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Camino del olivar. Aproximacion al cultivo y
cultura del olivar en el partido de Arenas de
San Pedro

Daniel F. Peces Ayuso

Reswmen

El olivo (Olea europea) es yh arpél originario tegilas éreas costeras del Mediterraneo occi-
dental. Su fruto, la aceitunja, tigne={fha ¢ fanlimpertanciarcome-fuente principal del apre-
ciado aceite de oliva. El olivo,fasinasifie, dhaisidoiquitivade=-desde—ticmnpos remotos por su
madera noble y sus aceitunag para consumo dirgeto. La region de Arenas de San Pedro
(Avila) posee casi un millén'deolivos, actualmentgfen pmdmuon la gran mayoria para au-
to-abastecimiento. Este articilo: e centra gi lo; qu imientos del udo vital de este &rbol
en la parte meridional de la pr 0v1r~).q_i : Rias tradiciones asociadas.

The olive (Olea europen) is a tree native to the @05 of the Eastern Mediterranean region.
Its fruit, the olive, is of major agricultural imyagaEess 1e source of the notorious olive oil. The
olive tree has also been cultivated since ancientfgiesags,asource of fine wood and olives for direct
ilay Helds close to 1 million olive trees on pro-

ﬁcsts on the requirements of the vital cycle

1 4757:5(7L'f(7ln’(1 local traditions as well.

duction, most of them for self-consumption. Thisyirti
of this tree in the sourhern part of Avila provinee g
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Con frecuencia se considera que el partido de Arenas de San Pedro es una tierra
exclusivamente ganadera o turistica. Asi puede parecer a simple vista, pero no es
del todo cierto. Sus habitantes compaginaron antano, y todavia hoy lo hacen, las
labores ganaderas y comerciales con otras agricolas de gran importancia para su
economia, sociedad y cultura tradicional; especialmente las labores relacionadas
con la fruticultura. Quizas por estar inmersas en el exuberante bosque del Valle
del Tiétar, pasan desapercibidas; asi como por el abandono paulatino de cultivos
tradicionales. Sin embargo, no todos ellos sucumben ante la terrible y mal conce-
bida globalizacién. Subsisten cultivos —todos ellos de excelente calidad — como,
las sandias y esparragos de Lanzahita, los vinos del Barranco, los cerezos de El
Hornillo y de EI Arenal, los higos de Poyales del Hoyo y Pedro Bernardo, los
pinones de La Adrada o los olivares centenarios de Arenas. Asunto, este tltimo,
que he elegido para dar al menos una pincelada y apuntar la importancia de la
agricultura en el partido de Arenas de San Pedro.
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Origenes del olivo

El olivo no es un cultivo autdctono ibérico, aunque si existe una especie silvestre
autdctona en estas comarcas: el Olea Europaea var. Silvestres u “Olivomacho” co-
mo se le conoce tradicionalmente en la comarca, al acebuche (del hispanoarabe
Az-zabbiig). Arbolito de nula productividad aceitera utilizado tradicionalmente
como alimento para los ganados; combustible, material usado en la artesania,
y sobre todo como excelente patron donde injertar las diferentes variedades de
olivo importadas.

Los primeros cultivadores de olivos fueron los habitantes de una amplia zona que
va desde Asia Menor a Mesopotamia y Palestina. De esto hace unos 10.000 afios,
al final del Paleolities: desarrellandose sobre todo en el transcurso del Neoliti-
co. A Iberia llegg'hace.am653:8Q0nanos de manos de aque los pueblos y culturas

técnicas para suclyltivo. Que unidp a las tXCt]thtts Condlaones climaticas y to-
pograficas, convirtiésg 2 4 en wn lugar privilegiado para su

cultivo intensivo.

del olivar. Olivares intensivofg gdos rear excedentes para su posterior

comercializacion a gran escalfg@iflau@o llegaron los romanos, Iberia ya contaba
con grandes zonas destinadag areptcl tivo; convirtiéndose en uno de los princi-
pales productores y exportadbiie aceite del Mediterraneo clasico, como en la
actualizad lo sigue siendo laPéni Ibérica.

Roma dividio la peninsula en/proyihaias. El valle del Tiétar y la sierra de Gredos
formaban parte de un extenso 'territorio autogestionado por una tribu protocel-
tica: los Vettones (del latin vetustos, los antiguos). Su territorio fue incluido en
la provincia de la Lusitania. Los Vettones eran un grupo complejo, nunca una
raza, ya que fueron la suma de diferentes mezclas e intercambios sociales. Cono-
cian y practicaban la agricultura siglos antes de la llegada de los romanos. Asi lo
demuestran algunos de sus restos arqueologicos del siglo V a.C.: arados, rejas,
carros, azadas, tijeras de podar, hoces, picos, palas o silos para almacenar, trans-
portar y comercializar. Construian sus propias tinajas, jarras, cantaros, etc. Man-
tenian un intenso intercambio econémico, artistico, social, religioso y cultural con
la Turdetania a través de la ruta de la Plata.

De este tiempo “bisagra” entre la prehistoria y la historia vettona, que coincide con
la conquista romana, podemos obtener las primeras pistas acerca del posible origen
del olivar en el valle del Tiétar. Una de ellas se la debemos a ciertos comentarios que
hizo por ejemplo Plinio, en los que hace referencia a las excelencias de las aceitunas
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deshidratas o pasas de la Lusitania, po
dos dbolos”. Otra huella la obtuve al ledg s entarios del funeral de Viriato en
el monte sagrada de Venus —El Pi¢lago® gle San Vicente— en el afio 139 d.C.
ahalibdeado de olivos.

No seria de extrafar, por tanto, que los Ne o'l
nocieran y practicaran el cultivo de los blivas.al nque esto no se puede confirmar
a falta de algunas inversiones y estudids'metesatios en los valiosos restos arqueo-

monte que seglin cuentan las cronicas, ¢

logicos de la comarca de Arenas de San Pedro.

Poco mas sabemos de las posibles huellas del olivar primitivo en estas tierras,
hasta la reconquista castellana partir del siglo XI y sobre todo durante el siglo
XII. Encontramos en libros cinegéticos buen niimero de topénimos que indican la
existencia de este cultivo. Algunos de ellos, como “las dehesas de Valdeolivas”, se
han mantenido hasta nuestros dias. Nombres que tienen su origen en la descono-
cida Alta Edad Media. pero antes de la llegada de los castellanos, desde del siglo
VIII hasta el XII, las tierras de Arenas fueron pobladas y gestionadas por grupos
arabes de etnia bereber. Estos grupos islamicos y los hebreos tenian en el olivo la
base de sus costumbres culinarias. Por eso no es de extranar que durante su “con-
trol” en la frontera media o Tagr Al-Awsat, fuera posible que plantaran algunos
olivares para su uso y autoconsumo, introduciendo nuevas y mejores técnicas de
cultivo, regadio o mejorando la extraccion del aceite, gracias a molinos que apro-
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vechan la fuerza hidraulica de los abundantes arroyos y rios. Sin embargo no fue
esta tierra, por aquellos tiempos, un lugar donde poder “sembrar a largo plazo”.
El acoso era constante. Sin embargo la herencia bereber en estas tierras es mas que
evidente. Solo hay que mirar buena parte de los topénimos, o escuchar hablar con
su “deje” o habla aspirada caracteristica de los serranos arenenses.

