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P R E F A C I O

Estimado lector, el facsímil que tiene en sus ma-
nos es un buen ejemplo del interés y la preocupación, 
que este sector, el olivarero y esta comarca, la de Este-
pa y Puente Genil tienen por la Olivicultura su conoci-
miento y su difusión.

En estos últimos 40 años, la “Transformación” 
en la Olivicultura ha sido total, podría hablarse de la 
“Tercera Gran Revolución” después de una primera 
que podríamos fijar entorno a mediados del siglo XIX, 
una segunda en las primeras décadas del siglo XX, 
años diez y veinte de 1900 y esta última de finales del 
siglo XX, 1990 y primeras décadas del siglo XXI, 2020. 

En estos tres momentos de la historia el sector 
olivarero ha vivido importantes desarrollos y creci-
mientos. Expansión olivarera, construcción de nuevos 
molinos y las primeras “fábricas” de aceite, liberaliza-
ción de cargas administrativas y derechos de molien-
da, apertura a la gran comercialización, la revolución 
química y especialmente la modernización y actuali-
zación en estas décadas, de la agronomía y la elayotec-
nia. Fruto como indicamos de este espectacular avan-
ce es el desarrollo y aumento de las producciones de 
aceitunas y aceites mucho más abundantes y de mejor 
calidad.

Este salto brutal de la olivicultura en estos años 
también tiene su reflejo en lo Cultural en nuestro caso 
en la “Oleo - Cultura”.

Un buen ejemplo de este auge es la recupera-
ción de esta obra, este maravillo facsímil titulo “ARTE 
DE CULTIVAR EL OLIVO, MODO DE HACER LA 
RECOLECCIÓN DE LAS ACEITUNAS; ELABORA-
CIÓN DEL ACEITE Y SU CONSERVACIÓN SEGÚN 



LOS ADELANTOS DEL DÍA Y CONFORME A LA 
PRÁCTICA DE LOS MÁS CELEBRES AGRICULTO-
RES”.

Obra de mediados del siglo XIX, 1844 y de autor 
desconocido en la edición que hemos trabajado, no 
obstante, estudiando la misma, es sin duda, el ingenie-
ro Agrónomo D. ANDRÉS MIGUEL ORTEGA, autor 
de esta obra que recoge perfectamente el ímpetu de 
los grandes trabajos agronómicos de la escuela de In-
genieros Agrónomos de Madrid, la Escuela Central de 
Agricultura de Aranjuez y de autores como, Eduardo 
Abela, Pedro J. Muñoz, Gumersindo Fernández, Gui-
llermo Quintanilla, etc.

Desde aquí nuestro agradecimiento a D. Joaquín 
Luque Moyano propietario de la edición original, 
también olivarero por la generosidad y atención que 
nos ha brindado al ofrecernos poder rescatar estas pe-
queñas joyas de la olivicultura española.

El libro es una recopilación muy sencilla de 
las distintas e importantes tareas que acarre el sacar 
adelante una explotación olivarera. Dividido en trece 
capítulos desde los iniciales capítulos dedicados a las 
diferentes tipologías de familias de olivos hasta los úl-
timos dedicados a los variados métodos de obtención 
del preciado zumo, en todos ellos el autor va dando 
de manera sencilla un repaso por las múltiples faenas 
que este nuestro noble árbol necesita.

Destacar en primer lugar lo que para este in-
vestigador de estos tema sigue siendo un elemento 
“clave”, agricultor, labrador “podría ser” cualquier 
persona, olivarero no. Era este uno de los “Oficios” 
o condición, menos habitual por el sencillo hecho y 
el autor lo remarca de la necesidad de una importan-
te aportación económica, monetaria principalmente 



para transformar los frutos, las aceitunas, en el desea-
do aceite o sea se necesitaba una inversión económi-
ca interesante para la creación de toda una industria 
transformadora.

De ahí este comentario para incidir nuevamente 
en la “nobleza”, “pedigrí” o importancia de este fac-
tor, y como esta obra ya contempla ese carácter res-
tringido y minoritario del olivarero, ya que la trans-
formación del producto, el mundo del molino de la 
fabricación del aceite de la almazara, ha sido la gran 
limitante de la producción y de la calidad en la olivi-
cultura española.

No quisiera desvelar la información contenida 
en la obra, pero si reflexionar sobre algunos apartados 
que son claros y significativos del porque de este sec-
tor, su realidad pasada y en muchos casos de enorme 
interés para comprender la actualidad del mismo.

En primer lugar y principalmente queda meri-
dianamente claro que el factor clave para obtener un 
buen Aceite de Oliva es su RECOGIDA TEMPRANA, 
y varias son las aseveraciones que el autor hace en la 
obra.

Esta aseveración no es nueva, ya que son nume-
rosos los agrónomos que durante los siglos XVI y XVII 
dejaron constancia en sus obras de esta necesidad, la 
de la recogida temprana, como factor fundamental a 
la hora de obtener aceites de oliva de calidad.

