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Olivas colligere et oleum inde facere. L'olivicoltura nell'alto Medioevo (*)
di Michele Colabella

"Quale farro si potrebbe paragonare a quello della Campania? Quale frumento a quello dell’Apulia?
Quale vino al Falerno? Quale olio a quello di Venafro?". Questo celebre detto di Marco Terenzio
Varrone nel De rustica enumera le tre principali colture tipicamente mediterranee, nell’evo romano.

Imperia, Museo dell'Olio. Ricostruzione della stiva di una nave olearia da trasporto romana

Anche nell'alto Medioevo, pur nei periodi di piu diffuso degrado delle campagne, il frumento, la vite e
I'ulivo continuarono a prosperare nelle localita che si affacciavano sul Mediterraneo. Nel 537-538 d. C.
Cassiodoro descrive I'lstria come una regione “coperta d'ulivi, ornata di messi, abbondante di viti, dai
quali, come da tre mammelle abbondantissime, fluisce con desiderabile fecondita, ogni prodotto” (1).

Gli fanno eco le storie agiografiche, che, come € noto, lasciano intravedere, attraverso la narrazione
della vita esemplare dei santi, spiragli di vita quotidiana (2). Un passo della Vita di S. Eutimio, scritta
verso il 557 da Cirillo di Scitopoli, narra che un giorno, presso il cenobio fondato dal patriarca del
monachesimo palestinese, arrivarono inaspettati quattrocento armeni. Alla loro vista, il santo cenobita
ordino di portare da mangiare a tutto il gruppo, ma Domiciano gli replico che con le loro provviste erano
in grado di sfamare solo dieci persone. Senza darsi per inteso, S. Eutimio lo invito a recarsi comunque
presso il magazzino e al suo ritorno il dispensiere porto “tanta sovrabbondanza di pani, ma anche di
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vino e di olio, da uguagliare il profeta Elia” (3).

Al contrario del grano e del vino, I'olio d'oliva era un prodotto prezioso e che quindi trovava impiego
soprattutto alla mensa dei ricchi, laici e, piu ancora, ecclesiastici. Gli altri, i pauperes, dovevano
accontentarsi dei condimenti di origine animale, meno cari e piu facilmente accessibili (4), anche in
guelle regioni in cui erano molto diffusi gli ulivi. Si prendano, a esempio, le localita della Campania. Vari
documenti tratti dai cartolari parlano di oleum (968), di olibe colligere et oleum inde facere (1043), di
olibetum (1087) (5), dei trappeta pro olivis (1087) (6). Tuttavia, agli operai era dato lardum o untum pro
condimento (993, 996, 1012, 1020, 1112) (7).

Gli oliveti nell'alto Medioevo prosperavano nelle regioni del’Europa meridionale, ma per la Provenza
esiste una scarsa documentazione nei cartolari, dal momento che gli ulivi erano “dispersi nelle vigne e
nei campi di grano” (8). Nel territorio di Apt, nel 906 € indicata la localita Fastignana sive Lutosa et
Oliveto (9). Al contrario, nel sec. Xl gli ulivi erano numerosi fra i possedimenti di Saint-Victor de
Marseille, ma figuravano nei formulari notarili con le vigne, i prati, le acque ecc. Una sola donazione di
uliveto é attestata vicino a Brignoles (10)

La documentazione risulta pit abbondante, se ci spostiamo verso la Penisola iberica. Nel regno dei
Visigoti, l'ulivo era talmente apprezzato che se era abbattuto dolosamente, il reo doveva pagare
un’ammenda di cinque soldi, quando per gli altri alberi da frutto se ne esigeva una di soli tre soldi (11).

Nel secolo VIl le regole di s. Isidoro prescrivevano come base alimentare dei monaci le verdure e |
legumi, accompagnati dal pane e dall'olio d'oliva come unico grasso; si potevano aggiungere i frutti di
stagione e tre bicchieri di vino. Lo stesso valeva per la Regula Communis, composta sotto l'influenza di
s. Fruttuoso, nella zona del Berzo e intorno a Braga. Da tutto cio si puo dedurre che il regime
alimentare esistente nella Penisola iberica si basava su cereali panificabili, legumi, vino e olio, vale a
dire sui prodotti propri della romanita mediterranea (12).

