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«INo sdlo canta el vino,

también canta el aceite,

vive en nosotros con su luzg

madura y entre los bienes de la tierra
aparto,

aceite,

tu inagotable pag, tu esencia,

verde, tu colmado tesoro que desciende

desde los manantiales del olivoy

-

Pablo Neruda (1904-1973)!

Fragmento de “Oda al aceite”, perteneciente a Nuevas odas elementales (1956)

! Retrato realizado por George Terry.
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Presentacion

Dice don Andrés Arambarri, en su gran obra titulada Olezeultura Antigna, que
donde no llega el olivo, la cuenca mediterranea muere. Pero la realidad actual es otra
bien distinta, ya que su cultivo se concentra entre los 25 y 45 grados de latitud, tanto
en el hemisferio norte como en el austral, con un clima de tipo mediterraneo, invier-
nos benignos y veranos calurosos y secos. Debido a ello, el crear en Espafia, primer
productor mundial de aceite de oliva, una buena infraestructura y organizaciéon para
las explotaciones olivareras que permita obtener la maxima calidad y productividad al
minimo coste posible, debe ser, a corto plazo, uno de los objetivos prioritarios de to-
dos los olivicultores, lo cual permitira obtener el maximo beneficio incluso en la situa-
cion actual de bajos precios y grandes competencias con otros paises, como Marrue-
cos o Tunez, que presentan una estructura de costes notablemente mas bajos que los
espanoles. De otro lado, el patrimonio histérico-cultural oleicola es un recurso suma-
mente importante para el turismo de una comarca tradicionalmente olivarera, siendo
un factor de promocién y de comercializacion imprescindible para los aceites de oliva

elaborados en los municipios que la forman.

Por consiguiente, resulta de gran importancia fomentar el conocimiento de la
tradicién oleicola espafiola en unién a una produccion rentable y de calidad, para lo
cual son imprescindibles las Denominaciones de Origen, una tecnificacion ecolédgica
de los bosques de olivar y un 6ptimo aprovechamiento de los recursos naturales dis-
ponibles (agua, suelo, etc.). Asi surgi6 la idea de aunar a varios expertos en Patrimonio
Industrial Oleicola, bajo cuyo titulo homoénimo se recoge la presente obra. El objetivo
y mérito principal de la misma ha sido analizar la materia oleicola perteneciente al gran
Patrimonio Agroalimentario que hay en Espafa: el correspondiente al cultivo del oli-
var, a la evolucion de la maquinaria oleicola, el trabajo realizado a lo largo de la histo-
ria por aceituneros, acarreadores, almazareros (peones, oficiales, maestros molino...),

etc., la cultura del aceite de oliva (literatura, tradiciones populares, arte...), los antiguos



molinos aceiteros, las haciendas de olivar, los complejos fabriles del aceite, las moder-
nas almazaras cooperativas, etc. Todo ello forma parte de la historia socioeconémica e
industrial del aceite de oliva, en cuyo campo de investigacion tienen cabida tanto los

arquitectos e ingenieros como economistas, historiadores, arquedlogos, gedgrafos, etc.

Los temas aqui expuestos tratan sobre bienes muebles e inmuebles, referido
respectivamente a maquinaria (tecnologia e ingenieria) y construcciones oleicolas (ar-
quitectura), pero también sobre patrimonio inmaterial o intangible, como lo son los
paisajes del olivar, las tradiciones populares a ellos asociadas, la memoria historica de

las empresas oleicolas (la vision del trabajo, las estrategias comerciales...), etc.

Por ultimo, no queremos finalizar esta breve presentacion sin animar a todos
los lectores a seguir haciendo estudios divulgativos o técnicos relativos al Patrimonio
Cultural Oleicola, por ejemplo sobre los antiguos usos culinarios y las tradiciones gas-
tronomicas del aceite de oliva, la evolucién tecnoldgica y arquitectonica de las almaza-

ras, la historia industrial de las empresas y familias oleicolas, los paisajes del olivar, etc.
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Dra. Ingeniera Agronoma Catedratico de Universidad Presidente de ACUPIS



Bosque de olivar en La Puebla de Cazalla (Sevilla), obra del pintor Salvador Cabello (1927-2003)



Prologo

Con emocién escribo el prologo del libro “Patrimonio industrial oleicola” y
agradezco el admirable esfuerzo de sus autores y coordinadores: Maria Yolanda Lopez
Galvez, Francisco de Paula Montes y Alberto Moreno.

El acebuche (Olea europaca ssp. sylvestris), antecedente del olivo (Olkea enropea
subsp. Sativa) pudo aparecer hace 43.000 anos —en el Neolitico—, y hoy puede exten-
derse fuera del Mediterraneo, su cuna principal, y es simbolo de paz, fertilidad y salud.

Es un cultivo social, limpia la atméstera de CO,, evita la erosién, y es —hoy— el
mayor bosque del mundo plantado por el hombre de una sola variedad; habita ya en el
hemisferio Norte y Sur.

Aqui se habla del esfuerzo humano por expandir su uso y cultura, poniendo el
acento en Espafa, en la extensiéon de su patrimonio industrial en nuestro pais y el
mundo.

Empresarios y creadores de Catalufia —familias Pallarés y Carbonell-, vascos
como Ybarra, andaluces, etc., expanden su elaboracion y uso desde Espana a todo el
mundo.

Se explican algunas originales aportaciones espafiolas de su elaboracién, como
el sistema del Marqués de Acapulco. Y si el espiritu del olivar es el aceite, el molino, la
almazara es el templo magico de su transformacion.

Quiero felicitar a sus autores, que nos introducen en esta cultura magica del oli-
var, que hoy se cultiva en cuarenta paises, y Espafia es el primer productor y exporta-
dor en cantidad y calidad. Y mis felicitaciones por la menciones a nuestras Denomina-
ciones de Origen Protegidas, que son las Universidades de la cultura del gran tesoro
que representa el aceite de oliva en la civilizacién de hoy.

QJ,\/&,EAJQ/) ) /u,u_ alrhato

Fdo.: Francisco Nunez de Prado

Presidente del Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida “Baena”
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GOODRICH, S. G. (1844): Lights and Shadows

of African History, p. 78

una rama de olivo, Dinastia XVIII. Arriba: prensa de torsion egipcia para elaborar aceite de oliva



Introduccion al aceite de oliva: del Antiguo Egipto hasta el
oleo-turismo

Introduction to olive oil: from Ancient Egypt to the oil-
tourism

Entic Ribera Gabandé
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Enric Ribera Gabandé

a historia del olivo se pierde en los confines de la historia. Algunos do-

cumentos y restos arqueoldgicos, sostienen las primigenias mas solidas

/| sobte la aparicion del aceite de oliva en la época que corresponde al
Antiguo Egipto. La representacion de este arbol aparece en los sarcéfagos de faraones
egipcios. Esta demostrado que el aceite en aquéllos tiempos no se utilizaba como ali-
mento, sino como esencias aromaticas. Eran destinadas las frutas del olivo a conver-

tirse en aceites sacramentales de los faraones en su otra vida.

