
ANEJOS a
CuPAUAM

4

Docendo discimus
Homenaje a 

la profesora Carmen Fernández Ochoa

Luis Berrocal-Rangel, Alfredo Mederos Martín (eds.)
Dpto. de Prehistoria y Arqueología - Facultad de Filosofía y Letras

Vicerrectorado de Investigación
Madrid, 2020



SUMARIO

Presentación

Luis Berrocal Rangel.............................................................................................................................	 11-12

Carmen Fernández Ochoa: pasión por la Arqueología

Carmen Fernández Ochoa: passion for Archaeology

Mar Zarzalejos Prieto y Ángel Morillo Cerdán.......................................................................................	 13-17

Conversando con Melus en la villa romana de Carranque

Conversing with Melus in the Roman Villa of Carranque

Manuel Bendala Galán..........................................................................................................................	 19-28

Al hilo de la experiencia. Reflexiones personales sobre la historia de la arqueología clásica en España

In the wake of the experience. Personal reflections on the history of Classical Archaeology in Spain

Lorenzo Abad Casal..............................................................................................................................	 29-37

Notas de lectura

Reading notes

Carmen Aranegui Gascó.......................................................................................................................	 39-42

Los procesos de aprendizaje en las sociedades prehistóricas. Un enfoque etnoarqueológico

Apprenticeship processes in Prehistoric societies. An ethnoarchaeological approach

Isabel Rubio de Miguel..........................................................................................................................	 43-53

La primera campaña de excavación en el poblado calcolítico de Valencina de la Concepción (Sevilla). 
El corte estratigráfico 1, 1971. Fases del Calcolítico Inicial y Campaniforme

The first excavation campaign in the Chalcolitihic settlement of Valencina de la Concepción (Seville). 
Stratigraphic grid 1, 1971. Early Copper Age and Bell Beaker phases

Diego Ruiz Mata y Alfredo Mederos Martín...........................................................................................	 55-70

Nuevos análisis traceológicos, arqueométricos y petrológicos de material metálico y lítico recuperado 
en un lugar sagrado de la cultura de Las Motillas: Castillejo del Bonete (Terrinches, Ciudad Real)
New traceological, archaeometric and petrological analysis of metallic and lithic material recovered in 
a sacred place of the Culture of the Motillas: Castillejo del Bonete (Terrinches, Ciudad Real)
Luis Benítez de Lugo Enrich, Eleuterio Baeza Chico, Graciela Delvene, Carmen Gutiérrez Sáez, 
Belén Márquez Mora, Gabriel Menchén Herreros, Pedro Muñoz Moro y Carlos Odriozola Lloret.......	 71-81

Apuntes para el estudio del territorio de explotación directa del Cerro de la Encantada (Granátula de 
Calatrava, Ciudad Real)
Notes for the study of the direct exploitation territory of the Cerro de la Encantada (Granátula de 
Calatrava, Ciudad Real)
Catalina Galán Saulnier........................................................................................................................	 83-91

Las estelas de guerrero del valle medio del Tajo. Recreación experimental del proceso de elaboración

The warriors stelae of the Middle Valley of the Tagus. Experimental recreation of the elaboration 
process

Carmen Gutiérrez Sáez, Pedro Muñoz Moro, Juan Pereira y Teresa Chapa Brunet............................	 93-104

El final de los “poblados de hoyos”: la ocupación del Hierro Antiguo en el yacimiento de Soto del 
Henares (Torrejón de Ardoz, Madrid)
The decline of the “Pit Settlements”: The Early Iron Age (9th-8th centuries BC) occupation in the site 
of Soto de Henares (Torrejón de Ardoz, Madrid)
Concepción Blasco, Lorenzo Galindo, Vicente M. Sánchez, Patricia Ríos y Corina Liesau.................	 105-124



La cronología del yacimiento protohistórico de Cancho Roano (Zalamea de la Serena, Badajoz, 
España): dataciones radiocarbónicas, meseta de Hallstatt y efecto madera vieja

The chronology of the Iron Age site of Cancho Roano (Zalamea de la Serena, Badajoz, Spain): 
Radiocarbon dates, Hallstatt plateau and old wood effect

Alfredo Mederos Martín y Javier Jiménez Ávila....................................................................................	 125-137

Una aproximación a la historia económica de Etruria meridional desde el castro etrusco de La 
Castellina sul Marangone

Overview of the economic history of Southern Etruria based on the Etruscan site of Castellina sul 
Marangone

Almudena Domínguez Arranz y Alberto Aguilera Hernández................................................................	 139-149

Evocaciones a la iconografía de “Horus sobre los cocodrilos” en el evangelio apócrifo del Pseudo-Mateo

An evocation of “Horus on Crocodiles” iconography in Pseudo-Matthew’s apocryphal gospel

María José López-Grande.....................................................................................................................	 151-158

La visibilización de la infancia en los santuarios de la Cultura Ibérica

Making children visible in sanctuaries of the Iberian Culture

Lourdes Prados Torreira........................................................................................................................	 159-167

La ciudad de Isturgi (Los Villares de Andújar, Jaén) entre oppidum y municipium. Notas y evidencias 
acerca de un posible encintado poliorcético iberorromano 
The city of Isturgi (Los Villares de Andújar, Jaén) between oppidum y municipium. Notes and evidence 
about a possible Iberorroman polyorcetic wall

Mª Isabel Fernández-García, Mª Victoria Peinado Espinosa, Pablo Ruiz Montes y 
Manuel Moreno Alcaide.........................................................................................................................	 169-178 

Conservación y destrucción de las esculturas de verracos. Su reaprovechamiento como modo de 
preservación

The conservation and destruction of the Verracos. Reuse as a way of preservation

Gregorio Ramón Manglano Valcárcel y Ana González-Ruiz.................................................................	 179-189

