Aceites, almazaras y etimologias

PEDRO CHALMETA

Historia y arqueclogia comparten una caracteristica esencial. Estdn
basadas en restos, en huellas, de las que muchas han quedado borradas por el paso
del tiempo. Estos rastros -de diversa indole- podrin estar mejor o peor
conservados pero, inclusive en el caso mas favorable, las estructuras de las que
fueron reflejo resultan mal conocidas. Nunca las vemos funcionar, ni tenemos
manual de uso o instruccién de manejo; los restos estdn siempre
descontextualizados. Por tanto, las conclusiones extraidas no constituyen el fruto
de la observacidn directa de un proceso de produccidn, sino meras inferencias, de
una exactitud siempre discutible.

Comprensién-explicacién histérica y reconstruccién arqueoldgica
constituyen procesos deductivos. Dada su naturaleza, y puesto que se parte
siempre de una base incompleta, resulta més imperativo que nunca que dicha base
sea: concreta y correcta. Propugno que ello solo se puede alcanzar mediante mini-
estudios  puntuales, realizados con mentalidad comparativa y enfogue
pluridisciplinar.

Datos

Con relativa frecuencia, se tropieza en textos andalusies juridicos con
referencias a zayt al-ma’, zayt al-badd/al-ma ‘sara y marbih (aceite del agua, de
prensa, cocido). La primera mencién conocida parece ser la de Tbn Habib (m.
238/853) que recoge Ihn Abd al-Ra’if' prohibiende mezclar el zayr al-ma’ con
el zayt al-ma 'sara. Resulta curioso, desde ¢l punto de vista institucional, que los
tratados de hisba de Ibn ‘Abdin y al-Saqati no hagan alusién alguna al aceite.
Practicamente sincrénico de Ibn Habib es al-Gihiz (m. 255/868), autor del K. al-
bubala’. Alli recogia la discusion entre Muhammad b. al-A%*at, desayunando en
casa de Yahya b. Halid, acerca de los méritos del aceite onfacinofunfag frente a
los del zayr al-ma’. Parece que la historicta del avaro que va a comprar carne de]
K. al-hada’ig de Tbn ‘Asim apuntaba también en este sentido.

El siguiente texto estd recogido en el K. al-wata’ig/Formulario notarial
del cordobés Ibn al- ‘Anar (m. 383/933-4)2. Este trafa un modelo de "Contrato
de salam a cambio de aceite™;

Fulano, hijo de Fulano, entregafsallama a Mengano, hijo de Mengano,
vecino de tal aldea, tantos dinares de dirthemes arba ‘infes. [Mengano] los percibe

! Risala, p. 105. en Lévi-Provengal, E., Trois traités hispaniques de hisha. Le Caire 1955.
? Edicién de P. Chalmeta y F. Corriente, Madrid, 1983, pp. 47-8.
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de €l a cambio de tantas arrobas de aceite de oliva lechin. [Se trata de la calidad
llamada) aceite de agua, verde, de agradable sabor y extraordinaria calidad. Si el
aceite fuera de prensa, dirds: "aceite de prensa, puro y bueno"; si fuera [aceite]
hervido/matbith, dirds: “tantas artobas de aceite de oliva hervido, puro, bueno y
de 1o mejor en su clase”. [Mengano] deberd entregar [dichas arrobas] a [Fulano]
en tal capital, segin la medida [allf vigente), el primero de tal mes. El deudor
[Mengano] no queda exento [de la entrega) del aceite descrito hasta que el
acreedor [Fulano] reconozca haberlo recibido, o hasta que (el primero] presente
una prueba fehaciente que demuestre haber cumplido [su parte del contrato].
Fulano habr4 de ser creido en lo que reclame de [Mengano] sin que deba prestar
juramento, en caso de presentar una demanda judicial, una vez que el deudor
queda enterado de la divergencia de opiniones entre los sabios sobre esta cuestion.
Por tanto, se adopta la opinién de quien considera que [se debe] omitir el
juramento ante dicha condicién. [Los testigos] dan fe”.

El autor opina que la frase "Una vez que el deudor queda entefado de la
divergencia de opiniones entre los sabios acerca de si se debe o no prestar
juramento, se adopta la opini6n de quien considera [que se debe] omitir el
juramento” no tiene relevancia, puesto que el deudor no puede elegir entre la
opinién de un sabio o la de este olro, dado que esta cuestién sélo atafie a la
justicia/hukm. Fue Ahmad bh. Sa‘id® quien afiadid esta parte ¢n su formulario
[notarial]. Dijo el autor: "Es indispensable mencionar el tipo de oliva de la que
procede el aceite, dado que [el tipo] de aceite depende de la variedad de olivas de
las que procede. Lo mismo sucede en los anticipos/tasiif por vinagre, puesto que
~varfa seglin el tipo de uvas con las que esté hecho. En el caso de la harina, no se
permite el contrato de salam hasta que no se especifique la calidad del trigo
utilizado para hacer dicha harina”.