Significativo y por ello remarcamos esta alusión 
para la época en la que se escribe o se vuelve a confir-
mar esta realidad, mediados del siglo XIX momento 
clave de la 1º “Gran Revolución Olivarera” del sector 
con un auge como nunca de nuevas explotaciones y 
construcción de nuevos molinos y las primeras “fábri-
cas” de aceite.



SE SABIA COMO HACER BIEN LAS COSAS, 
PERO NO SE PRACTICABA. El tratado que recoge de 
manera muy suave aún las enormes carencias que el 
país tenía, un buen ejemplo es la escasa tipología de 
variedades que el autor expone, si bien Andrés Mi-
guel Ortega era consciente de que existían muchas 
más aún por clasificar y definir.

Un buen ejemplo de esta realidad primigenia 
de la obra y del conocimiento es el hecho de como 
se recogen prácticas y usos de origen medieval como 
por ejemplo el de la plantación en paralelo de olivos 
y vides.

Con todo es ilusionante ver el espíritu ilustrado 
y renovado que existía y la necesidad de transmitir es-
tos conocimientos.

Prueba del apartado regenerador es el cuidado y 
esmero con el que el autor recoge diversas actividades 
que se han de realizar con el olivo y con las aceitunas, 
desde la elección de la variedad, al terreno, la siembra, 
la limpia, ó el “Arte” , así lo titula, de la Poda acen-
tuando el capítulo y la necesidad de una “esmerada 
recolección”, evitando en lo posible el vareo desme-
dido como elemento clave para la calidad y para la 
obtención de próximas cosechas.

Como se observa las acciones todas reflejan o 
focalizan un tema clave y fundamental como es el mo-
mento optimo de recolección, afirmando el autor que 
el aceite de la aceituna como norma general está ya 
elaborado en octubre y todo lo que se tarde genera-
rá una recolección tardía, y lo que prologa es uno de 
los “sambenitos” de este producto que es la vecería, 
práctica aún muy habitual en muchas zonas de nues-
tro país.



Se trataba de con un lenguaje sencillo y muy 
didáctico muy propio de la época y de sus primeros 
promotores esos agrónomos, estudiosos que como 
profetas de la nueva religión intentaban difundir los 
nuevos conocimientos y eliminar las viejas y en mu-
chos casos erróneas prácticas.

En relación a la temática de enfermedades y pla-
gas y vuelve a producirse a mi juicio, si bien podría 
ser el carácter eminentemente práctico de la obra, lo 
que hiciese que esta fuese muy escueta y limitada, sea 
por lo que fuere son estos episodios los más endebles 
desde el punto de vista de la agronomía actual, escaso 
en rigor científico y excesivamente influenciado por 
las anticuadas costumbres.

Con todas estas apreciaciones corroboraran el 
gran desarrollo que el campo, la agronomía y la agri-
cultura española en general vivirá a lo largo del siglo 
XIX y muy especialmente en el XX.

De ahí pasamos a los capítulos dedicados al 
mundo de la producción y la transformación con 
una recomendación inicial de recogida de la aceituna 
cuando el color pasa del rojo purpura al negro, nues-
tro envero, momento que el autor considera que es 
la etapa clave e ideal para la recogida del fruto por 
excelencia.

A partir de aquí también de manera muy redu-
cida pero muy práctica nuestro autor presenta cuales 
son los sistemas más habituales de transformación, 
entrando muy someramente en el apartado transfor-
mador.

Si destaca e incide la obra en la necesidad de la 
premura, la limpieza, como factor clave y fundamen-
tal para obtener buenos aceites. Así como La necesi-
dad de los trasiegos más parecidos a nuestros filtrados 



por la especial composición de los aceites y su habi-
tual necesidad frente a los comunes deterioros.

En definitiva, nuestro autor considera al aceite 
de oliva, como un caldo, un zumo, fruto de una fruta 
la cual va perdiendo propiedades. Realidad está aún 
muy desconocida por gran parte del público consumi-
dor moderno.

Como coletilla final nuestro agrónomo nos rega-
la algunas fórmulas dislocadas para eliminar el enran-
ciamiento, así como un formulario de cómo preparar 
las aceitunas para su comida en mesa o fruto.

Subrayo este hecho ya que será este factor, el 
de la eliminación de los defectos lo que desgraciada-
mente se acentuará más en la cultura aceitera espa-
ñola, frente a ese otro de la recolección esmerada y la 
transformación rápida y limpia elementos claves para 
obtener un buen aceite de oliva. Como muestra de 
este enunciado véase la importante bibliografía que al 
respecto existe sobre la temática de corrección de los 
defectos del aceite.

Reiteramos los dichos Si se sabía cómo hacer 
bien nuestro producto ¿por qué no se hacía? Factores 
culturales, históricos, factores gastronómicos muchos 
son los elementos y componentes que poco a poco 
vamos redescubriendo, que nos permitir hilar teorías, 
propuestas, etc.

En definitiva, un buen ejemplo podría ser este 
ensayo que nos permite, de una manera muy sencilla, 
una nueva pieza más para comprender el por qué de 
la realidad olivarera de nuestro país y como actual-
mente el salto dado ha sido brutal especialmente en 
estas últimas décadas.