Piedras de toque en castros de Galicia y Asturias

Touchstones in hillforts of Galicia and Asturias

Ángel Villa Valdés..................................................................................................................................	 191-200

Los Astures de los textos y de la arqueología

The Astures in texts and Archaeology 
Almudena Orejas Saco del Valle, Inés Sastre Prats y F. Javier Sánchez-Palencia Ramos..................	 201-210

La ordenación territorial romana del alto Guadiana y el Corpus Inscriptionum Latinarum (CIL)
The Roman territorial organization of the upper Guadiana river and the Corpus Inscriptionum 
Latinarum (CIL)
Juan Manuel Abascal............................................................................................................................	 211-219

Una nueva cetaria en Rota y el garum de sardinas en época altoimperial

A new cetaria at Rota and the production of Sardines’garum in High Imperial times

Darío Bernal-Casasola, Sonia Gabriel, Alicia Hernández-Tórtoles y María Luisa Lavado-Florido.......	 221-234

La elaboración de aceite de oliva en la Bética romana. Técnicas y procesos

The elaboration of olive oil in Roman Baetica. Techniques and processes

Yolanda Peña Cervantes.......................................................................................................................	 235-245

Una excepcional cabeza romana de esfinge en el Museo Arqueológico de Jerez de la Frontera (Cádiz)
An exceptional Roman sphinx head from the Archaeological Museum of Jerez de la Frontera (Cádiz)
José Beltrán Fortes y María Luisa Loza Azuaga...................................................................................	 247-252

Un nuevo altar votivo del ager Iluronensis hallado en Cabrera de Mar (Barcelona)
A new votive altar in the ager Iluronensis, found at Cabrera de Mar (Barcelona)
Isabel Rodà y Albert Martín...................................................................................................................	 253-258



Un modelo de implantación de Roma en el Noroeste peninsular: la construcción de graneros 
sobreelevados en los castros

A model of implantation of Rome in the Northwest of the Iberian Peninsula: the construction of raised 
granaries in the Castros culture

Javier Salido Domínguez......................................................................................................................	 259-271

Fíbulas de hierro romanas y militares en el centro-norte de Hispania en los inicios del Imperio

Roman and military iron brooches (fibulae) in North-Central Hispania at the beginning of the Empire

Carmelo Fernández Ibáñez...................................................................................................................	 273-281

El ocultamiento de bronces altoimperiales hallado en la parroquia de Cenero, Gijón (Asturias)
The treasure of Roman bronze coins found in the Parish of Cenero, Gijón (Asturias)
Fernando Gil Sendino y Otilia Requejo Pagés......................................................................................	 283-296

Restauración con técnica láser de epígrafes arqueológicos romanos en mármol de Sisapo 
(La Bienvenida, Almodóvar del Campo, Ciudad Real)
Laser technology for conservation of Roman archaeological marble epigraphs from Sisapo 
(La Bienvenida, Almodóvar del Campo, Ciudad Real)
Joaquín Barrio Martín, Mª Cruz Medina Sánchez, Inmaculada Donate Carretero y 
Ana Isabel Pardo Naranjo.....................................................................................................................	 297-306

Celeberrimo Sisaponensi regione in Baetica miniario metallo… Vías de investigación sobre el cinabrio 
hispano en época romana

Celeberrimo Sisaponensi regione in Baetica miniario metallo… Lines of research on Hispanic cinnabar 
in Roman times

Mar Zarzalejos Prieto, Germán Esteban Borrajo, Patricia Hevia Gómez y María Rosa Pina Burón....	 307-316

La domus de la “Huerta de Otero” en Mérida

The domus of the “Huerta de Otero” in Mérida

Pedro Mateos Cruz y Félix Palma García.............................................................................................	 317-324

Un taller de huesos de época romana en Regina (Casas de Reina, Badajoz)
A bone workshop from Roman times in Regina (Casas de Reina, Badajoz)
F. Germán Rodríguez Martín.................................................................................................................	 325-334

Dominae: grandes propietarias de tierras en la Hispania romana

Dominae: leading landowners in Roman Hispania

Raquel Castelo Ruano y Ana María López Pérez.................................................................................	 335-348

A propósito del nombre de un alfarero: ¿VLLO, o mejor ATTO?
Regarding the name of a potter: VLLO or could it well be ATTO?
María Victoria Romero Carnicero..........................................................................................................	 349-361

Experimentación arqueológica con lucernas de época romana: usos y funcionalidad

Archaeological experimentation with Roman terracotta oil lamps: uses and functionality

Mª Luisa Ramos Sainz..........................................................................................................................	 363-370

Evidencias de pintura mural in situ en la Casa de Materno (Carranque, Toledo). Primera

aproximación a su estudio

In situ wall-painting evidences from Casa de Materno (Carranque, Toledo). First approach

Virginia García-Entero y Carmen Guiral Pelegrín.................................................................................	 371-380

La cerámica pintada tardoantigua, de tradición indígena, documentada en la villa romana de 
El Saucedo (Talavera la Nueva, Toledo)
Late Roman painted pottery, of indigenous tradition, attested at the Hispano-Roman villa of 
El Saucedo (Talavera la Nueva, Toledo)
Juan Francisco Blanco García, Raquel Castelo Ruano, Ana María López Pérez, Mar Zamora Merchán, 
Macarena Bustamante, Inmaculada Donate, Manuel Blanco, Cristina Cabello, María Cruz Medina 
y Ana Isabel Pardo................................................................................................................................	 381-396



Inscripciones altomedievales sobre una basa romana hallada en el sector de Puerta Obispo (León)
Early Medieval inscriptions on a Roman base column found in the archaeological interventions at 
Puerta Obispo (León)
Ángel Morillo Cerdán y Victorino García Marcos...................................................................................	 397-404

Cancel altomedieval de Lugo de Llanera (Asturias)
Early Middle Age cancel from Lugo de Llanera (Asturias)
José Avelino Gutiérrez González..........................................................................................................	 405-413

