como ha desparecido casi

Para el agricultor el verdeo supone
la recompensa de todo un afo de

rabajo concentrada en unos pocos
dias
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por completo el trabajo por cuenta o a destajo, que suponia que el trabajador cobraba por kilogramos recolectados —segun la medida de
espuertas o cajas—, mientras que los convenios actuales obligan a la remuneracion por jornada realizada. Atras va quedando un contexto de
desproteccion del trabajador, de tension en el campo, de competitividad y falta de colaboracién entre compaferos, o de situaciones donde se
pagaba al dia —porque no habia seguridad de trabajar al dia siguiente—.

“ Hay fincas que te ponen un tope, tantas cajas hay que coger o si coges tantas cajas te pagamos por cajas,
y hay otras fincas que no, que tienes tu horario de tal hora a tal hora, o cuando llenes los contenedores... eso
depende de cada sitio. Nosotros ahi casi siempre hemos rellenado los contenedores media hora antes y nos
vamos.

“ Cuando he ido a coger aceitunas pero por kg, lo hago a través de un palo, normalmente es de avellano o de
adelfa, lo cortaba y le hacia rajas cada cierta altura... 50 kilos, 10, 20 30 y 40 y en referencia a los cortes, nos
dividiamos “esta para ti y esto me quedo yo con ello”. Era una contabilidad, o sea, marfiana marco otra vez.

Yo no te puedo engariar, esta para el duefio y esta para ti, al final de semana, cuenta y se paga.

Estas mejoras en las condiciones de trabajo en el olivar posibilitara una mayor valoracion de esta actividad por parte de los jovenes, y una
mayor atraccion frente a sectores como el de la construccion, que ha absorbido gran parte de la mano de obra durante los ultimos anos. La
explosion de la burbuja inmobiliaria ha hecho que muchos trabajadores vuelvan al campo de nuevo y se renueve un sector que comenzaba
a dar visos de envejecimiento. Sigue siendo un sector inestable y mal retribuido en comparacion con otros, pero hay otras medidas compen-
satorias que ayudan a fijar poblacion al medio rural y mantener un sector econémico que tanto ha significado para Sevilla, y que todavia tiene
mucho que decir.
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De lo crudo a lo cocido. Arreglar las aceitunas

Podriamos decir que la cocina de un pueblo es como su lenguaje: es
“ una forma de actividad humana universal ya que ninguna sociedad

vive sin él, pero en cada lugar es diferente. La aceituna Manzanilla

Sevillana o Gordal Sevillana también han de cocinarse, en el sentido
de pasar del estado crudo al cocido, para poder ser consumidas.

Para ello, hay que eliminar un glucésido —un azicar- que contienen las acei-
tunas y que se llama oleuropeina. Si uno prueba una aceituna recién cogida
del arbol, sabra perfectamente a qué sabe la oleuropeina. Para eliminarla,
hay que someter a la aceituna a una serie de procesos tradicionales que se
probablemente se han originado en Sevilla. El mas conocido es el denomi-
nado estilo sevillano, que consiste en cocer las aceitunas en una solucion
alcalina —en caustica—, aunque también se pueden cocer en salmuera o ser
deshidratadas con sal y presion. Posteriormente, cuando estan aptas para
su consumo, las gentes las alifa y las prepara de diferentes maneras, que
varian de unas zonas a otras y que dependen también de la variedad.

“® . . i« . . ” .
Las aceitunas manzanilla “al estilo sevillano” son tan propias del lugar que hoy por hoy, pocas veces
podemos encontrarlas envasadas.

Una aceituna cruda, en verde, es el nexo entre la naturaleza y la cultura, entre el estado salvaje del fruto y su posterior coccion para impregnarlo
de cultura y saber humano. Una aceituna cocida y aderezada serfa la transformacion cultural de lo crudo. Pero no sélo eso, en base a esta
esencia existe todo un campo semantico que debemos conocer. Ningiin modo de cocinar se basa soélo en la coccion del alimento; este proceso
se lleva a cabo de una forma particular y, en este caso, los modos tradicionales en Sevilla son cocerlas en caustica o en salmuera o deshidratarlas
con sal y presion. El cocido otorga unas caracteristicas especiales a la aceituna y favorece, una vez colocada en salmuera, una fermentacion
adecuada que, en conjunto, transmite a las aceitunas verdes unas caracteristicas sensoriales que las hacen apreciadas en el mundo.

Reflejo de ello es el hecho de que la inmensa mayoria de los bares de la region donde se produce dispongan del tipico aperitivo de aceitunas o
que un gran porcentaje de casas en el medio rural sevillano cuenten con sus propias aceitunas alinadas tanto para consumo propio, como para
ofrecerlas a los invitados o intercambiarlas.
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Esta es una manera de utilizar la cocina, y la aceituna, para socializarse y relacionarse con los demés, una forma de reforzar los vinculos perso-
nales con la gente cercana, dado que se ofrece un producto elaborado por uno mismo (o por una familia), lo cual supone que en él esté implicita
la personalidad de aquel que ha puesto todo su esmero en su elaboracion. Esto lo convierte en un producto idéneo para un intercambio de
dones y favores, al ser algo que, ademas de lo dicho anteriormente, no esta mediatizado por el dinero ni el mercado. De ahi su gran valor tanto
social como emocional. Aquellos que ofrecen su producto a familiares, amigos o invitados esperan, inconscientemente, que ese regalo les sea
devuelto de alguna forma. Es asi como los miembros mas cercanos entre si de una comunidad prueban las aceitunas alifadas del resto, como
una especie de intercambio donde interviene una relacion personal, mas que econémica.