Como sucedié generalmente con los vifiedos durante aquella época, el olivar
también se situaba cerca de un rio, y nada mejor que hacerlo en el delta del Nilo, a un
tiro de piedra de Alejandria. Pero el micro-clima que configuraba la zona egipcia, con-

tra todo prondstico, no era el mejor, lo que ofrecia un pingtie rendimiento en la canti-

dad y calidad de este liquido.

Hasta los dioses de la civilizacion egipcia llegaron a elevar a los altares este tema.
A la diosa Isis, sus ciudadanos le asignaron el privilegio de ensefiar a los humanos su
cultivo. Algunos frescos del palacio de Cnosos, en los que aparecen diversas represen-

taciones de olivos, ponen de manifiesto la adoracién que los griegos tenfan por éste.

Es cierto, que el consumo del zumo dependia en gran medida de la clase social.
Las de mas bajo rango, no lo consumia. Estaba destinado a las mas pudientes. Lo em-
pleaban como combustible para iluminar. También, como remedio medicinal y como

6leo corporal, entre otras funciones.

La expansion del aceite de oliva a través de las diferentes generaciones y cultu-
ras del mundo, tuvo en los fenicios un bastion importante. En el ano 1100 a. C. lo
introdujeron en Espafia. No obstante, a pesar de la prematura implantacion de éste,
no fue hasta principios del siglo V cuando, tras la ocupacién romana en Hispania,

empieza la produccion olivarera a tener una cierta importancia.

El médico, botanico y farmacélogo, Pedanio Dioscorides Anazarbeo, autor del
principal manual de farmacopea durante la Edad Media y el Renacimiento, De Materia

Médica, hace algunas menciones sobre las propiedades del aceite de oliva en sus libros,
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exaltando al onfacino, un aceite extraido de la aceituna no madura que resulta ser muy

bueno para el estrés muscular.

Hipocrates, considerado por muchos autores el “padre” de la medicina, médico
de la Antigua Grecia, dice que el aceite es muy indicado para la curaciéon de ciertas
heridas, as{ como analgésico de ciertas enfermedades dolorosas como puede ser la

odinofagia, los malestares intestinales, las cefaleas y dolores musculares.

Con el paso del tiempo, las nuevas culturas contemporaneas llegaron al con-
vencimiento de la importancia que ofrecfa su uso en la alimentacion. La estéril intro-
duccién llevada a cabo por los fenicios en un principio, mas tarde se convirtié en Es-
pafia en una gran potencia mundial, llegando hasta la actualidad, que cuenta con una

superficie de terreno plantado que se acerca a las 2,5 millones de hectareas.

Este sector de nuestro pais, que no solamente es una fuente de riqueza e ingre-
sos, sino que se ha convertido en un modo de vida, ha abierto una ventana al oleo-
turismo, con sus rutas culinarias y denominaciones de origen. Cada dia con mas fuerza,

este segmento del turismo esta entendiéndose como una mancha de aceite (nunca me-

jor dicho).

Algunas zonas de Espana como Toledo, Sevilla, Cérdoba, Jaén, Bajo Aragon y
Catalufa, entre otras, estan inmersas en su desarrollo y potenciacion, siendo una in-
dustria cada vez mas en auge. Baena, por ejemplo, organiza escapadas de dos o tres
dias para visitar alguna almazara de la localidad, o disfrutar aprendiendo de la cultura
oleicola en su Museo del Aceite de Oliva, a la vez que degustar el singular dorado
liquido. Otra de las incontables propuestas que ofrecen las Comunidades Auténomas
espafolas, es la que presenta el pequefio y recuperado molino de Oliflix, situado en la
poblacion tarraconense de Flix, que elabora de una manera totalmente artesanal el

aceite con un sistema de primera presion en frio.



Enric Ribera Gabandé

(1) Tablilla micénica mostrando una lista de ofrendas religiosas del aceite de oliva (1052 a. C.).
Hallada en Cnosos (Creta) por Sir Arthur Evans. British Museum, London (UK)

Sdtiros y ménades recolectando aceitunas en dnforas griegas. Imagen izq.: realizada por el Pin-
tor de Antimenes, British Museum (s. VI a. C.). Imagen dcha.: Musée du Louvre, Paris (s. V a. C.)
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(1) Fragmento de relieve romano esculpido en piedra que muestra la recoleccion de aceitunas
durante la Edad Antigua. Fuente: Museo Arqueoldgico y Etnoldgico de Cordoba, siglo I1I-1V d. C.

Antigua prensa medieval (izq.) y tinaja para el Imacenamiento del aceite de oliva (dcha.) en el
Museo del Olivo de Imperia (Italia)
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[77T 1\ he history of the olive tree gets lost in the limits of the history. Some

documents and archaeological remains support the original stronger

~ on the appearance of the olive oil in the time that corresponds to the

Ancient Egypt. The representation of this tree appears in the sarcophagi of Egyptian

Pharaohs. It is shown that the oil in those days was not used as food, but as aromatic

essences. The fruits of the olive were destined to turn into sacramental oils of the
Pharaohs into another life.

Such as it happened generally with the vineyards during that epoch, the olive
trees also were placing near a river and nothing better to do it in the delta of the Nile,
to a stone’s throw of Alexandria. But the micro-climate that was forming the Egyptian
zone, against any forecast, was not the best, which was offering a poor performance

in the quantity and quality of this liquid.

Up to the gods of the Egyptian civilization were able to raise to the altars this
topic. To goddess Isis, its citizens assigned the privilege of teaching its culture to the
humans. Some fresh linens of Knossos palace, in which diverse representations of

olive trees appeat, reveal the adoration that the Greeks had for this one.

It is true that the consumption of the juice depended largely on the social class.
Those of lowest range, it did not consume it. It was destined to the wealthiest. They
were using it as fuel to light. Also, like medicinal remedy and as body oil, between

other functions.

The expansion of the olive oil through the different generations and cultures of
the world, had in the Phoenicians an important stronghold. In 1100 B.C. they intro-
duced it into Spain. Nevertheless, in spite of the premature implantation of this one, it
was not until beginning of the 5th century when, after the Roman occupation in His-
pania, it begins the olive production to have a certain importance.

The doctor, botanist and pharmacologist, Pedanio Dioscorides Anazarbeo,
main author of the handbook of pharmacopoeia in the Middle Age and the Renais-
sance, Of Medical Matter, makes some mentions about the properties of the olive oil in
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his books, exalting the onfacino, oil extracted from the immature olive that turns out

to be very good for the muscular stress.

Hippocrates, considered by many authors as "father" of the medicine, doctor of
the Ancient Greece, says that the oil is very suitable for the treatment of certain
wounds, as well as analgesic of certain painful diseases such as the sore throat, the in-

testinal aches, the headaches and muscular pains.

Over time, the new contemporary cultures reached the conviction of the im-
portance that was offering its use in the supply. The sterile introduction carried out by
the Phoenicians at first, later turned into Spain in a great world power, coming up to

the current, with a land area planted nears to the 2.5 millions of hectares.

This sector of our country, which is not only a source of wealth and incomes,
but it has turned into a way of life, has opened a window for the oleo-tourism, with
their culinary routes and denominations of origin. Every day more strongly, this seg-

ment of the tourism is understood as an oil stain (never rather said).