¿Puntual o gradual? Una reflexión zooarqueológica sobre la génesis del pozo-depósito de 
Tabacalera (Gijón, Asturias)
Punctuated or Gradual? Zooarchaeological insights on the genesis of the deposits from the water 
well of Tabacalera (Gijón, Asturias)
Arturo Morales-Muñiz, Andrea González-Ibáñez, Laura Llorente-Rodríguez y Eufrasia 
Roselló Izquierdo...................................................................................................................................	 415-425

La fase Almohade de la Alcazaba de Badajoz

The Almohad Period in the Alcazaba of Badajoz

Rodrigo Cortés y Fernando Valdés.......................................................................................................	 427-437

Vicente Paredes Guillén y la Vía de la Plata. Un arqueólogo adelantado a su tiempo

Vicente Paredes Guillén and Vía de la Plata. An archaeologist ahead of his time

Rosalía María Durán Cabello y Jesús de la Ascensión Salas Álvarez..................................................	 439-446



Anejos a CuPAUAM 4, 2020, pp. 235-245
http://dx.doi.org/10.15366/ane4.ochoa2020.017

1.  Introducción1

La profesora Carmen Fernández Ochoa, Melus, es 
ante todo para mí la persona que me inoculó el virus de 
la arqueología. Una “enfermedad” que ha condicionado 
por completo mi vida y que me ha convertido en aque-
llo que soy. Los yacimientos de La Bienvenida, prime-
ro, Veranes, después, y Carranque, por último, me han 
visto crecer como arqueóloga, permitiendo formarme 
en un oficio duro y exigente, pero también maravilloso. 
Melus me ha enseñado (creo que nos ha enseñado a 
muchos) la paciencia, el rigor y la honestidad que de-
ben acompañar a la práctica arqueológica. Y Melus es, 
también, mi maestra en la concepción más académica 
del término, como directora de mi Tesis Doctoral. Fue 
ella la que me empujó a las fermentaciones, molien-

1 � Universidad Nacional de Educación a Distancia,  
yolandapcervantes@geo.uned.es

das, estrujados, decantaciones e ingenios mecánicos 
que acompañan a la elaboración del vino y el aceite de 
oliva. Ambas cuestiones, la praxis arqueológica como 
profesional y la investigación de corte académico, van 
en mi caso unidas gracias a la intervención directa de 
Melus. Es mucho, muchísimo, lo que tengo que agra-
decerle y esta breve reflexión sobre la tecnología em-
pleada en la elaboración del aceite bético, en ningún 
caso estará a la altura de esa deuda.

2.  El aceite de la provincia Baetica

La producción de aceite de la Bética en época roma-
na, esencialmente en los siglos I al III d.C., constituye 
una de las principales industrias agropecuarias de corte 
excedentario del mundo preindustrial. Los abundantes 
estudios anfóricos y las excavaciones desarrolladas 
en el Monte Testaccio permiten constatar un altísimo 
volumen de producción con origen en esta provincia 

La elaboración de aceite de oliva en la Bética romana. 
Técnicas y procesos
The elaboration of olive oil in Roman Baetica. Techniques 
and processes
Yolanda Peña Cervantes1

Resumen 
Analizamos en el presente trabajo las líneas maestras de la importante producción de aceite de oliva de la Provincia 
Baetica, destinado mayoritariamente al comercio interprovincial, prestando especial atención a las distintas regiones 
oleícolas que constatamos en la actualidad. De igual modo, analizamos el proceso de elaboración de este producto, 
en el que se emplean técnicas específicas de esta región con un alto grado de complejidad tecnológica. Desde el 
punto de vista técnico las almazaras béticas muestran una gran inversión constructiva, con una intensa mecanización 
y el uso de originales y complejos sistemas de elaboración. Esta novedosa tecnología oleícola será, posteriormente y 
en algunos casos, irradiada a otras provincias del Imperio.
Palabras clave: Aceite, Baetica, almazaras, molinos, prensas, torcularia

Abstract 
In this paper we analyze the master lines of the important olive oil production of the Provincia Baetica, paying special 
attention to the different regions where this product is made, mainly destined for interprovincial trade. In the same way, 
we analyze the process of elaboration of this product, in which specific techniques of this region with a high degree of 
technological complexity are used. From the technological point of view, the Betic oil mills show a great constructive 
investment, with an intense mechanization and the use of original and complex elaboration systems. This novel olive 
technology will be, later and in some cases, irradiated to other provinces of the Empire.
Key words: Olive oil, Baetica, oil press, mills, press, torcularia
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destinado al comercio interprovincial, esencialmente 
Roma y el limes occidental. Se trata de una producción 
masiva de aceite de oliva, relativamente bien conocida 
en cuanto a sus rutas y volúmenes de comercializa-
ción, pero prácticamente inexplorada, hasta hace pocos 
años, en relación a sus centros de producción. La falta 
de excavaciones en las almazaras en las que se elabora 
este producto ha sido una constante en la investigación 
hasta hace apenas algunos años, lastrando nuestro co-
nocimiento no sólo sobre este fenómeno productivo 
sino sobre la propia articulación de la ocupación rural 
en época romana en esta provincia.

La producción de aceite de oliva bético puede eva-
luarse desde el punto de vista cronológico y, hasta cier-
to punto, en su volumen de mercado a través de las 
ánforas que marcan su comercialización. Hasta el mo-
mento de la irrupción de las famosas Dr. 20, en época 
augustea, que constatan el inicio de la gran producción 
bética, se ha verificado la existencia de tres tipos de án-
foras, que reciben el nombre genérico de ánforas ovoi-
des. La fabricación del primero de estos envases oleí-
colas, el tipo Ovoide 6, se fecha en el segundo cuarto 
del s. I a.C. y se mantiene hasta el año 30-20 a.C. Mo-
mento en el que es sustituido por la forma Oberaden 83 
que derivará en la forma Haltern 71, precedente directo 
ya de las ánforas Dr. 20. La elaboración de esas án-
foras, todavía conocidas en un estado embrionario, se 
concentra en el valle del Guadalquivir y en la costa de 
Cádiz y su comercialización se ha localizado en Roma 
y en el limes germánico (García Vargas et al., 2019). 

