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’ José Remesal Rodriguez

ACEITE BETICO,
ALIMENTO PARA ROMA

Bl cultivo del olivar y la elaboracidn del aceite de oliva han condicionado, de un modo
determinante, |a historia y fa cultura del pueblo andaluz. Si bien el acebuche es una
planta nativa que se difunde por toda la cuenca del Mediterrdneo, parece que la presen-
cia del olivo, como planta cultivada, es algo que se desarrolla en Andalucia a partir de la
Ilegada de los fenicios en los albores del primer milenig antes de Cristo.

Fue a inicios del imperio romano, hace dos mil afos, cuando la produccién de aceite de
oliva en |a provincia romana de la Bética se convierte, por primera vez, en el elemento
determinante de nuestro paisaje y nuestra economia.

La investigacidn sobre la produccién y comercio del aceite bético ha ocupado ya a varias
generaciones de investigadores. Para la realizacién de esta investigacion, dada la esca-
sez de noticias escritas sobre el tema hemos de basamos, sobre todo, en el estudio de
las dnforas que sirvieron de envase al aceite bético, las conocidas en la literatura cientifi-
ca como tipo Dressel 20 y en | epigrafia escrita sobre estas dnforas.

El aceite bético fue un producto vital para Roma que se vefa obligada a asequrar el
abastecimiento de la capital y del ejército que habfa fijado en las fronteras del Imperio.
Bl estudio del aceite bético se configura hoy dfa como una investigacién vital para el
conocimiento del comercio de alimentos en el mundo romano y la intervencién que el
estado romano en la redistribucién de alimentos.
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1. El ambito de la produccion

1.1. La Bética al inicio del imperio romano

En el afo 216 a.C. la Bética cayo bajo el poder de Roma. Ca-
diz, la gran metrépoli comercial de occidente, establecié
un pacto de alianza con Roma. Los gaditanos pudieron se-
guir comerciando por el Mediterrdneo y controlando la na-
vegacion por el Atlantico. La guerra civil entre Julio César y
Pompeyo Magno se desarrollo, en parte, en estos territorios.
César habia llevado a cabo una notable politica de coloniza-
cién de itdlicos en la Bética. Las riquezas mineras y agricolas
de la Bética habian atraido a inversores y comerciantes itali-
cos. Segun Strabon, en tiempos de Augusto (43a.C-14d.C)),
los béticos vestian a la romana y hablaban latin. César, para
su conquista de la Galia, se sirvié de los recursos agricolas
de la Bética y de las naves y capitales de los gaditanos. En-
tre ellos destacaba la familia de los Balbos, Cornelio Balbo, el
Mayor, y su sobrino Cornelio Balbo, el Menor. El primero de
ellos, amigo tanto de César como de Pompeyo fue el primer
extranjero que obtuvo el consulado en Roma. A su sobrino
se le permitié celebrar un triunfo en Roma, en tiempos de
Augusto, como a los grandes generales romanos, por sus
triunfos en el norte de Africa. Asf pues, la elite gaditana y con
ella otros personajes de la elite bética, como el cordobés Sé-
neca padre, ya habian alcanzado influencia en Roma en los
comienzos del Imperio Romano.
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1.2. La organizacion territorial del valle del Guadalquivir

En tiempos del primer emperador, Augusto, la Bética estaba
dividida en cuatro distritos, llamados conventus. El de Corduba
(Cordoba), el de Astigi (Ecija) y el de Hispalis (Sevilla), que con-
trolaban el interior de la provincia teniendo como ejes el valle
del Guadalquivir y del Genil. Y el de Gades (Cadiz), que con-
trolaba toda la costa. Al interior del territorio existia un gran
numero de poblados indigenas, algunos de cuyos habitantes
poseian, recibida a titulo individual, la ciudadania romana, y
algunos asentamientos que ya disponian de la categoria de
Colonias romanas, la més antigua de ellas Carteia (179 a.C.),
o de municipios de ciudadanos romanos, el mas antiguo de
ellos, ltalica (216 a.C.). El emperador Vespasiano (69-79 d.C.)

concedié a Hispania el privilegio de que los ntcleos indige-

nas se pudiesen convertir en municipios de derecho latino
(74 d.C). En la Bética un sin fin de estos ndicleos indigenas se
convirtieron en municipios de derecho latino, anteponiendo
al nombre indigena el titulo de municipium flavium, por ejem-
plo, el antiguo nucleo indigena de Axati (Lora del Rio, Sevilla),
Cuya existencia tenemos documentada desde mil quinientos
anos antes de Cristo, pasé a denominarse municipum flavium
axatitanum.

Para la creacion de estos municipios era necesario que se
pudiese constituir un senado municipal, compuesto, tedrica-
mente, por cien miembros a los que se les exigia ser hombres
libres y disponer de cierto patrimonio. Ello significa que un
numero considerable de individuos (hay que suponer que
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estas entidades debian tener una poblacién no muy superior
a mil almas) disponian de propiedades agricolas de mayor o
menor extension. Esto nos ha llevado a defender que en la
Bética la propiedad de la tierra tenia que estar bastante re-
partida, aunque ello no supone negar la existencia de gran-
des propiedades pertenecientes a las miembros de las elites.
El Gaditano Columela, autor de un libro sobre agricultura,
al referirse a la unidad de medida de la tierra en la Bética,
llamada porca, dice que era inferior a una yugada (media
hectdrea). Es bien conocido que los sistemas minifundistas
usah unidades de tierra de escasa extensién. Por otra parte,
es preciso distinguir entre “latifundio”y “gran propiedad”. En
el primer caso contamos con una gran extension de tierra
gestionada como una unidad productiva. En el segundo, un
mismo duefo puede disponer de muchas propiedades dis-
persas, gestionadas cada una de un modo concreto. Por otra
parte, el valor productivo de una finca no estriba tanto en su
extension, como en la calidad de la tierra y en el sistema de
explotacion y gestion.