Some areas of Spain as Toledo, Seville, Cordova, Jaen, Under Aragon and Cata-
lonia, between others, are immersed in their development and empowerment, being
an industry increasingly in summit. Baena, for example, organizes trips of two or three
days to visit some olive oil mill of the locality, or to enjoy learning of the oil culture in
its Museum of the Olive Oil, simultaneously that to taste the singular golden liquid.
Other one of the countless proposals that offer the Autonomous Spanish Communi-
ties is the one that presents the small and recovered Oliflix mill, placed in the Tarra-
gona’s town of Flix, where it is elaborated in a totally traditional way the oil with a

system of the first cold press.



Bajorrelieve romano del siglo Il d. C. que muestra una prensa de viga y quintal para elaborar
aceite de oliva. Museo de Arqueologia de Aquilea (Udine), Italia
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O1l Industrial Heritage

Trapetum romano en Pompeya, Italia (79 a. C.). Fotografia de Heinz-Josef Liicking
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Esquema de la instalacion para la extraccion de aceite por el procedimiento Acapulco continuo

INVENTO TRASCENDENTAL

Galantemente invitados por los Sres. Quintanilla, Prado Palacio y marqués de Acapulco, tu-
vimos ayer el gusto de presenciar en la fabriquita propiedad de estos sefiores, instalada en la calle
Leganitos 56, la ultima prueba del procedimiento “Acapulco”, para la obtencién del aceite de oliva,
por medios totalmente distintos 6 incomparablemente méas ventajosos y econémicos que el actual-
mente conocido y practicado por esta importantisima industria. Habiamos oido relatar el resultado
admirable de la serie de escrupulosas pruebas practicadas durante los Gltimos meses por los referi-
dos sefiores, pero en verdad que no podiamos figurarnos éxito tan cabal y definitivo.

Ha sido constante aspiracion de los olivicultores suprimir del procedimiento actual de elabo-
racion los “capachos” en que se coloca la “masa” de la aceituna molida para ser prensada, no tan sélo
por el elevado precio de esos envases de esparto, sino por lo engorroso y caro de la mano de obra que
con ellos va aparejada. El procedimiento “Acapulco” ha resuelto afortunadisimamente el problema,
pues al par que los “capachos” quedan suprimidos en él, se obtiene un 6 u 8 por 100 mas de aceite
que el que las prensas hidriaulicas mas poderosas rinden en la actualidad.

Las complejas faenas del molino aceitero y de la prensa hidraulica son reemplazadas, en re-
sumen, por una funcién de filtracién, tan activa cuanto es preciso para separar el aceite de la pulpa
en proporcion superior a los rendimientos de las actuales prensas y por efecto peregrino de un desni-
vel de presiones que provoca una bomba de vacio.

FEIl Imparcial. Madrid, 26 de junio de 1906, pag. 2.
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José Ignacio Rojas Sola

RESUMEN

El presente capitulo muestra un tratamiento del patrimonio industrial oleicola
desde otro punto de vista al tradicional, en el que en publicaciones al uso, se describen
e incluso analizan ejemplos de los clasicos molinos y prensas utilizados desde la Anti-
giiedad en la produccion de aceite de oliva, asi como los procedimientos primitivos,
muchos de los cuales se encuentran todavia en Museos y Centros de Interpretacion de

la cultura del aceite de oliva y el olivar, sobre todo en los paises del arco mediterraneo.

Son numerosas las publicaciones que desde diversas Opticas tratan dicho patri-
monio, ya sea desde el punto de vista historico, etnografico, arquitecténico o cons-
tructivo, pero en rara ocasion se analiza la evolucion tecnoldgica de dichos ingenios,
lo que vendria a subrayar la importancia que la fisica, la geometria o la ingenieria en su

sentido mas amplio, ha tenido en la misma.

Asi pues, la presente contribucién histérica sigue dicha linea de investigacion, y
pretende arrojar luz sobre uno de los investigadores espafioles que desarroll6 un ma-
yor numero de patentes de invencion sobre procedimientos para la obtencion de acei-
te de oliva, como fue Don Miguel Antonio del Prado y Lisboa, VIII Marqués de Aca-
pulco, buscando un doble objetivo: en primer lugar, presentar una evolucién tecnolo-
gica de las principales patentes de invenciéon desarrolladas, y por ultimo, mostrar la
informacion grafica en forma de planos contenida en dichas aportaciones, como claro

exponente del patrimonio industrial oleicola.

Tras una breve resefia personal del Marqués de Acapulco, se expone la metodo-
logia y se presenta una tabla con las 14 patentes desarrolladas, analizandose los cuatro

expedientes mas relevantes.

Palabras clave: aceite de oliva, Marqués de Acapulco, Oficina Espafiola de Patentes y

Marcas, patentes de invencion, Patrimonio Industrial.
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ABSTRACT

This chapter shows a treatment of olive industrial heritage from another point
of view to the traditional, because the actual publications including the classical exam-
ples of mills and presses used since Antiquity in the production of olive oil and primi-
tive procedures which are described and discussed, many of whom are still in Muse-
ums and interpretation Centres of the culture of olive oil and olive, especially in Medi-

terranean countries.

There are numerous publications from various perspectives addressing such as-
sets, either from the standpoint of historical, ethnographic, architectural or construc-
tion, but rarely discusses the technological evolution of these mills and presses, which
would underline the importance of physics, geometry and engineering in its broadest
sense, has taken it.

So, this historical contribution follows this line of research, and aims to shed
light on one of the Spanish researchers developed a large number of patents on pro-
cedures for obtaining olive oil, as was Don Miguel Antonio del Prado y Lisboa, VIII
Marquis of Acapulco, looking for a dual purpose: firstly, to present a major techno-
logical developments patents developed, and secondly, display graphical information
in the form of drawings contained in such contributions, as a clear example of olive

industrial heritage.

After a brief personal review of the Marquis of Acapulco, I discuss the meth-
odology and present a table of 14 patents; also, the four most relevant records are

analyzed.

Keywords: olive oil, Marquis of Acapulco, Spanish Office of Patents and Trademarks,
invention patents, Industrial Heritage.



Prensa de volante en el Molino de los Torres, Fuente del Maestre (Badajoz). Foto: Alfonso Sudrez
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RESUMEN

Fuente del Maestre, un municipio perteneciente a la provincia de Badajoz, ha
sido uno de los principales centros oleicolas de la regién extremefia, existiendo una
tradicion ligada al cultivo del olivo y la fabricacién del aceite de oliva que se remonta
al primer siglo de la Era Cristiana. L.a importancia socioeconémica que tradicional-
mente ha tenido la industria agroalimentaria en esta ciudad, impulsada, sobre todo
desde la centuria decimosexta, por las estrategias productivas de la poblacién local, ha
sido la responsable de que hoy dia exista un rico legado cultural oleicola, del cual for-

man parte los diversos molinos aceiteros ubicados en el nicleo urbano.

Su analisis y estudio serviran para conocer sus caracteristicas constructivas, €s-
paciales y tecnoldgicas, la evolucion del sector oleicola, asi como el estado de conser-

vacion de un patrimonio agroindustrial hasta ahora poco protegido y valorado.