La diffusione degli oliveti nella penisola Iberica viene confermata anche dai cartolari. Verso la fine del
sec. XIl, la contessa Sancha, che possedeva la chiesa di Sancta Maria in laca, concesse una terra a
don Peire de Lemotgas, affinché piantasse una vigna con un contratto a medietate. Una volta andata a
frutto la vigna, egli doveva consegnare annualmente Il potos de oleo, Il libbre di cera e VI libbre di
pepe (12). Tra la fine del sec. Xl e gli inizi del XIllI, nella regione centrale della meseta, che comprende
il corso medio dei fiumi Tajo e Guardiana, si trovano varie menzioni di uliveti (13). Nelle pianure del
Tajo, su entrambi i lati di Toledo lungo i suoi affluenti, soprattutto il Guadarrama, si coltivavano viti, orti e
ulivi nelle localita Olias Menor e Manzel Olaidada; gli ulivi a Montiel e Canales (14).

Negli ultimi decenni del sec. XII, il commercio dell'olio d'oliva, nei traffici tra la Spagna e il Portogallo, €
documentato dalle carte che indicavano le tariffe del pedaggio dei prodotti alimentari, zona per zona.
Cosi si viene a sapere che venivano pagati 5 soldi a carico dal gruppo A'vila-Evola (1166-1200), per
pesci, pane, vino e olio d'oliva. Lo stesso valeva anche per il gruppo Coimbra o fluviale (1179-1195), per
pesci, olio d'oliva, pane, sale, pepe, aglio e cipolle (15).

Per il Portogallo, la documentazione della coltivazione degli uliveti € scarsa. In una carta redatta tra la
fine del sec. XII e gli inizi del XllI si legge che in terminis Castri de Palmela, nel luogo denominato as
¢cimas da Varzea de Gualuam, nella diocesi di Lisbona, si trovava quadam vinea et oliueta (16).
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L’ltalia, data la grande mole di cartari conservati negli archivi delle abbazie e delle cattedrali, nonché
delle istituzioni laiche, puo vantare una eccezionale documentazione, che si estende a ogni angolo della
Penisola; fra tutte le regioni spicca in modo particolare la Toscana (17). Per quanto riguarda le Marche,
invece, secondo quanto scrive uno dei piu autorevoli studiosi dell’alimentazione, “menzioni di olivi non
mancano... ma si tratta di casi sporadici, perfino nella forma piu semplice degli elenchi di pertinenze.
Diversi canoni in olive o in olio, previsti in contratti livellari del Riminese, del Senigalliese e dell'Osimano,
ci fanno dedurre una presenza che tuttavia non appare generalizzata” (18).

Pur in questi limiti, la documentazione della diffusione degli ulivi nelle campagne marchigiane presenta
alcuni aspetti interessanti. Spicca su tutti il territorio di Senigallia: € significativo che nell’antico stemma
del Comune (del 1280) compariva un albero di ulivo sradicato verde con rami e foglie (19).

Uno dei primi documenti pervenutici, risalente al 957, e di una singolare importanza, perché descrive un
contratto libellario nomine della durata di 35 anni, mentre per consuetudine consolidata mai veniva
superato il limite di 29 anni (20). In esso Pietro, arcivescovo di Ravenna, da in concessione la massa
dove sono fondate le chiese di S. Giovanni Battista, S. Martino e S. Vitale, con casali e appendici, vale a
dire i fondi Veclanum, Consortio, lovis, il luogo detto Oliva de Bulgari, situati tanto nella citta di
Senigallia, quanto fuori. Mentre pro fruges aridas et humidas era richiesto un censo annuale di 4 bisanti
d’oro o 20 soldi di buoni denari, per la raccolta delle ulive si doveva consegnare un censo in natura di
due sestari di olio: con la qual cosa € dimostrata ancora una volta il grande valore attribuito a questo
prodotto (21).