En ocasiones, los informantes entrevistados nos han comentado que existe una economia moral tras el intercambio de aceitunas. Un joven agri-
cultor nos dice que alifia las aceitunas en su casa y luego las lleva al bar de su cunado para que éste las ofrezca como aperitivo. De esta manera,
se refuerza un vinculo, ademas de que se obtiene una compensacion econémica a través de él.
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Arreglar las aceitunas en casa supone, en la manera mas tradicional, cocerlas en salmuera. Para ello primero se lavan las aceitunas, eliminandose
asi los restos de suciedad del campo y la tierra. Se sumergen en agua y se les hace un par de cambios de agua en unos dos o tres dias. Poste-
riormente se prepara una dilucion de salmuera —agua con sal- al cinco o seis por ciento. Para conseguir esto en casa se prepara un recipiente con
agua, se introduce un huevo fresco, y se le va echando sal. Se remueve y se echa sal hasta que se consigue el punto de huevo, es decir, que el
huevo deje de flotar y se hunda. El huevo fresco se hunde cuando el agua alcanza una densidad 6 o 7 grados. Una vez preparada la solucién se
echan las aceitunas quedando sumergidas en el liquido y se colocan en algunas zonas sombria de las casa, como el patio, para que la aceituna
se atenle y macere mas facilmente. El fruto se va probando poco a poco hasta que esté cocido y se haya ido el amargor. La salmuera se puede
cambiar varias veces para mantener su fuerza. Este proceso lento de maceracion tiene como resultado una aceituna que puede olvidar su sabor
fresco, como muchos diran.

" . 7 .
Esta tarea [el cocido el salmuera] puede durar unos tres meses aunque despueés, la aceituna en salmuera
puede aguantarte mas de un ario.

Existe otra forma tradicional que no es a base de cocido en salmuera y fermentacion sino que se realiza con cambios de agua, permitiendo que
sea la propia aceituna la que adquiera un equilibrio con el medio. Se hace sumergiendo las aceitunas en agua que se va renovando cada 24 o
48 horas, en funcion de su madurez. Conforme se lava se va probando el punto de acidez. Algunos informantes nos han recordado como hace
décadas era comun meter las aceitunas en una red y sumergirlas en los arroyos cercanos, lo que permitia un continuo y rapido lavado de la
aceituna. Estas aceitunas son las que tienen un sabor mas fuerte y fresco, y muchos las prefieren sobre el resto. La acidez depende del gusto
del consumidor pues hay personas que prefieren que la aceituna esté mas écida.

“ Cuantos més lavados de agua tenga la aceituna mas sabores pierde, pero al mismo tiempo posibilita jugar
con diferentes alifios.

Tanto las que se cuecen en salmuera como las que se preparan solo con agua pueden sajarse o0 machacarse para acelerar los procesos. Para
ello la gente utiliza instrumentos sdlidos para golpear las aceitunas, o les hacen cortes con un cuchillo —las acuchillan, las sajan—, permitiendo un
mayor intercambio con la salmuera o el posterior alino.
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Una vez cocidas por cualquiera de los dos métodos, se prepara una solucion de conserva, consistente en una salmuera mas suave, utilizando
un kilo de sal por cada diez litros de agua. Esto permite que se conserve la aceituna durante casi un ano, y ademas se favorezca una
fermentacion lactica natural que conlleva procesos quimicos diversos. La fermentacion es un proceso biolégico-quimico donde el azlcar y los
carbohidratos se convierten en acido lactico y CO,. Lo deseable es que se forme acido lactico pero esto a su vez depende de los microorga-
nismos que estén presentes en el proceso. El tipo de fermentacion da lugar a que una flora microbiana tenga mas prevalencia sobre otra. Hay
quienes no gustan de hacer esto con las aceitunas lavadas porque pierden su sabor caracteristico.

" . . N . .
Si se mantiene en la sal dos o tres meses corremos el riesgo de que adquieran los rasgos del cocido por
fermentacion.

