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Origines de la civilisation de l'olivier

en Méditerranée

par Marie-Annick Dubur-Jarrige *

On assiste incontestablement, depuis quelques dé­
cennies, à un regain d'intérêt pour l'o livier, ce la va de
la multiplication des foires et des confréries des cheva­
liers de l' olivier à l' engouement pour les marchés pro­
vençaux et leurs étals d' olives. Cela se mani feste aussi
à trave rs le développement de la promoti on commer ­
ciale qui permet de diffuser auprè s du grand publi c une
plus large information sur les bienfaits de l'hu ile
d'oli ve, ses critères de qualité et ses conditions de pro­
duction. Il est vrai que l'huile d'olive, qui a longtemps
représenté avec la vigne le symbole de l'économie mé­
diterranéenne, était nettement en retard à ce point de
vue sur le vin, mais l' écart se rédu it actuellement et,
grâce à l' amplification de ce mouvement de promo­
tion, l'huile d'olive est non seulement le produit du ter­
roir le mieux positionné en tant que vecteur de la civi­
lisation médit er ranéenne en dehors de sa zo ne
purement géographique et des régions de production,
mais aussi, en tant que produit naturel, elle est beau­
coup mieux armée que par le passé pour se défendre
dans le très concurrentiel marché des oléag ineux.

Mais, quittons pour un temps ces considéra tions
éco nomiques pour aborder plus spécialement notre su­
jet : la civilisation de l'oliv ier dans la Méditerranée an­
tique et tout spéc ialement en Grèce où l'ol ivier a re­
présenté une valeur fondamentale au plan éco nomique,
culturel et religieux. Ce retour aux sources sera l'occa­
sion de rappeler des usages, oubliés pour certains, non
pas par nostalgie, mais afin d' éclairer l' histoire pré­
sente par une mise en perspective. Même si pour l' es­
sentiel donc cet exposé sera centré sur l' Antiq uité, j 'ai
choisi chaque fois que possible de le prolonger par des
réflexions ou des problématiques actuelles.

La marque de l' olivier en Méditerranée se discerne
avant tout dans ce que l' on appelle la civilisation ma­
tériell e ; ce n'est donc pas la littérature qu'i l faut inter­
roge r prioritairement , ni même le domaine mytholo­
gique ou religieux, pourtant très riche à cet éga rd, mais
bien la vie quotidienne dans ses aspec ts les plus
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Fig. 1 - Amphore à figures noires de la fin du VIe siècle re­
présentant la cueillette des olives.

co ncrets. Il me semble en effet que c' est parce que les
hommes ont pu éprouver les bienfaits de l' olivier
qu' ils en ont fait on don d'Athéna, et non l'inverse.
L'accès de l' olivier à une dimension mythologique et
religieuse (Détienne 1973) ne traduit pas autre chose
qu e l ' attri bution d 'une marque d 'exce llence en
échange des services rendus. Je suivrai donc ce qui me
semble être le chemi nement même de J'olivier dans sa
vocation civilisatrice : en explorant d'abord ses mul­
tiples usages dans la vie quotidienne pour évoquer
dan s un second temps sa place dans la religion, la my­
thologie et la littérature.
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LES USAGES DE L'OLIVIER DANS LA
VIE QUOTIDIENNE

Par rapport aux multi ples usages de l'olivier dans la
vie quotidi enne antiq ue, notre époq ue fait véritab le­
ment pâle figure. En effet , quand on pense à l'utilisa­
tion de l 'olivier, c 'est surto ut l' huile dan s nos salades
et la sculpture du bois qui no us viennent à l' esprit. La
situation était infiniment plus riche dans l ' An tiquité.

La médecine

Com mençon s pa r la méd ec ine et décou vron s
quelqu es secrets de cette phytothérapie antique au sein
de laqu elle l' olivier fait véri tablement figure de pan a­
cée puisque tout , des racin es aux fleurs, en passant par
l' écorce, la sève, les feuilles et bien sûr le fruit , pos­
sède, si l' on en croit les Ancie ns, des prop riétés théra­
peutiques .