Las watd’ig wal-masd’il al-magmi‘a de al-BunGi (m. 462/1070) traen
un modelo de gabala ma‘sarat al-zaytin bil-zayt y el Qasd de al-Gazir (m.
585/1189) uno de "alquiler de almazara de aceitunas por aceite”, Siendo mas
completo y detallado el modelo de gabdla de al-Bunti que €l de kira' de al-
Gazint solo reproduciremos el primero:

“Fulano ha tomado en arrendamiento [de Mengano] la concesidn de la
totalidad de 1a almazara de aceite del agua -0 de prensa- sita en tal pueblo, de tal
distrito, de tal lugar. Sus limites son: al sur [linda con] tal, al norte tal, a levante
tal y a poniente cual. [Arriendo que incluye] sus servicios y dependencias,
lebrillos, pilas, albercas e instrumentos con todos sus derechos interiores y
exteriores, hasta los confines de su término y el extremo de sus lindes, en
concesién/gabala vélida, cuyo valor y cuantia ambos conocen, sin condicidn,
retracto ni opcién [alguna. Fulano la ha arrendado] por un afio, [contadero] a

3 Contempordneo de Ibn al-“Attdr, s trata del famoso jurista y notario cordobés Ibn al-HindT
(m. 399/1009), cfr. Sila, n° 21; Madarik, IV, 649, Es autor de un Diwdn fil-furif que es uno de los
cuatro pilares de las Wayrd'iq wal-masd'il al-magmii ‘a de al-Buntl (m. 462/1070).
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partir de tal [fecha] -0 por tantos afios desde cual-, a cambio de tantas arrobas de
aceite del agua, verde, decantado, puro, de agradable sabor, bueno e inmejorable,
aceite [extrafido] de aceitunas lechin. O, de aceite de prensa, verde, fresco, y
excelente, o: de aceite hervido, decantado y excelente.

Después dirds: "[cantidad] total que el concesionario Fulano pagard al
concedente Mengano el primero de tal mes, o: al terminar el periodo mencionado,
0. pagard el primero de cada mes tanto” tal como se hubiera mencionado al
concertar los plazos [de pago] del oro y de la plata.

Posteriormente, cuando la concesién asi lo estipulara, dirds: "Fulano se
ha personado en la almazara y ha tomado posesién de todos los instrumentos de
molturacién”.

Estd permitida la concesién de las almazaras a cambio de determinada
[cantidad de] aceite, [a entregar] en fecha conocida”,

Tenemos pues documentado el uso generalizado, en al-Andalus y durante
por lo menos tres siglos (HI-VITX-XID, del zayt al-mad’ del zayt al-ma ‘sara’badd
y del zayt al-matbah, circunstancia que hace todavia mds sorprendente ¢l que los
agréponos andalusies no mencionen estos aceites. En efecto, Ibn Haggag, Ibn al-
‘Awwam, Abi |-Hayr e Ibn Luyin se ocupan de olivos, conservacién de
aceitunas, como recuperar para ¢l consumo un aceite rancio, Pero no les interesd
describir el proceso de extraccién del aceite (con excepcion de Ibn Haggag que
le dedica unas lineas inconcretas®). Al-TignarT menciona un zayt al-nugta/aceite
de goteo. "En su extraccién no intervienen el agua ni el fuego/bi-ma’ wa la nar.
Se cogen aceitunas de lo mejor y recién maduras. Se molturan muy
ligeramente/ragigan giddan la misma tarde del dia que fueron cosechadas.
Después se colocan en los zafareches y se pisan largamente/ ‘ark balig con los
pies hasta que el aceite rezuma. Se lleva a los lebritlos cuya boca se espumea
hasta eliminar desechos e impurezas™. Por lo descrito, parece que este zayt al-
nugta no ¢s mas que una variante denominativa del unfag. Paso que podria
deberse a una mala lectura por parte de un copista ante un manuscrito borroso que
le llevase a una lectio facilior de al-unfag/unfag, sustituyendola por una palabra
ruche més corriente: al-nugta.