1.3. El paisaje bético

Si, como decia Herddoto, Egipto era un don del Nilo, pode-
mos decir que la Bética era también un don de su rio, el Bae-
tis (Guadalquivir), de quien tomaba nombre la regién y de
su afluente el Singilis (Genil). El Baetis desaguaba en el lacus
ligustigus una inmensa masa de agua que ocupaba lo que
hoy son las marismas del Guadalquivir, el reflujo de las ma-
reas atlanticas se hacia sentir hasta /llipa magna (Alcalé del

Rio), lo que permitia que hasta el puerto de Hispalis pudie-
sen llegar las naves marinas, hasta Corduba se podia navegar
con barcazas, por encima de Corduba sélo con botes. Por su
parte, el Singilis era navegable con barcazas desde su des-
embocadura en el Baetis hasta la Colonia Romana de Astigi
(Ecija), asi, las tres capitales de los conventus interiores eran
accesibles por via fluvial. Gracias a los reflujos marinos, en
el lago Ligustino también era posible navegar por los este-
ros que penetraban en el interior de las tierras, los béticos
habian constituido canales que les permitian aprovechar es-
tos esteros. Las marismas de Onuba (Huelva) y Gades (Cadiz)
aun no se habian colmatado y terrenos hoy alejados del mar
constituian entonces su orilla.

El Baetis, pues, era, podriamos decir, la autopista de la anti-
gledad. Las posibilidades de transporte en la antigliedad
eran mucho mas reducidas que en nuestros dias, sélo la
existencia de un rio navegable permitia exportar en masa
lo producido. El tridngulo comprendido entre Cérdoba, Se-
villa y Ecija se convirti6 en la zona productora y exportadora
por excelencia del aceite. No significa esto que fuese la Gnica
zona exclusiva de produccién, sino aquella que disponia de
mejores condiciones para la exportaciéon. Tenemos constan-
Cia en época romana de la produccién de aceite en la regién
de Jaén y en la regién de Antequera, suponemos que para
su exportacion debid ser acarreado hasta la zona antes sefa-
lada, zona en la que como veremos se asientan las fabricas
en las que se produjeron los envases, las anforas, en las que
el aceite fue exportado.
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Figura 1. Dos anforas olearias béticas y una de conserva de pescados tam-
bién bética, Museo de Nyon (foto: Aguilera Martin, CEIPAC).

El Guadalquivir, como rfo mediterraneo, se ve sometido a fuer-
tes estiajes y fuertes crecidas, ademas, por discurrir por un va-
lle aluvial puede cambiar caprichosamente su curso, haciendo
y deshaciendo nuevos meandros. La navegacion entre Hispalis
y Corduba exigic que, al menos en algunos tramos, fuese ne-
cesaria la construccion de canales para facilitar la navegacion,
para acelerar la corriente, para facilitar el uso de la sirga y para
permitir que el agua se evacuase mas rapidamente en caso de
inundaciones.
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El resto de la orografia bética, asi como su clima, no han cam-
biado de un modo notable desde época romana a nuestros
dias. Pero si el paisaje humanizado.

Grandes extensiones de la provincia debieron estar ocupadas
por bosques y sotobosgues, sobre todo en las zonas monta-
hosas. Aunque el olivo fuese en esta regién, como hoy dia, el
arbol definidor del paisaje no podemos pensar en un mono-
cultivo exclusivo. Sabemos por las fuentes antiguas gue las
orillas del Guadalquivir eran un vergel lleno de multitud de ar-
boles frutales y productos horticolas, Famosas eran las alcacho-
fas de Cordoba v las lechugas de Cadiz. La argueclogia muestra
gue muchas aguas de arroyos, fuentes y minas fueron captadas
y conducidas a depositos para cultivos irrigados. La poblacion
se concentraba a las orillas del mar y en los valles de los rios.
En la margen derecha del Guadalquivir, donde de extremo a
extremo se desarrolla la cordillera bética, la ocupacion humana
no fue muy intensa, aungue en esta zona existian importantes
recursos mineros. En la margen derecha del Guadalquivir, entre
Hispalis y Corduba existia un rosario de ciudades, convertidas
todas en municipios en época Flavia. Resulta interesante des-
tacar que en el territorio de Hispalis, que llegaba hasta Celti (Pe-
naflor) el nimero de ciudades riberenas era mayor gue en el
distrito de Corduba, comprendido entre esta ciudad y Celti. En-
tre Astigi (Ecija) y la desembocadura del Genil en el Guadalqui-
vir existian otras dos ciudades en las cercanias del rio (Segovia y
Seguida Augurina). En la margen izquierda del Baetis el numero
de ciudades era mas limitado, la via augusta unia las tres capi-
tales de los conventus: Corduba, Astigi e Hispalis, pasando por la
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ciudad de Carmo (Carmona). El resto de la campina estaba ocu-
pada por numerosas edificaciones, desde pequenos tugurios,
casetas para guardar aperos, hasta grandes villae, equivalentes
a nuestros cortijos, que, generalmente estaban compuesta por
una residencia del propietario, méas o menos lujosa, y un area
de actividad agricola, con molinos, depositos, talleres, cuadras,
residencia para los operarios etc.

1.4. El cultivo del olivar

Carecemos de referencias literarias precisas sobre el cultivo
del olivar en la Bética, hemos de guiarnos de lo que los es-
critores de re rustica, “de |las cosas del campo’, Catén, Varron y
Columela nos transmitieron de forma general, que, en gran
medida, coincide con cuantos sabemos del cultivo tradicional
del olivar. Columela, gaditano de origen, afirma que el olivo se
daba bien en las soleadas y cascojosas colinas de la Bética, jus-
to el tipo de tierra que existe en la margen izquierda del Baetis
en la zona senalada. Nos indica también que entre los olivos, a
veces, se sembraba trigo (aungue también podria indicar con
ésto que se alternasen olivares y trigales) y que en las tierras
ligeras se usaban burros para arar, en vez de bueyes.