Les médec ins de l' antiqu ité, comme Hippocrate et
les autres memb res de son éco le, préconi sent l'utilisa­
tion de l' huile d' olive à la fois com me exci pient dan s de
nomb reux remèdes et comme principe actif. Ils lui re­
connaissent à peu près les mêmes proprié tés qu ' aux
feuilles et aux fleurs, aussi une même affection peut -elle
être soignée à partir des substances actives diversement
localisées. Ces propriétés sont essentiellement astrin­
gentes, désinfectantes , cicatrisantes et anti -inflarnma­
toires. Les préparations destinées à l'usage externe
étaient assez répétitives : on retrouve souvent le principe
de la décoction des feuilles, le cataplasme de feuilles, de
fleurs, d ' écorce ou de cendres de tiges lié avec du vin,
du miel, ou épaissi avec de la farine d'orge .

Les Anciens avaient ain si remarqué que les feuilles
sur tout, mais aussi leur suc - on pense qu 'il s 'agit de la
sève - avaient la part icu larité de hâter la maturation de
toutes les affections purulentes: anthrax, abcès, infec­
tions des ore illes . Leur action anti-infec tieuse perm et­
tait égalemen t de soigner la diarrhée par application de
cataplasme sur le ventre . Par ailleurs l'huile tiède, en
instill ation dans les oreilles, prévenait la surdité ; cet
usage s'est maintenu dan s nos remèdes traditionnels
contre les bouchons de cérume n.

Les propriétés anti -inflamrnatoi res et apaisantes in­
ter venaient quant à elles efficacement pour soigner le
panaris, les affec tions bucco-dent aires comme les in­
flammations des gencives ou les abcès et les affec Lions
ocula ires di verses (ulcé ratio ns , pustules, larmoie­
ments). Pour arborer un beau sourire, avec des dents
bien blan ches et solides et des gencives saines, on re­
commandait les bains de bouche, avec de l'huile cette
foi s, si possib le de la meilleure, de l'huile d' oliv ier
sauvage. On venait à bout des aphtes ou des plai es de
la langue en mâchant des feuill es d ' olivier.

Enfin, les feuill es de l'olivier aussi bien que l'huile,
par leur pouv oir désinfectant et cicatrisant, étaient sou­
veraines contre tou s les type s de saignement, qu 'il
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s' agisse de soigner une plaie cautér isée, une hém opty­
s ie ou des règles trop abondantes. On fabriquait ain si
différentes hu iles méd icinales à base de plantes trem­
pée s dan s l' huile d ' olive : c'est le même prin cip e que
l'on retrouve par exemple dans J'huile de millepertuis
(Amouretti , 1986 , p. 189: Amo uretti-Cornet, 1992 , p.
37 -38) dont l' agronome méridional Oli vier de Serres
donne la recette au XV IIe siècle.

La vogue des médec ines naturelles pourrait nous
incit er à soigner notre prochain mal de tête en troquant
As pegic ou autre Cat algine contre un bon vieux re­
mède. Dans ce cas, on pourra essayer une mixture qui
faisait l'unani mité dans le corps médical antique et qu i
consistait à faire sur la tête une application de feuill es
et d 'huile d 'o livier sauvage. Mai s si d 'aven ture le mal
devait se révéler plu s sérieux, et que par exemple la
peau du crâne se détache des os, c 'est encore l'oli vier
qui se révélera souve rain grâce à une application de
j eun es pousses ou de feuilles mêlées à du miel.

Il y a là de quoi conva incre les plus récalcitrant s que
l'olivier est vérita blement la panacée en matière médi ­
cale. Qu ' en est-il aujo urd' hui ') Force est de con stater
que l' huil e d 'oli ve n' a plus cette prééminence et que la
pharmacop ée actuelle lui recon naît peu d' applications
thérapeutique s. Tout au plus trou ve -t-on quelques
usages externes en emplâtre dans le liniment oléoc al­
caire ou internes sous forme d'huile d 'olive neutralisée
et stér ilisée dans l'huile camphrée et l'huile à l' essence
de niaouli purifiée (Charbonnier, 1996, p. VIlI).