De estos tiempos de reconquistas datan la mayoria de los nticleos urbanos actuales.
Incluido Arenas de San Pedro. Ciudad que explica su origen, basandose en una
curiosa leyenda, atribuida como era normal por aquel entonces, a la aparicion de
Ntra. Sra. Santa Maria del Pilar de Arenas. Aparecida segin la tradicion oral, en
el ano 1059, a un vaquero. El vaquero se la entrego a unos frailes agustinos (cuya
orden mondstica y por supuesto su fundador, no existian por aquel entonces). Los
ermitafios le levantaron una ermita alrededor de la cual se fueron estableciendo
pastores de la comared. Pocos-afios después y debido a su gran fama milagrosa, la

imagen fue reclagiada eﬁos de Cdrdoba y tras ganar varios pleitos hasta

’ se considerd sagrada, atribuyéndole deter—
minados poderes ntagi : buen parto a las primerizas y emba-
razadas en general. Las ctialegy et 1 in nimero impar de vueltas en

sentido contrario a las agujas

5 tres meses de embarazo. Tres
vueltas los meses impares hag tm
do rezaban algunas oraciones; Scortaban una pequena ramita y la
colgaban encima del lecho do I a luz. Sus frutos —y los de otras olivas- es-
taban destinados a sufragar l0sgagtos-en aceite para alumbrar a la Virgen durante
todo el ano. Sin embargo alguhgstinfeimantes me contaron que la Oliva de la Vir-
gen no daba aceitunas. ;Serid bimacho? Ya no hay forma de saberlo. Hasta
hace dos afnos atin se mantent centenaria y venerada Oliva de la Virgen,
asi como los restos del convento agustino. Restos arqueologicos de gran valor que
por desgracia, no supo valorar'el obispado abulense, mas interesado en negociar
con su venta, que en su mantenimiento. Y a la desastrosa gestion de la corporacion
municipal arenense, que permiti6 la urbanizacion de tan insigne lugar. Gran pérdi-
da, tremendo desproposito. Por suerte no pueden urbanizar, recalificar ni cambiar
por dinero la sabiduria ancestral de nuestra rica y valiosa tradicion oral. Tradicio-

nes que nos cuentan quienes somos realmente, a través de quienes fuimos.

El olivo

El nombre de este arbol, olivo, etimoldgicamente hablando, es una variante del
latin “olivum”, Olea Europea. Arbol de hoja perenne que puede llegar a superar
los cinco metros de altura. Sus hojas son opuestas coriaceas, lanceoladas, enteras



Trasierra 6, 2007 D.F. PECES AYUSO 327

y mucronadas en el apice. Son de color blanquecino en el envés y verde intenso
en el haz. Su tronco es muy ancho en la base, formando “pies”, es retorcido, muy
fuerte y rugoso; de madera muy dura y olorosa. Es un arbol con gran cantidad
de ramas muy intrincadas que varian dependiendo de la clase del olivo. Suele
presentar nudos en las ramas. Su copa es grande, espesa y frondosa. Sus flores
pequenas y en racimos axilares de color blanco. Es un arbol de crecimiento lento,
no llegando a ser verdaderamente productivo hasta los diez afios de ser plantado
(tiempo que se ha rebajado a la mitad actualmente gracias a las nuevas técnicas
de cultivo). No obstante, han de pasar cincuenta afios para que un olivo se halle
en plena produccién. Los olivos se plantan en los meses de octubre a enero, de-
pendiendo de la variedad y la climatologia anual. Conviene plantarlos cuando la
luna esta en “cuarto creciente”. Se pueden plantar: por semilla, por acodo —en
aire y en tierra—, por estaca, o por injerto. En otros ocasiones los “olivos aviejaos”
o improductivos, se renuevam-déjando-brotes o “chupones”
dividir su tronco en tantg$ “pies“come, “¢hupones” se dejasen crecer en ellos.
Estos “chupones” o nueyos Brotes.que nac\enkde los “pies del olivo”, son seleccio-

que hacen al arbol

en algunos de ellos.

“hileras”. Cuando el espacio es m v 3 _ . “triadas”, forman-
do triangulos de tres en tres olivos. Y crjg ¥ & i donde hubiera sitio
y se pudieran plantar. i
El olivo es un arbol muy resistente a lasig& 7 al frio, pero aun no siendo muy
exigente, no le gusta el exceso de agual A debe que los olivares dispongan
j¢ a base de acequias y canales que
dragan las abundantes aguas del oton ierno. Ademads el olivo tiene un
sistema de raices superficiales que lo i Le gustan los suelos arcillosos,

arenosos y con pedregal, suelos que abtidan.en esta comarca.

El olivo echa en otofio las yemas nuevas, pero éstas hibernan hasta la llegada de
la primavera. Entre los meses de septiembre a enero, dependiendo de la meteoro-
logia y clase de olivo, madura la aceituna; fruto del que, entre otras cosas y como
principal producto, se obtiene el aceite. La palabra “aceituna” deriva del hispa-
nodrabe “Az-zaitouna”, y “aceite” de Az-zait”, jugo de aceituna.

La comarca arenense se ha caracterizado por dar personalidad a sus aceites gra-
cias a la gran variedad de clases de olivos que se cultivan. Aceitunas que reciben
diferentes nombres en los pueblos de la comarca, como la arenera Redondilla o
Menuera para los del Hornillo. La D ‘enagua, Gordera o Gordal para los de Guisan-
do. La Urnal o también llamada Pichulilla, Pichulica, Cornicabra, Piciia o Jornalera
para los de Poyales del Hoyo. Otras son: la Mollar, Carrasquefia, Arbequina, Manza-
nilla, Sevillana, Injerta.... A estas clases hay que afiadir otras variedades endémicas
creadas gracias a los caprichosos microclimas, curiosos y caprichosos injertos o la
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latitud en la que se cultivan. L
m de altitud a los més de 800iySke

na ancha franja que va de los 200

olivares mas altos del Arenal, San Esteban
del Valle o Serranillos. '
El olivo es un arbol becerro, o 4k ignifica que un afio da mucho fruto y al
siguiente menos. Esto viene &andi do sobre todo por la paliza que se le da
con las varas cada temporadd ¢e ¢asétha, ya que los olivos que no se “avarean”
suelen dar la misma cantidad de ftta'todos los anos, variando segtin cada clase.
En la comarca de Arenas hay una curiosa costumbre: para asegurarse cada afio la
cantidad de aceite necesaria al menos para el uso y gasto familiar, simplemente ha-
bia que tener en el olivar un olivomacho o acebuche. De este modo al duefio o ama
del olivar no le faltara nunca aceite, pues el olivomacho en la tradicién arenense es
un arbol sagrado relacionado con la fertilidad. Mucho se cuidan sus propietarios de
cuidarlo y, por supuesto, no cortarlo. Lo alimentan, podan y cuidan aun sabiendo
que este arbol no da fruto, ya que de este modo asegura la cosecha.