Técnicas

Esas referencias -a palo seco- a zayr al-ma’, zayt al-badd/ma ‘sara,
matbih, plantean problemas que, m4s que de simple traduccién, afectan a la
comprension concreta del objeto referido. Problemas de dificil solucién estando

4 Agradezco a la dra. J. Carabaza, de la Universidad de Sevilla, ¢l que me remiticse los textos
de los geoponos; ¢fr. asi mismo su "El olivo en los tratados agrondmicos cldsicos y andalusfes”,
Ciencias de la Naturaleza en al-Andalus, IV, 1996,

5 Debo a la dra. E. Garcfa, del CSIC de Granada, ¢l texto de al-TignarT y haberme facilitado
pruebas de su "El consumo de! aceite de oliva ¥ otras grasas vegetales en al-Andalus”,
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todavia por estudiar: el sistema de obtencién, la maquinaria utilizada y el
vocabulario técnico.

E. Lévi-Provengal® afirmaba para el emirato-califato:

"Le pressoir A vis, appelé généralement comme au Maghrib ma ‘sara
(d’ob I'esp. almazara), était parfois aussi désigné en Espagne sous le nom de
badd, mot d’origine araméenne qu’on a supposé avoir été introduit par les djundis
de 1a tali ‘a de Baldj, dés le VIII sigcle. Trois sortes d'huile étaient couramment
fabriquées: 1'huile dite "de I'eau” (zayr al-ma’), de qualité supérieure, |’huile "de
pressoir" (zayt al-badd), de qualité moyenne, et 1'huile dite "cuite" (al-zayt al-
matbiikh), beaucoup moins estimée. La premigre était, comme aujourd’hut, libérée,
aprés un simple broyage, par un lavage a I’eau chaude et ensuite décantée. La
seconde s’obtenait au moyen du pressage des olives déjé foulées dans des auges
et qu’on y laissait macérer un temps suffisant; I"huile s’écoulait dans un bassin de
décantation et était recueillic dans des jarres. Enfin, I'huile de qualité inférieure
était tirée des résidus de la premigre pression, traités par I’eau bouillante avant
d’étre de nouveau passés au pressoir, d’oll son nom d’huile "cuite”.

R. Brunschvig’, estudiando Ifiigiya durante los siglos XIV-XV, sentaba
que:

"Deux procédés, actuellement en voie de disparition, étaient usités pour
la fabrication de I'huile. On I'extrayait en général au moyen d’un pressoir a vis,
de modele antique, aprés avoir écrasé les olives dans un moulin a traction
animale, comme en possédaient déjh les Romains: I'ensemble de ces deux
instruments s’appelait ma ‘sara (>m ‘asra); P'huile ainsi obtenue était dite
ma ‘sari (>m ‘asri), et le grignon, encore assez riche en huile, faitar ou firar.
Un autre moyen, beaucoup plus simple donnait une huile moins abondante, mais
de meilleure qualité: le darb al-ma’ (littéralement "frappe de 1’eau"), qui consiste
4 échauder les olives et A les réduire en péte en les malaxant, puis A laisser
reposer dans des récipients successifs, oll I'huile s’éleve  la surface et n'a plus
qu’a étre recueillie. Al-Burzuli, au XV* siecle, remarquait que, de son temps, le
Satrels'en tenait presque uniquement au darb al-md’, tandis qu'a Tunis huile de
trafic courant était du m ‘asri; mais il reconnaissait que, plus anciennement, le
Sahel aussi avait fait un plus grand usage de ce m ‘asri".

Durante el s. XIX, se utilizaba en Tnez dos clases de aceite, de acuerdo
con la técnica de extraccién. "La cbte offre deux qualités d’huile: le Masri ou
celle qui est dans le commerce, et le Darbelmé ou 1a comestible; te moulin Masri
écrase les olives avec le pressoir, le moulin Darbelmé les lave dans des cuves

S Histoire de I'Espagne Musulmane, 111, p. 276.

7 La Berbérie orientale au temps des Hafsides, Paris 1947, 11, p. 214,
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successives et donne une huile plus belle et plus chére",

L. Valensi’ recoge dos procedimientos de extraccion del aceite, sin
recurrir al uso de la prensa:

“Les olives seront traitées, selon des techniques d’extraction variées et
inégalement efficaces. Le procédé le plus rudimentaire, le voici décrit dans un des
villages de la région de Bizerte, Galaat ¢l Andleuss: dans une cuve creusée i
méme le roc, les olives sont entassées et écrasées avec une pierre, La cuve est
remplie d’eau; I'huile surnage et s’écoule dans une cuvette inféreure ou elle est
recueillie. Ici, par conséquent, les descendants des Andalous ne sont guére mieux
outiliés que tels nomades de la tribu des Djlass qui usent de la méme méthode
pour obtenir leur huile. .