Palabras clave: Fuente del Maestre, molino de aceite, Patrimonio Agroindustrial, tra-

dicién oleicola.
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ABSTRACT

Fuente del Maestre, a municipality belonging to the province of Badajoz, has
been one of the principal oil centers of the Extremadura region, existing a tradition
tied to the culture of the olive tree and the manufacture of the olive oil that goes back
to the first century of the Christian Age. The traditional socioeconomic importance of
this agro-food industry in this city, stimulated, especially since the 16™ century, for the
productive strategies of the local population, has been responsible for the today exist-
ence of a rich olive cultural heritage, of which the olive oil mills located in the town

constitute an example.

Its analysis and study will serve to know its constructive, spatial and technolog-
ical characteristics, the evolution of the sector, as well as the condition of conserva-
tion of an agro-industrial heritage that has been rarely protected and valued.

Key words: Fuente del Maestre, oil mill, Agro-industrial Heritage, olive tradition.

Torre de contrapeso camuflada entre la trama urbana de Fuente del Maestre. Foto: A. Sudrez



Arriba: maqueta de un molino de galeria estriada (galerie-gouttiére) en el Museo del Aceite de
Mora (Toledo)
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RESUMEN

El cultivo del olivo en Castilla .a Mancha ha experimentado un desarrollo simi-
lar al del resto de Espana: una superficie muy reducida hasta el siglo XIX. Hacia 1850
hay constancia de una extension de 100.000 hectareas y 1.300 almazaras, que a finales
del siglo XX llegaron a las 320.000 hectareas con 215 almazaras.

La produccién del aceite de oliva ha construido edificios de gran sencillez, de
los que atn se conservan algunos muy antiguos, maquinaria preindustrial, como las
expuestas en el Museo del Aceite de Mora, y modernas instalaciones aparecidas duran-
te la tecnificacion de los pagos e inmuebles oleicolas.

El olivo es elemento esencial del paisaje agrario en esta comunidad auténoma,
con comarcas muy diferentes en donde aquel ocupa una posicion definidora de su
imagen. Comarcas que configuran paisajes con geografias y geologias diferenciadas en
las que los olivos, con su geometria, coloracion y el esfuerzo del trabajo que subyace
de su cultivo, establecen una unidad diferenciada.

Palabras clave: aceite de oliva, “La Mancha”, oleo-turismo, patrimonio industtial.

Paisajes del olivar en La Alcarria, una comarca natural espafiola
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ABSTRACT

The olive cultivation in Castile La Mancha has experienced a development simi-
lar to the rest of Spain: a very small area until the nineteenth century. By 1850 there is
evidence of an extension of 100,000 hectares and 1,300 oil mills, which at the end of
the twentieth century reached 320,000 hectares with 215 oil mills.

The olive oil production has constructed buildings of great simplicity, which
still preserved some very ancient, pre-industrial machinery such as those described in
Mora Oil Museum, and modern facilities appeared during the technification of the
olive’s payment and estate.

The olive is an essential element of the agricultural landscape in this autono-
mous community, with very different regions where it occupies a position that defines
its image. Counties that form landscapes with different geographies and geologies
where the olive trees, with their geometry, color and effort of the work that sublies of
their cultivation, establish a differentiated unit.

Key words: olive oil, “La Mancha”, oil-tourism, industrial heritage.
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Olivos en el Campo de Calatrava (Ciudad Real)




2 i, Detalle actual de la fachada
correspondiente a la pretérita fdbrica de aceites Casanova en Valencia, con un disefio arqui-
tectonico muy elaborado y donde se muestra su logotipo de marca registrada. Foto: D. Sanchez
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RESUMEN

El presente capitulo quiere mostrar la evolucion y transformacion de una fabri-
ca de aceites, insertada actualmente dentro de la trama urbana de Valencia, la fabrica

de Aceites Casanova.

Se expone su evolucion historica desde su creacion, en 1900, como fabrica de
aceites, describiendo las diversas ampliaciones y reformas que sufrié entre 1910 y

1960, hasta su transformacion en oficinas en el afo 2001.

Fundada por la empresa Industrias Aceiteras Casanova S.A., de la familia Casa-
nova, (procedentes de Valencia). L.a empresa tuvo varias fabricas en Valencia y una en
Gijon. Se dedicaba a fabricacion de aceites vegetales, refinaciéon de aceites de oliva y

estaban especializados en aceites de cacahuete refinado, linaza, ricino y coco.

A medida que avanza el capitulo se presenta el ambiente industrial de la ciudad
de Valencia durante la vida activa de la fabrica, particularizando en la industria aceitera.

Ademas, se hace un repaso del tipo de produccién que realizaba y qué maquinaria uti-
lizaba.

Se prestara especial atencion a la transformacion que ha sufrido recientemente.
Cerrada e inutilizada durante varios afios, finalmente se rehabilita manteniendo en pie
unicamente el edificio mas monumental del conjunto, convertido en edificio de ofici-
nas, y la chimenea de ladrillo insertada dentro del parking de un centro comercial. De
toda la maquinaria la Gnica pieza que se ha mantenido es una prensa de aceite, realiza-
da por la fundaciéon Peregrin Bort, cedida por la familia Casanova a Valencia, situada
como monumento en 2001 en una plaza tras el edificio rehabilitado, siendo el tnico

rastro apreciable de la antigua fabrica.

Palabras clave: fabrica de aceites, familia Casanova, maquinaria oleicola, Patrimonio

Industrial, reutilizacién arquitectonica, Valencia.
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ABSTRACT

This chapter wants to show the evolution and transformation of an oil factory,

currently within the urban area of Valencia, the Oil Factory Casanova.

We will try to outline its historical development, from its creation in 1900, as oil
factory, and through its additions and alterations suffered between 1910 and 1960,

until its conversion into offices in 2001.

This company was founded by Oil Industries Casanova S.A., owned by the
family Casanova (from Valencia). It had several factories in Valencia and one in Gijon.
They were dedicated to the manufacture of vegetable oils, refined olive oils and were
specialized in refined groundnut, linseed, castor and coconut oils

According the chapter advances, we will present the industrial environment of
the city of Valencia during the active life of the factory, specifying the oil industry. In

addition, we review the type of production carried out and used machinery.

We will take special attention to the transformation that has suffered recently.
Closed and unused for several years was finally rehabilitated by maintaining only the
most monumental building of the whole , converted, now, in office block, and the
brick fireplace, now inserted into the parking of a mall. Of all the ancient machinery,
the only piece that has remained is an oil press, created by the Peregrin Bort’s founda-
tion, which was handed over by the Casanova's family to city of Valencia, located as
a monument in 2001, in a square behind the restored building being, the only appre-

ciable trace of the former factory.

Key words: oil factory, Casanova family, oil machinery, industrial heritage, architec-

tural reuse, Valencia.



Hacienda El Santo Angel, Gines (Sevilla): almazara hidrdulica, detalle del molino y las batidoras.

