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OLIVAR Y ACEITE DE OLIVA

UNA BREVE HISTORIA

DEL CULTIVO DEL

OLIVO

No pretenden estas lineas reflejar /a
historia del olivo sino, como el titulo reza,
una cierta historia de su cultivo realizada
por medio de una serie de catas en libros
de autores antiguos que trataron del arbol
que por si solo representa a todo lo medi-
terraneo.

De hecho, el olivo abrazaba al Medite-
rraneo en toda su extension antes de que
fuera domesticado por el hombre. En efec-
to, el acebuche, esto es, el olivo silvestre,
se extendia por todo el borde del medite-
rraneo y a no mucha distancia del mar.
Quiza por ello, los primeros agricultores
que lo empezaron a transformar en lo que
hoy es, siempre lo cultivaron cerca del Me-
diterraneo: el olivo debe ver el mar, decian
los autores griegos, a los que luego siguie-
ron romanos y arabes. No era de extranar
tal afirmacion: en primer lugar, los prime-
ros cultivadores dependian fuertemente

(*) Departamento de Genética ETSIAM, Uni-
versidad de Cordoba

Por: José Ignacio Cubero*

de los acebuchales para ampliar sus plan-
taciones, y los acebuchales si que se en-
contraban mirando al mar. Pero también
sucede que las primeras colonizaciones a
lo largo y ancho del Mediterraneo ocupa-
ron las orillas, sin profundizar gran cosa en
las masas continentales: el festbn humano
que rodeaba el mar era ain mas estrecho
que el del olivo silvestre. Era el hombre el
que queria ver el mar...

LOS GRIEGOS

Sea como fuere, ya Teofrasto, que es-
cribié a finales del siglo IV antes de Cristo,
senala tal circunstancia. A Teofasto, disci-
pulo tratado sistematico sobre las plantas,
en las que ocupan un buen lugar las culti-
vadas y, entre ellas, como cabia esperar, el
olivo. Cualquier olivarero de nuestros dias
se entenderia perfectamente con los agri-
cuitores griegos de hace dos mil trescien-
tos afnos a juzgar por lo que Teofrasto nos
transmitié por escrito. La propagacién po-
dia hacerse de muy diversas maneras, in-
cluyendo el injerto, pero nunca con brotes

(Del libro: “El oli-
vo, el aceite, la
aceituna”. Consejo
Oleicola Interna-
cional Madrid).

jévenes; habia de tenerse en cuenta que
de la reproduccion por semilla se obtenian
formas silvestres. Nosotros le damos el
mismo nombre —acebuche— al olivo au-
ténticamente silvestre y al que procede de
semilla, debido al parecido morfolégico (y
también genético, si bien este ultimo no es
la base de la denominacién comun) entre
ambos, aunque el segundo no pueda con-
siderarse técnicamente como “silvestre”.
En todo caso, es posible que las semillas
de los olivos griegos dieran como resuita-
do algo mas cercano a un auténtico olivo
silvestre que ahora, puesto que Teofrasto
reconoce que en la montana existe la posi-
bilidad de que se cruce con el olivo silves-
tre. Habia en aquel tiempo mucho acebu-
che cerca del hombre y del mar.

El olivo se reconocia como arbol vigo-
roso que necesitaba mas poda que el res-
to de los arboles y al que habia que frailear
cuando viejo. Se sembraba a un marco de
7 a 10 metros y requeria estiércol y agua
en su cultivo y cargaba las aceitunas en la
madera del ultimo afo.

Fue para los griegos el arbol por exce-
lencia, particularmente para los atenien-
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ses, era el arbol de Palas Atenea, su Patro-
na, quien le ofrecié como regalo a su ciu-
dad en dura competencia con otros dio-
ses. Alli donde fueron los griegos, alli pros-
perd el olivo.

LOS ROMANOS

Muchos fueron los tratadistas romanos
que dedicaron buenas paginas al olivo, y
el que posiblemente fuera el mejor de to-
dos ellos, Columela, nacié en nuestros pa-
gos. Pero la cita elegida para esta sucinta
historia no va a ser del autor gaditano sino
de uno mucho mas antiguo que él y, por
ello, muchos mas préximo a la agricultura
mediterranea antigua, de Catén el Viejo,
que vivié a caballo entre los siglos Il y Il
a.d.C. politico romano de primer orden,
poderoso y a pesar de ello honrado, tan in-
fluyente que basté su informe al Senado

romano para destruir definitivamente Car-
tago, quedando desde entonces Roma
como duefa y senora del Mediterraneo.