Deuxiéme mode d’extraction: je le vois employ€ A El Qudiane, dans le
Djerid. Les olives sont broyées sous un cylindre de pierre, la querquiba, que les
femmes font rouler sur une table de pierre. L huile qui s’échappe est recueillie i
I'aide d’un petit tampon de laine qu’elles pressent dans un vase. Cette premizre
huile, fruitée, est la meilleure. Les résidus de la premiére opération sont ensuite
portés a I'oued, lavés et pressés. L'huile qui surnage est ramassée avec une petite
€cope mais, par ce procédé sommaire, une grande partie se perd au fil de I’eau”.

Procedimientos similares a los tunecinos son descritos, a finales del .
XIX, en las montafias argelinas, por A. Hanoteau y A. Letourneux'",

Resultan asi mismo atestiguados, durante el primer cuarto del siglo XX,
para el norte de Marruecos, donde G.8. Colin" recoge una descripcién dialectal
marroquf de la extraccién de este zit d-el-ma:

“[Obtencién] del aceite entre los Gebala. Las aceitunas recogidas del
suelo por los nifios son molturadas con agua. [Para ello] las llevan a la fuente, sin
exprimirlas. Cavan un hoyo (que llaman zafareche) en la plaza [cuya profundidad]
alcance las corvas, y de un codo y medio de ancho; las paredes son enfoscadas
con barro. Las aceitunas que van a ser molturadas con agua son llevadas [junto]
al solero del molino, que ha sido arreglado, alisado y barrido; donde permanecerin
expuestas al sol todo el dia. Al atardecer son puestas en el solero, molturadas y
allf pasan la noche. El hombre practica con las manos unas pequeiias cavidades
dentro de aquella pasta/fétor para que se vaya concentrando alli el aceite. De allf

8 Dozy, Sﬁpptémem, IT, p. 134, Adiddase a sus referencias a Pellissier ¥ De Gubernatis, la de
Filippi, apud Monchicourt, Relafions, Paris 1929, p. 284,

¥ Fellahs tunisiens. L'économie rurale et la vie des campagnes aux 18¢ et 19¢ siecles, Paris 1977,
p. 164,

' La Kabytie et les coutumes kabyles, Parfs 1893, 1, p. 520-5.

"1 Chrestomatie, Parfs 1939, p. 225.
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ird recogiendo el aceite con un trapo de lana, o un cuchar6n, alumbrindose [con
una l4mpara] hasta el amanecer. Después le da vucltas a la pasta sobre el solero
para que se caliente un poco. Entonces vienc la mujer trayendo una tinaja, una
escudilla, un cubo de madera y un cuenco, abriendo 1a acequia de la fuente hasta
llenar el zafareche.

Entonces [la mujer] llena una cazuela con la pasta del solero y la vierte
en el zafareche, en el que entra empezando a pisarlo, es decir a prensar con sus
pies para que el aceite rezume. El aceite que aflora sobre la superficie del agua
es llevado hacia un lado del zafareche, donde lo recoge con las palmas y lo va
echando a la escudilla hasta que no queda aceite en cl zafareche, vaciando el agua
con el cuenco. Después, vuelve a abrir la acequia para que sc llenc el zafareche,
tal como hizo 1a primera vez. Otra mujer trasvasa con un trapo de lana el aceite
de 1a escudilla al cubo y, cuando éste se ha llenado, lo vacia en la tinaja. El agua
que [la primera mujer habfa recogido con sus palmas] juntamente con el aceite
que ha quedado en [el fondo] de la escudilla se tira. Cuando las aceitunas se han
reblandecido, desprendiendose la carne y la piel, se salan y se comen. Aquel
aceite nuevo es ¢l zit d-el-ma”.