Desde el punto de vista de las instalaciones de elabo-
ración de aceite de esta primera fase productiva, des-
graciadamente, carecemos de datos que nos permitan 
analizar estos primeros compases de la gran produc-
ción excedentaria de aceite de la Bética (Peña, 2010: 
173-174). Contamos tan sólo, por el momento, con un 
ejemplo de asentamiento productor de aceite en el s. I 
a.C. Se trata de la “torre recinto” o “casa fuerte” de El 
Tesorillo (Teba, Málaga) (Peña, 2010: 664-665). En la 
que se localiza una sencilla instalación de elaboración 
en la que se aprecia el uso de un molino horizontal en 
la trituración de la aceituna, sin que podamos determi-
nar el sistema de estrujado utilizado. 

A partir de los años 30 d.C. se constata la apari-
ción del ánfora Dr. 20 y con ella la irrupción de la 
gran producción comercial Bética. Este ánfora, muy 
bien conocida por los estudios anfóricos y epigráficos, 
mantendrá su producción hasta los años 270-275 d.C., 
coincidiendo el fin de su elaboración con el cierre del 
gran vertedero del Testaccio en Roma. Durante 250 
años la provincia Bética se convertirá, de esta mane-
ra, en la gran abastecedora de aceite de la capital del 
Imperio y del limes occidental. Ya a mediados del s. 
III d.C. comenzamos a contemplar la rarificación de la 
presencia de las Dr. 20 y la irrupción de un nuevo enva-
se oleícola, similar morfológicamente a esta pero con 
menor capacidad, que será designado como Dr. 23 y 
que se convertirá en el envase de comercialización del 
aceite de oliva bético en el bajo Imperio. Este contene-
dor continuará apareciendo en las mismas regiones que 

Figura 1. Distribución de los torcularia altoimperiales localizados en la actual Andalucía, con una relación de las instalaciones de prensado 
que han sido objeto de excavación. Autora: Y. Peña Cervantes.
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su predecesor pero en un volumen considerablemente 
menor2.

Los talleres que elaboran las Dr. 20 y 23 se concen-
tran en el cauce navegable de los ríos Guadalquivir y 
Genil, en el territorio delimitado por las ciudades de 
Hispalis, Corduba y Astigi. También se ha localizado 

2	� En relación a los estudios anfóricos vinculados con el aceite 
bético remitimos, entre otros muchos, a Berni 2008; Bourgeon, 
2016; Díaz Rodríguez y Bernal, 2017; Moro y Berni, 2013; Re-
mesal, 2010. Por su parte el Monte Testaccio ha sido objeto de 
intensos estudios y excavaciones por parte de Blázquez y Reme-
sal (1999, 2001, 2003, 2007, 2010 y 2014).

la elaboración de estos envases en la costa de Málaga y 
no podemos descartar la existencia de puntos de elabo-
ración en otras zonas costeras de la actual Andalucía3. 

En lo que concierne a los centros de producción 
oleícola nuestro conocimiento está claramente menos 
avanzado. Solo en los últimos años comenzamos a 

3	� Sobre el papel comercial de Malaka y sus producciones anfó-
ricas remitimos a Serrano Ramos 2004; Mateos, 2015 y Corra-
les et al., 2018. Junto con la fabricación costera malagueña de 
Dr. 20, se ha localizado igualmente su elaboración en Granada 
(Loma de Ceres, Molvízar) y Almería (Loma de Cabriles, El Eji-
do) (Díaz Rodríguez y Bernal, 2017: 149).

Figura 2. Tipos de molino utilizados en época romana para la molienda de la aceituna. Autora: Y. Peña Cervantes.
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disponer de ejemplos concretos, bien datados, y con 
excavaciones suficientemente amplias que nos permi-
tan reconstruir el proceso de elaboración del aceite de 
oliva en la Bética y caracterizar su producción desde 
el punto de vista organizativo, administrativo y de la 
organización agraria del territorio.

Las almazaras documentadas se distribuyen por 
todo el territorio de la provincia, constatando, hasta 
el momento, cinco grandes regiones productivas (Fig. 
1). La principal zona de producción se localiza, como 
no podía ser de otro modo, a la vista de los hallazgos 
anfóricos, en el valle del Guadalquivir. Pero también 
encontramos una intensa concentración de almazaras 
en las actuales provincias de Málaga, Granada, Jaén y 
Córdoba (Peña, 2016 y e.p.).

En el caso del valle del Guadalquivir y el Genil, la 
mayor parte de las instalaciones oleícolas, documenta-
das hasta la fecha, se conforman como grandes encla-

ves industriales, dotados de hasta seis prensas y ma-
yoritariamente permanecen en uso entre los s. I al III 
d.C. (Fig. 1), aunque hay algunos enclaves que man-
tienen su producción hasta época tardorromana. Una 
buena parte de estas almazaras se vinculan con alfares 
anfóricos, por lo que podemos deducir que existe una 
habitual conexión entre la elaboración de aceite y la 
fabricación de sus envases de comercialización, sobre 
todo en el alto Imperio4. 

