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SINOPSIS
\

Como el olivo dio forma a civilizaciones, paisajes y
costumbres durante milenios

El aceite de oliva fue el petréleo de la Antigliedad: alimentd imperios, sostuvo economias,
iluminé ciudades, ungid reyes e inspird artistas. Este oro liquido es, ante todo, fruto de una
interaccidon compleja entre naturaleza, conocimiento y cultura.

Emilio Lara sigue la huella del olivo desde las primeras almazaras prehistéricas hasta las luces
de Silicon Valley, pasando por Grecia, Roma, Al-Andalus y nuestra civilizacién. Con rigor de
historiador y alma de novelista, el autor enlaza pasado y presente para demostrarnos cdmo
ha sazonado nuestros platos y nuestras vidas.

«Un mar de oro verde es una oda a las culturas, a la memoria del
mundo y a los sabores que nos han hecho quienes somos»

Este libro es la historia de una cultura mediterranea del color de los chorros del oro que se
ensefiored en el mundo conocido durante la Antigliedad y que hoy dia esta presente en
ambos hemisferios.
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ALGUNOS EXTRACTOS

«Naci en Andalucia, en una provincia que produce el 25 por ciento del aceite de oliva
mundial, de modo que el olivar forma parte de mi vida, de la cultura donde me he criado».

«El paisaje del olivar es una patria transnacional en la que nos sentimos como en casa
millones de habitantes de ambas orillas del Mediterraneo. Aunque hablemos diferentes
idiomas, profesemos distintas religiones —o ninguna— y exhibamos pasaportes de variados
colores y escudos, quienes hemos vivido al amparo de estos arboles de tronco rugoso, al
viajar a paises que los cultivan, no nos sentimos extranjeros, sino hermanados por una
cultura milenaria en la cual un canto de pan con aceite nos sabe al beso de Afrodita, a la
merienda de nuestra infancia».

«Quiero hacer una matizacion respecto al fruto del olivo: la aceituna. Me gusta denominarla
asi, y no oliva, como es usual encontrar en la literatura académica y no digamos en el
lenguaje comun. Mi explicacidon estd relacionada con mi tierra natal, cuajada de olivares.
Veamos. Los marineros, desde antiguo, suelen referirse al mar en femenino, la mar, porque
asi expresan mas apasionadamente su querer. La mar equivale a la amada. De la misma
manera, los olivareros se refieren a sus arboles en femenino, las olivas, y ello por un carifo
de raiz ancestral».

La noche de los tiempos

«El olivo aparece en la cuenca mediterranea hace unos tres millones doscientos mil afios,
segln los datos paleobotanicos. En Mongardino (Bolonia, Italia) se han hallado restos
fosilizados de hojas de olivo pertenecientes al Terciario, es decir, hace un millén de afios».

«La primera zona histdrica de cultivo del olivar es el Levante: |a franja costera de los actuales
Israel, Libano y Siria, una tierra idénea gracias a sus estaciones calidas y secas e inviernos de
copiosas lluvias, asi como por sus suelos, adecuados para el crecimiento de esta planta, que
no exige terrenos muy profundos e incluso se adapta a terrenos pedregosos y en
pendiente».

«En la fase final del Paleolitico Superior, en Israel son frecuentes los hallazgos de huesos de
aceituna en asentamientos humanos [...]. Respecto a las primeras evidencias de elaboracion
de aceite de oliva, hay que retrotraerse al afio 6500 a. C., a una red de yacimientos
localizados al pie del Monte Carmelo».

«Los israelitas convirtieron al aceite de oliva en un producto polifacético, pues lo utilizaban
como alimento, medicina y ungliento. De hecho, el caracter sagrado del aceite quedara
patente al ungir con él los profetas a los reyes, ceremonial que simbolizaba la relacion de
Yahvé con los monarcas».