Catoén escribe de agricultura en ese
preciso momento, numerosos colonos ro-
manos se empezaban a establecer por do-
quier; entre ellos los habia de formacién
agricola, pero cabe imaginar que muchos,
aun sabiendo lo que era cultivar, no tendri-
an ideas muy claras sobre la organizacién
y las necesidades de una explotacién agri-
colg; superficies 6ptimas, animales conve-
nientes en calidad y numero, instalacio-
nes, operaciones, etc. Para ellos escribe
Catén un auténtico catecismo agricola. Lo
escribié en un estilo seco y sin omato, “ca-
toniano”. Mejor dejarlo hablar:

“El equipo de un olivar de 240 yugadas
(aproximadamente unas 60 ha. lo compo-
nen, un administrador, una casera, cinco
peones... tres yuntas de bueyes, tres as-
nos, cien ovejas... una caldera de cobre

“Un eterno mensaje:
recoleccion temprana”

(Del libro “Las Raices
del Aceite de Oliva”
MAPA, 1983).

de Caton

con su tapadera [menciona varias para
distintos usos]... tres carros grandes, seis
arados con sus rejas... un rastrillo, cuatro
angarillas para el estiércol,... cien cubas de
aceite, diez tinajas para el orujo, diez para
el alpechin... veinte para el trigo, una vasija
para los altramuces... una pila de madera,
otra de batanero, un piléon para machacar
las habas... diez colchas, tres toallas, seis
centones para esclavos”. “En un cuarto de
prensa se necesitan, una orza, una caldera
de cobre... un cantaro para el vino, una lla-
ve de la habitacion, un lecho para dos
guardianes libres (el tercero, esclavo, que
se acueste con los prensadores)... una es-
calera”. Para la despensa de la aceite tam-
bién hay lista: “tinajas para aceite y sus ta-
paderas... dos llaves con cemnrojos, una ba-
lanza...” y asi un larguisimo etcétera.

Nada queda fuera de la relacién: ni un
cantaro de vino para los operadores, ni las
sillas, mantas y colchas para libres y escla-
vos. Tanto el colono nuevo como el pro-
pietario viejo podian hacer el acopio de
materiales antes de comenzar con las
operaciones de cultivo. No menor cuidado
pone en la descripcién de estas operacio-
nes. Valgan algunos ejemplos: “Distribuya-
se el estiércol del modo siguiente: arrdjese
la mitad en la tierra que se vaya a plantar

* El arbol de
Palas Atenea

* Precauciones por
la calidad en todos
los autores antiguos

* Las recomendaciones
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de forraje... una cuarta parte sera la que se
eche alrededor de los olivos cavados,
cuando sea muy necesario, y se cubrira el
estiércol de tiemra...”, “los esquejes de olivo
que se vayan a plantar... se cortaran de
una longitud de tres pies y se trataran con
cuidado... los que se vayan a plantar en un
vivero se cortaran de la longitud de un
pie... hagase el vivero del modo siguiente:
remuévase con la azada la tierra del lugar
mas productivo, mas aireado y mejor es-
tercolado cuya composicion sea lo mas
semejante posible a la de la tierra en que
luego se hara la siembra y proximo al defi-
nitivo...”. También cabe aqui un fargo etcé-
tera.

Dos romanos estercolaban el olivar to-
do lo que podian (recuérdese que, entre
las cosas necesarias, Caton menciona
cien ovejas) y araban con fruicion. Catén
se pregunta “;Qué es fundamental para
cultivar bien un campo?: ararlo. ;Y en se-
gundo lugar?: ararlo. ;Y en tercer lugar?:
estercolario”. Se utilizaba frecuentemente
el vivero para enraizar los esquejes, reali-
zandose el transplante con sumo cuidado,
tomando una buena cantidad de tierra con
las raices, al lugar definitivo. Catén reco-
mendaba marcar con pintura uno de los
costados de los arboles de la orientacion
que tenian en el vivero. Un cuidado exqui-
sito, cada arbol era un ser vivo, no una ma-
quina. La propagacién del olivo también se
hacia por injerto, incluso el de yema. La
poda se hacia a finales del inviemo y prin-
cipios de primavera, descargando al arbol
de ramas secas o partidas, aliviandolo aun
mas si el suelo no era muy fértil, y quitando
los chupones.