La phytothérapie rend bien davantage ju stice à
l'olivier à travers l'utilisation qu 'elle fait de ses
feuille s. Leur partie active, constituée par l' oleuropéo­
s ine, est surtout un hypot enseur très actif dont les Pro­
vençaux tirent depuis très lon gtemps les bienfait s par
une simpl e décoction de feuilles. Par aill eurs. celles -ci
ont aussi une action régu latrice du rythme cardiaque,
elles sont utiles dans la prévention des maladi es car­
dio-vascul aires par leur action sur l'athéroscléro se ou
dan s le traitement adjuvant du diabèt e, et elles ont en­
fin des vertus diuréti que s qui les font rec ommander en
cas de rétention d' eau ou d' oedèmes.

Cependant, le véritable défi de l'huile d 'oli ve se si­
tue à la co njonction de la médecine et de l'aliment a­
tion. Com me l'écrit le Docteur Charbonnier dan s un
ou vrage récent ( 1996, p.VJJI) , c'est toute la rubr ique
sur l 'huile d'olive du Codex qui doit maintenant être
récrite à la lumi ère des «rec herches de s quatre der­
nière s décenni es, consac rant l'huile d ' oli ve comme un
aliment-santé de première importance dans la préven­
tion des maladies cardio-vasc ulaires.» La médecine
nou s amène do nc directement à l' alim entation .

L'alimentation

L'huile et les olives ont représenté nne part impor­
tante de l'alimentation dans l' antiquité et cet usage est
le seul à s' être véritablem ent maintenu depui s lors.
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Pourtant, il n'est pas certain que cette utili sation
alimentaire ait été prépondérante à toutes les époques.
Ainsi, pour les périodes les plus anciennes de l'hi stoi re
grecque comme le Bronze Récent (1580- 1200 avant J,­

C.), les documents d' archives des pa lais mycéniens at­
testent prioritairement un emploi indu striel et ne font
nul1ement état par ail1eurs d'un quelconque usage ali­
men taire (Darcque, 1989, p. 500), Faut-il en inférer
com me certains que l'huile d'olive devait être alors in­
connue dans la cuisine? (Melena, 1983, p. III ) , II
convient surtout de se rappeler que les tablettes qui
nous sont parvenues constituaient pour l ' administra­
tion palatiale des documents provisoires ; dans ces
conditions, il ne faut pas en attendre un reflet exact de
la réalité. L'importance de l'olivier à cette époque rend
plausible une utilisation alimentaire à côté de l' emploi
indu striel qui sera abordé plus loin, mais l' absence
d ' autres éléme nts rend cette quest ion très conjecturale.

De même, à l' époque homérique, il n' est pas sûr que
l' huile d'o live était déjà entrée dans la cuisine où étaient
utilisées les graisses animales (graisse de porc, d'oi e ou
saindoux), 0, Murray pense en effet que J'olive est, de
tous les fruits que cite Homère dans le potager d' Alki­
noos, le seul qui n' ait «pas encore acquis limportance
capitale qui [sera] plus tard la sienne" (1995, p. 43), En
revanche, on peut penser que l' exploitation intensive de
l 'olivier autour des Ville-Vile siècles et le développe­
ment du commerce entre les différentes régions de
l' Egée ont du favoriser, voire renforcer, la place de
l' huile et des olives dans l' alimentation .

Les Grecs utili saient l'huile comme condiment
avec du garum ou du vinaigre, en nappage des viandes
ou comme liant des pâtisseries tandis que les olives
constituaient un aliment à part entière. Pour le monde
romain , nous avons, entre autres , conservé des textes
d 'Horace et de Juvénal (V, 85) qui mentionnent ex­
pressément son emp loi pour l'assaisonnement des
poissons et des légum es. Quant au célèbre cuisinier
Ap icius, il en faisait un usage immodéré dan s les fri­
tures, ragoûts, sauces , bouillies, etc .'