Foto: Alvaro Recio Mir

La Hacienda Ibarburu en Dos Hermanas, constituye un magnifico ejemplo del tipo
arquitectonico barroco-clasicista de las haciendas de olivar sevillanas” (—)

" Fuente: Cortijos, Haciendas y Lagares. Arquitectura de las grandes explotaciones agrarias de Andalucia. Provincia
de Sevilla. Tomo 1.
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RESUMEN

El Santo Angel, una hacienda de olivar ubicada en el centro del casco urbano
de Gines, en plena comarca sevillana del Aljarafe, es todo un ejemplo de cémo evolu-
cionaron las tipologfas edilicias de las almazaras urbanas, cuya finalidad fundamental
fue la de producir aceites de oliva, desde las toscas prensas de viga y quintal con torres
de contrapeso a las modernas prensas hidraulicas. Aunque de inciertos origenes, cabe
suponer que su caserio data del siglo XVIII, respondiendo a lo que se ha denominado
modelo clasico de hacienda. No obstante, durante las primeras décadas del siglo XX
sufrié una reforma sustancial y la tecnificaciéon de su almazara, quedando transforma-
da en lo que se ha denominado hacienda industrial.

Palabras clave: El Santo Angel, Gines, hacienda clasica, hacienda industrial, Sevilla,
siglo XVIII, siglo XX.

Vista panordmica del patio de labor desde la torre de contrapeso. Foto: Alvaro Recio Mir
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ABSTRACT

El Santo Angel, an olive estate located in the center of the urban area of
Gines's locality, in the Sevillian region of the Aljarafe, is an example about the evolu-
tion of the building typology of the urban oil mills, whose fundamental purpose was
the production of olive oil, from the rough beam and quintal presses with counter-
weight towers to modern hydraulic presses. Though of uncertain origins, it is possible
to suppose that its farmhouse goes back to the 18" century, answering to what has
been called a classic model of estate. Nevertheless, in the first decades of the 20™ cen-
tury the building suffered a substantial reform and the modernization of its oil mill,
transforming in what has been called industrial estate.

Key words: El Santo Angel, Gines, classic estate, industrial estate, Seville, 18™ century,
20" century.

Sefiorio primitivo del Santo Angel de Gines .
que luego fue convertido en casa del capataz .
(década de 1930). En la parte inferior dcha.
se aprecia parte del antiguo arco de acceso |
a la hacienda. Foto: Alvaro Recio Mir
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Museo del Aceite de La

. Muela (Zaragoza):
fachada principal (arriba)
y molino interior (abajo).
Fotos: Carlos Colds Curiel
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En el presente capitulo se traza una breve aproximacion a las caracteristicas que presentan las almazaras en
Aragén. Para ello, el texto se ha dividido en tres apartados: en el primero se muestra la evolucion del sector desde un
punto de vista economico para explicar la situacion actual. En el segundo se aborda el desarrollo y la evolucion del
espacio arquitectonico que caracteriza a las almazaras aragonesas; para terminar, en tercer y iiltimo lugar, con los
¢jemplos mads destacados de musealizacion y reconversion de los antiguos espacios del trabajo oleicola.

RESUMEN

En el presente capitulo se traza una aproximacion a las caracteristicas que pre-
sentan las almazaras en Aragén. Para ello, el texto se inicia con una introduccién
histérica en la que se contextualiza la importancia del sector oleicola en el conjunto
del sector agroalimentario aragonés y su evolucion en el tiempo hasta llegar a la situa-
cion actual. Precisamente, es este papel el que explica el tipo de arquitectura que pre-
sentan las almazaras aragonesas, pensadas mas para el autoconsumo de una localidad
que para la produccion a gran escala. Tras trazar su evolucion arquitectonica, se abor-
da su patrimonializacion mediante la exposicion de ejemplos de la musealizacion y la

reconversion de estos espacios del trabajo.

Palabras clave: almazara, arquitectura de la industria oleicola, museo de la técnica,

museo del aceite de oliva, patrimonio cultural.

Almazara de
Augusto Lafuente,
ubicada en Fabara
(Zaragoza).

Foto: C. Colds Curiel
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ABSTRACT

This chapter outlines an approach to the characteristics of the oil mills in Ara-
gon. The article begins with a historical introduction in which the importance of the
oil industry in the set of the food-processing Aragonese sector is developed, and at
the same time it’s analyzed its evolution in the time up to coming to present times.
Precisely, the industrial regional context explains the type of architecture that the
Aragonese oil factories of present, thought more for the self consumption of a locality
than for the large-scale production. After analyzing its architectural evolution, we ap-
proached to its transformation in heritage, by means of the exhibition of examples of
converting them into museums, and other changes and restructuration of these spaces
of the work.

Key words: oil mill, architecture of olive industry, museum of technology, museum of

olive oil, cultural heritage.

Molino de dos muelas
utilizado en almazara
Parras de Castellote
(Bajo Aragon)
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Fotos: C. Colas Curiel

Restos de la prensa
de viga del Molino de
La Mdquina, en La

Fresnada (Teruel)
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Hacienda de Bujalmoro en Dos Hermanas, provincia de Sevilla

" Fuente: Cortijos, Haciendas y Lagares. Arquitectura de las grandes explotaciones agrarias de Andalucia. Provincia
de Sevilla. Tomo 1.
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Caseria de olivar en Montoro (Cordoba), que funciond con prensa de

torre (cuadrante superior izq.). Foto: Alberto Moreno Vega
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Lo gue nos asombra no pueden ser
vestigios de lo que ha sido.

E/ manana asin ciego,

avanza lentamente.

La inz y la vision

corren a encontrarse

y de su abrazo

nace el dia.

John Berger: “Y nuestros rostros, mi vida, breves como fotos” (1984)

RESUMEN

El paisaje constituye un recurso renovable, dada su permanencia inequivoca co-
mo realidad fisica en la que habitamos y los sucesivos e intensivos cambios de los que ha
sido protagonista, unas veces revolucionarios y enérgicos, y otras resultan ser simples y
lentas reformas. Su caracterizacion, valorizacion, conservacion y activacion, depende de
factores tan diversos como la economia, la mentalidad o la propia evoluciéon ambiental,
existiendo actualmente cierto consenso acerca de lo que es un bien patrimonial unido al
concepto de monumento.

La trayectoria histérica de Andalucia ha estado ligada tradicionalmente a los culti-
vos de la denominada triada mediterranea: olivo, vid y trigo, conformando una explota-
cién del territorio de caracter extensivo e intensivo. Desde las vi/lae hispano-romanas,
pasando por las alquerias de al-Andalus, hasta las haciendas y cortijos de la Edad Mo-
derna, encontramos una secuencia marcada por la persistencia de usos y la transmision

de tecnologfas artesano-industriales, una configuracion espacial de gran interés.

Palabras clave: Andalucia, hacienda de olivar, paisaje agrario, patrimonio industrial.
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ABSTRACT

The landscape constitutes a renewable resource, given its unequivocal stay as
physical reality we inhabit and the successive and intensive changes that have been
featured, sometimes revolutionary and energetic, and others turn out to be simple and
slow reforms. Its characterization, recovery, conservation and activation, depends on
factors as diverse as the economy, the mentality or the own environmental evolution,
currently there is some consensus about what is a heritage asset linked to the concept
of monument.