Articolata € anche una carta risalente a circa il 1050, la quale descrive i contratti stipulati con i petitores
per diversi beni nelle localita senigalliesi. Il patto piu che piu interessa in questa sede riguarda la
concessione di una terra vacua dentro le mura di Senigallia, per la quale era previsto un canone
annuale de vino modia tres, de grano staria llll, de olio libras VIIII (22). Nelle carte livellarie del
cosiddetto Codice Bavaro, risalente al sec. X, i canoni variavano dall'intero raccolto delle olive, nel
fondo Cliano, alla terza parte delle olive, nella localita monte S. Pancrazio (23).

Sempre nel Codice Bavaro, nel territorio di Osimo, per il contratto livellario del fondo Larciniani erano
previste de oleo libras centum quinquaginta, mentre per i fondi Albarito e Pariano era dovuta la meta del
raccolto delle olive (24).

Nel territorio di Fano, nella pieve di S. Maria detta in Barni, spicca il contratto livellario della
durata dei classici 29 anni, stipulato nell’'896 per la concessione del fondo Sala. | canoni in natura
erano molto variegati: vini anfora quarta, grano (triticum), orzo e farro, dieci reste di fichi secchi,
un ariete villoso dovuto per I'erbaticum, un paio di polli e dieci uova a titolo di regalia (exenio).
Doveva inoltre essere consegnato sia la meta delle olive accuratamente scelte (bene studitas),
sia I'intero raccolto delle ghiande, evidentemente destinate all'allevamento dei maiali: segno che
erano contemporaneamente in uso sia i grassi vegetali, che quelli animali (25). In un altro
contratto livellario di 29 anni, del 953, era previsto la corresponsione della terciam partem de
oleo, che doveva essere trasportato fino alla citta di Fano nei contenitori dei concessionari (26).

Infine, sono da ricordare due contratti livellari del territorio di Pesaro. Nel primo, del 912, fu concordato
che la raccolta delle olive era a carico del messo inviato dal proprietario; tuttavia i coltivatori erano tenuti
a prestare cinque unita lavorative (operas quinque). Nell'altro, del’anno successivo, i concessionari
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avevano diritto alla meta del raccolto delle olive, ma dovevano trasportare I'altra meta presso la casa
padronale nella citta di Pesaro (27).

Analizzando le carte altomedievali appare in tutta evidenza, che gli uliveti erano diffusi non solo nelle
regioni ubicate sotto il fiume Po, ma anche nelle zone che beneficiavano del clima favorevole dei laghi
prealpini. La documentazione € estremamente interessante, dal momento che si basa non sugli abituali
cartari, che forniscono quasi sempre dati frammentari, ma sui polittici., che hanno una forma piu
articolata e organica.

Prima dell’835 sorse una lite tra Angelberto, attore dell'imperatore, e Giovanni, arciprete della chiesa
pievana di Missaglia, e del suo avvocato Adalberto, intorno alle prestazioni che si pretendevano dagli
uomini del casale di Conno, i quali, alla fine, furono obbligati a raccogliere le olive, a spremerle e
trasportare I'olio alla citta di Pavia. Dall'inventario dello stesso anno, si sa che dagli uliveti la corte
imperiale di Limonta ricavava 60 libbre di olio (28).

Dall'analisi del polittico del monastero di S. Giulia di Brescia (879-906) traspare che dei 73 possessi
registrati nell'inventario, 11 erano dotati di uliveti. In modo particolare, la corte di Iseo era specializzata
nella produzione dell'olio e del vino, tanto da mettere in sottordine le colture cerealicole. La resa
complessiva annua era di 3700 libbre di olio, quasi tutto prodotto in area lombarda (29).