El marco de plantacién, dependiendo de la calidad de |a tierra,
se corresponde con los usos tradicionales conocidos. En las
tierras mas adecuadas se proponia el plantel de treinta y seis
arboles por yugada (setenta y dos por hectarea). Ilgualmente
similares a los usos tradicionales son las noticias sobre arado,
poda y recoleccion. Sobre las variedades de olivos y aceitu-
nas conocemos una serie de nombres que resulta imposible

asimilarlos a las variedades actuales, dado que los nombres de
éstas, tanto en la antigliedad como en nuestros dias, adoptan
nombres muy locales o muy genéricos.

La recoleccion de las aceituna requiere una gran cantidad de
mano de obra. Seguramente, hay que pensar en la presencia
de temporeros. Es probable que las pequenas explotaciones
fueran recogidas por la familia del propietario, con la ayuda
de algun vecino o algun temporero. Para las explotaciones
de mayor tamano es probable que acudieran temporeros de
otros lugares, cuadrillas de esclavos, bajo el mando de un ca-
pataz, u hombres libres que alquilaban su trabajo, si estos gru-
pos procedian de lugares proximos o lejanos no lo sabemos.

Figura 2. Recoleccion de la aceituna (Sarcéfago del museo de Cordaba)
(G. Lopez Monteagudo, en: JM3, Blazquez Martinez, J. Remesal Rodriguez,
Estudios sobre el monte Testaccclo. (Roma) IV. Barcelona 2007, pag. 488.

Desde hace unos anos se canocen unas fichas de plomo de
época romana, en ellas hay gravadas en una cara un anfora,
una bestia o una barca, en la otra cara unas iniciales. Pensamas
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gue estas eran usadas como simbolo de una actividad desa-
rrollada y que son comparables a las chapas, con las iniciales
del propietario o el nombre de la finca, que recibian los re-
cogedores de aceituna, hasta no hace mucho, cuando iban
entregando el fruto que recogian, recibiendo chapas equiva-
lentes a la entrega de una o media fanega recolectada y en-
tregada. Al final del dia, el capataz recibfa las chapas y sobre
una vara de adelfa hacia una muesca por cada fanega (medi-
da equivalente a 45 kilos) que habfa recogido cada grupo. Un
rebaje en la vara separaba lo recolectado por cada grupo. Al fi-
nal de la temporada los jefes de cada grupo, el capataz y el ad-
ministrador de la finca contaban lo recogido por cada familia
y se les pagaba. Si los obreros obtenian aceite del molino, se
contabilizaba del siguiente modo: se partia una cafa longitu-
dinalmente, mitad de ella quedaba en manos del trabajador,
mitad en manos del maestro del molino. Cuando el trabaja-
dor sacaba aceite del molino se unian las mitades y se hacia
una muesca por cada arroba (16 kilos de aceite) en la linea
de unién de las dos mitades. Asi, cada uno llevaba sus cuen-
tas que se controlaban uniendo de nuevo las dos mitades de
la cafa, teniendo que coincidir sus muescas. Si los romanos
usaron en la recoleccién un sistema de cuentas similar al que
he descrito no lo sabemos a ciencia cierta, pero las fichas de
plomo a las que me he referido nos incitan a ello.

Pero nuestro problema fundamental sigue siendo definir el
status de la tierra y su gestion: cuantas fincas de pequena
o mediana extension existieron, cuantas de gran extension,
coémo fueron explotas, si directamente por su duefo a través
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de un capataz; cuantas fueron cedidas a colonos, cuantas
fueron alquiladas y el arrendador las exploté él valiéndose de
esclavos o de colonos. El documento més interesante que co-
nocemos es una inscripcion procedente de Arva (municipium
flavium arvense. El Castillejo, Alcolea del Rio. Sevilla) en la que
los integrantes de ocho “centurias” honran a un personaje de
la elite de la ciudad del que sabemos que participaba en el
negocio del aceite. Los romanos entendian por “‘centuria” una
unidad de parcelacion equivalente a 200 yugadas (100 hecta-
reas) que se dividian entre diversos ocupantes. En este caso
no sabemos si estos individuos eran los propietarios de las di-
versas parcelas de cada centuria o si eran colonos del perso-
naje referido, me inclino por la primera opcion.

1.5. La obtencion del aceite

El aceite, como el vino, es un producto elaborado, su calidad
depende de multitud de factores: calidad y variedad del pro-
ducto, factores climéticos anuales, momento de su recogida,
tiempo transcurrido entre la cogida del producto y su moltu-
racion, sistema de separacion del aceite de los otros compo-
nentes que arrastra.

En la Bética se usaba, ya en época romana, la prensa de viga
y tornillo como hasta nuestros dias. La mayoria de las insta-
laciones que conocemos de época romana son de una sola
viga, aunque recientemente se ha hallado en Jaén un molino
romano de seis vigas con grandes contrapesos, de tiempos
de Augusto. Los autores latinos hablan de dar tres aprietes a
cada carga y de usar agua caliente para ayudar a la escorrentia
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Figura 3. Torcularium o sala de prensa, El Gallumbar, Amtequera (foto: M.
Romere. Oficina Arqueolégica Municipal de Anteguera).

del aceite y el alpechin que le acompariaba. No habia mas sis-
terma de filtrado que la decantacion, por lo gue, como hasta
nuestros dias, el maestro de molino debia trasegar de cada
tinaja, pacientemente, la capa superior de aceite de cada una
de ellas y ponerlo en otra tinaja limpia. Esta operacion exigia
un par de meses, asi el aceite esta "hecho”al inicio de la prima-
vera, justo el tiempo en el que los romanos iniciaban las nave-
gaciones maritimas suspendidas durante el invierno.