«Getsemani significa en arameo “prensa de aceite”. De modo que JesuUs, en las tensas horas

previas a ser prendido para ser conducido al sanedrin, cuando vio anticipadamente la
espantosa muerte que le aguardaba, eligio rezar en un olivar, junto a una almazara».
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«Tutankamdn, hijo de Akenatén, fue amortajado con una corona de olivo, y en su
momificacidn, al igual que se hacia con el resto de faraones y magnates, el aceite de oliva
era uno de los ingredientes principales. Los sacerdotes especializados en la momificacidn
elaboraban una resina compuesta esencialmente por mirra, cardamomo, canela y aceite de
oliva con la que impregnaban el cadaver y los vendajes»

De Atica a Iberia

«El simbolo de Atenas figuraba en las monedas acufiadas: Atenea en el anverso y la lechuza,
flanqueada por ramas de olivo, en el reverso».

«En mi opinién, la cultura del aceite fue un aporte indispensable para la formacion de la
civilizacién mediterrdnea helénica. El oro liquido del canto homérico participé en el chispazo
creativo que dio origen a la filosofia, al paso del mito al logos. Y lo hizo en una doble
vertiente: econdmica y cultural [...]. El aceite de oliva, por consiguiente, fue el liquido
amnidtico que permitid la gestacién de la filosofia. Sin él no hubiesen existido Socrates,
Platdn o Aristdteles».

«La necesidad de disponer de cultivos para abastecerse llevd a las poleis a decantarse, en
los terrenos que poseian, por el cultivo del trigo, el olivo y la vid, lo que configuré la trilogia
mediterranea, que fue mucho mas que una dieta alimenticia basica, pues a través de una
agricultura intensiva singularizd el paisaje de Grecia, de la Hélade, y sentd las bases de una
civilizacién en Europa Meridional, de una forma de vida».

«Soldén (638-558 a. C.) fue un reformador politico y un legislador ateniense que, entre otras
medidas, otorgd proteccion juridica a los olivos al prohibir que fuesen arrancados por los
agricultores. Con esta disposicion fomentd su cultivo y permitié que Atenas produjese aceite
a tal escala que su exportacion proporciond los ingresos econémicos que sustentaron la
riqueza del Atica. El Imperio ateniense y su extraordinarios arte y arquitectura se costearon,
en no poca medida, gracias al oro liquido».

«Los iberos apenas consumian aceite de oliva, de modo que su extraccién y su
comercializaciéon, desde hacia un manojo de siglos, estaba en manos de fenicios y griegos».

Roma, el imperium del 6leum

«El aceite de oliva era el petréleo de la Antigliedad [...]. Los oleoductos terrestres eran las
calzadas, la excelente red de autopistas de la época que permitia el transporte seguro de
mercancias en carruajes. Pero los oleoductos también eran las rutas maritimas por las que
los barcos con bodegas atestadas de anforas olearias atracaban en numerosos puertos. No
es de extranar que el Mediterraneo, el Mare Nostrum, también pudiésemos denominarlo el
Mare Oleum».

«Julio César transforma Hispania. Su genialidad politica y militar implicaba estar abierto a

las innovaciones, de modo que incorpord el aceite de oliva a su geoestrategia. Fue un
visionario».
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«El proceso de romanizacién por vias pacificas se acelerd, entre otras causas, por el volumen
de uso del aceite de los antiguos soldados, al replicar los pobladores autdctonos sus formas
de comer, iluminarse, curarse, perfumarse, ganar dinero cultivando olivos y, por ultimo,
bafarse y socializar en las termas, donde las relajantes sesiones de masaje se realizaban con
aceite».

«El aceite cosechado en los olivares béticos comenzara a exportarse, pero todo esto dard
un salto exponencial con la llegada de Octavio Augusto. El convertira la Bética en un campo
de olivar».

«La produccidn aceitera se concentrd en el polo agroindustrial de Hispalis (Sevilla), Corduba
(Cérdoba) y Aurgi (Jaén) por la feliz concurrencia de razones geoestratégicas, politicas y
econdémicasy.