4	� En los últimos años, intervenciones procedentes mayoritaria-
mente de la arqueología preventiva han permitido conocer en 
extensión algunas de las numerosísimas almazaras de esta re-
gión, conocidas con anterioridad gracias casi exclusivamente 
a los hallazgos de superficie de Ponsich (1974, 1979, 1987 y 
1991). Caben destacar los hallazgos de las instalaciones oleí-
colas de Cerro Martos (Peña, 2010: 794-795; Morín y Almeida, 
2016), Los Pinos (Peña, 2016: 313-314; Fanjul y Buzón, 2016), 

Figura 3. Reconstrucción ideal del sistema de prensado utilizado en las almazaras béticas (arriba). Fotografía de la restitución realizada en 
madera de la parte trasera y la zona de prensado de una prensa de viga en la Almazara del Foro de Volubilis (abajo). Autora: Y. Peña 

Cervantes.
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En el caso de Málaga, existe una intensa concen-
tración de almazaras en los entornos de la actual An-
tequera. Se trata de pequeñas instalaciones, dotadas 
de una única prensa de viga, en funcionamiento ma-
yoritariamente también entre los s. I y III d.C., aunque 
se constatan algunos ejemplos tardíos. El aceite sería 
trasladado en odres hasta la costa por vía terrestre, don-
de se trasvasaría a ánforas para su distribución en los 
mercados interprovinciales del Imperio. Cabe destacar 
también la existencia de diversas instalaciones oleíco-
las a pie de costa, que evidencian la amplia distribución 
del cultivo del olivo en toda la región5.

También en las tierras del interior de Córdoba, en 
la Sierra Subbética, se confirma una importante con-

Adaines (Corzo, 2016; Peña, 2016: 311-313), Casilla de los 
Valerios (Fig. 6) (Carrillo, 2016) y Las Delicias (Mauné et al., 
2014; Bourgeon et al. 2018), entre otros. Para una visión conjun-
ta de la producción olivarera del curso medio del Guadalquivir 
ver Peña (2016).

5	� La región de Antikaria presenta un alto grado de conocimiento 
de sus instalaciones oleícolas gracias a los trabajos de M. Ro-
mero (Romero, 2011-2012 y 2013-2014). Entre los once yaci-
mientos excavados, tan sólo uno (Arroyo Simones) presenta una 
cronología tardía de construcción, mientras sólo una de las pren-
sas fechadas en origen en época altoimperial, la de la almazara 
de La Quinta, continúa en uso más allá del s. III d.C. Para el 
análisis de las instalaciones costeras de esta provincia remitimos 
a Corrales (2011-2012).

centración de almazaras, cuyo volumen de produc-
ción parece superar necesariamente las necesidades 
de autoabastecimiento de esta comarca, como sucedía 
en el caso de Antequera. Desgraciadamente, todas las 
instalaciones descubiertas en esta región se conocen 
exclusivamente a partir de hallazgos de superficie, lo 
que limita enormemente nuestra capacidad de análisis. 
Hasta donde podemos entrever, se constata la aparición 
de grandes complejos oleícolas, algunos de ellos dota-
dos de hasta seis prensas de viga, con una cronología 
mayoritaria de producción entre la segunda mitad del s. 
II y finales del s. III d.C. (Carrillo, 2011-2012).

Otra intensa concentración de producción oleícola 
se ha localizado en los entornos de la actual ciudad de 
Jaén. Aquí se ha delimitado un conjunto de almazaras 
de corte industrial, dotadas también de hasta seis pren-
sas, cuya producción pudo ser distribuida más allá de 
los límites provinciales gracias a su traslado en odres 
hacia los puertos de atraque del Guadalquivir. Estas al-
mazaras se encuentran ya en funcionamiento en época 
augustea o julio-claudia y, en algunos casos, permane-
cen en uso, aunque que con una clara contracción de la 
producción, hasta el s. IV d.C.6

6	� En los entornos de la actual Jaén cabe mencionar la excavación 
en superficie de dos grandes almazaras industriales en la urba-
nización de Marroquíes Bajos. Se trata de las instalaciones de 

Figura 4. Vista aérea de la almazara de Los Robles (Jaén) (López Marcos y Buzón, 2016: Fig. 7); 4.2. Instalación oleícola de la Casa 2 de 
Munigua (Villanueva del Río y Minas, Sevilla). Autor: Peter Witte/Instituto Arqueológico Alemán.; 4.3. Almazara de El Gallumbar 

(Antequera, Málaga). Autor: M. Romero.
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Cabe destacar, de igual modo, la concentración de 
pequeñas almazaras en la Vega de Granada, fechadas 
en época altoimperial, que remarcan la extensión e 
intensidad del cultivo del olivo en todo el mediodía 
peninsular. También en esta región comenzamos a en-
trever la existencia de grandes dominios agrarios en 
época tardía, que concentrarían una parte importante 
de la producción olivarera, posiblemente destinada al 
comercio de proximidad, como sucede en la gran alma-
zara de la monumental villa de Los Mondragones, en el 
suburbio de la antigua Florentia Illiberritana (Fig. 5)7. 

Desde el punto de vista tecnológico las almaza-
ras béticas muestran una gran inversión constructiva, 

Cuétara (Serrano Peña, 2004) y Cortijo de los Robles (Fig. 4.1.) 
(López Marcos y Buzón 2016). Para una visión de conjunto de 
la producción del alto Guadalquivir remitimos a Peña (2016 y 
e.p.).

7	� En los últimos años los trabajos de M. Orfila y su equipo per-
miten localizar una importante producción oleícola en la Vega 
de Granada (Orfila et al., 2011-12), tanto en época altoimperial 
como tardía, aunque es pronto para determinar si esta produc-
ción está vinculada con el gran comercio interprovincial o se 
vincula con el abastecimiento comarcal (Peña, e.p.). Cabe desta-
car el hallazgo de la gran almazara de época tardía de la villa de 
Los Mondragones, ver Rodríguez et al. (2016).

con una intensa mecanización y el uso de originales 
y complejos sistemas de elaboración, como veremos a 
continuación. Esta novedosa tecnología oleícola será, 
posteriormente y en algunos casos, irradiada a otras 
provincias del Imperio.