No sabemos si cada propiedad, por pequeria que fuera, dispo-
nia de una prensa. Dentro de la ciudad de Mulva (Municipium
flavium muniguense. Villanueva del Rio y Minas. Sevilla), en una
de las casas vecinas al fora de la ciudad, se ha descubierto

Figura 4. Prensa romana de la Quinta, Antequera (ldealizacion segin M. Ro-
meray el Bosco Producciones).

una prensa. Desgraciadamente, |a arqueologia andaluza esta
muy atrasada en la investigacion de ntcleos urbanos, por lo
que no sabemos si este es un caso aislado o si era frecuente |a
existencia de estas prensas urbanas. También esta igualmente
atrasada en el estudio de centros agricolas, por lo que esta-
maos igualmente desinformados sobre esta cuestion. Presumi-
blemente, las fincas grandes pudieron disponer de molinos.
Por otra parte, no sabemos nada sobre |os sistemas de explo-
tacion de los molines: podemos pensar en molinos vinculados
a una propiedad determinada; podemos pensar en malinos
que moliesen las aceitunas de otros, bien contra el pago en
dinero o en parte del producto; podemos pensar en perso-
najes que sin ser propietarios ni de olivares ni de molinos
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compraban aceitunas de unos que hacian moler en molinos
de otros y que mas tarde comercializaban el aceite.

El aceite bético era reconocido como de calidad excelente,
pero se dedicaba al consumo masivo, se transportaba en an-
foras que tenian una capacidad de 70 kilos, el equivalente a la
dieta alimentaria de setenta personas durante un mes, pues
en la dieta tradicional mediterranea el consumo alimentario
por persona y mes es aproximadamente de un kilo. Pero en el
mundo mediterrdneo antiguo el aceite no sélo era un produc-
to alimentario, era la grasa por excelencia, base de multitud de
usos diversos, desde la farmacopea a la iluminacién, pasando
por la higiene y la cosmética.

2. Las fuentes para estudio del aceite bético en época
romana

El problema para el estudio de la historia antigua es, de un
modo bien notorio, la falta de documentos de la época. Sin em-
bargo, para el estudio de la produccién y comercio del acei-
te bético en época romana disponemos de unas condiciones
extraordinarias gracias a los envases, las anforas, en las que se
transportd y las inscripciones asociadas a estos envases.

Ya a finales del s. XIX Georg Bonsor, un anglo-francés, afincado
en Mairena del Alcor, realizé unas prospecciones arqueolégi-
cas a lo largo del Gudalquivir encontrando muchas alfarerias
productoras de anforas situadas a las orillas del Guadalquivir
y del Genil. Estds énforas llevaban gravados, sobre el asa, unos
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sellos impresos antes de la cochura del barro, lo que los con-
vertia en algo tan imperecedero como la misma ceramica. En
los afos sesenta del s. XX, el francés Michel Ponsich, repetia
estas prospecciones hallando nuevas alfarerias, trabajo que
fue continuado por Genaro Chic Garcia y José Remesal Rodri-
guez, quien, ademads, realizd una excavacion en uno de estos
centros, El Tejarillo (Alcolea del Rio. Sevilla), donde pudo cons-
tatar la existencia de una bateria de cinco hornos que, més
tarde, fue ampliada, seguramente, con otros cinco hornos.

En 1965 M.H. Callender publicé un corpus de sellos en anfo-
ras hallados en Europa. Quedaba patente con este trabajo que
la mayoria de los sellos hallados pertenecian a dnforas olearias
béticas.

Gracias a estos sellos hemos podido constatar que las anforas
olearias béticas inundaron todo el occidente romano, que se
encuentran también en la parte oriental del Mediterrdneo y
que incluso llegaron hasta la India.

También a finales del s. XIX un aleman, Heinrich Dressel, inicié
sus estudios en el monte Testaccio, una colina situada en la
zona portuaria de la antigua Roma. El Testaccio es una coli-
na artificial de casi un kilémetro de perimetro y una altura de
unos 45mts. Formada, exclusivamente por restos de anforas.
Dressel, ademas de los sellos que Bonsor hallaba en la Bética,
descubrié que sobre las anforas existian unas inscripciones
pintadas con tinta negra, los llamados tituli picti. Una especie
de “etiqueta”en las que se consignaba la tara del vaso, el peso
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del contenido neto, el nombre del comerciante o transportista
y una especie de control fiscal en el que constataba el distrito
desde el que se habia expedido el &nfora, Hispalis, Corduba ©
Astigi, se confirmaba el peso neto contenido, se indicaba, a ve-
ces, el lugar concreto de expedicion, los nombres de los per-
sonajes que intervinieron en la operacion de control y pesado
del anfora y el ano de expedicion.

Figura 5. Vista aérea del Monte Testaccio (Roma), (A. Ramieri, en: J.M? Blaz-
quez Martinez, J. Remesal Rodriguez (Eds), Estudios sobre el monte Testaccio
(Roma) IV. Barcelona 2007, pag. 382).

Dressel, comparando el peso del producto contenido v el vo-
lumen del dnfora, llegd a la conclusién de que el Unico cuerpo
cuyo peso especifico hacia coincidir volumen y peso era el

aceite de oliva, al leer en los controles los nombres de Hispalls,
Corduba y Astigi llegd a la clara conclusion de que el Monte
Testaccio estaba formado por los restos de anforas que, pro-
cedentes de la Bética, llegaron a Roma conteniendo aceite
durante los tres primeros siglos de nuestra era.

Mientras que en el monte Testaccio, donde fueron tiradas las
anforas inmediatamente después de ser vaciadas, se han con-
servado estas ‘etiquetas’, en el resto de los yacimientos romanos
se han conservado los sellos impresos en el barro, pero rara-
mente las ‘etiquetas’ Asi, el Testaccio, que para las romanaos fue
un vertedero, se ha convertido para nosotros en el mejor archi-
vo fiscal del mundo romano, con la peculiaridad de que toda la
informacion hace referencia a un Unico producto, el aceite de
oliva, llegado, preponderantemente, de una Unica region, la Bé-
tica, pues mas del 85% de las anforas alli arrojadas proceden de
esta region. Cuando en el Testaccio hallamos un sello impreso
en el dnfora junto a su ‘etiqueta” podemos ofrecer una datacion
precisa a estos sellos, de modo que nuestras excavaciones se
convierten en una fuente de referencia para muchos hallazgos
realizados en todo el mundo romano. Al tiempo que Michel
Ponsich reiniciaba los trabajos en la Bética, Emilio Rodriguez Al-
meida continuaba los estudios de Dressel en el Testaccio.