En los meses de febrero y marzo se podan o “remondan”. Preferentemente cuan-
do laluna esta en cuarto menguante. La poda incluye “el estallerar los chupones”;
es decir, cortar los brotes que nacen al pie y en el tronco del olivo con una navaja,
hacha o un “calabozo”. Las hojas de las ramas podadas se usaban como alimento
para los animales domésticos. A su vez, éstos estercolaban el olivar segtin “ramo-
neaban” y “triscaban” las ramas podadas de los olivos. Las mas gordas eran utili-
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zadas como combustible o como material para realizar diferentes trabajos de arte-
sania. Su madera es muy apreciada para hacer las clavijas de guitarras, y rabeles,
cucharas, morteros, almireceros, tarras para la sal y el pimenton, etc. Obras todas
ellas ricamente decoradas con un variado repertorio de figuras antropomorfas,
zoomorfas, astrales, simbdlicas, religiosas, florales, esquematicas, de cortejo...

Una vez hecha y aprovechada la poda, se rozaba el olivar limpiando los bancales
de hierbas que se amontonaban y quemaban. La ceniza resultante, junto con las
heces de los ganados que alli pastaban, se utilizaba como abono. (Como curiosi-
dad, en Arenas tenian por costumbre, recoger la ceniza de algunos olivares, para
imponérsela a los fieles el miércoles de ceniza). Finalmente se limpiaban los cana-
les por los que discurrian las excesivas aguas otofiales e invernales.

Una vez podado y limpio el catfipo, sete da la “primera vuelta de arao”. El arado
mas utilizado es el romano, cgﬁ-rv‘e‘Ffedem de un solo tiro debido a lo escabroso
0 arado, habia que dar

g legar “mas hondo” y
arrancar mejor las malas hierbas. El tiempo ¥ terreno que tardaba una caballeria
en arar durante una jornad se llamaba “hu@ibra”. Por huebras se contrataba a las
saba la reja para alisar

(%)

un poco el terreno y se le “hacian [0s9 A5 O : Bs, se cava en circulo,

En abril, para San Marcos, se bendeciaft protegerlos de las tem-
7 4 & . ”
pestades y sequias. Para ellos salian en e alos cuatro arrabales de Arenas,

y desde alli hisopo en mano se bendeofaijs 4

Hasta los meses de mayo y junio, el olivag sol¢eira visitado para “amanear” o atar
la caballeria cada dia al tronco de una gliva iba comiéndose la hierba y abo-
nando la tierra al mismo tiempo. Tambjién selsolia segar la hierba para llevarsela
a los animales domésticos. Y ya bien enttada la‘primavera, en los meses de mayo
y junio, se le da al olivar la segunda vuelta de arado o “barbecho”, como se dice
tradicionalmente. Con esta segunda “barbechada”, ademas de oxigenar el olivar,
se eliminan las abundantes raices de las hierbas. Después se le vuelve a pasar la

reja para dejar liso el suelo y se van retirando las piedras.

Las piedras se reutilizaban en la construccién de los muros, bancales, portillos,
casillos, etc. Las mas pequenas se iban amontonando y apilando, formando los
circulares “majanos”. Sobre todo durante los meses estivales, se aprovechaba pa-
ra reparar muros, casillos o portillos caidos en el invierno, con el fin protegerlos
del diente de los herbivoros domésticos y silvestres. Se dejaba un acceso o portillo
a cuyas puertas no les faltaba el cerrojo y candado. También solian construir una
pequena vivienda de piedra de una planta con una o dos habitaciones, llamada
“casillo”. Los casillos tenian varias funciones. Servian como lugar donde guardar
los aperos del olivar, protegerse de las inclemencias climatologicas, guardar o



330 CAMINO DEL OLIVAR

vigilar las cosechas, etc. En los olivares que estaban mas cerca de las aldeas y
pueblos, no era extrafio que se construyeran una “enrrama” para el par de ca-
bras, zahtirdas para los cerdos, la cuadra para la caballeria o jaulas para las aves
de corral. Si el olivar disponia de alberca o “reguera” para regar, no era extrafio
hacerse el huerto. En los olivares tampoco faltaban otros frutales, para el auto-
consumo, como: guindas, cerezas, acerolas, camuesas, perahigos, albérchigos,
toronjas, limas, achufaifas, granadas, membrillos, peras, cermenos, ciruelos,
fresquillas, melocotones, naranjos, limones, caquis, vides, laureles, caquis, etc.
La cantidad minima de olivos en produccion para cubrir el gasto anual de una
familia media tradicional de siete miembros, es de unos cuarenta a sesenta. De-
pendiendo de la clase de olivo. A partir de estas cifras, se obtienen excedentes
con los que comerciar..

A primeros del mes“0ctubre=se volvia al olivar para darle la tercera y altima
vuelta de aradoUnawez aradq 3¢ le pasa la “grada” (reja) y el “rulo” (cilindro

de piedra macizo gfie.siwveparadifsar y dar mas firmeza al suelo). De este modo

se dejaba la tigrr S, able y compacta posible, faci-
litando asi la inrhinente cosecha dfl fruto. Mientras se realizaba esta tarea, se
: a “guisarlas” y consumirlas como fruto. Las
e Jas injertas, que suelen madurar
_ wiar comer las primeras el 19 de
octubre San Pedro de Alcant aest ] i ,e ‘Arenas.
La segunda cosecha aceitunet cion de aceites. Y se lleva a cabo
en los meses mas frios y lluvt ano: diciembre, enero y febrero.
Durante todo el afo, dependigrt las “plagas” y enfermedades del olivo,
habia que “curarlas” o “sulfatarl a que no son pocos los males que acosan
al olivar. Enfermedades paradasd no habia tratamiento hasta bien entrado
el siglo XX. La tinica forma de atajaslas era sulfatar con cal, azufre o cobre los
olivos. Las enfermedades conotidas por la tradicion son: “La polilla del olivo”
(Prays oleellus) que devora flores y fruto. La mosca del olivo (Daucus oleae), que
tiene por costumbre poner sus huevos en el fruto arruinandolo. El gorgojo del
olivo (Rhynchites cibripennis), cuyas larvas se alimentan del fruto. La mariposa
de la muerte (Acherontia atropos) cuyas orugas devoran las hojas del olivo ma-
tandolo. El barrenillo (Cussus cossus). Y el gusano de los olivos (Zaurana pyirina),
temible devorador de la madera. Sin olvidar el no menos temible araiiuelo que
en el medioevo asolo la comarca vecina, desde entonces conocida como Campo

Aranuelo.