Moisés Caballero Páez
Secretario del CRDOP. Estepa



P R Ó L O G O

Tengo que reconocer que siempre me supone 
un placer poder escribir un prólogo, sea cual fuere y 
por razonados motivos. Valoro mucho el participar 
en el preámbulo de un compendio fruto de esfuerzos 
en transmitir cultura y conocimiento, me siento hala-
gado que me lo permitan. También el hecho de dar 
respaldo al autor o promotor, se siente uno partícipe 
e invitado en la posibilidad que te brindan para, sin 
meterte en profundidades técnicas, para las que están 
precisamente los eruditos al respecto, poder expresar 
la visión personal y también la opinión sobre la que 
versa la publicación.

No obstante, todas estas razones se acentúan y 
satisfacen en alto grado cuando además se trata de 
asuntos relacionados con el campo en cualquiera de 
sus facetas, o con la nobilísima actividad de la agricul-
tura, la cual representa particularmente una de esas 
pasiones insaciables de por vida.

La agricultura ha sido algo tan inherente al ser 
humano que no me atrevería a decir si fue ésta quien 
domó al homo sapiens o, por el contrario, fuera este an-
tecesor nuestro quien se sometiera a las obligaciones 
simbióticas que exige el ser agricultor. Aludiendo a 
esta duda, les recomiendo las sesudas aseveraciones 
que el Profesor Harari lleva a cabo en su célebre libro 
“Sapiens”. Pero volvamos a lo nuestro.

Agricultura, se define como el arte del cultivo 
o labranza de la tierra, que vienen a ser el conjunto 
de técnicas y conocimientos relativos al mismo. Todo 
conocimiento, información y prácticas encaminadas 
a la subsistencia de la especie humana mediante la 
producción de alimentos e insumos precisos en modo 
vital. Los primeros agricultores se empeñaron en los 
granos y pastos. La siguiente revolución agrícola fue 



dominar los cultivos leñosos, matorrales y árboles 
frutícolas. Esta fue la inspiración en la cuenca medite-
rránea para determinar el más culto, respetuoso e ido-
latrado árbol que jamás haya cultivado el ser humano 
en su historia: el olivo.

Puede ser cierto que si el olivo hubiera tenido su 
origen en otro escenario geográfico su expansión en 
consumo quizá hubiera sido mucho mayor. Sin em-
bargo, tampoco sería descabellado pensar que, en ese 
caso, nuestra realidad sería bien distinta. El olivar y 
su excelso producto, inigualable ni imitable por nada 
que se haya cultivado, es el resultado de todas las cir-
cunstancias previas y desde aquí tenemos que trabajar 
para seguir mostrando el más preciado de los bienes 
conseguidos en esa relación mantenida durante mi-
les de años y que se materializa en el extraordinario 
AOVE.

Llegados a este punto, hay que reconocer que 
emplearse en propagar y promocionar la calidad es la 
divisa prioritaria, fin último y primer objetivo de este 
libro. Cada frase, razón y guía que podamos extraer 
de sus páginas van dirigidas precisamente a ello, a en-
salzar la denodada labor del olivicultor, empeñado en 
la calidad como máxima de todos sus desvelos.

Por ello, desde la Fundación de Caja Rural del 
Sur, ponemos a disposición de esta misión nuestros 
recursos, no sólo por cumplir nuestro objeto social o 
RSC, lo hacemos por puro convencimiento, sabiendo 
que nuestra presencia es una inversión de futuro para 
las próximas generaciones, haciendo además buen 
uso del “apostolado” que entendemos debemos llevar 
a cabo para poner a disposición de nuestra sociedad 
un motivo más del orgullo que nos identifica como 
agricultores.



La narración y relación histórica que tiene el 
lector ante sí, es la conclusión que tenemos que apre-
ciar de un trabajo bien hecho, debidamente dirigido 
y presentado para que, tras su lectura detallada, nos 
permita saber mucho más de este preciadísimo culti-
vo, de sus cualidades y del futuro que abordaremos 
con las mayores garantías posibles, siempre que man-
tengamos nuestra férrea actitud al lado de la calidad 
demostrada. Independientemente de los vaivenes a 
los que pueda someter el mercado a nuestro sector, 
estamos obligados a sostener una forma de vida que 
sólo puede entenderse conociendo y amando un poco 
más cada vez a nuestro olivar, a sus labores y a todas 
las bondades que nos ofrece desde la propia humildad 
que representa su particular forma de desarrollarse y 
cultivarse, poco exigente y austero, pero siempre ge-
neroso.

Tal como relató Muñoz Rojas en su célebre libro 
de poemas “Las cosas del campo” y refiriéndose al oli-
vo: “..., vosotros, cuya flor os vuelve canos, cuyo ejemplo 
nos torna pensativos; vosotros, cuyo tronco es lumbre luego, 
y cuyo fruto aceite que acompaña al hombre por su muer-
te y por su vida”. Así se muestra el olivo, protagonista 
esencial de este libro, sirva el mismo como homenaje a 
tantos hombres y mujeres que emplearon su vida en la 
mejora de nuestro árbol por antonomasia.

José Luis García-Palacios Álvarez
Presidente de la Fundación Caja Rural del Sur
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