El olivarero romano tenia como practi-
ca habitual la de varear con canas (cahas
que se cultivaban en la misma explota-
cién), arrojar toda la aceituna al suelo y re-
coger después. Asimismo, almacenaban
la aceituna algun tiempo en la creencia de
que asi aumentaba la cantidad de aceite.
Contra esta practica, Caton recomienda,
como también lo hicieron los tratadistas
posteriores, que la aceituna hay que reco-
gerla, una vez madura, sin dejaria en tierra,
que se la trabaje o antes posible con obje-
to de aumentar la cantidad y /la calidad
del aceite. En Catén puede verse ya la re-
lacion existente entre el punto de madura-
cion de la aceituna y la calidad del aceite:
aquella hay que recogerla cuando esté ne-
gra, pero cuanto mas amarga, mejor para
la calidad del aceite. En otras palabras dé-
jela que vire al negro, pero ni un dia méas. Y
tanto el cuarto de prensa como al despen-
sa del aceite han de estar caldeados: la
extraccion es asi mas facil.

LOS BIZANTINOS
En el siglo VI de nuestra era, un tal Ca-

siano Baso resumié los conocimientos
agricolas transmitidos por autores griegos

y latinos anteriores a él. No podia faltar el
olivo. Las técnicas agricolas habian sido
afindndose con el paso del tiempo, y el pa-
ladar de los humanos también, y de ahi las
indicaciones que Casiano Baso nos da.

El olivo prefiere los terrenos en pen-
diente y los climas secos y calidos, de-
biendo plantarse entre noviembre y di-
ciembre o bien al comienzo de la primave-
ra. Aparte de utilizar numerosos sistemas
de plantacion, se recomendaba el vivero,
al que se le dedicaba un nada desprecia-

(De “Las Raices del Aceite de Oliva”).

ble esfuerzo, advierte Baso “que no se en-
tierre el brote con la punta hacia abajo”,
consejo que aun hoy hay que dar de vez
en cuando. Los hoyos de la plantacién de-
finitiva han de hacerse al afo anterior “pa-
ra que la tierra, con la accion del sol, de los
vientos y lluvias se vuelva menos compac-
ta [para que se meteorice diriamos hoy] y
las plantas arraiguen”. La buena costum-
bre de hacer el hoyo con antelacién ha so-
brevivido en no pocos pueblos de Espafia.

Casiano Basoi le dedica al estercolado

aun mayor importancia que Catén, reco-
mendandolo especialmente antes de po-
dar con objeto de que el olivo se recupera
facilmente del dano ocasionado. Ademas
de ramas secas, es preciso quitar las del
interior para facilitar la ventilacion, elimi-
nando asimismo las excesivamente largas
y las muy altas.

Baso es mas preciso que Catén al ha-
blar de la recogida de la aceituna para un
aceite de calidad: cuando la mitad del fru-
to haya cambiado de color, debiendo co-
secharse en tiempo bueno y seco, sin frio,
las aceitunas deben lavarse en agua ca-
liente, pues asi se produce mas aceite. De
recogerse moviendo las ramas con las
manos y no con varas para evitar que baje
su rendimiento en el futuro. La tipica esca-
lera en tijera, tan popular en nuestros oliva-
res de verdeo, ya esta indicada por Baso
para uso general.

Mas cosas se pueden comentar de las
que menciona Baso, cémo purificar el
aceite, como tratar el aceite rancio, como
aderezar aceitunas, etc. Pero es preciso
cambiar de aires.

LOS ARABES

Fueron los arabes grandes cultivado-
res y dieron no pocos y excelentes escrito-
res sobre agricultura. De entre ellos he ele-
gido al sevillano Al Awam, no solo por ser
de la tierra sino porque es, sin lugar a du-
das, el mas profundo y serio de los trata-
distas medievales (su vida se desarrolla en
el siglo XI1) con independencia de raza y
religion. Al Awan tenia tierras en el Aljarafe
sevillano, y de sus estudios en Occidente y
en Oriente, con el complemento de su ca-
pacidad de observacion y de la practica
de sus ideas, resulté un libro de agricultura
que aun hoy se lee con placer.