Otras enfermedades sin cura conocidas por la tradicion, son: la tuberculosis de
los olivos, producida por la bacteria Pseudomonas Savastanoi; asi como la “po-
dredumbre” de las raices que producen la accion conjunta de dos bacterias: la
Rossellinia necratix y la Armnillaria menllea. Las hojas pueden secarse gracias a la
intervencion de la infeccién que producen dos insectos: el repilo y el negrillo.
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Estas plagas eran en buena medida contrarrestadas gracias a la accién intensiva
de sus depredadores naturales, especialmente las aves y los mustélidos.

“El olivar arenense” es parte integrada del espacio natural que lo envuelve.
Pero al mismo tiempo, forma en si mismo un espacio ecologico definido y tinico
con su propio ecosistema, ofreciendo multiples recursos a los habitantes de la
comarca. Recursos de todo tipo, como los gastrondmicos: “ajosporros”, “colle-
jas”, “lechuguillas”, esparragos silvestres o “tarallos” de nuez, de zarza o de
esparraguera, tomillo, orégano, romero, hierba buena, poleo, hinojo, toronjil,
llantén, achicoria, lipulo, conejos, liebres, perdices, zorzales, tordos, culebras,
lagartos, etc. Otros recursos son los farmacologicos relacionados con la medici-
na tradicional, como el “Culantrillo” y la “Bolsa del Pastor”, que se utilizaban
para contrarrestar los dolores menstruales. La hiedra, utilizada como anticon-
ceptivo tradicional. Y muches 6trosThipérico, belladona, estramonio, datura,
rusco, arrayan, mie]enrrama,‘g'-eu*t‘ar,—go]obo, agrimonia, malvas, eneldo, an-
gélica, bardana, arnica,faro/avena Joca, b
alcaravea, celidonia, digitales, Jieter

e

peonias, etc. E ing

Riraja, berezo. o brezo blanco y rosa,
] lo, genciana, belefio,

escaramujos, ruda, rusco, luso otros recursos como los tintes

naturales.
Hasta el siglo XIX, se recogia la re bricza v el tronco del
olivo para hacer perfumes y lacas. La g de algunos olivares
ofrece otros recursos como “la arena d @ se recogia y vendia
en paquetes envuelta en papeles. Se ar-los cacharros o para

abatanar el pafo...

el o s

En la comarca de Arenas de San Pedrd Ray tipos de propietarios de los oli-
vares. Por un lado los abundantes, degpe dos y pequenios olivares de uso
familiar que van de las cuarenta olivas'd|a .Y por otro lado los grandes oli-

vares, propiedad de una minoria de terratefientes, que solian ocupar los mejores
terrenos con varios centenares de olivos!

Tan sélo en la comarca de Arenas aun quedan mas de un millén de olivos en
produccion. Aqui los olivares son parte importante en las dotes matrimoniales
y en las herencias por defuncién, entregandoselos indistintamente a hombres
y a mujeres. Se trata de una de las posesiones tradicionales mas rentables so-
bre las que se mantenia, y atin se mantiene, una buena parte de la economia
familiar.

Este sistema diferenciado de propietarios, tiene una muy honda tradicion. En los
altimos tiempos, los grandes propietarios han perdido su, poder al tiempo que la
agricultura ha dejado de ser rentable. Viéndose obligados a dividir y vender los
grandes olivares a los pequefios propietarios.
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Recoleccion, transformacion, comercializacion y creencias
tradicionales en torno al olivar.

Las aceitunas de mesa

Las campanas de cosecha aceitunera son dos. La primera esta destinada al consu-
mo y comercializacion de “las aceitunas de mesa”. Se lleva a cabo desde finales
del mes de septiembre hasta finales del mes de octubre. Dicha campana difiere
sustancialmente dependiendo del tipo de propietarios olivareros. Cuando se tra-
ta de propiedades familiares, la cosecha es para el uso y gasto doméstico. En ella
suelen colaborar los miembros de la familia con amigos y vecinos que ayudan
“de impolsulta” o sin ningtn tipo de interés o compromiso. También lo hacen por
“tornadia”: hoy me ayudas tii a mi y cuando sajes til, te ayudo yo a ti. Frente a este tipo
de cosecha, estd la de‘tomertializacion intensiva de grandes propietarios.

2, las encargadas de “ordenar” los olivos, “sa-
gimmujeses=t+-ordeno de las olivas consiste en

jar y “guisar las afeifygas:s

e ¥

€r a mano, una a

a, las mejores aceitunas de las ramas de los
olivos. Nunca las aidas en el suelgf N hay una clase de aceitunas especifica a la
a-con que sean “gordas” y estén
maduras 0 a medio madura g : @skpitithcras en madurar son las acei-
tunas injertas, a finales de sepig i 3 Bte maduran las gordales, las se-
¢ BRtEs el on seor éstas las “ordefiadas”.

No obstante también se recogeq de aceitunas verdes o inmaduras,

&
como veremos a continuacionig

Para recogerlas, no hay un m ntd del dia especifico. Basta con ir al olivar con
cestas de mimbre donde depdgit aceitunas. Una vez recogida la cantidad
necesaria (tanto si son destirigd¢a utoconsumo familiar, a su comercializa-

cién o a ambas cosas) habia quie “iatarlas”, proceso a través del cual pierden el
amargor. Para tal fin, se llevaban a casa y se amontonaban sobre mantas viejas
en el suelo del zaguan o en la calle, a la puerta de la vivienda. Alli se iban “sa-
jando” una a una, acto consistente en practicar generalmente tres o cuatro cortes
longitudinales dependiendo del grosor de la aceituna. Los cortes o “sajauras”
se hacen, bien con una navaja o cuchillo, bien con “la tabla de sajar”. Esta tabla
es un cajoncillo de madera con una agujerillo en el centro en el que se insertan
afiladas cuchillas. Al hacer pasar las aceitunas, una a una, por él, se van sajando
solas. Este sistema acelera considerablemente el laborioso proceso. En €l los de-
dos suelen quedar ennegrecidos y con algtn corte, por eso al finalizar esta tarea
solian lavarse las manos y heridas con agua caliente, zumo de limén, vinagre y
jabdn casero.