Las aceitunas que tienen mucho hueso y poca pulpa, por ejemplo, tienen una fermentacion lenta porque tienen poco azicar. Segun los expertos
consultados la fermentacion es diferente cada ano porque varian los elementos exteriores al cultivo, como pueden ser el agua y otros oligoele-
mentos presentes en los frutos.
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Las aceitunas prietas son una forma de transformar las aceitunas de su estado crudo a cocido mediante la deshidratacion de las aceitunas
en un medio hipertonico utilizando sal de mesa. Para ello se utilizan aceitunas manzanillas negras, que se van colocando por capas de
aceitunas y sal, intercaladas, en una cesta. Una vez llena la cesta o el recipiente elegido se ejerce presion en la parte superior con ayuda de
algun elemento pesado (ladrillos, maderas, etc.). Las aceitunas se dejan aproximadamente un mes en la cesta y gracias a la sal y a la presion,
van soltando el agua que las constituye por los orificios de la cesta, eliminandose asi el amargor y provocando su secado, convirtiéndolas en
aceitunas pasas. Posteriormente al secado las aceitunas se lavan para eliminar los restos de sal, y se secan al aire libre, dandoles un poco
el sol. Finalmente se alifian a base de pimenton rojo, ajo, orégano y aceite de oliva. Siempre habra variaciones a gusto del que las prepare
aunque esta es la receta basica. Esta técnica es tradicional de la localidad de Arahal, zona de importante tradicion olivarera sevillana, y segun
nos cuentan era una manera de aprovechar las manzanillas que se quedaban en los olivos después del verdeo.

Ya en 1895 el prestigioso ingeniero agronomo Joaquin Ribera, en su obra Tratado sobre agricultura y zootecnia describia el proceso de elabo-
racion de aceituna en conserva, en la que se da cuenta de los fundamentos béasicos de la elaboracion de las aceitunas, semejantes algunos de
ellos a estos que venimos describiendo (Guzman Alvarez, 2004). Ribera explicaba, por ejemplo, que

> : . para quitar el punto de amargor de las aceitunas verdes, se utilizaba, aparte de sales alcalinas, lejia
La preparacion a escala industrial i . ) ' .
N 5 de cenizas: [...] se emplea una parte de cal viva, 20 de cenizas de leha por otras 20 de aceitunas.
de las primeras aceitunas de mesa
al ‘estilo sevillano' se produjo en la Para la preparacion a escala industrial de las primeras aceitunas de mesa en Espana, verdes al estilo
orovincia de Sevilla a finales del XI espariol o sevillano, hubo que esperar a finales del siglo XIX en la provincia de Sevilla. Las localidades

pioneras fueron Dos Hermanas, Alcala de Guadaira, Morén y Arahal. Hasta mediados del pasado

siglo XX (en torno a 1960) toda la elaboracion de la aceituna de mesa se realizaba de manera arte-
sanal. El estilo sevillano es por tanto un método de alifio particular de Sevilla y sus pueblos. Se trata del proceso tradicional de aderezo por
excelencia de las aceitunas verdes de mesa.

El procedimiento se inicia como en otras formas de elaboracion, lavando las aceitunas para desprenderlas de la suciedad, de la inoculacion del
arbol y la tierra. Tras esto se prepara una solucion alcalina de hidréxido sédico (NaOH), cominmente llamado caustica, al 2% (concretamente
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entre el 1,3 y el 2,6%). En esta solucion se cuecen a un ritmo que
depende de la temperatura del dia, revisando que todas las acei-
tunas estén sumergidas. A partir de las cuatro horas, la caustica
penetra hasta el hueso y ya se puede decir que se han cocido.
Para estar seguros se van probando. A veces tardan entre seis y
ocho horas. Después se lavan sumergiéndolas en agua durante
un dia para eliminar la caustica y ya estan listas para comerse.

Para conservarlas se sumergen también en una solucién en
salmuera en una concentracion del 10% donde la aceituna sufre
un proceso de fermentacion lactica. Esta fermentacion, como ya
hemos recalcado, es dependiente de la temperatura ambiental.
La clave esta en que fermenten despacio y asome el color amarillo
pajizo definitivo.

Una vez las aceitunas han pasado de crudas a cocidas, todavia se continua con el proceso gastronémico. Es aqui cuando cobra protagonismo
la gastronomia tradicional, aquella que sabia aprovechar de manera 6ptima los diferentes recursos disponibles en el medio, lo que daba el
terreno cultivado y el campo o el monte. A través de la experienciay el ensayo y error se ha ido combinando, adaptando, improvisando y mejo-
rando lo que se consideraba de interés alimentario, y entre ello estaban las aceitunas. En Sevilla existen gran variedad de alifios tradicionales
que incorporan plantas silvestres alimentarias y plantas cultivadas, una veces recolectadas y otras cultivadas. La gente asi realza el sabor de
las aceitunas y afade matices sensoriales que le permiten expresar su vinculaciéon con el territorio. Cuando se hace esto, recibimos una serie
de estimulos que transforman la experiencia en torno al alimento y permiten la expresion de la sociabilidad y la cultura.

En las entrevistas, siempre hay un conjunto de plantas silvestres y cultivadas que suelen repetirse y que son las mas utilizadas para alifiar
aceitunas. Entre ellas estan ingredientes cotidianos como el ajo, el laurel, los pimientos y la zanahoria, y plantas que se suelen recolectar en el
campo como el tomillo, el hinojo, el orégano, el aimoral o mejorana e incluso el romero. La disponibilidad y el conocimiento de unas plantas u
otras en cada zona tendra repercusion en las variaciones locales de las recetas. Hay quien para solventar esto las compra en comercios locales
o incluso compra preparados con la mezcla lista para incorporarla al alifo.
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Las aceitunas se alinan poco a poco, en pequenas canti-
dades. Suficientes para que el trabajo de alifiarlas cunda, y
no se estropeen por no haberse consumido a tiempo. Los
entrevistados dicen que preparan cada vez un barreno, una
garrafita, o una tinaja. Se sacan entonces las aceitunas, y se
prepara un caldo con agua, sal y vinagre, y la combinacion
de los ingredientes que dicte el saber de la experiencia y el
gusto propio o el de la familia.