Pour reve nir à la situation présente, le grand défi
que peut et doit relever l'huile d'olive aujourd 'hui se
situe justement dans le domaine nutritionnel. Les spé­
cialistes ont fait un double constat Tout d'abord ils ont
établi que l' alimentation dans les pays industrialisé s
s' est profond ément modifiée vers les années 70, soit
par une augmentation de la consommation de viande
ou de matières grasse s d'origine animale, riche s en
acides gras saturés, soit par une consommation exces­
sive d'huiles végétales, A titre d'e xemple, la consom­
mation de lipides à acides gras saturés (Ags) prédomi­
nants était de 108,9 kg/an/individu en France en 1970 ;

elle est passée à 138,45 kg en 1990, soit une progres­
sion de 27, 13% (Charbonnier, 1996, p. Il ), Ensuite, ils
ont pu établir que cette dysnutriti on grasse était direc­
tement responsable de la prolifération de toutes les af­
fections cardio-vasculaires.

Dans le même temp s, des programmes de recherche
médicale sur la valeur biologique de l'huile d'olive ont
été menés , sous l'impulsion du COI (Conseil Oléicole
lnternation al) et sont touj ours poursuivis actuellement.
Les premiers résultats sont maint enant bien connus :
c 'e st en Crète, en Italie du Sud et en Yougos lavie, les
trois plus gros consommateurs d'huile d'oli ve en Eu­
rope, que Ic taux de mortal ité par cardiopathies le plus
faible a été observé 2. Plus étrange enco re, alors que le
taux de cholestérol moyen en France est identiqu e à ce­
lui observé aux Etats-Unis et que nous co nsommons
mainte nant autant de graisses que les Américains, le
taux de mortalité par cardiopathies est plu s faible de 36
à 55% en France qu 'outre-Atlantique, et, en France
ju stement, plus faible à Toulouse qu 'à Strasbourg,

Deux conclus ions sont à tirer de ces études . Tout
d'abord, c' est l'alimentation méridi onale qui est glo­
balement bénéfique grâce à son apport p lus élevé en
antioxydants (vitamine E et polyphéno ls) que l' on
trouve dans les fruits, les légumes et l'huile d'oli ve,
Ensuite, l'huile d'ol ive est la seule huile végétale à af­
ficher un taux aussi élevé d' acide oléique (70%, contre
40% pour l'huile de sésame par exemple), un acide
gras de la famill e des monoinsatur és qui n'augmentent
pas le taux de cholestérol. De plus, sa consommation a
un effet anti-ag régant p laqucttaire ct elle diminue la
viscosité du sang, réduisant ainsi le risque d' accident
cardio-vasculaire.

Deux remarques s' imposent pour terminer sur ce
point. Co ncernant les maladies cardio-vasculaires, ag­
gravées par le stress et la sédentarité, i l fau t savoir
qu ' elles représentent la premi ère cause de mortalité
dans les pays industrialisés devant le cance r, le taba­
gisme, l' alcoolisme ou le Sida qui font pou rtant l'obj et
de campagnes médiatiqu es beaucoup plus importantes.
Il s'agit là de ce que l' OMS a qualifié de «la plus
grande épidém ie de tous les temp s», Comment expli­
quer, et notamm ent en France, gu ' aucune politique de
prévention analogue à ce qui commence à se faire aux
USA , en Grand e-Bretagne, en Australie et en Israël ne
soit mise en Œuvre (Charbonnier, 1996, p. 17) ?
D' autre part, les scandales ou les errances de l'indus­
trie agro-alimentaire suscitent de plus en plus d'in­
quiétude de la part des consommateurs (contamination
des farines animales, récemment poulet à la dioxine,
aliments génétiquement modifi és, etc.), lesquels sou­
haitent reven ir à une alimentation saine et natu relle. La

II Selon M.-C. Amouretti (Amouretti. 1986, p. 183), en Grèceà l'époque classique. la consommation moyenne annuelle par habitant devait se si­
tuer entre 15 et 20 litres et plus proche de 20 d'ailleurs. A titre de comparaison, selon les chiffres du Conse il Oléicole International, en 1996-7.
elle était encore de 19 litres, contre 10 litres en Espagne et 0,75 litre en France (Luspot-Camilli, 1999, p. 93).