Tras esta labor, se van echando las aceitunas en un recipiente grande: tinajas,
sacos de arpillera o cestones si es poca cantidad. El proceso tradicional de matar
las aceitunas varia. Basicamente consiste en meterlas en agua fria y limpia, nunca
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en agua clorada del grifo. Se deja 3 y de los rayos del

sol, ya que las ablandan. Agua que h a tres dias duran-
te unas cuatro o cinco semanas. Para o]
costur? pre poco recomendable.
Otros prefieren poner las aceitunas baja, aales” o canalones, aprovechando
Jluvias. A aquellos olivareros que
E'les basta con meter los cestos o

amente en la corriente. También

el agua corriente y sobrante de las abus
disponen de albercas o cauces acuiferg
sacos llenos de aceitunas en los pilon-e__ :
ces de rios y arroyos metidas en
sacos en los que introducian alguna pigdta para hundirlos. Los ataban con una
cuerda, sujetandolos al tronco de algdin-satide § aliso proximo, con el riesgo de
que las abundantes aguas de lluvia y légicas crecidas de los rios, se llevasen co-
rriente abajo toda la cosecha y el trabajo. Fuera como fuese, cambiar el agua a las
aceitunas, era una labor tan habitual y necesaria, como tediosa. Cuando en estas
tierras un hombre tiene necesidad de orinar, suele utilizar una frase tradicional
hecha diciendo: “voy a cambiar el agua a la aceituna”. Mientras que las mujeres,
por su parte, “van a regar el perejil”.

Durante el proceso de maceracion de la aceituna, hay quien les anade tomillo, sal u
otras especias para que vayan cogiendo sabor y aroma. También habia aceituneras
que no sajaban todas las aceitunas. Dejaban una porcion de ellas “enteras” o sin
sajar, metidas en agua dentro de las tinajas, sin tocarlas. De este modo aguantaban
todo el afio sin estropearse. Este sistema de alargar el proceso de matarlas sin sajar-
las, tenia como fin poder disponer de aceitunas de mesa, incluso hasta la cosecha
siguiente. También estd la costumbre de “macharlas” con un canto rodado, sobre
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todo las mds grandes, acelerando asi considerablemente el proceso. Menos exten-
dida, pero no desconocida, es la costumbre de deshidratarlas hasta convertirlas en
frutos pasos, especialmente la afrutada y dulce aceituna mollar. En este caso, a la
hora de consumirlas, se echaban en agua alifiada con condimentos minutos antes
de presentarlas a la mesa. O bien se consumian crudas sin ningun alifio.

Muertas las aceitunas, hay que sazonarlas, guisarlas o condimentarlas. Los condi-
mentos tradicionales varian dependiendo de los gustos y costumbres heredadas
de cada familia. Las especias mas utilizadas son: sal, tomillo, orégano, laurel, ce-
bolla, ajo, hinojo, poleo, toronjil, cascaras de naranja y/o limén y pimenton. En la
comarca arenense hay dos formas tradicionales de guisar las aceitunas. En crudo,
es decir, afadiendo los condimentos sin mds junto con la tltima agua limpia o
bien haciendo un “cocimiento” con dichas especias. Una vez enfriado éste, se
aflade a la tltima agwra.

r—

- ™
-~ .
ceso. de matdgilas aceltunas, guisarlas y servirlas, jamas se

tocan con las mafos.QFan: 1eia ye si las manipulamos de estas

Durante todo ¢l pgt

maneras, las adeitunas se ablandanfy pie erden. Para moverlas o servirlas hay que

utilizar siempre‘yh cazo de maderg Cazo que colgaba del cuello de la tinaja atado
con una cuerdecilla; 3 _ L caso de caer en el interior del

Asimismo, las cascaras de linjeme¥: o hnenton se anaden en el ultimo
momento, ya que también lad-giaiaigela. Para tOdos es muy importante la buena
se ablanden, especialmente efa@dpse destinan a la venta. Los pueblos de los
valles del Corneja, Amblés yAigriagfie] sur y centro de Castilla y Ledn, eran los
principales compradores. Graryp del excedente aceitunero estaba destinado a
estas poblaciones. El excedentglselyergia a cambio de dinero o de otros productos
carentes en esta comarca. Las acéjtlnas destinadas a la exportaciéon se vendian
verdes, sin sajar ni matar, al peso'y transportadas en los serones de las caballerias.

Lalabor de guisarlas la realizaban los compradores.

Tras la primera campana recolectora u “ordeno” de las aceitunas de mesa en oc-
tubre, las tareas olivareras tienen un mes de reposo hasta la segunda campania
aceitunera. Esta se realiza en los meses de diciembre, enero y febrero. Durante
este tiempo, la soledad de los olivares se ve interrumpida por la frenética activi-
dad humana. El setenta y cinco por ciento de los habitantes del partido arenense
abandonaban sus casas durante la campanfia aceitunera desde la alborada hasta el
“abriquecer” (momento en el que el sol besa el horizonte de poniente).

Del mismo modo que en la primera campafa, en esta segunda recoleccion hay
sustanciales diferencias entre las recolecciones de los grandes terratenientes y
las de los pequefios propietarios. En cualquier caso la tarea comenzaba con las
primeras luces del dia. Empezaba con un desayuno compuesto generalmente
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por la tradicional “sopa cana”, “patatas viudas”, leche migada o lo que tuviera
cada cual en casa (higos pasos, castafias, queso de cabra o algo de carne ado-
bada de la reciente matanza). Tras el desayuno, se cargaban en las caballerias
los aperos necesarios: varas, costales, escobas, la comida y puchero, los nifios
o nifias mas pequenos, etc. Se dirigian a pie hasta los olivares portando cada
mujer o “cogeora” su propia cesta de mimbre. En ella solian llevar los “anda-
capadres” o “vallaencapadres”, ropa vieja, ya que los olivares, en este tiempo,
suelen estar embarrados y llenos de “chapatales”. Nada mas llegar al olivar,
el cabeza de familia encendia una lumbre que se utilizaba tanto para “poner
el puchero” como para secar la ropa o calentarse las ateridas manos y pies. En
las ramas del Olivomacho o dentro del casillo, las mujeres colgaban sus toqui-
llas de “pelocabra” y se ponian los “andaencapadres”. Se ataban los grandes
“mandilones” en los que algunas iban echando las aceitunas en lugar de en las
cestas de mimbre. Una vez encténdidosel fuego y vestidos para trabajar, el ama
del olivar ponia el puchero a}larhm‘hm Generalmente cocian en €l legumbres
(judias blancas, galbanzos Carillas, Inas vuduxas (acelgas, coles, repo-

roveniente del cerdo
e calabaza, morcilla

e . s “escalfaos”. Quie-
nes se lo podian permitir optaban pors : #-a. Generalmente de
cabra, oveja o carnero o algtn ave de ; g parar ricos caldos que
“entonaran” y resarcieran de las incles eteord oglcas

Mientras las mujeres se “aviaban” y pepkaiteRpuchero a la lumbre. Los hom-
dlak sin tener que cambiarse de ro-
pas, comenzaban a “avarear” los olivos. o a la altura de muchos de ellos,
mientras unos avareaban desde el sue se subian a las ramas para tirar
las aceitunas mas altas o escondidas. Esta fid-esluna tarea facil, pues no consiste
en dar golpes sin mas a las ramas cargadas de fruto, hay que saber y conocer
las diferentes técnicas de vareo para que el olivo sufra lo minimo posible, asi
como para conseguir tirar las aceitunas todas juntas al pie de la oliva, sin “des-
parramarlas”. De este modo se podian recoger con mayor facilidad y rapidez.
Cada golpe de vara se convierte en un arte del que s6lo una minoria de varea-
dores profesionales podia hacer gala. Eran muy frecuentes, entre los buenos
avareaores profesionales, las apuestas y “piques” entre ellos. Demostraban con
juegos sus destrezas, colocaban una cesta en un punto determinado al pie de la
oliva y, de un certero golpe, tenian que conseguir tirar las aceitunas de la rama
directamente a la cesta de mimbre. Para ello contaban con varas de diferentes

tamanos y peso.

