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Dominic Ingemark och Vincenza Ferrara

Olivtradet—det framsta av alla trad

Den romerske jordbruksforfattaren Colu-
mella (4 — ca 70 e.Kr.) framholl i sitt verk
Om lantbruket olivtridet: det frimsta av alla
trid (De re rustica, 5.8.1). Detta forvanar
knappast: olivolja och bordsoliver utgjorde,
och utgdr dn idag, nigra av grunderna i
det mediterrana kosthallet. Fran detta trid
kunde man emellertid framstilla langt
mycket mer dn enbart livsmedel. Som vi

Tidigt pa sasongen, under hosten, ar de annu
omogna oliverna gron- till latt purpurfargade.
Valle dei Templi,Agrigento, Sicilien.
Foto:Vincenza Ferrara.
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kommer att se omfattade detta alltifrin olja
till belysning till bekimpningsmedel gjort
av en biprodukt fran olivoljetillverkningen.

Det sistnimnda dr ett exempel pa hur
man inom det romerska lantbruket tillva-
ratog allt fran olivtridet — intet fick forfaras
eller slingas — och det ir tydligt att detta
synsitt var langt mera hallbart in manga
moderna jordbruk. Om det diaremot borde
betecknas som “ekologiskt”, med tanke pa
att man anvinde bekimpningsmedel, kan
diremot diskuteras.

Att Columella framhaller olivtridets be-




tydelse berodde inte endast pd den mang-
fald produkter som kom fran detta trid,
utan dven pa dess skotsel. Han betonade
namligen att det endast beh6vde begrinsad
omsorg for att bira fruke, till skillnad fran
flertalet andra grodor som krivde en langt
storre arbetsinsats. Samtidigt understrok
han att de lantbrukare som dgnade kraft at
skotseln av sina olivodlingar kom att belo-

nas med en betydligt rikligare skord:

... man bor komma ihag det gamla
ordspraket: Den som plojer sin oliv-
lund ber om frukt, den som godslar
ber entraget, och den som beskar
tvingar fram frukten.

(COLUMELLA, De re rustica,
5.9.15, overs. Sten Hedberg)

Den lantbrukare eller, sisom det inte sillan
var, en lantbruksslav som planterade 4 sin
dgares vignar, fick emellertid vinta linge
pa skord. I en diskussion om olivodling
lyfte Plinius den aldre (22/23—79 e.Kr.)
fram en passage, vilken han himrtat fran
den langt tidigare grekiske forfattaren He-
siodos (700-talet £.Kr.), dir det pastods att
olivtradet var sa lingsamvixande, att den
som planterat ett sadant sjilv aldrig fick
mojligheten att skorda detta. Fullt sa lang-
samt gick det dock inte, framhll Plinius,
men det ir tydligt att olivodlingar utgjorde
en langsiktig investering for allt ifran sma-
bonder till godsigare.

I ljuset av detta ir olivtradet lyckligtvis
osedvanligt langlivat, men exakt hur linge
ett sadant kan leva vet man inte. For fler-

talet tridarter kan man ange en timligen
exakt siffra med hjilp av dendrokronologi,

men nir det giller olivtridet brukar det




inre av tridet murkna bort, vilket gor det
omdjligt att rikna arsringarna. Att olivtrad
kan bli flera hundra ar, rader det dock ingen

tvekan om.

OLIVOLJA: MYCKET MER AN MAT

Om skotseln av olivtridet bist kan beskrivas
som lagintensiv, om in forhallandevis om-
fattande, var skorden och tillverkningen av
olivolja redan under antiken oerhort arbets-
intensiv, vilket framgar i Columellas verk
om jordbruket. P4 de stora romerska slav-
jordbruken fick man dérfor ta in extra ar-
betskraft, sannolikt bestiende av traktens
fattiga smaboénder, liksom mindre bemed-
lade stadsbor frin nirliggande samhillen.
Nir pa dret man valde att skorda oliver
till oljeproduktion hingde pa vilken kvalitet
och kvantitet av olja man ville astadkom-
ma: de innu omogna — grona eller svagt
violetta — frukterna skdrdades pa hosten
och gav en hdgkvalitativ och vilsmakande
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Olivtrad kan bli mycket gamla, i alla fall hundra-
tals ar.Valle dei Templi,Agrigento, Sicilien. Foto:
Vincenza Ferrara.

gron olja. Nackdelen var att dessa oliver gav
en mindre mingd olja, fordelen att oljan
inbringade ett betydligt béttre pris da den
saluférdes. De sena, mogna svarta vinteroli-
verna gav i sin tur mer, men resulterade i en
mindre kvalitativ olja.