“ Hacen cosas nuevas, alifios nuevos,
no el tradicional de toda la vida. Lo
que pasa que a mucha gente le gusta
el tradicional, como a mi hija que

solo las quiere de sabor a anchoa, o
con almendrita o sin hueso, pero las
personas mayores prefieren alifios
tradicionales.

Es dificil atestiguar qué variacion se ha buscado histéricamente a través de estos alifios. Algunas respuestas asoman entre aquellos que han
pasado la vida jugando con sus sabores.

11 2 n ) . . N 1P
“ Quizas fue, en un principio, para que aguantara el paso del tiempo o simplemente la propia seleccion de un
sabor especifico de un grupo concreto en un momento determinado.

Una vez alifiadas se dejan reposar unas 24 horas para que tomen el sabor del alifio, y después ya se pueden comer.

“ Es diffcil que todo el mundo las alifie igual, cada uno aporta su “toque especial”.



Conocimiento tradicional en el olivar sevillano

en los patios
sevillanos

Paralelamente a este mundo donde se arreglan las aceitunas en casa se ha desarrollado toda una industria que ha sabido sacar
“ partido a este saber tradicional y potenciarlo a gran escala. Porque las aceitunas Manzanilla Sevillana y Gordal Sevillana se siguen

transformando en industria de la misma forma tradicional, al estilo sevillano, pero claro, en otras dimensiones. En los llamados patios

de las industrias (el término puede provenir del mismo espacio en el hogar donde se solian preparar las aceitunas) siguen llevandose
a cabo los mismos procesos que antafio, eso si, rodeados de otros materiales y tecnologia, y de otros profesionales. Los patios eran espacios
abiertos donde se preparaban las aceitunas, donde se trabajaba con la caustica, la sal, el agua, los barriles o bocoyes que antes habia, y
donde se movia la gente en torno a la aceituna en la industria.

Poco a poco, la tecnologia ha permitido tener un mayor control del cocido, pero antiguamente existia una gran dificultad para el seguimiento y
andlisis del proceso de fermentacion, de ahi que se produjeran con frecuencia alteraciones en ella con la consiguiente aparicion de aceitunas
dafiadas y pérdidas de produccion.

“ La aceituna hay que estar todo el dia pendiente de ella. Tiene que tener una lejia, unos acidos...
determinados. Si no haces el proceso bien se ponen zapateras, se pueden despellejar, salir vejigas,
alambrado, que rompe la pulpa por dentro...

Para la supervision de estos problemas estaba la figura de los maestros de patio 0 maestros cocederos. Los maestros cocederos eran los
responsables de mantener las aceitunas y llevarlas a buen fin. Conforme a la estructura tradicional en las fabricas, los encargados del patio y
sus tareas ocupaban la organizacion, el inventario o el requerido, entre otras. Todo lo que entrase o saliese de éste quedaba bajo responsabi-
lidad de estos maestros. Cuando los quimicos aun no tenian jurisdiccion sobre estos espacios, eran los que se encargaban de la conservacion
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de la aceituna bajo las reglas de una ciencia oculta. De hecho, existen datos etnogréaficos donde los procesos de cochura y conservacion
todavia son secretos de patio muy dificilmente desvelables.

Debemos entender este tipo de prevencion pues era el maestro de patio el responsable de cocer la aceituna y que en primavera estuviese
lista para aguantar todo el verano. Esto, aparte de otorgarle responsabilidad, también le dotaba de distincion y estatus en cuanto que poseia
un conocimiento especifico que los demas no tenfan, y que le garantizaba ademas la profesion y el empleo.

" . n . N s

Cuando un maestro calaba la aceituna con una navaja [para comprobar su estado de cocimiento] y veia la
penetracion de la caustica incidiendo sobre la aceituna, en este momento, se apartaba para que nadie viese
esta accion aunque fuese un arte sencillo.

Probablemente hace unos 30 afios fuese un secreto bien guar-
dado, pero en la actualidad a este espacio de conocimiento se
han incorporado técnicos como quimicos y bidlogos, e institu-
ciones como el Instituto de la Grasa, que suponen la entrada de
nuevos actores que pugnan por los conocimientos y el espacio
laboral en estos procesos. El saber tradicional, una légica
préactica, apoyada en los sentidos y la intuicion, va siendo asi
sustituida por el saber cientifico, una légica, que cuenta con
ndmeros y parametros (aparecen nuevos conceptos como pH
o los niveles higiénicos), que ofrecen otro paradigma sobre
como hacer las cosas. Los dos llegan al mismo resultado, pero
el segundo cuenta hoy con mayor prestigio y aval social que el
primero. Porque en el fondo se parecen, y la ciencia actual utiliza
también mecanismos para garantizarse su estatus, como es la
utilizacion del lenguaje de los sistemas expertos. Un lenguaje
que puede ser del mismo modo interpretado como oculto,
gracias alajergay los tecnicismos, que permiten la diferenciarse
con el otro. Es otra forma de construir una barrera que lo aleja de
los demas. Cuando un cientifico nos explica acerca de cémo se
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cuece la aceituna Gordal quizas nos explique procesos que no llegariamos a entender pero que si fuera explicado de otro modo y con otras
palabras si lo hariamos. La ciencia también posee ese caracter oculto y mistico para salvaguardar el conocimiento, al igual que lo poseian, y
en algunos casos poseen, los maestros cocederos.