Mientras los “avareaores” tiraban la aceituna, las mujeres iban barriéndolas con
escobas caseras hechas generalmente de retama, piorno o lentisco, amontonandolas
en torno al tronco del olivo para no pisarlas. Una vez tiradas las aceitunas del pri-
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mer olivo, las mujeres o cogeoras, de rodillas, “arrondeleaban” las olivas. O lo que
es lo mismo, se colocaban en torno al tronco del olivo recogiendo las aceitunas a
“unate” (con las manos una a una). Les limpiaban el barro, arena, hojas....mientras
llenaban sus mandiles o cestas. Se avanzaba siempre en circulo hacia el tronco de la
oliva y recogiéndolas de fuera a dentro en linea recta si eran suficientes como para
cubrir el perimetro de la oliva. Si no eran suficientes, bastaba con ir “arrondelean-
dola” en espiral, hasta recoger todas las aceitunas. Cuando las aceitunas estaban
muy sucias, se solian cribar en grandes arneros o cedazos de piel o alambre. Tedio-
sa labor ésta que suplid la incorporacion del “pajaro” en el siglo XX.

Una vez colmadas las cestas, se vertian las aceitunas en los costales. A medida
que éstos se iban llenando, se cosian con agujones de hierro o madera de pino
y cuerdas de esparto. Se iban amontonando, apoyandolos unos contra otros, en
un lugar del olivar de facil @eegso para las caballerias desde donde poder trans-
portarlos con mayor cermodittad, Vice el refranero tradicional al respecto “Costal

lleno qué mal ge tigne.Gostal va\o'\ gué mal se. doma”. Haciendo referencia ex-

plicita al estadp d aen el estomago lleno y quienes

lo tienen vacio}

Los nifos y ninas d# : { illas de mimbre mas pequenas,
) b Bras’, aceitunas que quedan es-
3tiras v troncos de las olivas. O
las que simplemente caian l¢ 1¢ ':: olivos”. Para estas labores de
recoger las aceitunas a “uﬁate'h o del olivar, tenfan por costumbre,
tanto las cogeoras como la ch %, colocarse en la punta de los dedos, pro-
robles, quejigos, alcornoques . Aunque por lo general, los dias que llovia
mucho o nevaba, no se soliajifa la aceituna. Esos dias, los mas pequenos
podian volver a la escuela o ayiid las demas tareas domeésticas, salvo en los
casos de los grandes terratenientes, gué por lo general no solian perder ni un solo

dia de la campanfa, como verentos mas adelante.

Al mediodia se paraba para comer en torno a la lumbre o en el casillo, dependien-
do de los aguaceros o del frio viento. Al caldero o puchero se le solia acompanar
con la calabaza, garrafa o jarra de vino de pitarra. Tras la comida, apenas se des-
cansaba, ya que los dias y, sobre todo las tardes, en invierno son muy cortos. Hay
que aprovechar el tiempo para terminar cuanto antes y poder dedicarse a otras
tareas agropecuarias tradicionales. Al declinar la luz del dia, se empezaban a re-
coger los aperos, se cargaban los costales en las caballerias y tanto hombres como
mujeres se acicalaban para regresar a sus casas. Lo ultimo que se hacia era apagar
la lumbre, recogiendo los troncos, “ascuarriles” y tizones que habian quedado
a medio quemar. Se echaban éstos en las cestas para llevarlos al hogar y hacer
lumbre con mayor facilidad. Esta costumbre causaba ciertos disgustos, ya que a
veces no se apagaban del todo y terminaban por quemar las apreciadas cestas de
mimbre; lo que suponia una pérdida importante.
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Asi se sucedian los dias hasta recoger todas las aceitunas del olivar. Al tltimo dia
de cosecha se le conoce con el nombre del “remate”. El dia del remate se hacia
una gran fiesta o alboroque. El trabajo era basicamente recoger todo y llevar la
aceituna a moler a la almazara. Ese dia la comida, y sobre todo el vino, eran mas
abundantes y las canciones y bailes no faltaban, extendiéndose la fiesta hasta las
calles y plazas de Arenas de San Pedro.

La cosecha entre los minoritarios olivareros latifundistas varia considerablemente.
Cada “amo” contaba con su propia “cuadrilla”. Las cuadrillas estaban compuestas
por un nimero indeterminado de hombres, mujeres y nifios que solian superar
la treintena de individuos. El nimero variaba en proporcién a los olivos de cada
gran olivar. Las cuadrillas estaban formadas por capataces, muleros, arrieros o ca-
rreteros, avareadores profesionales y cogedoras. La forma de contratacion era por
jornales o “peonas”. Recibian.utia misera compensacion econdmica por su trabajo.
Salvo los capataces, arrieros v a 'afﬁa‘a”o*rs%e estaban mejor remunerados.

Comenzaban a primeras Horas-detids inabaii=—co-10s luceros”, esto es,

al anochecer. Pero parailajmayoria de estosfrabajadores, la peonda, comenzaba,

kilémetros al dia. Por ejemplo, los [raly ‘ as poblaciones de El
Hornillo o de Guisando tenfan que anda®]gsgseisk sique los separan de
Arenas de San Pedro. Alli se reunian| ol 7@8to JeSMEduadrilla para caminar

Una vez finalizada la tarea, desandabar-de“miskado cuesta arriba, hasta llegar a
sus localidades. Andando unos 24 kilé l{r tbdos los dias. Me contaban algu-
nas de aquellas cogedoras que, cuandp h a sus pueblos, atin les quedaba
tiempo y fuerzas para lavar en la corri los rios y arroyos sus delantales,
que colgaban luego en las chimeneas de|su§ ¢asas, para tenerlos listos la mafiana

siguiente.