«Alo largo del curso del Guadalquivir se abrieron centenares de alfarerias especializadas en
la produccidn de dnforas olearias, el modelo usual para transportar el aceite hasta el dltimo
confin del Imperio».

El aceite es civilizado, y la mantequilla, cosa de barbaros

«La mantequilla la usaban a veces las madres para embadurnar a sus hijos como grasa para
hidratar la piel. Los derivados lacteos vacunos tales como la leche agria o la mantequilla eran
considerados alimentos propios de barbaros, por lo que jamas formaron parte de la dieta
romana».

«La comida rdpida no es un invento contempordneo. La comida basura, si. A las masas
populares les encantaba comer en la calle, comprar la comida en los numerosos puestos de
venta ambulante y tabernas, donde encontraban un amplio surtido de frituras: salchichas,
albdndigas, huevos, bufiuelos y pescado».

El aceite hispanico

«Al igual que en nuestro mundo existen poderosos grupos de presidon con gran influencia en
las diversas esferas sociopoliticas, en Roma existia un lobby del aceite hispanico con
conexiones en el Senado que ejercia su poder econémico en la eleccidon de magistrados, los
contratos comerciales y la legislaciéon. El grupo de presién aceitero de Hispania fue
determinante en el acceso al poder de Trajano y Adriano, por eso ambos se encargaron de
devolver el favor con creces».

«Por cierto, el negocio olivarero no era en exclusiva masculino. Las mujeres tenian un
singular protagonismo. Habia no pocas de ellas que, por herencia familiar o viudedad, eran
propietarias de un fundus que gestionaban de manera integral».

«De la potencia aceitera del entorno de Castulo (en mitad de la actual provincia de Jaén)
queda un vestigio epigrafico en el Museo de Arqueologia de Linares, donde se conserva,
inscrito en una basa de marmol, un Rescriptum sacrum de re olearia: un edicto sobre
cuestiones olivareras motivado por una consulta de un agricultor al emperador —
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probablemente Adriano—, que regula diversos aspectos legales sobre la produccién de
aceite y su recaudacion para la Annona».

«Desde Lugdunum, el aromatico aceite de |la Bética se redistribuia por el continente europeo
merced a una red fluvial —las arterias aguadas europeas que incluso conectaba con el Rin,
en Germania, y abastecia a las legiones acantonadas a lo largo del largo rio en los
campamentos y puestos avanzados del ejército».

«Todos los indicios apuntan a que, en el reino visigodo de Espafia, se mantuvo la agricultura
del olivar en sus areas tradicionales, aunque debio de reducirse notablemente la produccion
aceitera por la paralizacion de las exportaciones».

«La caida de Roma trajo consigo la desaparicién del olivo en el arte [...]. La razén de este
interesado olvido respondia a razones socioecondémicas: la recogida de la aceituna estaba
asociada a gente de muy baja cualificacion, se asimilaba a la pobreza, y por consiguiente no
era un tema digno de ser tratado por los artistas».

Al-Andalus

«El propio Mahoma recomendaba el aceite de oliva como alimento y como remedio casero
para aplicarlo sobre el cuerpo, y ello por proceder de un arbol sagrado. Esta consideracion
hacia la planta condicionara que la civilizacién isldmica promueva el cultivo del olivo, lo que
se apreciard en el Libro de Agricultura que escribira en el siglo Xll el tratadista sevillano Abu
Zacaria, donde repetira que es un arbol que no produce mas que bendiciones».

«Los tratadistas drabes trasladaban de alguna manera la querencia o malquerencia humana
al mundo vegetal y sentenciaban que el olivo era amigo de los granados y los almendros y
enemigo de los alcornoques. De este modo, se prodigd en las fincas un matrimonio bien
avenido de olivos y granados o el cultivo conjunto de olivos y almendros».