Entre sus maestros figuran los griegos:
no es extrano, pues, que coincida en mu-
chas cosas con Casiano Baso, lo que evita
alargar innecesariamente este paseo his-
torico. Coincide plenamente con él en lo
que respecta a las condiciones externas
para el cultivo, suelo, clima, cercania del
mar, etc. No en vano era andaluz; quiza en
un exceso de chauvinismo llega incluso a
afirmar que las mejores tierras para el olivo
son las de Ecija. Define con mayor preci-
sion las formas de plantar, con el tan obli-
gado como después olvidado vivero, y las
de injertar, indicando la existencia de una
incompatibilidad injerto-patrén cuando las
cortezas de uno y otro no son semejantes.
Recomienda injertar sobre acebuche,
pues asi lo injertado resulta méas precoz.

Fino observador, Al Awam se percato
de que, a pesar de las muchas semejan-
zas, también habia diferencias entre los
olivos silvestres y los nacidos de semilla.
Veia en su Ajarafe una gran cantidad de
acebuches en los olivares de rancioabo-
lengo, y pudo observarios a placer, llegan-
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do a afirmar que procedian de hueso y que
los auténticos acebuches silvestres creci-
an en las montanas, nunca en los valles.
No habia nada biolégico en ello, simple-
mente , los olivos silvestres de valle ya ha-
bian sido absorbidos por la agricultura en
forma de patrones para injertar la variedad
deseada. Hoy ya no nos quedan ni en el
valle ni en la montana, y eso que Espana
debid ser bien rica en olivos silvestres a
juzgar por los topénimos que nos han de-
jado.

Habia de recogerse la aceituna cuando
el liquido en ella contenido tomara un tinte
rojizo. En la llanura, especialmente, debia
recogerse cuando la aceituna virara al rojo,
sin esperar el color negro ni mucho menos
que sobremadurara.

LOS CASTELLANOS

¢ Quién mejor que Alonso de Herrera
para finalizar este breve recomrrido? Escribe
en los primeros anos del siglo XVI, des-
pués de haber recogido el saber agricola
de los moros de Granada (o, mejor dicho,
de los que permanecieron tras la conquis-
ta) y de haber viajado por el resto de Espa-
fa, asi como, al menos, por Italia con el
objetivo de estudiar la agricultura de la
época. No fue su vocaciéon puramente es-
pontanea: El Cardenal Cisneros queria, por
un lado, recopilar el saber morisco, pre-
viendo lo que inevitablemente sucedi6
después, esto es, que los mejores agricul-
tores que en Espana hubo tuvieron que
abandonar para siempre el lugar de sus
ancestros y, por otra parte, debia intuir la
importancia de la agricultura en el buen
gobiemo de un buen pueblo.

Alonso de Herrera es el primero que no
nos habla de la obligada proximidad al
mar al mencionar las excelencias de los
olivos de Talavera, en el puro corazén de
Espana. Légico: los demas tratadistas ha-
bian vivido en las cercanias de la costa,
pero Herrera habia nacido en... Talavera.
Por no repetir las recomendaciones que
coinciden plenamente con las de los otros
autores aqui mencionados, sélo mencio-
naré lo mas original de su exposicion.

Es el primero en mencionar varieda-
des, aunque mejor habia que decir “tipos”,
las “gordas”, para consumo en verde (mo-
dalidad que aparece por primera vez en la
literatura), que necesitan tierras gruesas y
calientes; las “camatillo”, para aceite, a las
que se le cae mucho la aceituna... A todas
ellas les es dafosa la cabra, dice el buen
Alonso, sin sospechar que el problema lle-
garia a finales del XX...

Hay que recoger, si se va a extraer
aceite, cuando el color de la aceituna vire
al negro, pues totalmente negra da mas
aceite pero no mas calidad. Debe recoger-
se sin herir el olivo, a mano, pues vareando
se danan los brotes nuevos; y si no se
puede a mano, con cafia (a recordar que

del uso de la cana ya dio noticia Caton) y a
pelo y nunca a contrapelo. Nunca se reco-
ja con el arbol mojado, pues se hacen mu-
cho daio; esto ya lo decian también los
tratadistas anteriores, pero Alonso de He-
rrera da una explicacion, los olivos se ha-
cen nudosos. ¢{No es este el primer reco-
nocimiento de la transmisién de la tuber-
culosis del olivo?