3. �T écnicas y procesos de elaboración del aceite 
de oliva en la provincia Baetica

En el proceso de elaboración tradicional del aceite 
de oliva, tras la recogida de la aceituna, encontramos 
tres fases de elaboración, comenzando por la molienda, 
continuando con el estrujado de la aceituna y, termi-
nando, con el decantado del zumo obtenido. Este pro-
cedimiento viene determinado por la propia naturaleza 
y composición de la aceituna. Por un lado, se trata de 
un fruto de gran dureza, lo que dificulta su estrujado 
y provoca la necesidad de una molienda previa, para 
rentabilizar el volumen de zumo obtenido. Por el otro, 
presenta una composición, que incluye junto al acei-
te, en un volumen medio del 20 %, un residuo sólido, 
llamado orujo, formado por la piel y el hueso que su-
pone el 30 % del fruto, junto a un residuo acuoso, que 
incluye el agua de vegetación y diversos materiales or-

Figura 5. Almazara de la villa de Los Mondragones (Granada). En la parte superior detalle del pie de prensa cuadrangular en caliza y del 
pavimento de opus testaceum del espacio de estrujado. En la parte inferior, fotografías de la zona de accionamiento de las prensas, con grandes 

contrapesos cilíndricos de caliza alojados en fosas de maniobra circulares, reforzadas con mampostería. Fotografías: Á. Rodríguez Aguilera.
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gánicos solubles en agua. Este último compuesto líqui-
do, que recibe el nombre de alpechín, amurca en latín, 
ocupa en torno a la mitad del volumen de la aceituna 
y es liberado junto al aceite en el proceso de estrujado. 
Esta doble composición líquida de la aceituna obliga a 
separar ambos compuestos tras la extracción mecánica, 
en un proceso de decantado que se ve favorecido por la 
distinta densidad de ambas sustancias.

3.1.  La molienda de la aceituna

El primer paso en el proceso de extracción del acei-
te es, pues, la molienda de la aceituna con el objeto 
de crear una pasta homogénea (sampsa) que ofrezca 
menos resistencia al prensado. En el mundo romano 
encontramos dos sistemas de molienda de la aceituna, 
con un claro componente regional (Fig. 2). De un lado, 
los molinos de muelas verticales, utilizados exclusiva-
mente en el proceso de elaboración de aceites, y ori-
ginarios de Grecia, desde donde se generalizarán con 
este propósito a todo el Mediterráneo. Estos molinos se 
corresponden con el término latino trapetum. Este mo-
lino, mayoritariamente de tracción humana, presenta 
una parte móvil, formada por una o dos muelas (orbes) 
que giran por rotación y traslación sobre un elemento 
fijo (mortarium). Dentro de este tipo de molinos encon-
tramos dos subvariantes: molinos formados por muelas 
semicilíndricas que giran dentro de un mortarium de 
piedra que se adapta a su forma y molinos con orbes 
de sección circular dispuestos verticalmente sobre una 
solera plana de piedra (Fig. 2). La presencia de estos 
molinos es tremendamente reducida en las almazaras 
de la Bética, siendo muy escasos los ejemplares do-
cumentados. Hasta donde sabemos, se concentran casi 
exclusivamente en los entornos de Antequera, aunque 
se han localizado también algunos ejemplares fuera de 
esta región (Peña, 2011-2012: 38-42). Cabe destacar, 
así, el hallazgo de un mortarium de molino de muelas 
verticales hemisféricas, que aparece reutilizado como 
contrapeso en la segunda fase constructiva de la alma-
zara de Los Robles (Fig. 4.1.) fechada en la segunda 
mitad del s. II d.C. (López Marcos y Buzón, 2016).

Junto con el uso puntual de molinos de muelas ver-
ticales, en los torcularia oleícolas de la Bética, se cons-
tata el uso mayoritario de molinos de muelas horizonta-
les, designados como mola olearia o mola suspensa en 
las fuentes latinas. Estos molinos se corresponden con 
los molinos rotatorios cilíndricos vinculados de forma 
tradicional a la molienda del grano y a los que debe-
mos otorgar, sin duda, un origen en el mundo ibérico. 
Estos molinos están formados por una parte fija (meta), 
de sección troncocónica y base cilíndrica, a la que se 
fija, gracias a un bastidor de madera, una parte móvil 
(catilus), con forma de corona y sección triangular. Es-
tas piezas se disponen sobre una superficie circular de 
obra o piedra con un canal exterior en el que va de-
positándose la aceituna triturada (Fig. 2). Frente a los 

molinos harineros, las piezas destinadas a la molienda 
de la aceituna presentan, generalmente, estrías en las 
zonas de fricción y son de mayor tamaño8. Este tipo de 
molino aparece utilizado de forma mayoritaria en todas 
las provincias de Hispania y su uso, en la trituración de 
la aceituna, se expandirá pronto a la Mauritania Tin-
gitana, Gallia e Italia, y ya en Época Tardoantigua o, 
incluso, Islámica al resto de las regiones rivereñas del 
Mediterráneo9. 

3.2.  El estrujado de la aceituna

El elemento central de la elaboración de aceite lo 
constituye el estrujado de la aceituna. Aunque parte 
del aceite y su residuo acuoso se libera ya en el mo-
mento de la trituración, la mayor parte del zumo de la 
aceituna será extraído con la actividad de prensado. En 
el mundo romano encontramos una amplia diversidad 
de sistemas de presión, vinculados a las distintas tradi-
ciones regionales, que se adaptan también a las nece-
sidades específicas del volumen de producción al que 
están orientados y que dejan una huella desigual en el 
registro arqueológico10. En el caso de la Bética romana, 
hasta el momento, solo se ha documentado el uso de 
prensas de viga y tornillo en el proceso de elaboración 
de aceite. 