«Los musulmanes introducen en Espafia el uso del jabén en el siglo X utilizando como
principal materia prima para su fabricacién el aceite de oliva. Las jabonerias, conocidas
como almonas, se concentraron principalmente en Sevilla. La industria jabonera se
mantendra en las comunidades mudéjares durante el avance reconquistador de castellanos
y aragoneses, de modo que su uso para lavar la ropa y el cuerpo se extendera entre los
cristianos a partir de la fdrmula original andalusi».

«Los plantones de olivo se mantenian tres afios en los viveros hasta ser trasplantados a las
fincas formando hileras rectas con orientacidén de norte a sur para que los vientos del este
y del oeste pasasen con docilidad entre los arboles. No podian estar mas mimados».

«El alimento mas popular y socorrido era el pan con aceite, el cual alcanzaba el sumun
aderezado con manzana agria y miel o con azucar de caina espolvoreada».

«Una diferencia importante con respecto a la civilizacién romana es que la islamica no

consumird masivamente las aceitunas salvo en caso de necesidad, en episodios de
hambruna, pues la produccion se destinaba casi integramente a la elaboracion de aceite».
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«Al compas del avance reconquistador de los reinos cristianos [...]. Asi, zayt (‘aceite’),
desplazo progresivamente en castellano, desde el siglo Xll, al vocablo 6leo, procedente del
latin oleum. Del mismo modo, aceituna (zaytun) se consolidé como la forma habitual de
designar al fruto del olivo».

«Todavia existe en el Magreb la creencia popular de que los tordos, al emigrar desde la
peninsula ibérica a Africa, se llevan con ellos tres aceitunas: una en el pico y dos en las patas,
y eso para que los musulmanes tengan en su recuerdo a al-Andalus».

Cristiandad, Inquisicion y prejuicios contra el aceite

«El final del mundo arabe en Espafia supuso la paralisis agrondmica y tecnolégica del olivar.
Desde entonces, no solo no se introducirdn innovaciones técnicas en las almazaras, sino que
sufrirdn retrocesos al recuperar técnicas rudimentarias que mermaron la calidad aceitera».

«En la Edad Moderna era norma que la aceituna se recogiese dos veces. En diciembre, la
que se habia caido al suelo y la de las ramas mas bajas, a mano; en febrero, la caida y la del
resto del arbol mediante vareo. La calidad del aceite por la que velaron los romanos y los
musulmanes era cosa del pasado».

«El ambiente antisemita generalizado en Europa, aunque con retraso, ha llegado a Espaiia,
y surgen expertos en la deteccién de los judios como Andrés Bernaldez, cura de la localidad
sevillana de Los Palacios [...]. Bernaldez motejaba de “hediondos judios” y de “tragones y
comilones” a los componentes de aquella minoria que despreciaba el tocino y, segun él,
tenia costumbre de comer cebollas y ajos refritos en aceite, y por el hecho de cocinar la
carne con aceite el resuello le olia muy mal, es decir, a los judios se los identificaba por el
aliento. Los prejuicios de los cristianos hacia el aceite de oliva se arrastraran desde la Baja
Edad Media hasta bien entrado el siglo XVI».

«En las almazaras no habia esclavos por regla general debido a su arrastrada mala fama de
incapaces y ladrones, de modo que eran trabajadores asalariados quienes molturaban la
aceituna y producian aceite. Y en funcion del mosaico jurisdiccional de Espafia, los molinos
aceiteros pertenecian a los ayuntamientos, a los nobles o a las autoridades eclesiasticas,
donde los olivareros particulares se veian obligados a llevar su cosecha, y a cambio, efectuar
un pago en especie».