Desde 1989, un equipo espanol, dirigido por los profesores
J.Ma Blazquez Martinez y José Remesal Rodriguez, bajo el pa-
trocinio de la Real Academia de la Historia y la ayuda finan-
ciera de los Ministerios de Cultura e Investigacion realizan
excavaciones arqueologicas en el Testaccio. A lo largo de estos
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anos hemaos conseguido reunir muchos documentos nuevos
y conocer con mayor precision como se formo el monte.

Tambien en 1989 se constituyo en la Universidad de Barcelo-
na el CEIPAC (Centro para el Estudio de la Interdependencia
Provincial en la Antigledad Clasica), bajo la direccion de J. Re-
mesal Rodriguez. Tarea fundamental de este grupo es estudiar
la produccién y comercio de alimentos hispanos durante el
periodo romano, en particular el aceite. El CEIPAC dispone de
una base de datos de epigrafia anférica, reconocida como la
mejor a nivel internacional.

Figura 6. Muro de contencion en el Testaccio. Hechio con anforas olearias
béticas (foto: J. Moros. CEIPAC).

46 | Grupo de Estudios Avanzados sobre Territorio y Medio Ambiente “Textura”

3. Los resultados de la investigacion

3.1. El estudio del area de produccion

A cuanto hemos escrito de una manera sintética sobre el cul-
tivo del olivo y la produccion de aceite, sumemos ahora el re-
sultado de las modernas investigaciones.

Como he sefnalado, nuestro punto de partida es el estudio de
las anforas con las que se exporto el aceite bético y las inscrip-
ciones asociadas a ellas. Las anforas olearias béticas, Tipo Dressel
20, son anforas esféricas, producidas a millones en un centenar
de alfarerias. Son bastante pesadas, unos 30 kilos de tara, con
una capacidad de 70 kilos de aceite, una vez llenas eran nece-
sarios dos hombres para manejarlas. Para fabricarlas se hacia,
primero, la panza, después, el cuello y la boca, ensambladas las
dos piezas, se les anadian las asas. Sorprende la uniformidad
del tipo, pues fue producido artesanalmente en mas de cien
alfarerias y durante tres siglos, creo que la explicacion es que
las dnforas fueron hechas por cuadrillas de alfareros que se des-
plazaban de un lugar a otro y, por tanto, eran los mismos los
gue producian anforas en diversos lugares. En confirmacion de
ello podemos aducir el hallazgo realizado en la alfareria romana
de Malpica (Palma del Rio. Cordoba). Agui se encontré un gran
patio al que daban gran cantidad de pequenas habitaciones,
que en el momento de la excavacion se hallaron totalmente
vacias de cualquier material. Las puertas habian sido cerradas y
se habian colocado tejas al pié de las puertas para que no en-
trase el agua, es decir, un lugar cerrado y abandonado prepara-
do para la préxima ocasién, que no llego. En mi opinion, estas
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Figura 7. Las alfarerias romanas, productoras de anforas olearias béticas, situadas a las orillas del Guadalquivir y Genil (J.Ma Blazquez Martinez y J. Remesal Rodriguez
(eds)) Estudios sobre el monte Testaccio (Roma) V. Barcelona 2010, pag. 232).
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habitaciones serfan la residencia de los alfareros que, temporal-
mente, fabricaban anforas en el lugar.

La peculiaridad de las alfarerias productoras de &nforas
olearias es que se encuentran todas situadas a las orillas del
Guadalquivir y del Genil. Esto significa que la mayoria de
las fincas, todas las no colindantes con los rios, necesitaban
que sus anforas fueran producidas en otros lugar, es decir,
que surgié una industria subsidiaria especializada y, por otra
parte, que las alfareria fueron también los puntos de em-
barque del aceite que, transportado en odres, tuvo que ser
traido hasta estos lugares, en los que en el momento del
llenado del anfora se anotaban los datos a los que he hecho
referencia.

Algunas de estas alfarerfas alcanzaron un gran tamafo. La de
“La Catria” (Lora del Rio. Sevilla) se extiende por unas veinte
hectdreas. Algunas de estas alfarerias pudieron estar al servi-
cio solo de la produccién de la finca en la que estaba encla-
vada, pero, sin duda, la mayoria se dedicaron a abastecer de
envases a las fincas colindantes. Conocemos unos papiros de
época romana hallados en Egipto en los que se conservan
una serie de contratos de alfarerias. El propietario de la al-
farerfa cede la explotacion a un alfarero con la condicién de
que produzca para él una determinada cantidad de anforas
a un determinado precio, en el caso de que necesitase mas
anforas tenfa preferencia sobre otros posibles compradores
al precio inicialmente establecido, es decir, que el negocio
del arrendador de la alfareria estaba en producir énforas para
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otras fincas. Otro contrato nos pone de manifiesto el caso
de un duefio que se reserva parte de la explotacion de la
alfareria y alquila a otro el resto. Otro contrato muestra cémo
un propietario alquila los distintos hornos de su alfareria a
personajes distintos. En todo caso, el propietario tenia que
poner a disposicion del arrendador los medios basicos de
produccién: arcilla, agua y lefia. Todas estas variedades po-
demos considerarlas existentes en la Bética, a ellas habria
que anadir el caso de alfarerias que estuviesen en terrenos
publicos, que podfan ser alquiladas directamente a uno o
varios alfareros o a un intermediario que podria aplicar uno
de los modos de produccién antes sefalados.