Las prensas de viga reciben su nombre de su ele-
mento más característico, una larga viga de madera, 
llamada praelum, que será la encargada de transmitir 
e incrementar, gracias a la ley de la palanca, la fuerza 
que se ejerce sobre uno de sus extremos sobre el cargo 
o masa a prensar. En el extremo anterior de la viga se 
sitúan el dispositivo que ejerce la fuerza que la hace 
descender. En el caso de las prensas de viga y torni-
llo se trata de un dispositivo de madera tallado como 
un tornillo sin fin que atraviesa la viga, haciéndola su-
bir y bajar con su movimiento rotatorio (Fig. 3). Este 
elemento de madera aparece fijado a un componente 

8	� A propósito de la designación de los molinos horizontales como 
mola olearia o suspensa en las fuentes clásicas ver Sáez (2011-
12). Sobre el origen hispano de este tipo de molinos remitimos a 
Alonso (2015). Por su parte, en relación a su uso en las almaza-
ras hispanas y específicamente béticas ver Peña (2011-12: 38-42 
y 2014: 233-237).

9	� En relación a la expansión de los molinos de muelas horizonta-
les en la molienda de la aceituna ver Frankel (2012; Ayalon et al. 
2013 y Brun, 2004a: 7-10).

10	� Desde el punto de vista de la complejidad tecnológica en las 
labores de estrujado, tanto de vino como de aceite, encontramos 
de forma genérica tres gradaciones. Entre los sistemas simples 
de estrujado encontraríamos las prensas de torsión; en un segun-
do escalón, dentro de la rentabilidad de extracción, las prensas 
de bastidor ya sean de cuñas o tornillo directo; las prensas más 
eficientes serían las prensas de viga y entre ellas la variante ac-
cionada con el uso de un tornillo sin fin, que son las que consta-
tamos en Bética. Para más información sobre los sistemas de es-
trujado utilizados en el mundo romano remitimos a Peña (2014: 
218-228).
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pétreo, que actúa como contrapeso, y que en el caso 
de las almazaras que nos ocupan se caracteriza porque 
aparece situado, de forma exenta, dentro de una fosa 
para facilitar la subida y bajada de la viga. En el caso 
bético, el contrapeso se eleva en el momento de máxi-
ma presión de la prensa para incrementar la fuerza de 
prensado. La viga debía ser sólidamente fijada en su 
extremo opuesto para contrarrestar la fuerza ejercida 
desde la zona de accionamiento, que se transmite de 
esta forma a la zona de prensado, situada en un punto 
intermedio. 

Las prensas de época romana utilizadas en la Bética 
presentan unos elementos constructivos y mecánicos 
similares a los de las prensas de viga y quintal tradicio-
nales de Andalucía, demostrando como la tecnología 
oleícola en esta región se ha mantenido, prácticamente, 
sin cambios desde época de augusto hasta la mecaniza-
ción de los procesos agrícolas. 

La detección del uso de estas prensas viene deter-
mina por la aparición de contrapesos cilíndricos dota-
dos de diversos tipos de entalles para fijar el tornillo 
de madera11. Han aparecido en un gran número fuera 

11	� La identificación del tipo de accionamiento utilizado en las 
prensas de viga viene determinada, casi exclusivamente, por 
la tipología del contrapeso ante la ausencia en el registro ar-
queológico de los elementos lígneos, que son mayoritarios en 

de contexto y cuando aparecen en posición primaria 
lo hacen dentro de fosas generalmente circulares, aun-
que existen también ejemplos cuadrangulares como en 
el caso de Los Robles, habitualmente revestidas con 
mampostería (Fig. 4 y 5). Estos elementos pétreos, 
están realizados en piedras locales, generalmente ca-
lizas (García Arrabal y Peña, 2017). Aquellos tallados 
ex novo presentan un diámetro medio de 1m con una 
altura de media de 1,6m.

Los ejemplos más antiguos de estas prensas de viga 
y tornillo en Roma provienen de la Bética y el desa-
rrollo de esta tecnología, que será definida por Plinio 
como el más eficiente de los sistemas de prensado exis-
tentes en su época12, debe vincularse con el desarrollo 

la construcción de este tipo de prensas. Los contrapesos cilín-
dricos quedarían vinculados, con una amplia tipología dentro de 
sus entalles, que incluyen aquellos que no presentan perforación 
circular o cuadrangular central, con las prensas de viga y torni-
llo. Para más información sobre este particular remitimos a Peña 
(2010-11: 45 y 2014: 224-225).

12	� El texto de Plinio el Viejo sobre los sistemas de prensado uti-
lizados en su época para la elaboración de vino y aceite, cons-
tituye un documento único para el análisis de la evolución de 
la tecnología antigua de estrujado. Este texto, sin embargo, es 
muy controvertido y ha sido objeto de numerosas lecturas y re-
lecturas. En este sentido cabe destacar la reciente traducción e 
interpretación realizada por Burton y Lewit (2019).

Figura 6. Fotografía de los dolia de boca ancha utilizados para la recepción del aceite tras el estrujado de la aceituna del yacimiento de Los 
Pinos (Fuentes de Andalucía, Sevilla) (Fanjul y Buzón, 2016: Fig. 8) (Izquierda). Planta del yacimiento de Casilla de Los Valerios (Santella, 

Córdoba) (Carillo, 2016: Fig. 1) en la que se aprecian los dolia vinculados con la recogida y primera decantación del aceite (Derecha). 
Media Caja: 12,25x8,25 cm.
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de la gran producción excedentaria de aceite de oliva 
de esta región. Ya desde, al menos, mediados del s. I 
d.C. encontramos el uso de prensas de viga y tornillo 
en la zona meridional hispana, y su uso se mantendrá 
a lo largo de todo el periodo romano, perviviendo en 
época visigoda y andalusí hasta llegar a época moderna 
y contemporánea. Fuera de Hispania, está tecnología 
será rápidamente irradiada a Mauritania Tingitana, lo-
calizando su uso masivo en las almazaras urbanas de 
Volubilis en el s. II d.C., sustituyendo a la tecnología 
de accionamiento basada en el uso de un torno, palanca 
y maromas de cuerda. En Gallia se generalizará su uso, 
también en detrimento de las prensas de viga y torno, 
en el s. III d.C. En el caso de Italia, encontraremos su 
uso puntual desde el s. II d.C. Fuera de estas regiones, 
el uso de la tecnología del tornillo aplicada a la prensa 
de viga no se constatará en época romana. En el caso 
de Grecia y el Levante Mediterráneo su utilización se 
introducirá en época bizantina y en el Norte de África 
no se generalizará hasta época árabe13. 