The historical development of Andalusia has been traditionally linked to cul-
tures of the so-called Mediterranean triad: olive tree, grapevine and wheat, forming an
extensive and intensive exploitation of territory. From the Hispanic-Roman village,
through the farmhouses of al-Andalus, to the estates and farms of the Modern Age,
we find a sequence marked by the persistence of uses and transmission of handcraft-

ed-industrial technologies, a spatial configuration of interest.

Key words: Andalusia, olive estate, agricultural landscape, industrial heritage.

Interior del Museo-
almazara Las Laerillas en
Nigiielas (Granada),
donde se aprecia su
estética prensa de viga.
Foto: A. Moreno Vega
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RESUMEN

Aunque Espafa fuera el primer pafs productor de aceite, no vendfa mas porque
no se tomaba la molestia de exportarlo a diferencia de otros paises. Era cuestion de
propaganda. Asi de simple. El empresario espafiol debia ampararse en el slogan
“quién mas anuncia mas vende” para introducir un producto donde el consumo no
s6lo era desconocido sino también escaso. Era inutil producir bien y aun fabricar me-
jor si no se sabia vender. Esta falta de vision comercial, con independencia de la apatia
imperante del gobierno de turno, era mas que evidente en tanto en cuanto se adolecia
de los conocimientos suficientes para rentabilizar cualidades y procedimientos pero,
claro, habia excepciones que servian para confirmar la regla general: empresarios que
buscaban mercados. Qué duda cabe que esta capacidad era la que podia servir de
ejemplo para aquellos que, abstraidos en el negocio, no se preocupaban de lo que ver-
daderamente podia favorecer su industria mafiana.

Pallarés Hermanos fue una de ellas al desarrollar la propaganda hasta limites in-
sospechados en un sector, como el oleicola, siempre disperso, amplio y atiborrado de
intereses contrapuestos. Cuando en 1932 la comision mixta del aceite -dependiente
del entonces Ministerio de Agricultura, Industria y Comercio- propuso la creacion de
una oficina de propaganda del aceite, ellos ya habian puntualizado la necesidad de pre-
cisar cual era la capacidad de consumo en los mercados extranjeros, la posible fuerza
de absorcién futura en cada uno habida cuenta de sus condiciones econémicas, cos-
tumbres y gustos, asi como, el promedio anual de aceite de oliva que Espafia posefa en
disposicién de venta por exceso progresivo entre produccion y consumo nacionales.
Para Pallarés Hermanos, la finalidad a la que debia aspirar la oficina de propaganda del
aceite, no podia ser otra que la de establecer una eficaz y creciente penetraciéon comer-
cial en los mercados y atraer simultaneamente la preferencia del consumidor hasta

acreditar, en grado satisfactorio, las excelentes cualidades del producto.

Palabras clave: empresa y negocio, Pallarés Hnos., tecnologia y propaganda oleicola.
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ABSTRACT

Though Spain was the first producing country of oil, it was not selling more
because there was not taking the inconvenience to export it unlike other countries. It
was a question of advertising. It is that simple. The Spanish businessman had to pro-
tect in the slogan "the one who more announces more it sells" to introduce a product
where the consumption not only was not known but also scantily. It was useless to
produce well and even to make better if it could not sell. This lack of commercial vi-
sion, regardless of prevailing apathy of the government in power, was more than evi-
dent while it lacked the sufficient knowledge to make profitable qualities and proce-
dures but, clearly, there were exceptions that were serving to confirm the general rule:
businessmen who were looking for markets. There is no doubt that this capacity was
the one that could be an example for those that, abstracted in the business, were not

worrying about what really could promote their industry tomorrow.

Pallarés Hermanos was one of them on having developed the advertising up to
unsuspected limits in a sector, such as the olive oil, always dispersed, wide and filled
of opposite interests. When in 1932 the mixed Commission of the oil -dependent of
the Ministry of Agriculture, Industry and Trade- proposed the creation of an office of
advertising of the oil, they had already specified the need to define which was the ca-
pacity of consumption in the foreign markets, the possible strength of future absorp-
tion in each one given their economic conditions, customs and tastes, as well as, the
annual average of olive oil that Spain was possessing in disposition of sale for pro-
gressive excess between national production and consumption. For Pallarés Hnos.,
the purpose for which the office of advertising of the oil should aspire could not be
other one than to establish her of establishing an effective and increasing commercial
penetration in the markets and to attract simultaneously the preference of the con-
sumer up to accrediting, in satisfactory degree, the excellent qualities of the product.

Key words: company and business, Pallarés Hnos., olive technology and advertising.



Molino de un trujal en Solchaga, Olériz. Fotografia de José Angel Vidaurre. Fuente: Archivo del

patrimonio inmaterial de Navarra
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RESUMEN

Este trabajo pretende mostrar la situacion actual de los trujales, nombre que se
da en Navarra a las almazaras, desde el punto de vista de su consideracién como ele-
mentos del patrimonio histérico, etnolégico e industrial de la Comunidad Foral. Se
trata forzosamente de un conjunto pequefo, ya que la produccion oleicola en Navarra
ha sido siempre anecdoética respecto a otras zonas de Espafa. La mayor parte del tex-
to se dedica a explicar los resultados generales del trabajo de inventario de los trujales
de tecnologia tradicional de Navarra realizado en 1997 por el Museo Etnolégico de

Navarra “Julio Caro Baroja”.

Se analizan brevemente los distintos tipos de instalaciones localizadas y catalo-
gadas: trujales “de sangre”, con motor de gasolina, hidraulicos y electrificados. El
namero total de trujales inventariados con esta metodologia es de cincuenta, si bien se
trata de un inventario abierto al estar sujeto a nuevas localizaciones de infraestructuras
en casas particulares. Se describen a continuacion las dos instalaciones oleicolas mas
interesantes desde el punto de vista etnografico e historico, que son el trujal de “La
Marquesa” en Cabanillas y el rupestre de Solchaga. El primero es el tnico trujal decla-
rado Bien de Interés Cultural con categoria de monumento en la Comunidad Foral. Se
concluye con una llamada de atencién hacia este patrimonio, cuya futuro es complica-

do st no media el compromiso de los particulares y las instituciones.

Palabras clave: almazara, Etnografia, Historia Oleicola, inventario industrial, Navarra,
patrimonio cultural.



Capitulo IX / Chapter IX
ABSTRACT

This article presents the current situation of the oil mills in Navarre, from the
point of view of their interest as elements of the historical, ethnological and industrial
heritage of our community. There are only a few examples, because the olive produc-
tion in Navarre has always been small scale compared with other territories in Spain.
The longest part of the text is devoted to explain the general conclusions of the inven-
tary of traditional oil mills of Navarre that was developed in 1997 by the Museum of
Ethnology “Julio Caro Baroja”.

There is a brief exposition of the different types of mills: those moved by ani-
mal power, the ones with petrol engines, the water ones and the mills that used the
electrical power. They are 50 in all, but more are able to be discovered in the future,
since many are inside the houses. ILater, two special structures are described because
of their ethnographical and historical interest. They are called “La Marquesa” oil mill
in Cabanillas and another one, in Solchaga, that was excavated in the rock. The first is
the only oil mill that has been declared Cultural Heritage. As a conclusion, we call on

the society to be concerned about the conservation of these ancient oil mills.

Key words: oil mills, Ethnography, Oil History, industrial inventory, Navarre, cultural
heritage.