Alonso de Herrera tuvo una posicion
de duda respecto a las cualidades del
aceite y de las aceitunas, pues si bien se
hace eco de diversas propiedades curati-
vas, llegando a afirmar que “donde hay
aceite no entran cosas ponzohnosas, hi
moscas, ni pulgas, ni aranas, y si llegan,
mueren”, también afirma que dana la voz'y
la garganta (¢,cémo seria el aceite de la
época?). De las aceitunas dice que son de
recia digestién y que “no dejan subir los
humos de vino a la cabeza” observando
que, de ser cierta, no ha sido conveniente-
mente valorada por las industrias del vino
y del aderezo.

cas, no sélo por la cantidad producida si-
no también por los usos que se le daba. Ya
Catén menciona una buena cantidad de
dichos usos, que se repiten y aumentan en
gran medida en autores posteriores, mas
quiza por el criterio de autoridad que por la
comprobacion experimental de lo dicho.
Entresaco algunos ejemplos, servia, por
ejemplo, para preparar la era en que se iba
a trillar el grano para evitar el gorgojo del
trigo, sanar un olivo estéril, de abono (no
usandolo en gran cantidad), preparar tina-
jas nuevas, contra la sama de las ovejas,
evitar la polilla en la ropa y las chinches en
la cama, etc.

Empleos mas curiosos, para el “mal de
madre” de la mujer, convenientemente
aplicado en lo que hoy llamariamos “com-
presas”, y, mezclado con vinagre o vino
anejo, para cualquier mal de boca (el mal
aliento por ejemplo...).

* La mala técnica

No se crea que todo era buena técnica
entre los antiguos. He aqui un ejemplo: Pa-

UN COMPLEMENTO CONVENIENTE

Aunque aqui terminemos estas cartas
practicadas en la literatura sobre el olivar
anterior a la agricultura cientifica, no es
posible finalizar el recorrido sin hacer una
breve mencion de algunas observaciones
de interés.

* El aceite de calidad

No cabe la menor duda que todos los
autores mencionados recomiendan el uso
de la aceituna en el punto anterior a ila ma-
duracién como minimo para obtener el
mejor aceite. Sigamos a Casiano Baso:
“cuando veas que las aceitunas empiezan
a negrear, ordena que las recojan del arbol
con las manos, vigilando que ninguna cai-
ga al suelo. Recoge cada dia tanta canti-
dad como puedas elaborar esa noche...
muélelas a mano ligeramente para que no
se trituren los huesos... Tras la molienda,
échalas en cestos de mimbre y ponles un
peso encima, no excesivo. El primer jugo
asi obtenido es sumamente agradable y fi-
no, el cual debes ordenar que sea para tu
consumo particular...”. No sélo la caridad,
sino también el aceite bien entendido em-
pieza por uno mismo.

* El alpechin

Un gran problema ecoldgico en nues-
tros dias. No debia serlo en aquellas épo-

ra conseguir un olivo muy productivo, dice
Baso que se taladre de lado a lado el olivo
en cuestion y se le encajen de parte a par-
te dos ramitas de un olivo muy producti-
vo... Otro: Para que las aceitunas no se
caigan, c6jase un grano de haba que ten-
ga gorgojo, tapese el agujero con cera, to-
mese un terron de junto a la raiz, incliyase
en él el grano de haba y entiérreselo en las
proximidades del olivo... Un Gltimo ejem-
plo fo suministra ese extrano injerto de vid
en olivo que parece se hacia en Libia y que
producia uvas con sabor a aceituna...

* Hispania

No hemos tenido casi nunca un papel
relevante en las aportaciones técnicas,
quiza por aquello de “que inventen ellos”,
que sigue en vigor. Pero el olivo suministra
dos ejemplos a nuestros favor. Uno de
ellos es Catén, al hablar del equipamiento
que se necesite en una finca de olivar, en-
tre otros infinitos artilugios dice “unas
muelas de molino movidas por asnos,
unas a brazos y otras espafolas...”. El otro
en Casiano Baso: “Cémo conseguir un
aceite parecido al hispano...”.