Estos trabajadores tenian que llevar su propia comida. Cada cual lo que tuviera.
En muchos casos consistia en una “almorza” o punado de higos pasos y castanas
o una “vaca” (arenque o sardina salada). El amo del olivar solia poner de su parte
“las aguas” (vino de muy baja calidad). Muchas mozas de Arenas y comarca tra-
bajaban como cogeoras para poder hacerse con el tradicional aderezo de serrana.
Poco a poco, iban comprando las bolitas de oro bajo que forman las diferentes
gargantillas, generalmente 34. Cuando tenian la gargantilla completa se compra-
ban los diferentes colgantes: el galapago, la temblera o la venera. Después los
pendientes de herradura, gajolimon, picosierra, africanas, de lazo, de calabaza o
de pilon. Y por altimo un nimero par de horquillas de plata repujada, con o sin
lagrimas, y la botonadura del jubén. Completaban el aderezo con algun alfiler o
broche para prenderse con €l los tradicionales pafiuelos y toquillas. Piezas éstas
indispensables en la ceremonia de boda arenense.
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Una vez llegados al olivar, el sistema siempre era el mismo, con la diferencia de
que en este caso no se hacian lumbres en las que calentarse. Los amos lo consi-
deraban una perdida de tiempo. Se trabajaba a destajo hasta la caida de la tarde,
parando tan solo un ratito al medio dia para comer. Cuanto antes se recogiera la
aceituna, antes dejaban de pagar los amos los exiguos jornales. Sin embargo, y
debido sobre todo a la juventud de las cuadrillas, el camino de casa al olivar y del
olivar a casa, se aprovechaba para entablar relaciones de noviazgo. El cancionero
tradicional ilustra perfectamente mis palabras, sirvan de ejemplo estas coplillas:
“Camino del olivar, ti me ensenaste a querer. No me ensefies a olvidar, que no
lo quiero aprender”. “Recogiendo aceitunas, se hacen las bodas. La que no va a
aceitunas, no se enamora.” “La del olivo es la fuente, de donde mana el querer.
Por eso las areneras, van desde ninas a beber.” “Yo me enamoré de ti, camino de la
aceituna. Al ver como las cogias, serrana, una por una.” “Venias del olivar, con la
cesta entre tus brazos; para misfuiste la Virgen, con el nifio a su regazo.” “Aceitu-

nas y naranjas, ifadugaren etigiierno. Por eso nuestros amores, andan a expen-

sas de hielo.” “{Serpina.si tienes £40, cuando vas a la aceituna, pon tus manos en
a puerta, senal de arrecogeora.

ra ]a senora.” “Camino dd ohvar cinco acei-

amargo del desengano; ponigatoH g @0 €0 no quedarse en cinta las
mozas y de este modo “no sal N Fesetino la moza de esta coplilla tra-

de espaldas fue la caida.”

) ke W |

o
El dia del “remate”, el amo Cla uadrilla, llevaba la merienda para todos.

Hacian una gran fiesta en la, dqyie altaban los aguardientes, el buen vino de
pitarra para los hombres y el'gm para las mujeres y ninos. Tampoco falta-
ban los dulces tradicionales yialgoldelpan blanco. En este ambiente festivo del
remate se daba cita una de las tradiciones mas antiguas y curiosas de la cosecha
aceitunera: el “maculillo” y los “
castigos a los mozos. El maculillo consistia en coger al mozo descuidado entre
todas agarrandole por las piernas y brazos. Lo zarandeaban como si de un pelele
se tratase e intentaban golpear las posaderas del desdichado contra algtn canto o
piedra del olivar. En otros casos, se estercolaba a algtin mozo que hubiese burla-
do los requerimientos amatorios de alguna moza. El estercolamiento consistia en
abrirles la bragueta de los calzones e introducir en salva sea la parte tierra, hojas,
estiércol, piedrecillas, etc. sin que nadie pudiera socorrerlos del “castigo” feme-
nino. Por eso el dia del remate, aquellos hombres que habian burlado a alguna
mujer, prestaban especial atencion a éstas, poniendo pies en polvorosa a la mas
minima sospecha. Dice una coplilla arenense: “Pa’ una vez que fui a aceitunas,
con unas aceituneras, me hicieron pasar el rio, sin puente ni pasarelas”. Quizas
a simple vista puedan parecernos estas costumbres algo vulgares, sucias, escato-
logicas o barbaras; sin embargo encierran en si mismas algo mucho mas atavico

estercolamientos” que las mozas daban como
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al estar relacionadas con creencias y ritos paganos de evidente cultura arcaizante
y matriarcal. Forman parte de un ancestral culto a la fertilidad. Estan integradas
en los contextos festivos invernales mds antiguos de la comarca, tales como; los
Carnavales, la entrada en quinta de los mozos y las principales festividades re-
ligiosas. San Antén, San Blas, Las Aguedas o San Sebastian. Ritos y costumbres
en las que subyacen los cultos milenarios a las fuerzas naturales. El olivo por su
parte, ya fue considerado sagrado por todas las culturas que le cultivaron. En el
templo fenicio de Melkar en la antigua Cadiz, habia un olivo en el patio central
que recibia culto Lo mismo hicieron griegos, o romanos que relacionaron el olivo
con la diosa Venus; hebreos, drabes y cristianos también lo consideraban sagra-
do... En la cultura catdlica es considerado simbolo de paz, estando intimamente
relacionado con muchos pasajes biblicos como la paloma que portaba un ramito
de olivo en su pico después del diluvio. O el huerto en el que rezé por ultima
vez Jesus de Nazaret, sin olvid4r las tngiones con los Santos Oleos en diferentes
momentos littrgicos o deda \;Lda"d‘e_lb&gistianos: ordenamiento de sacerdotes,
culto y preparacion de los nfueries en su\nv‘mino hacia la otra vida, entre otros.
Asi como la costumbre de poriaeetciomi ieeeion ramas de olivos que,

lgan de puertas, palcones y ventanas para preservar

una vez bendecidas, se cu

Bastaba con encender una ramita del ragne olig _ ite ¢l humo tiene el po-
der de “alejar las tormentas” vy las enfe § desconocidas. Dice
el cancionero tradicional al respecto; “I teles, el olivo es el mejor,
porque del olivo sale para alumbrar a - tdote muy variados usos
e incluso poderes. En Mombeltran, poigl plo, el dia de San Blas las mujeres
solian llevar a la parroquia una jarrita Qeragetierque depositaban en un gran con-
tenedor. Una vez bendecido era recogido|de vo por ellas, ya que se le atribuia
poderes para curar las afecciones de ga uando llegaba la Semana Santa,
que era cuando entregaban el aceite las as, habia por costumbre dar “go-
tita de aceite” a aquellas personas mas fiecésitadas “para que hicieran el potaje o
la tortilla de patatas el jueves y viernés Santo”. Para ello iban puerta por puerta
recogiendo el “chorrillo aceite” en una jarrita que una vez llena iban vaciando en

otra mas grande en sus casas.

