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CAMPOS BAEZA

Jaén, provinc ia considerada como
la reserva de ace ite de España, tiene
una supe rf icie dedicada al cu lt ivo del
o livo de med io millón de hectáreas,
con una producción med ia anu al
próx ima a las 140 .000 toneladas de
ace ite.

La zo na estud iada comprende las
comarcas de El Condado, La Loma
y la de Cazorla-Ouesada. La primera
se ha lla entre Sierra Morena y el d o
Guada limar, con te rrenos de fer t ili·
dad media. En donde se dan las va­
riedades Picual y Manzanilla . La co­
marca de La Loma en el cent ro de la
provin cia, comprende las t ierras sl­
tuadas entre el Guadalqu ivir y el
Guada limar. Son terrenos fértile s,
cu lt ivándose el o livo en los sue los
de aren isca llamada " rnolasa" . Las
variedades qu e apa recen son Picual,
Verd illa y Chanqlot-Hea l. La comarca
de Cazorla-Ouesada, zona de grandes
contrastes se sitúa ent re la sierra de
Cazorla y el Guad iana menor, dá ndo­
se las variedades Picual, Royal y Mo·
radilla .

RECOGIDA DE LA ACE ITUN A

La recogid a de la ace ituna se ini­
cia en el mes de d iciemb re, a partir
de l día 8 , fiesta de la Inmacu lada
Co ncepc ió n, p ro longándose hast a fi­
nales de febrero o principios de ma r­
zo dep end iendo de las co nd icione s
atmosfér icas. En esta labor partic i­
pan tanto hombres como muje res.

En el sue lo, rodeando el o livo se
coloca el " mantó n" de 'lienzo o lona ,
el vareador con el puntal (vara larga),
de fre sno , chopo o álamo, golpea las
ramas haciendo caer los frutos. Esta
labo r es realizada generalmente por
los hombres, y en caso de que la ha­
gan las muje res, éstas utilizan una
vara más corta, limitándose su labor
a las ramas más bajas de l árbo l lla­
madas " guarrapas" .

La aceituna es recogid a de l " man­
tón" po r las mu jeres, puestas de ro­
d illas, y transportada al centro de
la " carnea", superf icie comprendida
entre t res olivos correspond iente a
una cuadrilla, en donde se le ret iran
las hojas que se hayan mezclado con
las aceitunas para a co nt inuació n ser
llevadas a la criba en donde se las
elim ina del barro que pued an tener.

Hoy en día se trabaja a jornal, si
bien en épocas pasadas se hac ía a des­
tajo.

Mientras se recog ía la ace ituna no
falt aba e l cante de . coplas qu e hac ía
más llevaderas las horas de tr abajo,
de las que hemos pod ido recoger las
sigu ientes:

La ace ituna en el olivo
si no la coge s se pasa,
así te pasará a ti
ch iqu illa si no te casas .

o la qu e hace relación" a los nov iaz-

gos que se hacían" duran te la reali­
zación de esta labo r:

El querer que te tuve fue ace itunero
se acab ó la aceituna, ya no te qu iero.

FABR ICACION DEL ACEITE

La ace ituna desde el campo es lIe·
vad a a la almazara, tamb ién co nocida
como mo lino o fábr ica, antiguamente
su t ransporte se realizaba a lomos de
caballerías, de positándose en el " at rc ­
je" o " t roje", co nstrucción de planta
rectangular sin tec humbre de dimen­
sio nes variables.

El p roceso de mo ltu ración actual­
mente se rea liza en cooperat ivas que
cuentan con tecnología moderna, lo
cual permite un mayo r rend imiento .
La ca si total desapar ición de los moli­
nos de t ipo tr adicio nal ha sido deb ida
a que la economía de esta prov incia
se basa pr incipalmen te en la elabora­
ción de este producto .

Los molinos más antiguos que he·
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mas localizado en la zona de estud io
datan de 1905 . Movidos por energía
eléctrica, éstos se encuentran en las
localidades de Vilches, Santo Tomé
y Cazarla, y según nos informaron
sus dueños éste será el últ imo año
que func ione n ya que económica­
mente no son rentables.