Asi pues, al menos, hace dos mil dos-
cientos anos en Roma y mil cuatrocientos
en el Proximo Oriente habia algo indicativo
de calidad técnica proveniente de estos
nuestros sufridos lares.
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* La pureza

No todo el mundo era digno de cultivar
el olivo. Lo mencionan explicitamente un
cristiano (Baso) y un musulman (Al Awam).
Dice el primero que, siendo puro el olivo,
también lo han de ser los que lo cultivan,
que deben jurar que no viene de un lecho
extrano sino del conyugal, también afirma
que en ciertos lugares parece que eran ni-
fos castos los encargados de cultivar los
olivos, y que estos eran por ello muy pro-
ductivos. Al Awan, por su parte, dice que
los olivos deben plantarios y cultivarlos
hombres de buenas costumbres, sin vi-
cios, con lo que el producto serd mas
abundante.

Pero no creo que los males del olivar
espanol tengan esa causa.

UN EPILOGO NECESARIO

Catén fue una poderosa figura politica
en Roma, en la Roma que despegaba ya
de forma fulminante hacia su imperio. Ya
se menciond antes que su obra sobre agri-
cultura se dirige a los numerosos propieta-
rios y colonos que estaban necesitados de
una guia, de una referencia clara sobre lo
necesario para explotar sus propiedades.
Catén los debia ver bien indefensos cuan-
do desciende a tan minusculos detalles en
sus listas de material y medios humanos
como los que se han mencionado mas

arriba. Aunque supone que la finca tipo so-
bre la que da informacion tiene el nimero
de operarios, libres y esclavos, adecuado,
Caton debia tener la intuicion o la expe-
riencia de que no siempre debia ocurrir
asi. Cuadrillas de vareadores profesiona-
les debian ofrecerse a los olivareros y, qui-
z4a con alguna frecuencia, abusar de ellos.
Lo mismo debia ocurrir con fa molienda y
con otras muchas operaciones, pues no
son pocos los oficios que el campo nece-
sita.

Caton, hombre austero, seco y duro
hasta la exageracién, dio una muestra de
su talla como hombre y como politico al in-
cluir en su breve manual de agricultura
(que es lo que él pretendio escribir, nunca
un tratado) una serie de consejos sobre
aspectos legales, mas bien, una serie de lo
que hoy llamariamos “contratos o conve-
nios marco” (esto es, las normas legales),
en los que se detallan los puntos mas im-
portantes que el propietario debe dejar
meridianamente claros con los distintos
operarios con que hubiera de lidiar. Es el
unico autor que trata el problema. Debid
pensar al hacerlo en la falta de conoci-
mientos juridicos de los colonos o propie-
tarios, en la necesidad de un consejo pro-
fesional, en la importancia de que todas
las operaciones agricolas se realizaran co-
mo estaba ordenado, con arreglo a las le-
yes, que, en definitiva, hubiera el mismo
orden en el campo que en la ciudad. Quiza

no lo hiciera por pura filantropia sino por el
convencimiento de que si en el campo to-
do estaba en regla, el Imperio sena lo que
el sohaba que fuera.

En lo que se refiere al olivo, Catén trae
a colacion tres casos importantes: la reco-
leccién de aceituna, la molienda y la venta
de la aceituna en el arbol. He aqui algunos
parrafos del mismo Catén: “Con las si-
guientes condiciones se debe contratar la
recogida de aceituna: ...no se recogerd la
aceituna ni se varearan los olivos sin per-
miso del dueno... Todos los recolectores
juraran que nadie robara aceitunas... Las
escaleras se devolveran en el mismo esta-
do en que se recibieron, a no ser que se
hayan roto de viejas... Toda la aceituna, ya
limpia, se medira con un modo de medir
aceituna...”. “Con las siguientes condicio-
nes se debe contratar la molienda: ... si el
duefio se ve obligado a contratar opera-
rios... El aceite que necesite el contratista
se lo proporcionara el duefio...”. “La acei-
tuna que esta por coger se debe vender
segun la norma siguiente: sea la aceituna
de un fundo de XX: el que compre la acei-
tuna pagara la tasacion...”.

Catoén iba por delante del problema,
tratando, por tanto, no de resolverio sino
de que no apareciera. Puede que io que le
falte a nuestro olivar sea un Caton que va-
ya por delante de los olivareros, allanando-
les el camino como ét lo hizo.
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El autor de este articulo José Ignacio Cubero, en su intervencion en la Il Fiesta Comarcal del Aceite de Oliva Virgen, celebrada en Estepa
(Sevilla).
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