«Desde la Antigliedad tardia, con la aparicion de los monasterios y conventos y el afan por
acaparar reliquias para incentivar el poderio espiritual y econédmico de dichos centros
religiosos, se desatd una carrera por conseguir del modo que fuese trozos de la vestimenta,
utensilios personales y pedazos de los cuerpos de los santos. En muchas ocasiones, la
imposibilidad de hacerse con tasajos, huesos o restos de vestiduras u objetos que hubiesen
estado en contacto con martires y santos llevé a sustituir dichas reliquias con el aceite que
ardia en las lamparas que alumbraban sus respectivas tumbas, al cual se le atribuian virtudes
milagrosas por el mero hecho de haber estado en contacto con el lugar de enterramiento y,
por consiguiente, de haberse cargado de energia espiritual».
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«En la segunda mitad del siglo XVI, los conventos de carmelitas descalzas, por indicacién de
santa Teresa de JesUs, tendrdn suficientes reservas de aceite de oliva en sus despensas para
que nunca falte».

El Imperio espanol

«El hecho de que la mitad de Italia formaba parte del Imperio espafiol durante los dos siglos
antes citados, asi como el Nuevo Mundo —hasta entrado el siglo XIX—, mantuvo vigente la
cultura aceitera, la cual nunca sufrié retrocesos en lItalia, algo que, como ya hemos visto, si
sucedid en Espaia a lo largo de la Edad Media y que se ird subsanando con lentitud de
cuentagotas a lo largo de la dinastia de los Austrias».

«Los jesuitas también impulsaron el cultivo del olivo, sobre todo en Andalucia, al igual que
el resto de drdenes religiosas. Conforme se vencian los prejuicios étnicos, culturales y
religiosos contra el aceite, la construccion de molinos aceiteros se multiplicé en el sur de
Espafa para satisfacer la creciente demanda de Castilla y las necesidades de América».

«Espafia exportd al Nuevo Mundo 200.000 arrobas anuales de aceite de oliva durante el
siglo XVI, alrededor de 285.000 en el siglo XVII y algo mas de 400.000 en el XVIII, fruto del
crecimiento demografico en América».

«El aceite de oliva andaluz fue fundamental en la primera vuelta al mundo. Cada marino
recibia diariamente treinta y tres gramos de aceite para mojar el duro trozo de bizcocho o
aderezar la comida. Se trataba de un sustento imprescindible, un producto basico de las
embarcaciones espafiolas que aportaba la potencia caldrica imprescindible».

El jabon de Castilla

«Las ropas llenas de rofia y las habitaciones mal iluminadas que vemos en televisién y en el
cine [cuando presentan la Espaiia de la Edad Moderna] no se corresponden con la realidad.
Tamafia porqueria en el vestir no existia porque el jabdn era un producto muy popular. No
asi en muchos otros paises europeos —sobre todo en los que no habia olivos—, donde, en
todo caso, la nobleza y la burguesia importaban el afamado jabén de Castilla».

«Hay que matizar que el aceite idéneo [para elaborar jabdn] era el rancio o el lampante, es
decir, el estropeado y destinado a iluminacién. Por razones quimicas, el aceite de buena
calidad no es adecuado».

«El secular cultivo del olivar y su industria aceitera contribuyeron a hacer de la Espaia
imperial un pais limpio —segun los estandares de la época— y a difundir por Europa un
higiénico modus vivendi. Aquello constituyd otro triunfo mas de la civilizacidn
mediterranea».
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De los viajeros romanticos a la Revolucion Industrial

«Los viajeros extranjeros se quedaban fascinados por la singularidad y la heterogeneidad de
Andalucia, si bien no pocos de ellos, en sus escritos, despachaban con desdén la arquitectura
renacentista y barroca, pues procedian de paises donde imperaba el gético, y al estar
habituados a dicho arte, minusvaloraban otros estilos por no entenderlos y parecerles
ajenos. También solian quejarse de una comida con abundancia de fritos elaborados con
aceite nauseabundo. Quiza el mds hiriente en este sentido fue el inglés Robert Southey: “En
este pais de olivos lo envenenan a uno con el aceite mas infame, porque dejan que el fruto
se enrancie antes de prensarlo y sacarle el jugo”».