Produktionen av olivolja inleddes med
skorden, varvid oliverna slogs ned med kip-
par frdn grenarna, samlades ihop och fordes
till en kvarn dir de maldes till en massa.
Denna packades i en korg och placerades
under en mekanisk press som pressade ut
vitskan i ett kar. Oljan flot upp tdill ytan
och skopades bort, och kvar blev en svart
och bitter vitska bemingd med det vi idag
vet dr toxiska polyfenoler, det som romarna
kallade amurca. Kvar blev ocksa den urpres-
sade massan, och vi har anledning att ater-
komma till bida dessa biprodukter.



Nir vi idag talar om olivolja tinker vi
formodligen i forsta hand pa den som ett
livsmedel, medan de romerska forfattarna
forknippade den med lingt mycket mer:
i sitt verk om jordbruket skriver Varro
(116—27 fKr) om hur olivolja anvindes

. inte bara invindigt utan dven utvindigt
... (s.L.s5, overs. Sten Hedberg). Vid min-
niskors dagliga besok pa baden anvindes
nimligen olivoljan for rengéring av krop-
pen. Tval var visserligen kind vid denna
tid, men var nigot som forekom i de gal-
liska delarna av riket, inte i det romerska
Italien. Dar smorde man istillet in sig med
olivolja — ibland fére ett triningspass eller
enbart infor sjilva badproceduren. I slutet
av denna tog man fram, efter att ha badat
och bastat, en skrapa (strigilis) och avlags-
nade all smuts fran kroppen.

Doftbiraren eller basen for flertalet par-
fymer var olivolja, varvid man kunde an-
vinda sig av antingen vanlig olivolja eller
olivolja gjord av olivens vilda variant, dir
den sistndmnda ansags vara bittre. Sjilva
doftimnet kunde vara blommor, rotter och
diverse kryddor importerade frin fjarran
lander, sasom kardemumma och myrra. Var
fraimsta killa nir det giller parfymtillverk-
ning under antiken ir inte romersk utan
hellenistisk, vilket man kan lisa om i Theo-
frastos (371286 fKr.) verk Om lukterna
(De odoribus), men metoderna var i allt vi-
sentligt desamma under den romerska eran.
Dirtill vet vi att olivolja ingick i olika salvor
for savil medicinskt bruk fér minniskor
som i veterinirmedicinska sammanhang.
Vidare vet vi att olivolja férekom i olika re-
ligiosa riter sisom offer till gudarna.

Tydligt ar ocksd att atskilliga forfattare
associerade olivolja med sitt eget skrivande
sent om natten i ljuset av en oljelampa eller
kandelaber. Oljelampor i keramik masspro-

ducerades och ir en aterkommande katego-
ri av arkeologiska fynd, vilket visar att dessa
ofta lyste i hemmen dven hos “vanliga” ro-
mare. Till dessa anvindes, foga forvanande,
olja av simre kvalitet, och i killorna fram-
halls det sura, stickande och sotiga os som
lamporna gav upphov till.

Viktigast var emellertid olivoljans roll i
kosthaillet, vilket den romerske senatorn,
forfattaren och historikern Dio Cassius
(200-talet e.Kr.) vittnar om, da han i sitt
verk om den romerska historien framhaller,
att det romerska folket inte klarade sig utan
... knddat brid, vin och olja ... (62.5.s, dvers.
Pir Sandin). Just detta pastaende ligger han
i munnen pa en fruktad fiende till Rom,
den brittiska revoltoren drottning Bou-
dicca (dod 6o eller 61 e.Kr.), men yttrandet
ar helt uppenbart inte hennes, utan vi ser
i det snarare en spegling av romaren Dios
synsitt. Triaden vete, vin och oliver kom i
dennes och mangen annans 6gon att repre-
sentera sjilva den romerska kulturen och sta
som en symbol for hela denna civilisation.