Antonio Monje, alfarero de Lora del Rio, con el que hemos ex-
perimentado la construcciéon de este tipo de dnforas, opina
que un hombre podria producir unas 36 anforas de estas al
dia. Como calculo tedrico y puramente indicativo, podemos
decir que un alfarero podia producir en treinta dias de trabajo
mas de mil dnforas, capaces de contener mas de 70.000 ki-
los de aceite, con cuyo contenido se podria satisfacer, prac-
ticamente, las necesidades alimentarias de una legién (6.000
hombres) durante todo un afno.

Los sellos impresos sobre el dnfora nos ofrecen una compleja
informacién. Frecuentemente los sellos no contienen méas que
tres letras, abreviatura de las iniciales del nombre de un perso-
naje, a veces el nombre aparece de una forma maés desarrolla-
da, estos personajes, por el hecho de tener los tres nombres
(tria nomina), son personajes de condicion libre. A veces los
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Figura 8. Representacion de las inscripciones, “etiquetas’, portadas por las
anforas olearias béticas (CEIPAC. Univ. de Barcelona).

sellos representan el nombre de la alfareria, a veces el nombre
del alfarero, a veces, y es lo més frecuente, en un solo sello se
combinan dos o tres de estos elementos. Se discute del signi-
ficado de estos sellos, en mi opinién, cuando aparecen los tria
nomina, se refieren al nombre del propietario de aceite enva-
sado, naturalmente, en el momento del envasado, més tarde,
si el dnfora fue vendida a diversos comerciantes el sello ha-
bia perdido su significado. Decir que los sellos representan “al
duefio del aceite en el momento del envasado”es una férmu-
la que obvia el problema de saber si el personaje fue el pro-
ductor de las aceitunas y el aceite o si, en el extremo contrario
de la cadena, representa al personaje que compro el aceite de
otros para comercializarlo, en Ultima instancia significa que el
primer envasador del aceite fue el que encargé las anforas y
pidié al taller que se las marcaran.

Ciertamente desconocemos quienes fueron los comercian-
tes que hicieron llegar el aceite bético a Germania o Britannia,
pero los sellos nos permiten determinar desde qué puntos
concretos de la Bética se exportd, en cada momento a estas
regiones. Asi, podemos afirmar que desde el lugar llamado
hoy “la Catria” (Lora del Rio) se exporté a Germania mucho
aceite a finales del siglo | d.C., pero que a mediados del siglo
Il d.C. el mayor centro exportador era “Malpica” (Palma del Rio)
y que era fundamentalmente una familia concreta, la de los
luventii, la que enviaba mas aceite. A principios del siglo Il d.C.
fueron los Junii Melissi, del lugar llamada hoy “Las Delicias” (Eci-
ja), los que mds aceite exportaron.
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Figura 9. Anfora olearia bética con todas sus “etiquetas’, hallada en el Monte
Testaccio (Roma) (foto: A. Aguilera Martin, CEIPAC).

3.2. El ambito del transporte y del comercio

Una serie de inscripciones nos hablan de los barqueros que
transportaron las anforas entre |os lugares de embargue, a las
orillas del Guadalquivir y el Genil, hasta el gran puerto de His-
palis. Las barcazas que cumplian con este servicio se llamaban
lyntres. Los lintrarios, los barqueros que regian estas barcazas,
estaban organizados en grupos en funcion de los municipios
a los gue pertenecian, segun nos informa una inscripcion de-
dicada al patrono de todos los lintrarios por los pertenecientes

50 | Grupo de Estudios Avanzados sobre Territorio y Medio Ambiente “Textura”

a los municipios de Naeva (Cantillana. Sevilla), Canama (Alco-
lea del Rio. Sevilla) y Oducia (seguramente Lora |a vieja. Lora
del Rio. Sevilla).

En los lugares de embarque, situados junto a las alfarerias
donde se habian producido las anforas, el aceite, traido en
odres desde los molinos, era envasado en las anforas; en ese
momento, personajes vinculados al control del trafico escri-
bian sobre cada dnfora la tara de cada una de ellas, después se
procedia al llenado y se anotaba el peso del contenido neto
y se testificaba que, ciertamente, contenia el neto sefnalado
y los nombres de los personajes que habian realizado el con-
trol y el distrito y el afo en el que se expedia. No sabemos si
también en este momento se escribia sobre ellas el nombre
del personaje que la transportaba hacia fuera de |a Bética o si
esto se haria en el puerto de Hispalis. Hemos de imaginar que,
durante la primavera y el verano, habia un ingente trasiego de
barcazas a lo largo del Guadalquivir y el Genil, unas acarrean-
do a Hispalis los productos de la region, agricolas y mineros,
otras, rio arriba, distribuyendo lo que desde el exterior llegaba
al puerto de Hispalis.

Existia otro grupo de barqueros, los scapharii, del nombre del
tipo de barca que usaban, la scapha, el esquife. Parece que es-
tos se dedicaban al trasiego de las anforas entre los almacenes
del puerto de Hispalis y las grandes naves marinas. Si tambien
actuaban rio arriba, como los lyntrarii, no lo sabemos. Conoce-
mos cuatro inscripciones monumentales dedicada por estos
scapharii, dos de ellas dedicadas a los emperadores Antonio
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Figura 10. Barco cargado de anforas olearias bética (Roma. Catacumba de
San Pretextato) (G. Lopez Monteagudo, En: JM?. Blazquez Martinez, J. Reme-
sal Rodriguez, Estudios sobre el monte Testacccio. (Roma) IV, Barcelona 2007,
pag. 502.

Pio y Marco Aurelio en el afio 146 d.C.. No sabemos si como
agradecimiento por favores administrativos recibidos de estos
emperadores o como agradecimiento porgue estos empe-
radores hubiesen realizado algunas obras gue mejorasen la
navegacion en la zona.