«El aceite fabricado en el siglo XIX debia resultar vomitivo para nuestros refinados
paladares, aunque no para los espafioles de la época, que carecian de referentes para poder
comparar [...]. La deficiente calidad del aceite de oliva espafiol obligaba a exportarlo no
como alimento, sino como lubricante. Las maquinas de Europa se aceitaban con los olivares
espafioles, sobre todo, andaluces».

«Coémo seria de malo el producto que la naciente industria conservera gallega del ultimo
tercio del siglo XIX, para envasar las sardinas, tuvo que recurrir a comprar aceite en Italiay
Francia —en Niza, en concreto— y evitar asi que el sabor del pescado se echase a perder».

Tiempos modernos

«El descrédito del aceite de oliva para la salud vino avalado por la Organizacién Mundial de
la Salud a comienzos de la década de 1970, algo que fue asumido por el tardofranquismoy,
como corolario, por buena parte de los médicos espafioles, convencidos de los informes
presentados por la OMS, que en su papel de fiscal de la salud del género humano acusaba
al aceite de oliva de ser perjudicial por elevar los indices de colesterol malo en sangre, y para
mas inri, se aseguraba que elevaba el riesgo de obesidad y originaba digestiones pesadas
[...]. Curiosamente, esta campafia coincididé con un excedente de aceite de soja en Estados
Unidos y con la subida al poder de Jimmy Carter, uno de los principales cultivadores de
cacahuetes en dicho pais».

«El prestigio del Nobel lo cambio todo para siempre. En 1985, los doctores Joseph Goldstein
y Michael Brown obtuvieron el premio Nobel de Medicina por sus investigaciones sobre los
beneficios del aceite de oliva en el colesterol y las enfermedades cardiovasculares. Tras
demostrar que el oro liquido era un formidable guardaespaldas de la salud humana, la
abrumadora investigacion cientifica y las incuestionables evidencias clinicas darian la vuelta
a la tortilla, demostrarian lo insano de algunas de las grasas vegetales antes recomendadas
y ensalzarian las virtudes del aceite de oliva, convertido en una especie de panacea
bioldgica».

«En los ultimos afios ha habido a nivel mundial un aluvién de estudios cientificos sobre los
efectos beneficiosos en la salud del aceite de oliva, publicados en revistas de alto impacto
con prestigio en la comunidad académica. Se puede decir, sin exageracion alguna, que mas
qgue una moda internacional o una tendencia, las investigaciones sobre el oro liquido son un
filén por los descubrimientos y comprobaciones realizados».
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Estados Unidos: el aceite despierta del letargo

«El que Italia se convirtiese en embajadora cultural del aceite de oliva en Estados Unidos se
debid también al seductor marketing desarrollado por sus empresarios, que fueron capaces
de envasar el producto en botellas estilosas, analogas a las de los perfumes de lujo, lo que
resultaba muy atractivo para el mercado internacional. Y, ademads, al menos desde la década
de 1980, muchas almazaras andaluzas en régimen de cooperativa, para obtener un dinero
facil, venden a bajo precio y a granel su aceite a los italianos, que se lo llevan al pais
transalpino en camiones cisterna y, como expertos alquimistas, lo mezclan con el suyo
propio —de inferior calidad que el andaluz—, obteniendo buenos aceites que embotellany
etiquetan como aceite netamente italiano para venderlo a precio de oro en Estados Unidos.
Eran y son unos negociantes de primera.

Esta situacion ha comenzado a revertir en el primer cuarto del siglo XXI, cuando el
aceite de oliva comercializado por marcas espanolas ha desplazado en Estados Unidos al
embotellado en Italia. Los espafioles, finalmente, han aprendido a vender su producto,
aunque en ello ha tenido mucho que ver el creciente éxito internacional de Espafia como
pais».