(1) Prensa de rincon en el Museo Etnogrdfico Municipal de Riogordo, Mdlaga

Empiedro de dos muelas a 90° en el Museo Hojiblanca de Antequera, Mdlaga (—)
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RESUMEN

La producciéon y consumo de aceite de oliva se desarrolla en Malaga y gran par-
te de Andalucia de forma continua desde el periodo romano hasta la actualidad. La
evolucion tecnologica ha diversificado y enriquecido la cantidad y variedad del patri-
monio industrial generado durante veinte siglos de historia. En este capitulo se analiza
este patrimonio en Malaga y su provincia y los museos especializados en la industria
oleicola, las empresas productoras de aceite y aquellas que actuaron de forma com-
plementaria produciendo jabdn, envases para la exportacion o maquinaria para las
tabricas de aceite.

Palabras clave: cultura del aceite de oliva, Malaga, museo, patrimonio industrial,

tecnologia oleicola.

Museo Antropoldgico de los Montes de Mdlaga, instalado en
una casa de labranza con lagar, almazara y horno de pan
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ABSTRACT

The production and consumption of olive oil develops in Malaga and
Andalusia continuously from the Roman period to the present. Technological
developments have diversified and enriched the amount and variety of industrial
heritage generated during twenty centuries of history. This chapter discusses this
heritage in Malaga and its province and museums specializing in the olive oil industry,
oil producing companies and complementary companies producing some products
such as soap, tin containers for export and machinery for oil factories.

Key words: olive oil culture, Malaga, museum, industrial heritage, olive technology.
S

Molino de los Mizos, un antiguo complejo
agroalimentario destinado a la obtencion de |
aceite de oliva y harina. Casarabonela (Mdlaga) ,4;_-,_”.__.




Paisaje manchego del olivar en Tembleque (Toledo). Foto: M. Forcada
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“Cuando Y avé, tu Dios, te introduzca en la tierra que a tus padres, Abrabam, Isaacy Jacob, juro darte (...) viias y
olivares que tii no has plantado (...), cuando comas y te bartes, gudrdate de olvidarte de Y avé, que te saco de la tierra
de Egipto, de la casa de servidumbre (...)

»

Cuando sacudas tus olivos, no hagas tras de ti rebusco de tus ramas; déjalo para el extranjero, el huérfano y la viuda
Deuteronomio, 6,11 y 20,24

RESUMEN

Si el libro debe “fratar sobre la disciplina del Patrimonio Industrial Oleicola”, en sus di-
ferentes formatos y maneras de entender este Patrimonio, este trabajo pretende re-
flexionar sobre el reconocimiento del Patrimonio Histérico-Cultural y natural que la
industria oleicola aporta a la riqueza de Castilla La Mancha. Esta riqueza que va mas
alla de lo crematistico siendo un valor que ha implicado a cientos de generaciones de
castellanos manchegos y que necesariamente se debe preservar para las generaciones
tuturas. El reconocimiento de este Patrimonio, puede a la vez aprovecharse para po-
tenciar la economia del sector, y por ende de la economia de la regién. Es importante
educar a la poblacién, sobre todo a la mas joven, de lo que hay detras de cada una de
las botellas de aceite que se ponen en el mercado o se consume en su hogar. Una his-
toria de amor y odio, de dfa nublados de pedrisco, de calor asfixiante, de lluvia torren-
cial...inclemencias que caen sobre décadas de historia y que han dado sustento y vida

a varias generaciones.

Bien es cierto que ‘%o son buenos tiempos para la lirica”, y las manifestaciones
“romdanticas” que no aportan una riqueza inmediata, son dejadas a un lado en espera de
mejores tiempos. Sin embargo, parece que una vez reconocido el valor patrimonial de
la industria oleicola, puede ser utilizada como estrategia de marketing en aras de mejo-
rar las ventas. Este trabajo, después de una breve introducciéon en donde se plantea el
problema y después de ubicar conceptualmente el capitulo, defendera el papel del
aceite y del olivo como parte intrinseca de la cultura castellano-manchega, para poste-

riormente plantear el modelo y cerrar con unas conclusiones.

Palabras clave: cultura castellano-manchega, empresa oleicola, historia industrial.
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ABSTRACT

If the book should "discuss with the discipline of Olive Industrial Heritage" in
its various forms and ways of understanding this heritage, this article aims to reflect
on the recognition of historical, cultural and natural heritage of olive oil industry
which contributes to the richness of Castile La Mancha. This wealth goes further be-
cause it considers not only the chrematistic value but also it involves the work of
hundreds of generations of Castile L.a Mancha. For this reason it is necessary to pre-
serve it for the future ones. The recognition of this heritage, could be used for push-
ing up the economy of the sector, and hence the economy of the region. It is im-
portant to educate population, especially the youngest people, about what is behind
each of the bottles of oil that is put on the market or consumed at home. A story of
love and hate, hail cloudy days of stifling heat, torrential rain ... falls on decades of

history but which have given support to several generations.

It is true that "these are not good times for poetry" and "romantic" ideas are
left aside waiting for better times because nowadays these ideas do not provide an
immediate wealth. However, it seems that once recognized the heritage value of the
olive oil industry, can be used as a marketing strategy in order to improve sales. After
a brief introduction where the problem is explained and after placing conceptually
chapter, this work defends the role of olive oil as an intrinsic part of Castile La Man-
cha culture, to explain the model and then finish with some conclusions.

Key words: Castile La Mancha culture, olive company, industrial history.



Fachada principal de la bodega y almazara modernista ubicada en El Pinell de Brai (Tarragona),
construida en 1919 y disefiada por el arquitecto cataldn César Martinell i Brunet (1888-1973).
Fuente: Generalitat de Catalunya

Detalle del friso pintado por el ceramista cataldn Xavier Nogués i Casas (1873-1940).
Foto: Alberto Moreno Vega
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RESUMEN

A finales del siglo XIX la actividad agricola catalana era el sector productivo
que ocupaba mayor mano de obra y el olivo uno de los principales productos del
campo catalan que iniciaba su proceso de transformacion hacia la moderna agricultura.
El olivo, la produccion de aceite, los usos de este y la demanda del mercado exigieron

una profunda transformacion.

La reduccién de las hectareas de cultivo fue muy importante, y la especializa-
cion del olivo se consolidé en las comarcas de Tarragona —la zona del Ebro y espe-
cialmente la comarca de Les Garrigues- donde se localizé el proceso de industrializa-
cion y comercializaciéon del aceite para consumo alimentario. Es principalmente en
esta zona, especializada también en la produccién de vino, donde se construyeron
grandes bodegas destinadas a la produccion de vinos y aceites, conjuntos arquitectoni-
cos de una extraordinaria belleza, grandes monumentos que destacan en el paisaje ru-

ral catalan, y que son simbolos de una etapa de esplendor de la agricultura catalana.

Palabras clave: aceite de oliva, agricultura catalana, bodega modernista, construccion

agraria, industrializacion oleicola, patrimonio arquitectonico.
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¢ Almazara disefiada por César Marti-
nell (1920) para el Sindicato Agricola
en El Solerds (Lleida), con 6 prensas
hidrdulicas
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ABSTRACT

At the end of the 19" century the Catalan agricultural activity was the produc-
tive sector that was occupying more workforce and the olive tree one of the principal
products of the Catalan field that was begun its transformation into the modern agri-
culture. The olive tree, the production of oil, the uses of this one and the demand of

market required a deep transformation.