Pero lo mds interesante es comprobar que, en 1980, C. Lacoste-
Dujardin'2 ha podido observar, y describir, este tipo de elaboracion familiar:

" la fabrication de 'huile que j’ai pu observer m’a amené & m’interroger
sur ce qu’a premiére vue on pourrail taxer de "survivance”, L.’ensemble technique
nécessaire 2 cette transformation comprend plusieurs éléments en pierre: -tout
d'abord abray (ou avray) = meule et moulin, constitué¢ d’une aire circulaire de
quelque soixante centimétres de rayon, revétue de terre bien lissée et trés dure,
analoguc 2 celle dont on fait le sol des maisons, entourée de grosses pierres qui
en délimitent le pourtour. -Une grosse pierre aux angles arrondis sert de meule
pour écraser les olives placées sur cette aire. -Ensuite [baerka: cuve de
décantation, a proximitié immédiate de abray est constituée par un amas de pierres
jointoyées entre elles par le méme crépi de terre que le sol de abray, ménageant
en leur milieu un creux circulaire d’ouverture de dimensions semblables a celles
de abray et d’une profondeur également d’une soixantaine de centimétres, Ces
deux premicrs éléments construits se trouvent, dans le cas précis observé, établis
a proximité immédiate I'un de autre, sur la marge de Taire & battre familiale
(annar) depuis longtemps inutilisée, et située a I’extrémité nord d’une croupe de
terrain, & quelques centaines de métres du village en direction des champs. Enfin,
tout en bas de la longue pente dominée par la croupe de annar, a un bon
kilometre de distance, dans le lit méme du ravin: ah’adun, aménagement en forme
de baquet, entre des picrres jointoyées de la méme fagon que thaerka, avec de la
terre.

Les olives, récoltées par les femmes au fur et & mesure de leur chute,

12 vgurvivance, décadence et renouveau de productions techniques en montagne algénenne”, pp.
46-9, en Le cuisinier et le philosophe. Hommage ¢ M. Rodinson, Parfs 1982..
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sont mises a sécher sur des claies dans la journée, ramassées pendant 1a nuit, puis,
lorsqu'elles sont en quantité suffisante, apportées dans abray, o elles sont
écrasées grossierement A la meule maniée par une ou souvent deux femmes sc
faisant face, assises de part et d’autre de ’aire. Les noyaux sont laissés sur place,
et la péte de pulpe est alors transportée dans Ibaerka ob elle est foulée aux pieds
avec addition d'un peu d’eau de temps & autre. C'est alors que I'huile commence
a sortir que 1’on transporte au moyen de ah’lav au ravin, dans ah’adun ot I’on
continue de mélanger et triturer pate, huile et eau avec un béton. Peu a peu,
I"hutle seule surnage, que I’on rapporte 4 la maison pour achever de la purifier par
chauffage.

Ce procédé est apparemment fort rudimentaire, pourtant, les femmes qui
le pratiquent m’ont affirmé ainsi son intérét: "on préfere écraser nous-mémes
parce que I'huile est trés -bonne, meilleure que 1'autre, celle du moulin”
(mécanique: Imdinsera). Déja, Hanoteau-Letourneux disait combien cette hiile
appelée zit uberray était appréciée mais rarement produite, car ce mode de
traitement €tait lent, les manipulations nombreuses et la quantité ainsi traitée
forcément restreinte.

En outre, n’est-il pas symptématique qu’actuellement I’exploitation
agricole qui demeure relativement la plus importante ait 2 peine produit dix litres
d’huile, alors qu'une vieille grand-mére vivant seule a, par ce procédé rustique et
avec le concours de sa fille voisine, produit 46 litres d’huile pour sa propre
consommation, et alors que sa fille en avait produit 35 litres pour son propre
compte {(dans un foyer oi elle vit seule avec son mari retraité d’émigration).

Ainsi, cette production serait inversement proportionnelle 3 la part
d’exploitation agricole traditionnelle encore exercée au foyer. Elle est le fait de
femmes qui disposent de revenus extérieurs, ne participent pas aux travaux d’une
exploitation agricole et ont, par suite, du temps disponible qu’elles peuvent
consacrer a des travaux leats aux nombreuses manipulations pour aboutir 2 une
production certes réduite, mais de grande qualité, en quelque sorte une production
"de luxe",

Sicet exemple est particuligrement frappant du fait de Ia rusticité de cette
technique que I’on pourrait facilement qualifier de "néolithique”, il n’est cependant
pas isolé au milieu de 1'ensemble d’une techno-économie disparue dans sa grande
majorité”.

No se trata de métodos propios del Magrib y C. Landberg" describe
como "se maja las aceitunas en un mortero, colocando dicha pasta en un lebrilllo.
Se les echa agua caliente y se les aplasta a mano, con lo que se separa el aceite
que sube a la superficie del agua, donde se recoge pasando las palmas sobre el
agua y se echa en una vasija". Técnica que era la utilizada en época biblica para
obtener el "accite machacado/femen katit". Aceite ritual utilizado para alimentar
la ldmpara del Taberndculo y las ofrendas diarias (y vendido por Salomén a

13 Proverbes et dictons de Syrie. Section de Sayda, Paris 1883.
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Hiram de Tiro).