Creencias, ritos y costumbres de una sociedad eminentemente agropecuaria, co-
hesionada y solidaria, en la que se daban cita los mas antiguos y genuinos ritos de
nuestra milenaria y denostada cultura tradicional. Ritos y creencias intimamente
ligados a la idea de la fertilidad. Basta con mirar los diferentes compuestos cura-
tivos de la medicina tradicional para darse cuenta de los muchos usos que daban,
no solo al olivo como arbol, sino a sus diferentes derivados: aceite de hojuela, el
de infierno, el de la “borra” o alpechines o el de orujo por poner algunos ejemplos.
Aunque el principal valor residia, sin duda, en el preciado aceite virgen de carac-
teristico sabor afrutado y luminosos colores dorados y melados. Con aceite de oli-
va se curaban los ombliguitos de los recién nacidos. También se usaba en algunos
anticonceptivos tradicionales como los “tres rabos grandes de hoja de hiedra en
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aceite”, el aceite de hiedra o el de perejil. Existe ademas la costumbre de macerar
diferentes plantas en aceite para curar diversas afecciones cutaneas, heridas o
quemaduras. Estas tltimas se curaban con el “aceite de hipérico”, aunque a la
mayoria de los remedios se les afiadian plantas o incluso animales sobre una base
de aceite rosas o de romero. Otros, como el aceite de ajos, es muy eficaz contra
los parasitos intestinales. Los aceites de mochuelo y el de raposa eran utilizados
como balsamos para curar todos los males. Con “sobos” de aceite en pantorrillas,
antebrazos y estdomago, se curaban los “asientos” o empachos. El “aojamiento” o
mal de ojo, se descubria tomando una gotita de aceite de oliva de un candil con el
dedo corazén, y dejandola caer en un vaso de agua. Curandose con rezos ilumi-
nados por la luz del candil y del aceite. Con pasta de aceite bendecido y sal unta-
da en puertas y ventanas, se alejaba a las brujas y a las enfermedades de las casas.
Cuando un nifio o nifa sufria de “quebraria” ~hernia discal- habia por costumbre
ir, a ser posible en neché deToma llena, a un olivar un hombre que se llamase Juan
con el paciente exf los braz0s yupamujer de nombre Maria. “En llegando al olivar
la Maria cortabia wf chupdn.grande de una ohva v lo rajaba longitudinalmente,

sin llegar a los{exfr &IMos en los extremos se abre la

vara en forma de
pase al nifo a stisybrazos. Una vedfen brazos de Maria, Juan le mete la vara por
la pierna mala hast ingie i ’ “ s.padrenuestros”, le quita la vara,
atandola con unas cuerdecit4 - 't ggiipPaiee 11 os. Vuelven arezar y con
ara al @uclo Si 1a vara se abrl'a

sanaba. En Pedro Bernardo redtggeteuriosa formula que se rcutaba durante es-
te proceso. Dice asi; “ s omalo Maria. Que quiero que lo des, sano
de la quebraria”. Pero varia lisepamgiie respecto a la tradicion arenense, al elegir
una mimbre en vez de una ra [jvo como medio de sanacion.

Estos remedios tradicionales §¢|e fan a los animales domésticos, de los que,

en buena medida, dependia/su subsistencia. Sirvan estos pocos ejemplos: los
empachos de las cabras se curaban obligandolas a “tragar aceite de oliva”. Las
cicatrices que dejan las castraciones o “capauras”, como las que se ejercian sobre
los cerdos destinados a la matanza, se curaban de la siguiente forma: se cogia
“un buen punado de lombrices de tierra y se freia en una sartén con aceite de
oliva hasta convertirlas en una pasta. Una vez fria ésta, se aplicaba en la herida.
También “el coricio” o las postulas, se curaban friendo unos trozos de corcho en
aceite de oliva, untando la parte afectada una vez enfriado el ungiiento. Y “el
pipo”, especie de bulto con forma de judia que padecen las gallinas bajo la lengua
impidiéndoles comer y provocandoles la muerte, se curaba extirpando con una

navaja dicho bulto y “curandolo con un poco de aceite de oliva”.

Otros usos del aceite o derivados del olivo afectan a la cosmética tradicional. En
La Adrada, la abuela de Yedra y Angeles Manzano, tenia por costumbre preparar
una mascarilla para limpiar los poros de la cara y quitarse los padrastros de los
dedos. Consistia en lo siguiente: en el cuenco de una mano se echa una cuchara-
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dita de sal, si tienes las manos o cara grasa, o de aztcar si las tienes secas, nunca
ambas cosas. Luego se afiade un chorrito de aceite de oliva, se remueve bien con
los dedos de la otra mano y se le aflade un chorrito de limén. A continuacion,
con los dedos corazon e indice, se aplica presionando la piel. Después se limpia
con agua fria y jabon secandose suavemente sin restregar. En la mayoria de los
pueblos se utilizaba para dar vigor al cabello y hacerlo méas manejable para “tejér-
selo” o hacerse el tradicional rizo y mofio de picaporte o el de martillo. El mismo
jabon casero que utilizaban era, en buena medida, elaborado con el aceite de oliva
“requemado” y posteriormente reciclado.

No quiero finalizar sin recordar una extendida, y atin vigente costumbre, rela-
cionada con el olivar, aunque en este caso se hace extensible a todas las demas
cosechas agricolas. Hablo del rebusco. El rebusco es un derecho de todos los ha-
bitantes de acceder a las tierras‘de ctltivo tras dar por finaliza cualquier cosecha.

Dicha costumbre se trato de err ar, cepg lo demuestran las diversas ordenan-

algunos kilos para “hacer bien gl molino. Dice el refra-
nero arenense al respecto: “Camino Ita al olivar, cuantas
fatigas yo paso pa’l poco aceite que dameCest bla directamente del
rebusco: “Este aceite es de rebusco; €l 0: Sube cuestas y baja
cuestas. Come, cachorro, que poco te ¢ vino'es de rebusco. El me bus-
ca, yo le busco. Sube al pulpito y predida#¥Elaego sale por la pipa”
g

Muchos son los datos que se me quedat atin I tintero en relacién con el olivar,
pero ni el tiempo ni el espacio permit pherlos con la dignidad que tales
manifestaciones requieren. No he pretendi N estas paginas hacer un trabajo

meramente cientifico. Tan solo he tratad®, deftr¢ de mis limitaciones, mostrar al-
go de la impresionante, intensa y extehsacultura tradicional de mi tierra, Arenas
de San Pedro. Una cultura serrana que me empuja a bucear en los sentimientos y
emociones mas profundas y genuinas de tan rica tradicion oral. Herencia directa
de las vidas, experiencias y observaciones de aquellos que me precedieron y a
quienes llamo familiarmente, atin sin conocerlos, nuestros “antepasados”.

En agradecimiento a toda una vida de trabajo impecable. En merecido recono-
cimiento a tantos desvelos sufridos con el tinico interés de mostrarnos mejor
quiénes somos a través de los que ya fueron. Desde la fortuna que supone el
poder disponer de tu tan extensa, valiosa e inacabada bibliografia; sirvan estas
palabras escritas sobre “las cosas que pasaban camino del olivar” para rendirte,
amigo y maestro, el mas merecido y justo de los homenajes: a Don Eduardo
Tejero Robledo.
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Ya que para escribir estas lineas me he limitado, en gran medida, a dejar impresa
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