La administracion romana cuidaba que los rios mantuvie-
sen las condiciones necesarias para la navegacion, de ello se
encargaba un procurador del emperador, de €| dependian
también los administradores de los puertos fluviales. Una
inscripcion, conservada al pié de la Giralda, nos habla de un

personaje, Sextus (ulius Possessor, que, a mediados del s, |1 d.C,
se encargaba de controlar las existencias de aceite bético y
africano, de organizar su transporte y de pagar a los transpor-
tistas. La inscripcion dedicada a este individuo lo fue por los
scapharii, quienes tambien dedicaron otra a un militar, Lucius
Castricius Honoratus. A principios del s. lll d.C. conocemos a
un personaje, lrenaeus, dependiente del procurador imperial
en la Bética, que se encargaba de controlar y administrar el
puerto de llipa magna (Alcala del Rio).

En el puerto de Hispalis, y las zonas aledafas comerciales,
debia haber un movimiento extraordinario, pues alli estaban
presentes |as corporaciones de comerciantes y transportistas
que se encargaban de llevar el aceite bético a los mas recon-
ditos lugares del Imperio.

Los romanos usaban tres palabras para designar a estos per-
sonajes, mercatores (mercaderes), negotiatores (negociantes) y
navicularii, (transportistas), estos ultimos recibian un pago por
el aceite que transportaban por cuenta del estado. No sabe-
mos cual era la diferencia entre las otras dos categorias, aun-
que parece que los negotiatores realizaban negocios de mayor
envergadura. Existfa otra funcién particular, la de los diffusores
olearii ex Baetica "distribuidores de aceite de |la Bética’, estos
parece, segun la documentacion actual, que estaban vincula-
dos al control v distribucion del aceite propiedad del estado.

En este negocio participaban tanto personajes béticos como
de otros rincones del imperio, pertenecientes a diferentes
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estratos sociales, aunque la mayoria de ellos eran de origen
libertino (antiguos esclavos, libertos, puestos por sus patro-
nes al frente de sus negocios). Gracias a los documentos del
Testaccio disponemos de una larga lista de nombres de per-
sonajes dedicados al comercio del aceite bético. Sextus Fadius
Secundus, era un notable de la ciudad de Narbona que habia
desempefiado cargos publicos en su ciudad, quien a media-
dos del s. Il d.C. se dedicaba al comercio de aceite bético, un
agente suyo, seguramente su liberto Sextus Fadius Lamyrus, re-
sidia en Astigi desde donde actuaba en nombre de su patron.

Entre los personajes béticos disponemos a mediados del s. Il
d.C. de mucha informacién sobre la familia de los Valerii, uno
de ellos, Valerius Valens, debié tener una funcién notable den-
tro de la asociacion de comerciantes de aceite bético, pues
conocemos dos inscripciones en Hispalis en las que sus hijas,
Valeria Quartal? y Valeria Valentina, dedicaron sendas inscrip-
ciones en las que hacen constar que ampliaron y adornaron la
construccion iniciada por su padre, seguramente un espacio
dedicado a lugar de reunién de la corporacién de los “olea-
rios”. Los Valerios constituyeron un amplio grupo en el que te-
nemos testificados tanto a personajes de categoria superior
como a sus libertos. Los tituli picti hallados en el Testaccio de-
muestran que estos personajes actuaban tanto en el distrito
de Hispalis como de Corduba y el de Astigi. Es este un hecho
resefiable, pues la documentacién actual parece mostrar que
cada grupo de comerciante trabajaba en un distrito limitado.

Pero la mayoria de los personajes dedicados al comer-
cio, como he sefialado, eran individuos de rango libertino,
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antiguos esclavos a los que sus patrones habfan liberado y
puesto al frente de alguno de sus negocios. En el mundo ro-
mano |os personajes de rango senatorio no podian dedicarse
publicamente al comercio, por lo que dejaban los negocios
en manos de sus libertos, quienes a su vez, cuando se enri-
quecian, imitaban la conducta de sus amos, pues en el mun-
do romano los personajes de la nobleza solo debian dedicarse
al ejercicio de la politica y a la administracion de sus propie-
dades. Por otra parte, los libertos no podian acceder al ejerci-
cio pleno de la ciudadania, aunque sus hijos, nacidos libres, si
eran ciudadanos de pleno derecho.

Entre estos libertos dedicados al comercio del aceite bético la
familia mejor documentada es la de los Caecilii, de Astigi. Co-
nocemos personajes de esta familia de tres generaciones. No
sabemos quien fue el patrén de esta dinastia, si sabemos que
eran libertos, que al enriquecerse con el comercio del acei-
te tenian a su vez esclavos y libertos. De entre los numerosos
miembros de esta familia los mejor documentados pertene-
cen a mediados del s. Il d.C. Sabemos que estaban aposenta-
dos en Astigi y en Roma y, probablemente, en Sicilia. De entre
ellos uno de los mas notorios fue Decimus Caecilius Hospitalis,
del que disponemos de muchos documentos en el Testac-
cio datados entre 145y 154 d.C.. Por una inscripcién hallada
en Ecija sabemos que heredé bienes de otros conlibertos.
Una inscripcion hallada en Ostia, el puerto de Roma, indica
que fue encargado por los negociantes béticos de erigir en
147 d.C., junto con otro personaje, una estatua al que habfa
sido el prefecto de la annona, (el jefe abastos de Roma, del
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gue hablaremos después). Otros dos miembros de la familia
alcanzaron la funcién de diffusores olearii ex Baetica y, ademas,
gjercieron cargos de ayudantes de magistrados que era el
maximo honor al que podia acceder un personaje de su es-
trato social. Generacion tras generacion estos Cecilios fueron
enriqueciéndose y reproduciendo el sistema: ellos, a su vez,
confiaban sus negocios a sus esclavos y libertos.