El proceso de mo ltu ración vamos
a desc ribirlo tomando como modelo
éste de 190 5, y a co nt inuación cit a­
remos los otros dos tipos de molinos
más antiguos de los cua les hemos te ·
nido noticia de su ex istencia.

Desde los " at rojes" se lleva en ca­
rreti lla a una to lva situ ada en el exte­
rior cuya parte super ior se encuentra
a la altura del suelo , por med io de un
sinHn pasa al emp iedro sob re el que
giran tres o cuatro rulos de piedra de
forma cónica, que machacan la acei­
tuna obten iendo la " masa".

Los rulos han de ser picados antes
de la molienda. La masa pasa del ca­
nal a la termobatidora en la que se
calienta hasta 40 o para qu e salga
mejor el aceite ; de aqu l a la prensa
en cuyo centro se co loca un tubo
vert ical en el cual se van ensart an­
do los "capachos", d iscos de es­
parto con un or ificio central. Una
vez co locado el pr imer capacho se
toma una porción de la masa y se ex­
t iende en el m ismo, a continuac ión se
vuelve a co locar otro capacho y así
suces ivamente hasta alcanza r la altu ra
qu e tenga el " pie" . Este con junto es
situado en la prensa hidráulica vert i­
ca l, que comprime la pila du rante
una hora y med ia, haciendo que sur­
ja el aceite y la "[ arnila" (alpech In)
po r el exterior de los capachos, que
pasan a los aclaradore s, depósitos rec­
tangu lares fo rrados de ba ldos ín blan­
ca . En donde se produce la decanta­
ción , con la separación del aceite de l
alpech ín, como final del proceso el
ace ite es tra sladado a bidones.

Según nuestros informantes el
proceso qu e se realizaba antiquamen­
te era muy similar. Te nemo s conocí­
m ientas de dos t ipos de molinos que
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se difer enciaban por la fo rma de sus
prensas: el mo lino de viga y el de
torrecilla. Su utilización es corriente
a partir del siglo X IX. De estos dos t i·
pos no hemos co nseguido localizar
ninguno, pero sí los pud imos conocer
a t ravés de las maquetas que de e llos
existen en el Museo de Caza rla.
en el Museo de Caza rla.

En ambos el mol ino pro piamente
d icho es de rulos pero de tracción
anim al ("molino de sangre"). En el
primer t ipo, molino de viga, la pren­
sa está formada por una viga, forma ­
da a su vez por dos vigas ensambla­
das, que llega a tener hasta una lon­
gitud de qu ince metros. Uno de los
extremos de la viga está atravesada
po r un husillo del que pende una
gran piedra troncocónica den omina­
da "pesillo" . El ot ro extremo de la
viga, cabeza, se asient a sob re un
puente formado po r dos grandes ma­
deras vert icales hincadas en el sue lo.
Hacia la mitad de la viga hay otros
dos maderos, " vlrgenes", cuyo fin
es sujetar la viga, empotrados en una
obra de mamposter ía. Muy cerca
de l puente está la platafo rma circular
donde se realiza el prensado de los
capachos.

La prensa de torrecilla, se compo­
.ne de una torre móvil que se levan­

ta por med io de un tornillo y pa­
lancas.

En lugar de calentar la masa en
una termobatidora, se le echaba agua
ca liente en cada capacho. En el pren­
sado el aceite caía a una t inaja empo­
trada en el sue lo; el aceite se recogí a
po r med io de cazos , que por su mayor
densidad se sepa raba del alpechín.

Transpo rtándose a los aclaradores
en do nde era preciso tr asegarlo aún
repet ida s veces al mismo tiem po que
se depuraba.

El proceso de molturación era
realizado generalmente por cinco
hombres : un maestro conocido como
"cagarrache" y cuatro operarios. El
salario o bien lo recibfan en metáli co ,
o una parte en aceite para el consu ­
mo familiar .

No nos queda sino terminar agra­
deciendo a todas aquellas person as
que nos informaron por su amable
colaboración.
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