Sisternas de pisa son el de canalis et solea aludido por Columela para la
Italia romana. Sistema que es el ilustrado por J. Caro Baroja'* y sobre todo por
la fotografia de P. Sdez Ferndndez'’. Fotograffa donde se puede apreciar el
canalén, el saco, la tina “separador de aceite” y la paleta para florear, “desnatar”
o espumar el producto liquido de la pisa. Sistema ampliamente practicado en
Cércega a principios del s. XIX, donde es conocido por palmentu e saccula.
Método del saccherto utilizado también en el Véneto y en Turquia. Fue sistema
conocido de la Grecia antigua {Eleusis, Delos) donde aparecen numerosos
morteros y por las referencias a los kpovréfon/zuecos de madera para pisar
las aceitunas. Y fue empleado en el antiguo Egipto, donde un concienzudo (y
acrobitico) retorcido del saco estd representado en un bajo relieve de la mastaba
de Ptah Hotep en Sagqara.

Por tanto, amplia difusién en el tiempo y el espacio de técnicas de
extraccién del aceite sin utilizar molinos giratorios ni prensa..'t

Las técnicas de obtencién del aceite en almazaras dotadas de molino y
prensa estdn, para el mundo clésico, perfectamente descritas en las obras
mencionadas en la nota anterior. Para el Magrib son de obligada consulta el
articulo de A. Bel'l y el capitulo IX de Mots et choses berbéres de E. Laoust
(ambos con abundantes dibujos). No es este lugar para analizar las diversas
variantes de prensa: de peso, de cabrestante, de tornillo. Hasta donde sepa, la
Gpica almazara andalus{ excavada seria la del Tolmo de Minateda, descrita por S.
Gutiérrez'.

Aceite del agua

Pasando a concretar. Aunque estemos acostumbrados a asociar almazara
con la presencia obligada de molino y prensa, la cosa no es tan obvia. En este
aspecto conviene destacar las escasisimas referencias que tenemos a un elemento

" 1 o5 pueblos de Espaiia. Madrid 1946.
t5 Agricultura romana de la Bérica, Sevilla 1987, I, 177.

16 Agradezco al saber del arque6logo Dr. P. Cressier de la Casa de Veldzquez, el que me haya
sefialado la existencia (y facilitado el manejo) de las obras de P. Sécz Fernéndez; M. Cl. Amouretti,
Le puin et I'huile dans la Gréce antique. De l'araire au moulin, Parfs, 1986; J. P. Brun, L'oleiculture
antique en Provence. Les huileries du département du Var, Paris, 1986 y e] articulo de Sonia Gutiérrez
Lloret.

17 vLa fabrication de I"huile d'olive 2 F2s et dans la région”, Bul. Soc. Géogr. Alger A. N.. XXII
(1917, pp. 121-137.

8 v] a produccion del pan y aceite en ambientes domésticos”, Arqueologia Medieval, IV (1995).
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tan voluminoso y llamativo como el alfargo. No aparece mencionado en la
concesién de una almazara egipcia de 205/821". Tampoco lo recogian los
modelos de gabala ma‘sara recogidos por al-Bunti y al-Gaziri. Quicnes
enumeran "sus utilidades y dependencias, pilas, albercas, lebrillos... y todos los
dtiles de molturacién/ga’imat al-alat tahing" sin hacer la mas minima alusién a
prensa alguna™. Igual silencio guarda un documento de "Venta de la almazara
de un huérfano por orden judicial de Ibn Abi Zamanin (m. 399/1009)"
reproducido por al-Bunti, pese a enumerar "el pozo, acefias, albercas, muelas,
cubos y todos los instrumentos”. Mutismo que induce a peasar en la utilizacién
de sistemas de extraccién del aceite que no requieran el uso de la prensa/badd,
Sistemas de obtencién “por flotacién” y no por compresién. Métodos que precisan
de abundante agua, de zafareches y tinajas. Tinajas que son objeto de venta y
arriendo para fabricar aceite/§abiya li- ‘amal al-zayt fihd."Y que dan lugar a
Jatwas consultando quien responde del dafio cuando se ha entregado una tinaja
rajada, que pierde y de donde se ha escapado y derramado el aceite?,

Sistemas que no requieren maquinaria, ni personal especializados,
Sistenas manuales, familiares y caseros, donde la inversién en horas de trabajo
no se considera y con una produccién esencialmente destinada al autoconsumo y
no a la comercializacién. Producto de extraordinaria calidad, del que exiguas
cantidades salen al mercado, un producto que resulta caro por lo escaso de la
oferta: el zayt al-ma’.