Aceite chino y australiano

«Para evitar la calamitosa repeticién de experiencias anteriores, los ingenieros agrénomos
chinos buscaron con lupa zonas con suelos y microclimas que garantizasen el éxito, y
optaron por plantar los arboles en la franja mdas meridional del hemisferio norte, en las
provincias de Gansu, Shanxi, Sichuan y Yunnan. En concreto, Longnan (situado en Gansu)
sera conocido como “el hogar de las aceitunas” al concentrar la mayor parte del olivar del
pais y, en consecuencia, casi toda la produccién aceitera. El objetivo declarado de las
autoridades y los empresarios chinos es que dicha provincia, en algin momento, compita
en superficie olivarera con la de Jaén y llegue a superarla en la produccién de aceite. No
creo que haya que tomar dicha proclama a humo de pajas. Los chinos han demostrado saber
competir en el mercado mundial».

«Esta colaboracién sostenida entre especialistas espanoles y chinos para mejorar el
rendimiento del olivar no supone una torpeza morrocotuda, no entrafia aliarse con el
enemigo, sino todo lo contrario. La experiencia demuestra que solo los paises productores
de aceite de oliva lo consumen de manera importante, mientras que aquellos que no
cultivan olivos no lo introducen en su dieta».

«La vastisima geografia australiana ofrece interminables superficies llanas dptimas para el
olivar por la calidad de los suelos, el clima bonancible en diversas zonas y el

aprovechamiento racional del agua. Cada vez se impone con mas fuerza el olivar ecolégico,
y resulta una estampa habitual ver a los canguros dar saltos entre los olivos».

La hegemonia mundial del aceite espafriol

«Se calcula que en la actualidad Espafia, con alrededor de 285 millones de olivos, tiene mas
de 2,5 millones de hectareas dedicadas a olivar, las cuales producen el 45 por ciento del
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aceite a nivel mundial (1,4 millones de toneladas como promedio anual), aglutinando Jaén
el 25 por ciento del montante total fabricado en el planeta. La provincia jaenera, un Mare
Oleum Hispanicus, era la despensa aceitera del Imperio romano y lo es ahora de la Tierra».

«En todos los paises donde el cultivo del olivo es marginal, pero la cultura del aceite
comienza a verdear en una incipiente primavera gastrocultural, Espafia exporta grandes
cantidades de aceite de oliva (sobre todo virgen extra), favoreciendo su liderazgo comercial
y su embajada cultural en ambos hemisferios».

«La concienciacion medioambiental incentivada por las subvenciones de la Unién Europea
ha conseguido que los agricultores respeten la cobertura vegetal espontanea de los suelos
del olivar, originando un mosaico de tonalidades de verdor en el paisaje. Las malas hierbas
crecen libremente durante el otofio y el invierno y se arrancan en verano, asi no hurtan un
agua que absorberdn en exclusiva las raices de los olivos. También se plantan cultivos
herbaceos que aportan nitrato al suelo, y no se acude ni a productos fitosanitarios ni a
fertilizantes, sino a determinados fungicidas preventivos y a insecticidas de origen natural,
lo que respeta el medio ambiente al restaurar la biodiversidad de flora y fauna».

«Ademas de la limpieza bioldgica, el ganado fertiliza el suelo con sus excrementos ante la
mirada de los inquietos perros pastores, infatigables en su trabajo de evitar que se
desmanden y extravien los animales, y también, ante la mirada de los propios pastores, que
ademads del cayado y el silbido se ayudan en su labor con geolocalizadores para saber en qué
terrenos puede pastar su ganado y conocer la ubicacion de los animales. Es un ejemplo de
técnica aliada con la naturaleza».

«Los huesos de aceituna siguen proporcionando calor [como en los antiguos braseros], pero
sin riesgo. Desde hace afios se transforman en biomasa para alimentar calderas industriales
y domésticas. Esto culmina el proceso de elaboracién de aceite al convertir los residuos en
una fuente de energia alternativa a los residuos fdsiles. Asimismo, hay fabricas que
reconvierten los huesos de aceituna en bioplastico, degradable y no contaminante».
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