Posiblemente sea el uso de este potente sistema de 
prensado el que condicione la necesidad de generar un 
sólido punto de compensación de la palanca en la parte 
trasera de la viga, que se manifiesta, en el caso de las 
almazaras béticas, con la utilización de un sistema de 
dobles parejas de vigas verticales traseras, en las que se 
encajaría la parte posterior del praelum (Fig. 3). Etno-
gráficamente, las prensas de la actual Andalucía utili-
zan también dos pares de vírgenes traseras para aguan-
tar el empuje del contrapeso. Este sistema de fijación se 
localiza, casi de forma exclusiva, en la zona meridional 
hispana y en el N. de Marruecos, y su aparición está 
vinculada con las mejoras tecnológicas desarrolladas 
en las almazaras béticas para maximizar su volumen de 
producción (Peña, 2011-12: 48-49).

Otro elemento también específico de las instala-
ciones de prensado béticas es el uso de pavimentos de 
opus latericium, mayoritariamente opus spicatum, dis-
puestos sobre un preparado previo de opus signinum. 
Este elemento constructivo no es originario, sin embar-
go, de nuestra región, ya que su uso en los torcularia 
itálicos, tanto vinícolas como oleícolas, está atestigua-
do ya desde, al menos, el I a.C. (Baratta, 2005). A pesar 
de que, por tanto, no parece tratarse de un aporte local, 
el uso de este tipo de pavimentos se generalizará en 
todas las almazaras de la región, convirtiéndose casi 
en un elemento identificador de la actividad oleícola. 
Su uso parece justificarse como medida para mejorar 
el trabajo de los operarios, evitando resbalones, y tam-
bién por su carácter refractario que permitiría mante-
ner una temperatura lo más elevada posible en la zona 
de estrujado para facilitar la fluidificación del aceite 
(Peña, 2011-12: 47-48).

13	� Sobre la generalización de las prensas de viga y tornillo en 
el ámbito mediterráneo ver Peña 2011-2012: 43; Waliszews-
ki, 2014: 170-176; Burton y Lewit, 2019; Callot, 2013; Brun, 
2004a: 13-19 y 2004b; Dzierzbicka, 2018. 

3.3.  El decantado del aceite

Tras el prensado, y con la mayor celeridad posible, 
para evitar la oxidación del producto, se inicia la fase 
de decantado destinada a separar el aceite del agua pre-
sente de forma natural en la aceituna, el alpechín, y 
del agua añadida en el proceso de prensado. La menor 
densidad del aceite propicia que tras un periodo en re-
poso esta sustancia suba a la superficie, dejando en el 
fondo el desecho del prensado. La separación de ambas 
sustancias puede realizarse simplemente de forma ma-
nual, retirando con un cazo el aceite de la superficie o 
utilizar sistemas mecánicos más complejos, que inclu-
yen receptáculos interconectados (structile gemella) 
que permiten el paso del aceite o del alpechín (Peña, 
2011-12: 50 y 2014: 238-239). 

Los procesos de decantado utilizados en Bética 
muestran una alta complejidad tecnológica, así como 
el uso de estrategias con un marcado componente re-
gional. Es habitual encontrar almazaras que presentan 
filas de dolia de boca ancha, a modo de lebrillos14, co-
nectados con la zona de estrujado, en los que se reali-
zaría una primera decantación. Desgraciadamente, el 
estado de conservación de estos elementos cerámicos 
impide definir, en la mayor parte de los casos, como se 
produce la separación del aceite y el alpechín. En este 
sentido son muy interesante los hallazgos del complejo 
oleícola de Las Delicias, en la que los dolia están dota-
dos de un sistema de sifón que permite el trasvase del 
alpechín, mientras el aceite se deriva por su parte supe-
rior a otro depósito gracias a un rebosadero (Mauné et 
al., 2014; Bourgeon et al., 2018).

En algunos casos, junto a estos dolia en batería, en-
contramos también cubetas de decantación interconec-
tadas para realizar una última decantación del aceite 
antes de su envasado en ánforas, como constatamos en 
los yacimientos de Los Pinos I (Fig. 6) (Peña, 2016: 
313-314; Fanjul y Buzón, 2016) y Adaines (Corzo, 
2016; Peña, 2016: 311-313). En estas cubetas podría 
también almacenarse el aceite, tras su completo de-
cantado, hasta el momento de su comercialización en 
primavera. Estos sistemas complejos de decantado son 
característicos de los grandes complejos productivos, 
dotados de más de una prensa. En las almazaras más 
pequeñas encontramos depósitos simples en el que el 
trabajo de decantación se realiza a mano, como en el 
caso de La Quinta (Romero y Vargas, 2016a), o, como 
mucho, cubetas interconectadas como en el caso del 
Gallumbar (Romero y Vargas, 2016b) (Fig. 4.1.).

14	� Se trata de unos recipientes cerámicos de boca ancha, escasa 
profundidad y perfiles próximos a los lebrillos que podrían co-
rresponderse con los patula dolia señalados por Plinio (Hist. 
Nat. 14,13).
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