Aceite del agua que, por su doble condicién de casero y objeto fuera, o
casi, del comercio, escapa al posible control estatal, Producto que, a diferencia del
industrial, el fisco no encuentra asidero para gravar... Circunstancia que debid
reforzar considerablemente las cualidades objetivas de dicho aceite. 1. Mattozzi®
sefiala certeramente como este factor de marginalidad-escape del fisco era
responsable de la popularidad del método del sacherto en el Véneto. Una Jfatwa
de al-Qibist {m. 403/1012) lo confirma para la zona de Qayrawan donde 2
hombres discuten sobre la puesta en marcha/tahrit de una almazara. Uno se
Tesistfa "para evitar ser impuesto por el Estado”, dejandose finalmente convencer
por ¢l otro cuando le prometié "la tasa corre por cuenta mia”. Sabido es que la
capacidad de defraudacién al fisco estd en relacién directa con la de pasar
desapercibido. Asi como todo el material necesario para fabricar aceite del agua
cabe perfectamente en una alacena un poco grande, no ocurre lo mismo a la hora

¥ Ragib, Y. "Contrat o’affermage dun pressoir & huile”, Studia franica, X1 (1982).

o Contrariamente a {o afirmado por Lévi-Provengal, H.EM., I11, p. 276, nota 3, que se inventa
"avec son pressoir A vis"; afadido que no justifica el texto.

*! Muhammad b. * Abd al-Malik al-Hawlani (m. 364/974) apud Mi‘yar, Vi1, 284,

2 Apud Amouretti, p. 159.
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de disimular una prensa cuyo alfargo/qadib, taguda oscila normalmente entre 5
y 10 metros.

Aceites de prensa

En las antipodas del aceite casero estd el volumen, calidad, inversién en
horas de trabajo, maquinaria, personal y coste del aceite de prensa. La diferencia,
mas que en la molturacién frente a un simple majado, estriba en la utilizacién del
estrujado al que la pulpa es sometida. En la utilizacion de un artilugio mecanico:
la prensa/badd. Este artefacto, de grandes dimensiones puesto que el tamafio del
alfargo/qadib, tagiida puede alcanzar hasta 15 metros, es el que permite extraer
una mayor cantidad de aceite de las aceitunas molturadas, apiladas en capachos
sometidos a la presién ejercida por la viga. La molturacién no ha sido hecha a
mano sino en un alfarje de solero y rodero. Muelas que recogen la disposicion del
trapetum romano. Alfarje cuya fuerza motriz es "de sangre”, generalmente animal,
excepcionalmente humana. Aunque una fatwa de Muhammad b. Muhammad al-
Ansari al-Saraqusti (m. 861/1459)” parece indicar la utilizacién de la energfa
hidrdulica para Velez/Ballas en el s. XV. En efecto, s¢ menciona el caso de
"alguien que tiene una fuente para moler las aceitunas/li-tahn al-zaytin ‘ayn”. El
molino aceitero recibia el nombre de t@hin, mathana, en el Magrib rha, tamahant,
La prensa era designada genericamente como ma ‘sara, ‘assdra 'y badd (en el
Magrib se utiliza gadibftronco, viga y lawlab, mugzalitornillo). La compresion se
gjerce por el enorme peso del alfargo, generalmente incrementada por el de una
antigua muela/mitgal, $ih colgada de un tornillo de madera de unos 2 a 3 metros;
no se tiene indicio de la utilizacién de un sistema de cabrestante similar al
pompeyano. La propiedad de una almazara debia ser frecuentemente compartida,
como apunta otra fatwa de al-Saraqusti® que alude a “una prensa destinada a
estrujar las aceitunas/badd mu ‘add li- ‘asr al-zaytin" en Velez.

Dado que el término badd designé no solo la prensa propiamente dicha
sino, por extensién, todo el complejo mecanico de obtencién del aceite, dicha
denominacién engloba también al alfarje; asi lo recoge Pedro de Alcald y lo
explicaba Dozy en Supplément. Por tanto el zayt al-badd es el extraido de las
aceitunas molturadas en un molino de solero y rodezno, cuya pasta es
exprimida/ ‘asara en capachos/Samya, Sayra, $arya plural Sawari, lemsawar
sometidos al peso del alfargo/gadib de la prensa/badd, ma ‘sara. La diferencia
con el zayt al-md’ radica en tres puntos:

1. Molturaci6én en molino frente a majado en mortero.

2. Prensado frente a separacién exclusiva "por flotacién" (aungue cabe
también aplicar este método al producto del prensado).