Con todo esto, rescatamos de las entrevistas los principales problemas que tenian que solventar los maestros cocederos en los patios y que,
dada sus dimensiones, es menos probable que aparezcan cuando se preparan aceitunas en casa. Cuando se dan alteraciones en el cocido y
fermentacion ocurren modificaciones en la aceituna que no son deseadas, como por ejemplo las que se describen a continuacion.

Por un lado los maestros nos han descrito la fermentacién Palfiichié, por ejemplo, que se suele dar con aceitunas con mucho azlcar. Se
trata de una fermentacion tumultuosa con un gran desprendimiento de CO,. Nos advierten que suele aparecer en la variedad Gordal porque
ésta tiene gran cantidad de azlcar y nutrientes. No ocurre durante el propio proceso de fermentacion, es una alteracion de fondo donde
microorganismos externos se han adherido al procesamiento.

Otra fermentacion no deseada es la Zapatéfid, que suele presentarse en verano cuando las temperaturas de incubacion de la aceituna
ascienden. Para que no fermenten los microorganismos responsables de la zapateria, empiezan a consumir el acido lactico y vierten otro tipo
de acido que otorga el caracteristico sabor a zapateria. Es un sabor dificilmente explicable, pero los maestros lo definen como un intenso sabor
a cuero, quiza por eso de la zapateria, porque en ellas existia ese olor a piel curtida. Nos cuentan que los ayudantes de los maestros de patio
para comprobar si las aceitunas eran zapateras, probaban dos o tres y esperaban un tiempo para ver si les producia ardor. Este mecanismo
era eficaz para determinar los bocoyes que sufrian esta alteracion. Los bocoyes o barriles de madera eran utilizados tradicionalmente para
almacenar las aceitunas. Debido al cambio de humedad, los barriles sudaban y se les echaba salmuera blanca, proceso que se denomina
requerido (renovar la salmuera de un barril o depdsito). Actualmente se hace en depdsitos de poliéster, reforzados o no con fibra de vidrio o
de acero inoxidable. Su almacenamiento en los patios obligaba a disponer de grandes espacios y numeroso personal para su mantenimiento.
Estas bombonas de plastico y los fermentadores no admiten un exceso de humedad y aunque se sigue requiriendo, no se hace tan a menudo.

Otra de las fermentaciones frecuentes es el @lambrade. Las Gordales, por ejemplo, tienen una buena fermentacion pero son delicadas al
proceso de cocciéon debido a su gran tamafio. Esto provoca que puedan ser propensas al alambrado, una fermentacién no deseada en el
inicio del proceso que recorta como un alambre la aceituna, haciendo fisuras debajo e la piel por la acumulacion de gases de bacterias, que
les deja un aspecto caracteristico de lineas longitudinales sobre el fruto.
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Como se ha venido diciendo a lo largo del texto, el atractivo que inicialmente pudo tener el olivo en Andalucia y Sevilla frente a otros
cultivos fue su caracter multifuncional, y asi se han descrito sus usos como proveedor de alimento humano con la aceituna y el
aceite, fuente de alimento animal gracias al ramoén, o fuente de material vegetal para la propagacion de variedades. Ademas el olivar
contribuia a satisfacer otras necesidades de la economia familiar y favorecia los procesos ecoldgicos en el entorno.

Sus diferentes usos y funciones hacian de él un cultivo polivalente y estratégico para el sistema socioecondmico tradicional, pero ademas
constitufa una fuente de simbolos que inspiraban la cultura local y la identidad de los pueblos. El hecho de que muchas rotondas, que
representan valores tan opuestos a un agroecosistema tradicional de olivar —al ser una infraestructura urbana para gestionar el trafico hecha de
cemento-, estén muy pobladas por olivos y representaciones en torno al olivar, da cuenta de ello. No solo el olivar ha inspirado a arquitectos y
urbanistas, sino también a alcaldes y pueblos enteros, a comarcas, a pintores y poetas, a musicos y cantaores. Ademas, el olivar ha sido fuente
de materiales de construccion y de artesania, de recursos para la medicina tradicional y la veterinaria, y se usa como combustible y fuente
de calor —tanto en la industria como en el hogar—. El verdeo concentra gran parte de su significatividad por las dimensiones que alcanza —su
transversalidad en lo social-, pero no podemos olvidar estas otras manifestaciones socioculturales en torno al olivar de aceituna de mesa.
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y la identidad
de los pueblos