Som redan framgitt férekom olivolja av
olika kvalitet. Poeten Juvenalis (ca 60—ca
140 e.Kr.) beskriver malande en middags-
bjudning dar skillnaderna i social status var
plagsamt synliga. Den fornime virden lit
sig serveras skaldjur drinkta i den mest ut-
sokta olja man kunde frambringa i landska-
pet Kampanien. Hans gister — formodligen
fattiga och tydligtvis utan inflytande — fick
ndja sig med vissnande kal serverat med en
illasmakande nordafrikansk olja avsedd att
brukas for oljelampor.

Anvindningen av olivolja var oerhért
omfattande, sa stor att olivolja transporte-
rades i enorma kvantiteter runt om i det
vildiga riket. Ett av de frimsta och dartill
patagliga bevisen for olivoljans betydelse i
det romerska samhillet utgdrs av Monte
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Testaccio. For den som har haft forméanen
att fa klictra upp pa denna kulle, framstar
den som timligen hog: hela 35 meter (och
den var ursprungligen dnnu hogre). Denna
kulle skiljer sig fran staden Roms ovriga sju
kullar i och med att den attonde ir konst-
gjord och frimst bestar av stora, sonders-
lagna olivoljeamforor fran nuvarande sodra
Spanien (Hispania Baetica), daterade till
perioden 140 till 250 e.Kr. Man har upp-
skattat antalet amforor till inte mindre in
femtiotre miljoner, varav flertalet rymde 70
liter olja vardera.

BIPRODUKTER FRAN PRESSARNA:
POMACE OCH AMURCA

Som ovan nimnts gav pressningen av oli-
ver upphov dven till ett par biprodukter:
den urpressade massan, idag benimnd po-
mace, vilken kunde anvindas som brinsle,

samt den toxiska vitskan amurca, som an-
vindes alltifran till att bevara lider till att
fungera som bekimpningsmedel. I sitt verk
om jordbruket, Samtal om lantbruket, pe-
kade den romerske forfattaren Varro pa hur
manga lantbrukare var ovetande om det
virde som denna sistnimnda biprodukt
hade, och vad mera var: om den hilldes ut
pa filten i allt for stora mingder riskerade
den att gora marken savil missfirgad som
steril. Anvind i mattliga mingder diremot,
papekar Varro, fungerade den som ett ut-
mirkt sitt att bekimpa ogrias bland gro-
dorna pa garden, inte minst det som vixte
runt olivtriden.

An viktigare var dock amurcas roll som

Olivoljepress fran den romerska eran.
Kapernaum, Israel. Foto: Wikimedia Commons.
David Shankbone.
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Monte Testaccio, Rom — Roms “attonde’
kulle — som bestar av sonderslagna olivolje-
amforor. Foto: Fran Wikimedia Commons.

insektsmedel. Detta framhaller ytterligare
en av jordbruksforfattarna, Cato den ildre
(234-149 £.Kr.), i en diskussion om hur man
bekimpar “fjarilar” som angrep vinran-
korna. Med detta avsag han sannolikt den
form av mal som in idag plagar vinodlare,
namligen tulkortvecklaren (Sparganothis pil-
leriana). I radet om hur man bast bekdmpar
denna skadeinsekt ingar en dekokt besta-
ende av amurca, bitumen (stelnad mineral-
olja) samt svavel. Blandningen kokades ihop
och smordes pa stockarna for att forhindra

angrepp:

For att det inte skall bli fjarilslarver i
vingarden: ta vara pa olivdragg [amurca],
gor den ren ordentligt och hall tva con-
gii [6.5 1] av den i ett bronskarl. Koka
den sedan pa svag eld och rér med en
kapp anda till den blir tjockflytande
som honung.Ta sedan en tredjedels
sextarius bitumen och en fjardedels
sextarius svavel och stot bada dessa var
for sig i en mortel. Hall sedan ned detta
sa finfordelat som mgjligt i den varma
olivdraggen, blanda samtidigt med kap-
pen och koka det igen utomhus, ty om
du kokar det inomhus kommer det ta
eld da bitumen och svavel tillsatts. Da

det ar sa tjockflytande som lim, lat det
kallna. Smorj in vinrankan med detta
kring rothalsen och under grenfastena.
Det kommer inga fjarilslarver.

(caro, De agri cultura,
95.1-2, dvers. Sten Hedberg)

Tidigare i samma verk skriver Cato om hur
man skyddar skoérden, spannmal som exem-
pelvis vete, i spannmalsmagasinen genom
att tita golv och viggar med en beliggning
som innehaller amurca. Detta haller borta
bade skadeinsekter och moss, kunde han
konstatera.