21 Plus récemment, ces recherches ont permis d'établir une relation entre l'alimentation méditerranéenne et une réduction de la fréquence des can­
cers, notamment le cancer du sein.
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conjo ncture est favorable à la promotion de l' huile
d'olive, les chiffres en témoignent : la France a doublé
sa consommation entre 1980 et 1994, les USA ont mul­
tiplié leur consommation par six dans le même temps
(Charbo nnier, 1996, p. VlII). Mais si le mouvement est
initié, il faut encore l' amplifier.

Les soins du corps et les parfums

La toilette et le sport

L'huile d'olive occupait une place de premier ordre
dans les soins corporels.

La toilette du corps dans la Grèce antique se faisait
esse ntiellement avec de l' eau et une épo nge, on la
poursuivait avec une friction énergique et le rite final
consistait en l' indispensable onc tion d' huile, un au­
thentique soin de beauté de la peau destiné à l' assou­
plir et à la protéger contre le dessèchement dû au soleil
et à l' utilisation d'eau calcaire. Plusieurs passages
d' Homère font mention de cet usage auquel étaient
d' ailleurs préposées les femmes.

Au-delà de ce geste d 'h ygiène et de bien-êt re, les
Anciens, surtout les Grecs, ont voué à la beauté phy­
sique un véritable culte, ce qui exp lique que le sport y
ait connu un si grand développ ement. Là encore l' onc­
tion d' huile y est un soin privilégié et polyvalent.
Avant l' exercice, l' onction a pour but de préparer le
muscle à l' effort en l' échauffant et en l' assoup lissant
afin d'éviter les accidents musculaires. Pendant l' exer­
cice, la peau bénéficie d' une protection contre les
agre ssions ex térieures, qu' il s' agisse du froid J co mme
de la chaleur et des rayons du soleil puisque le sport se
pratique en plein air. A la fin de l' entraînement, le
gymnaste recouvre sa peau de sable et de poussière et
il racle cette couche protectrice à raide d' un strigile,
un ustensile en forme de petite serpe . 11 termine par un
bain à l' issue duquel l'onction d'huile permet de mas­
ser, de repose r les muscles, d' apaiser les courbatu res,
tout en hydratant la peau .

Ces usages sont éto nnamment proches des nôtres.
Le sportif utilise toujours une crème de massage

aussi bien ava nt qu'après l' effort physique. Les autres
utilisations rejo ignent davantage la cosmétique ' . L'ac­
tion mécanique du sable et de la poussière provoquée
par le strigile permet un nettoyage en profondeur de la
peau et un affinement du grain qu'on obtient aujour­
d ' hui avec une crème de gommage, Son principe est le
même et repose sur l 'action de micro-particules abra­
sives, et souvent du sable d' ailleurs. Enfin l' onction fi­
nale dont la fonction est d' hydrater et de satiner la peau

reste le geste indispensable aujourd'hui, que l'on uti­
lise un lait ou des huiles hydratantes, lesquelles re­
viennent en force actuellement avec la vogue de l' aro­
mathérapie. Celle-ci nous fournit une transition toute
trouvée pour aborder le rôle de l'huile d'olive dans la
fabricat ion des parfum s, un usage industriel attesté dès
l'époque du Bronze récent.