El conocimiento popular de nuestra region esta plagado de referencias que van y vienen del olivo hacia la gente, y de la gente al olivo.
“ Hemos visto que diferentes partes del olivo son utilizadas para designar cosas de lo cotidiano, y diferentes partes de lo cotidiano son

utilizadas para designar partes del olivo. Se han descrito realidades y conceptos como el macaco, el patio, la zapateria, los garrotes,

el azofairén, el esquimo, el chanca, la falda, el pimpollo, el red, la metia, la almorza, la limpia, el mocho, el marojo, el esvarillo, la
vareta, las tareras, entre otras muchas. Otros que también han aparecido en las entrevistas pero de modo anecdético o vinculadas al olivo de
aceite, son los cantaucos —olivos de mala calidad—, el quesillo —el espacio circular de la tierra que cubre el suelo del olivo— o el cagarrache —que
es un trabajador de la almazara dependiente del maestro cocedero—. Las tortoleras son las raices delgadas de los olivos que algunos pajaros
utilizan para sus nidos, una solera es el espacio sin arar en torno al arbol. La trama es el florecimiento de los olivos o a la primera fase de
formacion de la aceituna, cuando el esquimo es la flor, y realizar la poda de guia o formacion se llama barajar o mandar el olivo. Los cauchines
son canales por donde va el agua en los molinos de aceite y una panilla es la medida del aceite que representa la cuarta parte de una libra.

Un hecho social relevante como expresion de las costumbres y las identidades de los pueblos son las fiestas y rituales que se celebran, y que
en algunas localidades de Sevilla tienen como centro al olivar y la aceituna de mesa. Esto reafirma la importancia social y simbdlica del olivo en
estos pueblos. Es facil observar su presencia en fiestas religiosas como el Domingo de Ramos, donde se bendicen varas de olivo —-rememo-
rando el recibimiento que los judios dieron a Jesus de Nazaret cuando entrd en Jerusalén montado en una burra, tal y como se describe en
la Biblia—, o colocarlas en el dintel de la puerta o en las ventanas. El olivo en estos casos representa la prosperidad, al ser el principal cultivo y
fuente de beneficios econdmicos; era un bien preciado que se ofrecia a alguien en sefal de respeto. Ademas, para muchos, como ocurre en
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el pueblo del Viso del Alcor, tener una rama de olivo en la casa trae suerte,
al igual que llevarlas a los trigales y cultivos de garbanzos, para proteger
la cosecha.

No solo partes del olivo, sino la aceituna en si, es protagonista de las fiestas
de los pueblos. Como ocurre en Arahal, o Pilas, son fiestas que han ido
cambiando a lo largo del tiempo, y lo que empieza siendo una feria local
termina convirtiéndose en una feria con repercusion nacional a la que
asisten multitud de personas interesadas en la tradicion de los pueblos
aceituneros. La aceituna se ha constituido de este modo como elemento
identitario para sus habitantes.

En el caso de Arahal, en el afo 1967, tuvo lugar la primera feria de la acei-
tuna de mesa, la Fiesta del Verdeo. Segun nos cuentan los entrevistados, la
feria del verdeo tiene su origen en una antigua Feria de Arahal, la fiesta de la
Magdalena, que no tuvo continuidad tras la Guerra Civil espafiola. Esta feria
fue sustituida, en el ano 1942, por la llamada Feria de ganados y Fiestas
de Arahal, celebrada del cuatro al seis de septiembre. Posteriormente se
fundd la la Feria del Verdeo para reivindicar la importancia de la aceituna
de mesa de sus campos y constatar el gran esfuerzo de los verdeaores
al cuidado de este fruto. Se celebra actualmente la primera semana del
mes de septiembre y ha sido declarada de interés turistico en Andalucia.
Tiene como principal protagonista a la aceituna, a través del premio deno-
minado aceituna de oro, obsequio que se da a diferentes personas seguin
su trayectoria y méritos relacionados con el olivar de aceituna de mesa.

La celebracion de esta fiesta esté rodeada de manifestaciones artisticas
diversas en torno al olivar, como poesia, literatura y pintura. Se corona
también a la llamada Reina del Verdeo y se da un pregdn publico con
reflexiones sobre el olivar y su gente. La Fiesta del verdeo en Arahal ha termi-
nado involucrando a otros pueblos olivareros cercanos como Carmona,
Utrera, Morén o Pilas, que participan también en su organizacion.
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Algunas fotos recuperadas muestran la anécdota de como en los origenes de la fiesta habia mujeres que repartian gratuitamente aceitunas
manzanillas y gordales a los viajeros a su paso por la antigua carretera nacional entre Sevilla y Malaga, en un ejercicio de difusion y promocion
de su fiesta local.

i
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En otros pueblos de Sevilla como Umbrete, en el Aljarafe, también se celebran fiestas en torno a la aceituna, durante el mes de febrero. Es la
llamada Feria del Mosto y la Aceituna de Mesa, y durante ella se ofrecen degustaciones de aceituna sevillana de mesa y se realizan exposi-
ciones donde tradicion, calidad e historia van de la mano. En el pueblo vecino de Pilas también se celebra la Feria Internacional de la Aceituna
de Mesa. En ella, numerosas empresas relacionadas con el mundo del olivar y la aceituna exponen sus productos para la promocion y la
mejora de los canales de comercio.