INLAGDA OLIVER

Aven om merparten av oliverna som pro-
ducerades i jordbruket anvindes till oliv-
olja, var inlagda oliver en savil viktig som
uppskattad del av kosten for bade fattig
och rik. Horatius (65-8 f.Kr.) skriver: 7arv-
lig spis dr ¢ forjagad ens ifrin kungsbord
— svarta oliver och billiga iigg, de hiller sin
plats dir. (Satirae 2,2, 6vers. Ebbe Linde),
och Cicero (106—43 f.Kr.) framhall i ett av
sina brev hur en vin: [f/orr i virlden bru-
kade ... fordirva min aptit med oliver och
korvar ... ... sitt du bara fram din gamla
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husmanskost (Epistulae ad familiares 9.16,
overs. Gabriel Sjogren).

Inlagda oliver brukar ha en smak som
varierar fran behagligt bitter dll en svag
sotma, men i sitt naturliga tillstind ar oliver
sa bittra att de i det narmaste ir att betrakta
som oitliga. Firska oliver maste saledes be-
handlas for att fa bort bitterimnena; dirtill
hirsknar de snabbt som foljd av sitt hoga
oljeinnehall. En lang rad metoder for att
behandla oliverna forekom under romersk
tid, och de har alla moderna motsvarighe-
ter, bland annat genom inliggning i salt-
lake, i dttika, eller i en lut av pottaska. Ex-
empelvis dr de metoder, som anvinds idag
i det inre av Sicilien och Provence i sodra
Frankrike, for att ligga in de tidiga, grona
oliverna, i det nirmaste identiska med dem
som jordbruksforfattaren Cato den ildre
beskrev for over tva artusenden sedan.

DET FRAMSTA AV ALLA TRAD

Som vi redan sett betraktade romarna brod,
vin ocholjasomsjilvagrundenidetromerska
kosthallet; en syn som dven avspeglas i senare
tiders forskning dar man talar om den "he-
liga triaden” — ett begrepp hiamtat fran den
franske historikern Fernand Braudel (1902—
1985). Denne skrev 1949 i verket Medel-
havet och medelhavsvirlden pai Filip II:s tid
foljande: Overallt [kring Medelhavet] finner
man samma treenighet, tack vare klimatet och
historien: vetet, oliven och vinet.

Intressant nog underlittades odlingen
av dessa tre s centrala grodor av att man
anvinde sig av savil ogris- som insektsme-
del tllverkade av den toxiska restproduk-
ten fran olivoljetillverkningen. Med tanke
pa att produkter fran olivtridet anvindes
som bekimpningsmedel, tll belysning och
brinsle, som ett baslivsmedel i form av olja
och bordsoliver och betydligt mer, kan man
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inte annat in halla med Columella om
att det var det frimsta av alla trid, rent av
den frimsta av alla grodor i det romerska

jordbruket.

LASTIPS

For den som vagar sig pa lisning av det
aningen “tyngre” slaget finns Cato den ild-
res, Varros och Columellas texter i utmirkt
oversittning till svenska av Sten Hedberg. 1
dessa volymer hittar man dven tillhérande
vetenskapliga artiklar om olika aspekter av
romersket jordbruk: Wikander, Orjan &
Hedberg, Sten (red.), Marcus Porcius Cato
Om  jordbruket, Marcus Terentius Varro
Samtal om lantbruket, Sversatta fran latinet
av Sten Hedberg, samt Liv, lantbruk och
livsmedel i Catos och Varros virld (Kungl.
Skogs- och Lantbruksakademien, Skogs-
och Lantbrukshistoriska Meddelanden 63),
Stockholm 2015. Tolv bicker om lantbruk:
en tvdtusendrig romersk lantbrukslira, Lu-
cius Junius Moderatus Columella, 6versitt-
ning fran latinet av Sten Hedberg (Kungl.
Skogs- och Lantbruksakademien, Skogs-
och Lantbrukshistoriska Meddelanden 43),
Stockholm 2009.
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Olivtradets symboliska och religiosa betydelse var
oerhort stor i den antika varlden. Fresk fran Her-
culaneum, , forestallande en kvinna med en krans
av olivkvistar. Foto: Carole Raddato, Wikimedia
Commons.