2 Apud Mi var. VI, p. 140.

* Apud Mi yar, V11, p. 145,
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3. Produccién "industrial”, sometida a presién fiscal, frente a elaboracién
casera, no tributaria,

Tan "aceite de prensa” es el zayr matbih como el zayt al-badd, pero la
calidad no es la misma y el primero ha sufrido una operacién suplementaria: el
escaldado. El orujo seco y duro que ha quedado tras ejercer sucesivamente la
presiSn/ ‘usra sobre ¢l centro, luego la izquierda y finalmente la derecha (triada
llamada tahna), de la pila de capachos es retirado. Ha dado todo lo que podia de
zayt al-badd. Este orujo es escaldado con agua hirviendo, vuelto a molturar y
sufre una segunda tahna. Esta es més prolongada que la primera. Volvemos a
tener la aplicacién de la presi6n al centro, izquierda y derecha, seguida de una
cuarta al centro tras haber girado los capachos. El producto obtenido es el zayt
matbip/cocido o "aceite de orujo”, de peor calidad que el zayt al-badd. Se trata
de un aceite "industrial", destinado normalmente al alumbrado.

Por tanto tres procedimientos, tres clases de aceite ¥, naturalmente, tres
precios distintos. Paradojicamente este zayt matbith ha necesitado mds trabajo
humano que el de badd, ademds de la utilizacién de un hogar/furndg, un
caldero/gidr y combustible. El zayt al-ma’ no requeria mano de obra
especializada. Los aceites de prensa precisan de dos a tres hombres por alfarje-
almazara, amen de una acémila y su forraje. En el s. XIII, Abii ‘Abd Allah b,
Ziyad al-Qabisi consideraba como un insulto punible/Satm wdgi© el
denostar/ta ‘yyir a alguien de pertenecer a un oficio y comercio vil{sing ‘a wa
tigara da ‘ifa como llamarle hijo de herrero, de Iefiador, de aceitero/zayyat o de
alfageme®,

Aceitunas

La cantidad y catidad del aceite es el resultado final de 4 variables:

1. La clase de aceituna.

2. El grado de madurez.

3. La técnica de molturacién.

4. El sistema de extracci6n.

Ibn al-* Attar exigfa: “Es indispensable mencionar de qué tipo de aceituna
se ha extraido el aceite, ya que éste varfa con la clase de la que procede”. Nuestro
autor, seguido por al-Buntl y al-Gaziri, precisan que se saca del zayrin
lagim/aceituna lechin. Lechin es un arabismo, procedente de lagin, ligin y éste,
a su vez, un romanismo: del latin licinia. Se trata de la oliva licinia de los
cldsicos. Es la variedad cuya utilizacién era Ia preconizada por Plinio, Catén,
Varén, Columela, Marcial, etc., atendiendo tanto a su sabor como a su
rendimiento. Las caracteristicas, difusién y denominacién de la olive licinia

B Apud Mi yar, 11, p. 422,
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coinciden plenamente con las adscritas a la aceituna lechin. Corrfjase por tanto la
errénea derivacion de "ecijana" preconizada -con reservas- como etimologia por
J. Corominas™.

Conclusioén

Si aceptamos que el zayt al-md’ es: 1) apreciadisimo, 2) no requiere
magquinaria especial, 3) el volumen de produccién es considerable (dos mujeres
bastan para elaborar mas de 80 litros de aceite) parece que habrd que admitir
también que tuvo una marcada incidencia en la vida econémico-social andalusi.
Entonces, desde el punto de vista de la investigacion arqueoldgica habria que
rectificar el tiro y no ofuscarse en buscar exclusivamente unas presuntas,
obligatorias y omnipresentes "naves industriales” con voluminosas instalaciones
estables y duraderas, dotadas de maquinaria pesada.

Sugiero convendria prestar una atencién mayor a los hallazgos de
modlestas pilas, lebrillos, separadores de aceite... Replantearse la cuestion en
términos manuales y caseros frente a criterios monumentalo- industriales. Hasta
don Juan tenia un recorrido mds equilibrado. Tras el glorioso "Yo a los altivos
palacios subi" propugno come metodolégicamente necesario no olvidarse
complementarlo con ¢l, estadisticamente mayoritario, "yo a las humildes cabafias
bajé".

2 .. N . P
6 Diccionario etimoldgico, s. v.