En otro pueblo del Aljarafe sevillano se realiza la tradicional Romeria del Verdeo, en el municipio de Olivares. La romeria discurre por las afueras
del municipio, pero muy cerca de su casco urbano, junto a dos lugares simbdlicos en el pueblo: la Torre de San Antonio y el Abrevadero de la
Coriana, una singular fuente de la que mana agua potable. Esta festividad se celebra en septiembre, época del verdeo. Se trata de una romeria
muy singular ya que en vez de estar dedicada a una virgen, santo o patron, como suele ser habitual, lo esta a la aceituna, central en la economia
local. Segun las fuentes surge de forma espontanea gracias a un grupo de jovenes que comenzaron a celebrar el inicio de la recogida de la
aceituna en 1999y, desde entonces, se ha venido celebrando de forma ininterrumpida. Con los afnos la Romeria del Verdeo ha ido aumentando
en participacion y ahora se desarrolla en una finca de nueve hectareas y de propiedad municipal, ubicada junto a la carretera Olivares-Gerena.

Aunqgue en las primeras ediciones fueron los jovenes los que se encargaron de organizar esta pere-

grinacion, poco después ha pasado a ser responsabilidad del propio Ayuntamiento de Olivares. La

En torno a lo que representa Romeria del Verdeo es una peregrinacion laica que suele comenzar con el salir del sol y dura hasta
el olivar se celebran aun ho! su caida en el horizonte.

dia ferias, romerias y eventos En torno a lo que representa el olivar también se organizan en Sevilla eventos deportivos. Entre los
deportivo pueblos de Morén de la Frontera y Arahal, por ejemplo, se celebra en abril la media maratén La

Cal y el Olivo. Es una carrera que va de un pueblo a otro, desde hace ya 25 anos. Esta actividad se

remonta al otofo de 1983, cuando el Club Deportivo Arunci de Morén y el Comité Local de Deportes
de Arahal, organizaron una prueba de atletismo de media distancia entre los dos pueblos que se celebrd en abril de 1984. Bajo la denomina-
cion de La Cal y el Olivo se simboliza a Morén como lugar donde nace la cal y de otro, a Arahal como tierra de olivos. Desde entonces hasta
nuestros dias se ha venido celebrando esta carrera, que relne a corredores de las dos localidades, y de muchas otras regiones de nuestro
pais, e incluso de otras nacionalidades cercanas como portugueses. De igual manera en la ciudad de Dos Hermanas se celebra una carrera
popular anual en honor a la tradicion aceitunera de la localidad. Es llamada la media maratén Tierra y Olivo, que se organiza en el mes de
noviembre y que se viene celebrando desde 1998.

Las ferias y fiestas como estas articulan las identidades locales y hacen que afloren a través de los elementos del paisaje, las artesanias, los
recursos locales y la gastronomia popular, creando formas de accion colectivas que, ademas de esta dimension expresiva, tienen una dimen-
sion econdmica importante, contribuyendo al desarrollo (econémico, ambiental y social) de los pueblos.
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Ademas de estas expresiones colectivas, el olivo y la aceituna en Sevilla estan también presenten en la literatura popular en forma de cantes,
coplas, refranes y poemas. Son también expresiones que, aunque protagonizadas por individuos, reflejan un sentir compartido. Existe una
densa bibliografia que recoge esta literatura en torno al olivar y que escapan al objetivo de estudio en este trabajo. Lo interesante es observar
como a través de estas referencias al olivo y la aceituna, se habla de cémo era y es la vida, se establecen normas de convivencia, se especi-
fican cémo han de ser las relaciones entre las personas, entre hombres u mujeres, entre adultos y jovenes.

La palabra en estas fuentes orales o escritas se convierte en vehiculo para expresar la moralidad vigente y la vision del mundo. Se utiliza
también, caso paradigmatico del flamenco, como plataforma de contestacion frente al discurso dominante y el poder, para hacer critica social
y exponer la situacion de injusticia social de los trabajadores del olivar. Aun representado delante de quien recibe el juicio y la critica, el arte crea
una paréntesis simbolico que permite que esto ocurra sin alterar el orden logico de las cosas. Rescatamos a continuacion algunos ejemplos.

C%ﬂ Al pie de una verde oliva @‘ Del hueso de una aceituna

Se despiden dos amantes, tengo que hacer un navio,
Al pie de una verde oliva; del hueso de una aceituna,
Como la oliva es amarga, para que vayan y vengan
Amarga es la despedida. los tristes suspiros mios.

Los ojos de mi morena j Vélgame la Magdalena!

No son chicos ni son grandes; — Pérez de Guzman
Son como aceitunas negras
De olivaritos gordales.

—Bernardo Alvarez “el de los lobitos”.
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(@* Andaluces de Jaén, (\W‘ El campo

Aceituneros altivos, de olivos

Decidme en el alma: ;quién, se abre y se cierra
Quién levantd los olivos? como un abanico.

No los levantd la nada, Sobre el olivar

Ni el dinero, ni el sefior, hay un cielo hundido
Sino la tierra callada, y una lluvia oscura

El trabajo y el sudor. de luceros frios.