Entre los nombres de comerciantes no aparecen los nombres
de las grandes familias béticas. La documentacién nos permi-
te afirmar que el dmbito de la produccién de aceite y el de su
comercializacion fueron dos mundos separados y que cada
uno de ellos representaba a individuos de rango social distin-
to. Los individuos de rango senatorio, como demuestra Plinio
el Joven, vendian sus cosechas a negociantes, desentendién-
dose de los aspectos comerciales.

4. El aceite bético y la politica alimentaria de Roma

Roma fue una pequena ciudad que consiguié conquistar un
amplisimo territorio. Eran sélo los habitantes de Roma quie-
nes tenian derechos politicos para decidir sobre dicho impe-
rio y aprovechar los beneficios que producia: los tributos que
Roma imponia a los territorios conquistados, pagados unas
veces en moneda, otras con parte de las cosechas. Pero la ple-
be de Roma, el populus, obtuvo pocos beneficios de tan gran-
des conquista. En el 123 a.C. Sempronio Graco consiguié que
el estado facilitase a la plebe de Roma una cantidad de grano
a precio reducido, las llamadas frumentationes. Pero no todos

los habitantes recibieron este privilegio que, por otra parte,
tampoco satisfacia la necesidad total de grano de una familia.
En el afio 57 a.C, Clodio, tribuno de la plebe, consiguid que
esa cantidad fuese gratuita y se encomendé a Pompeyo Mag-
no la cura annonae, el cuidado del abastecimiento de Roma,
durante cinco anos. La plebe de Roma acababa de vender su
poder politico por un plato de lentejas. César entendid que
su enemigo habia adquirido un arma poderosisima para con-
trolar la politica en Roma. Cuando César celebré su triunfo en
Roma, en el afio 44 a.C,, dio a la plebe no séto grano sino tam-
bién aceite.

Cuenta Augusto en sus res gestae, su autobiografia, que en el
ano 22 a.C. se produjo una gran hambruna, los habitantes de
Roma pidieron a Augusto que solucionase la situacién, a cam-
bio le ofrecian la dictadura o el consulado perpetuo. Augusto
No aceptd estos cargos, Pero asegura que gracias a su dinero y
a sus recursos libré del hambre a toda la ciudad. Augusto cred,
para asegurar el abastecimiento de Roma, una prefectura, la
praefectura annonae, que podriamos traducir como oficina de
abastos.

Augusto creo un sistema en Roma que podriamos llamar una
“forma subsidiada de vida” Mantener la paz social en Roma
significod asegurar que en Roma no faltasen los productos ba-
sicos. El poeta Juvenal supo plasmarlo en una frase aun hoy
bien conocida: panem et circenses, pan y circo. Afirmaba Au-
gusto, segun Suetonio, que habia recibido una ciudad de la-
drillos y la habia convertido en una ciudad de marmol. Si, las
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construcciones monumentales en Roma fueron no sélo la
expresion del poder del imperio romano, sino también una
forma de ocupar a la plebe de Roma. Cuenta Suetonio que
un ingeniero presenté al emperador Vespasiano una maqui-
na con la que se podian mover grandes bloques de piedras y
columnas. El emperador compré la patente y destruyé la ma-
quina diciendo: que le dejaran alimentar a la plebicula, a toda
aquella gente que vivia de las migajas del poder. La plebe de
Roma era la Unica fuerza politica que el emperador podia usar
para oponerse al senado, controlar el estbmago de Roma era
la llave para dominar la politica en Roma.

La otra clave del poder del emperador era el ejército. El ejército
romano que habia conquistado toda la cuenca del Mediterré-
neo, que se habia adentrado en el norte hasta las cuencas del
Rin y el Danubio y por el sur hasta los limites del desierto, no era
ya el gjército de una pequefia ciudad-estado, sino una maquina-
ria puesta en funcionamiento por Augusto. El ejército ya no jura-
ba por Roma, sino por su emperador, que era quien lo mantenia.

Para mantener a la plebe de Roma, al ejército y a toda la casa del
emperador, sede de la administracion imperial, el emperador dis-
ponia de sus propios bienes y de los tributos pagados por las pro-
vincias en forma de cuotas sobre la produccion agricola, asi Roma
obtenia de Egipto casi dos tercios del grano que necesitaba.

Asi pues, para administrar y conocer los recursos obtenibles
de cada provincia el imperio romano desarrollo un sistema
administrativo que he definido como “interdependencia

54 Grupo de Estudios Avanzados sobre Territorio y Medio Ambiente “Textura”

provincial”. El estado romano precisaba saber qué productos
podia obtener de cada provincia y a qué regiones del imperio
destinarlos segun las necesidades de la administracion roma-
na. La evolucién de la politica econdmica del imperio roma-
no esta condicionada por esta circunstancia, de modo que
cada provincia, en funcién de las circunstancias de su anexion
a Roma y de su desarrollo interno tuvo un papel determinado
en el concierto del imperio romano.

El primer prefecto de la annona fue, Turranius Gracilis, un gadi-
tano, de Mellaria una ciudad préxima a Tarifa, quien desempe-
né el cargo durante los reinados de Augusto, Tiberio, Caligula
y Claudio. Casi durante cuarenta arios él decidié qué produc-
tos y de donde eran necesarios a Roma. La Bética ya producia
aceite desde finales del s. | a.C. El aceite bético fue destinado a
satisfacer las necesidades de Roma capital y del ejército de la
frontera nordoccidental, gustara o no a los soldados, alguien,
desde Roma, habia decidido que el aceite formara parte de su
dieta. Por otra parte, el consumo de aceite de oliva se convirtid
para los pueblos no mediterraneos en un simbolo de romani-
dad. En el mundo romano poder politico y poder econémico
caminaban de la mano. La elite bética habia sabido imponerse
en Roma, de ahi que la primera dinastia de emperadores no
latinos fuera de béticos, inicidndose con Trajano y Adriano el
momento de mayor esplendor de la cultura romana.

José Remesal Rodriguez.
Departamento de Prehistoria, Historia Antigua y Arqueologia.
Universidad de Barcelona.
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