The reduction of the hectares of crops was very important, and the specializa-
tion of the olive tree was consolidated in the regions of Tarragona -the Ebro’s area
and specially the region of Les Garrigues- where there was located the process of in-
dustrialization and commercialization of the oil for food consumption. It is mainly in
this zone, also specialized in the wine’s production, where there were constructed
large warehouses destined for the wines and oils’ production, architectural sets of an
extraordinary beauty, great monuments that stand out in the Catalan rural landscape,

and that are symbols of a splendor stage of the Catalan agriculture.

Key words: olive oil, Catalan agriculture, modernist warehouse, agrarian construction,

olive industrialization, architectural heritage.

Vista interior de la fachada principal en la
bodega Pinell de Brai. Foto: A. Moreno V.



Prensa de viga y quintal en Museo del Aceite de Oliva de Cabra (Cordoba). Foto: Alberto Moreno
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Antiguo grabado andénimo, que muestra el trabajo en un molino aceitero con prensa de viga


LIBROS/Libro_Patrimonio_Industrial_Oleicola/ingenieriaypatrimonio@gmail.com

M. Yolanda Lépez; Alberto Moreno; Luis Jiménez

RESUMEN

El presente capitulo expondra la elaboracién de un pequefio catalogo sobre las
prensas de viga y quintal que aun se conservan en la zona central de Andalucia. Prime-
ro, se ha definido el ambito geografico aplicable. Posteriormente, se han elaborado
unas fichas técnicas que mostraran los datos mas relevantes de las prensas analizadas,
para lo cual se ha realizado un estudio documental previo y un cuidadoso trabajo de

campo con mediciones y fotografias.

Todo este trabajo servira, por un lado, para conocer la tipologia de las diferen-
tes prensas de viga y quintal que funcionaron en el centro geografico de Andalucia,
siendo triangulo inscrito los municipios de Antequera (Mélaga), Fcija (Sevilla) y Mon-
toro (Cérdoba), hasta la introduccion de las prensas hidraulicas. Por otro lado, permi-
tira destacar el valor patrimonial que presentan estos antiguos ingenios mecanicos

como elementos a preservar de la historia preindustrial andaluza.

Palabras clave: aceite de oliva, patrimonio cultural, tecnologia preindustrial oleicola.

Vista lateral de la prensa de viga en Molino el
Puntal, Cafiada de Rabaddn. Foto: A. Moreno
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ABSTRACT

The present chapter will expose the development of a small catalog on the bean
and quintal presses that still remain in the central zone of Andalusia. First, there has
been defined the geographical applicable area. Later, there have been elaborated a few
specification sheets that will show the most relevant information of the analyzed
presses, for which has realized a previous documentary study and a careful fieldwork
with measurements and photographies.

All this work will serve, on the one hand, to know the type of different presses
of girder and hundredweight that worked in the geographical central of Andalusia,
being an in-scribed triangle the municipalities of Antequera (Malaga), Ecija (Seville)
and Montoro (Cordova), up to the introduction of the hydraulic presses. On the other
hand, it will allow to emphasize the patrimonial value that these former mechanical
ingenuities present as elements to preserving of the history preindustrial Andalusian.

Key words: olive oil, cultural heritage, olive pre-industrial technology.

Modelado 3D sobre
una prensa de viga y
quintal. Realizado por
J. I. Rojas Sola y C.
Ramirez Arrazola
(2011)
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Nave de fdbrica en la S.C.A.O. Ntra. Sra. del Rosario de Luque (Cérdoba), donde se muestra el
sistema continuo de dos fases utilizado actualmente para la elaboracion del aceite de oliva. Los
elementos alineados a la izq. de la fotografia son termo-batidoras, que llevan a cabo una mez-
cla homogénea de la pasta oleosa, proveniente del molino de martillos, con un sistema regula-
dor de temperatura mediante calefaccion hidrdulica de circuito cerrado. Seguidamente, la masa
batida ingresa en los decdnter, situados en la zona central de la foto, donde se realiza la separa-
cion entre alperujo y aceite. A continuacion, el zumo de oliva virgen que sale de los decdnter se
hace pasar primero por unos vibro-filtros para su limpieza y luego por unas centrifugas vertica-
les, ubicadas en la parte derecha de la imagen, para eliminar el agua de lavado. Por ultimo, el
aceite de oliva obtenido se almacena en los depdsitos de acero inoxidable que forman la bodega.

Foto: M. Yolanda Lopez Gdlvez
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Vista panordmica de la cooperativa olivarera San José, situada en Valenzuela (Cordoba) y
fundada en 1969. Fuente: S.C.A.O. San José
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RESUMEN

El presente capitulo expondra la evolucion que han experimentado las almaza-
ras cooperativas en la provincia de Cérdoba. Para ello, se han seleccionado 12 coope-
rativas olivareras de las distintas zonas de produccion oleicola. Todo este trabajo ser-
vira, por un lado, para conocer los diferentes periodos en los que se acometieron las
reformas tecnolédgicas en las cooperativas olivareras, en funciéon del ambito geografico
y el tamafio de las mismas. Por otro lado, se podra determinar la repercusioén social
que trajo consigo el paso de las prensas hidraulicas a las lineas continuas. Finalmente,
permitira destacar el valor patrimonial que presentan estos recientes artilugios mecani-

cos como elementos a preservar de la historia industrial andaluza.

Palabras clave: almazaras cordobesas, historia industrial, tecnologia oleicola.

Sistema cldsico utilizado en las almazaras cooperativas hasta la década de 1990. Una vez moli-
das las aceitunas en el empiedro de rulos troncoconicos (izq.), la pasta era homogeneizada en
una batidora de eje vertical (mdquina central) y luego sometida a la presion ejercida por una
prensa hidrdulica (dcha.). Fuente: R. de Manjarrés (1896) y Catdlogo Fundiciones Alba (Cérdoba)
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ABSTRACT

The present chapter will expose the evolution that the cooperative oil mills
have experienced in the province of Cordova. For it, there have been selected 12 olive
cooperatives of the different areas of oil production. All this work will serve, on the
one hand, to know the different periods in which the technological reforms were at-
tacked in the olive cooperatives, depending on the geographical area and the size of
them. On the other hand, it will be able to determine the social impact that brought
with it the step of the hydraulic presses to the continuous lines. Finally, it will allow
emphasizing the heritage value that presents these recent mechanical devices as ele-
ments to preserve of the Andalusian industrial history.

Key words: Cordovan oil mills, industrial history, olive-oil technology.




Extraccion en frio
del aceite de oliva
Foto: Enric Ribera
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Este libro, titulado “Patrimonio Industrial Oleicola”, ha sido publicado en Cérdoba, con fe-
cha marzo de 2013, culminandose asi un proyecto cultural iniciado a mediados de 2011 bajo la coor-
dinacion técnica de M. Yolanda Lépez, Francisco Montes y Alberto Moreno.