Il polittico di S. Colombano di Bobbio (862-883) descrive un grande organismo economico, in cui le
aziende agricole periferiche erano collegate strettamente alla grande azienda agricola centrale,
costituita dalle terre adiacenti al monastero. In questo modo i monaci bobbiesi si assicuravano ogni
genere di prodotti. L'olio d’oliva ricavato ammontava a circa 2.800 libbre: di esse 150 provenivano dalla
corte Adra, donata da Carlo Magno e situata nell’entroterra di Moneglia (Genova), 2430 da Summolaco,
una localita che dovrebbe corrispondere al territorio di Riva del Garda. E’ interessante notare che
presso il lago di Garda il monastero possedeva una selva in cui si potevano allevare trecento porci
(silva ad CCC porcos saginandum): altra riprova dell'utilizzazione differenziata dei grassi animali e di
quelli di origine vegetale (30).

L'olio d’oliva che, al pari del frumento e del vino, era stato il segno distintivo della cultura romana,
impronto di sé molti aspetti del cristianesimo nascente. Mentre il pane e il vino assunsero “al ruolo di
alimenti sacri per eccellenza, immagine e strumento del miracolo eucaristico” (31), I'olio d’oliva divenne
un ingrediente imprescindibile e non surrogabile per la somministrazione dei sacramenti (battesimo,
cresima, estrema unzione e ordine sacerdotale). Inoltre dal sec. VIII in poi, cioe dai tempi di Pipino il
Breve, fu utilizzato per l'unzione dei legittimi sovrani (32).

La destinazione liturgica principale dell'olio d'oliva era tuttavia lI'accensione delle luminarie nei luoghi
sacri. Al pari di altri prodotti (a esempio la cera) serviva soprattutto “per tenere costantemente accese
quelle luci terrene che, simbolo della luce celeste, garantivano la salvezza dell'anima” (33).

Il concilio di Narbonne del 1054 proibisce di tagliare anche un solo ulivo “perché questo albero fornisce
la materia per la santa Cresima e, per gran parte, quella dei lumi delle chiese” (34).

Nel 1035, Alfonso VI, re di Léon e di Castiglia, fa una fondazione di luminaria a Talavera, presso
Toledo, “perché e un luogo dove vi sono molti ulivi” (quia locus olivarum est) (35).
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Nell’885 Ambrogio, monetario di Milano, che possedeva pecia una de oliveto nel fondo Quarciano
presso il lago di Como, fece un legato per l'illuminazione di alcune basiliche dipendenti dal monastero di
S. Ambrogio (36).

Ariberto del fu Andrea da Cleba, vassallo del re, nel 900 fece testamento, affinché con la meta dei suoi
censi fosse acquistato l'olio per una luminaria nella chiesa di S. Alessandro, a favore della sua anima
(37).

Dagiberto, diacono e vicedomino della Chiesa veronese, nel 931 stabili che I'oratorio da lui fondato non
lungi della porta di S. Fermo fosse trasformato in uno xenodochio, per il sostentamento dei sacerdoti,
dei poveri e dei pellegrini. A tal fine doto I'istituzione di numerosi beni e assegno sessanta libbre di olio,
affinché fosse sempre accesa, notte e giorno, la lanterna (cicendulum) che pendeva davanti alla chiesa,
e cinque libbre di cera, per la lettura notturna della lezione divina (38).

Nei paesi freddi del’Europa settentrionale, ove non era possibile impiantare uliveti, per le luminarie si
ricorreva all’'olio ricavato da noci, papaveri e ravizzone (39). Nelle Fiandre Inghelbertus, signore di
Enghien, avendo perduto nel 1217 la moglie Ida, comando di tenere sempre accesa, notte e giorno, la
lampada nella chiesa di S. Maria di Bellinghen, e a tal fine, assegno nove jornalia delle terre coltivate da
Milio de Breiges, affinché ogni anno, alla vigilia del’Assunzione della Beata Vergine Maria, venisse
consegnato un modium di piccoli semi, per ricavarne olio, e otto solidorum alborum, per comprare |l
rimanente olio necessario (40).
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