— Miguel Hernandez — Federico Garcia Lorca

Y no podemos pasar por alto al gran Antonio Machado. Sus poemas andaluces discurren por un camino de olivos parejo al de la encina
castellana. El poeta vio Andalucia a través de los ojos del pueblo, a través de sus canciones y de lo que se dice y se canta.

@ Hoy a tu sombra quiero (\W‘ Te quiero, te espero en los olivares
ver estos campos de mi Andalucia, Aceitunitas verdes también las gordales
como a la vera ayer del Alto Duero
la hermosa tierra de encinar veia.
Olivo solitario,
lejos del olivar, junto a la fuente,
olivo hospitalario
que das tu sombra a un hombre pensativo
y a un agua transparente,
al borde del camino que blanquea,
guarde tus verdes ramas, vigjo olivo,
la diosa de ojos glaucos, Atenea.

— Bulerias, José Valencia

— Antonio Machado
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El verdeo también ha sido protagonista de nimeros cantes y coplas entre los agri-
cultores del campo. Por ejemplo en Pilas se ha recogido la siguiente copla con
motivo de la Feria Internacional de la Aceituna de Mesa. En ella se da cuenta
de realidades que quedan en este texto descritas, como el inicio del verdeo y la
relaciones que se dan en torno a las contrataciones para formar una cuadrilla de
verdeo.

@ Las tormentas de verano

vienen bien pa la aceituna
que engordan en los olivos
y que en agosto estan duras.
Antes de irse Septiembre

el verdeo habra empezao

y andaremos los caminos
con el macaco al costao.

El capataz en la taberna
tiene a mucha gente al lao
y ya ha apuntao en la lista
a tres que le han convidao.

—Cancion popular (Pilas, Sevilla).
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Aun manteniendo un fuerte nexo con la expresion simbdlica de los valores de la gente a través de olivo y la aceituna, existen también mani-
festaciones materiales que son reflejo del vinculo entre el olivar la gente. Recordemos el caracter multifuncional de olivo y sus muchos usos y
beneficios que ha tenido y tiene para quien lo cultiva.

Uno de los mas sefialados es su uso como medicina tradicional, como solucién para afrontar determinados problemas de salud. Estas
propiedades curativas provienen de las distintas partes del olivo, no solo de su fruto, sino de las hojas o las ramas. Bien es cierto que en
las entrevistas estos usos han pasado un poco desapercibidos, quiza por la gran relevancia que el olivo y la aceituna tiene ya como recurso
econdémico, mas allé incluso de ser alimento —de humanos y de animales—, lo que ha hecho ir olvidando su caracter polivalente, ayudado por
el contexto actual donde nuestra sociedad nos provee de muchas alternativas para unos y otros.

En cuanto a usos medicinales, el aceite de oliva es muy reconocido y usado, pero rescataremos algunos usos que tengan otras partes del
olivo cual son objeto de esta obra. Y entre ellas, destacan las hojas, que tienen muchos usos cuando se toman en infusion. Sirven para bajar
la tension, tomando una taza de infusion en ayunas durante tres o cuatro dias o mezclada con manzanilla silvestre y zajareria; alivian el dolor
de caries, la diarrea, el estrefiimiento, para combatir el empacho y para la intoxicacion alimentaria. Las hojas, tallos y flores son incluso usados
para bajar el azlcar en el tratamiento de la diabetes o para los dolores musculares, reumas y ciaticas dadas sus propiedades calmantes.

El uso de la lefia o la madera del olivo como combustible y fuente de calor ha sido uno de los usos mas extendidos y tradicionales de esta
planta. Practicamente casi la totalidad del olivo es utilizado como combustible en chimeneas, estufas y braseros. Es comun encontrar en los
pueblos olivareros gente que se dedica a recoger los restos de la lefia de la poda y venderla posteriormente para el uso en las casas. Para
ello van a las fincas en época de poda, y con una sierra mecanica, van reduciendo la lefa hasta dimensiones manejables para transportarla
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e introducirla en las chimeneas y braseros. El agricultor tiene asi el beneficio que no tener que dedicar trabajo a limpiar el olivar de los restos
de poda, y siempre se queda con un poco para uso particular. Ademas de la lefa, los restos de procesar la aceituna también se usan como
combustible, como los huesos de aceitunas que se reciclan para alimentar las calderas industriales. Los restos de la molturacion de la acei-
tuna, como el orujo, se utilizaban para braseros.

En las zonas olivareras es facil encontrar la madera de olivo Manzanillo y Gordal formando parte de la artesania local. La madera mas gruesa
se talla para hacer cazos, cuencos, morteros, cucharas y vasos, por ejemplo. La madera mas fina, como las varetas que salen de los pies
del olivo, el esvarillo, se usa para fabricar cestos, cestas y la tradicional cubierta de los braseros o enjugador. Sus finas ramas son resistentes,
flexibles y lisas (una vez quitada la hoja). Algunas cestas se utilizaban para lavar las aceitunas, ya que el hueco entre las aceitunas permitia
liberar el agua, para preparar aceitunas prietas, o incluso para colar la ropa después de blanquearla con ceniza. Tampoco se debe olvidar su
uso en ebanisteria y fabricacion de otros enseres de mayor tamafio como mesas vy sillas.
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