La fabrication des parfums '

Un parfum, dan s l'Antiq uité, c ' éta it d'abord,
comme aujourd 'hui, un exci pien t, à cette différe nce
près qu' il a toujours été constitué d'un corps gras avant
la découverte de l' alcool. On sélectionnait des huiles
sur un certain nombre de critères : résistance à la cha­
leur, conservation et réceptivité aux essences aroma­
tiques. L'huile d'olive n'était donc pas sans concur­
rente dans ce domaine ; Théophraste, le successeur
d'Aristote à la tête du Lycée, nous apprend que la
meilleure était l'huile de Ben (ex traite de la noix du
Moringa Arabica, un arbuste poussant dans les déserts
d'Egypte et de Syrie), car c'était la moins visqueuse et
la plu s récepti ve, et qu' on utilisait aussi l 'huile
d'amandes amères (en provenance de Cilicie) et l 'huile
de sésame (particulièrement adaptée au parfum de la
rose). D'après Dioscoride, l'huile d'olive la plus re­
commandée était d' abord l' hoile acerbe d'olives ven es
(ouou xrvov ou omphacinum), ensuite l' huile d'olive
sauvage (appelée <i>auJ"ta chez Théophraste)' .

Ensuite, - et ceci s' imposait particulièrement pour
l'huile d' olive, particuli èrement résistante aux odeurs
selon Théophraste, on procédait à un traitement préa­
lable utilisant la macérat ion à chaud, déstiné à augmen­
ter la réceptivité de l' huile au parfum final. Pour cela.
on sélectionnait des matières végétales peu chargées en
arômes comme les racines du souchet et du roseau odo­
rant, le jo nc odorant , I' aspalathe et la coriandre. Ces
matières aromatiques éta ient préalableme nt hachées
pour former une pâte qu 'on allongeait d'eau ou de vin,
Cette pâte était ensuite mise dans l' huile et on pa nai t le
tout à ébullition. Après filtrage, l' hui le était prête pour
l' aromatisation proprement dite .

On procédait à cette étape par macération dans
l' huile encore chaude ou déjà refroidie po ur les fleurs
délicates qui ne supportaie nt pas la chaleur. Les par­
fums les plus anciens appartenaient à la famille des
«fleuris», ce seraient aujo urd 'hui des ' soliflores a de
rose, d ' iris et de lis, les «épicés» étaient peut-être re­
présen tés avec la sauge, à moins que le tenne utilisé
dans les tablettes de linéaire B ne représente une va­
riété de lichens aromatiques, auquel cas on parlerait de
famille des «mousses» à la note dominante verte. La

3/ D'une façon générale, la friction d'huile était indispensable pour protéger les piedsdu froid, par exemple lorsque les hommes marchaient dans la
neige. Cet usage est mentionné par Xénophon dans l'Anabase ainsi que sur des tablettes de Mari.

4/ L'olivier rentre toujours dans la composition de produits des plus grandes marques cosmétiques françaises et étrangères et cert ains laboratoires,
surtout établis en Provence, ont même pris le parti délibéré de fonder toute leur gamme sur l'huile d'olive.

51Une synthèse récente vient d'être consacrée à cette question : Brun, 1999b.
6/ On choisissait l'huile d'oléastre et d'olives vertes car elle n'avait pas une odeur trop prononcée (Brun, 1986, p. 55).
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liste s 'est considérablement allongée par la suite: Plin e
énumère ainsi au livre XV de son Histoire Naturelle
une quarantaine d'huiles parfumées qui témoignent de
l' essor de la parfumerie à l' époqu e classique.

Une fois parfumé e, l' huile devait encore subir
quelques opérations complémentaires. Le parfum était
d' abord coloré, principalement en rouge, grâce à di­
verses plantes comme le carthame, le safran, la ga­
rance, l' anchuse (ou orcanette ou alcanette), le cinabre
(extrait de la résine d'un palmi er) et peut-être le henné.
Ensuite, on utili sait un fixateur, fourni par les gommes­
résines du ladanum, du styrax, du galbanum et de la
myrrhe. Enfin, un con servateur était indi spensable,
surto ut pour l'huile d'olive qui rancit au-delà d 'un an :
c'était le sel. L' huile parfumée, maintenant parvenue
au terme de son proce ssus de fabrication, était prête à
être conditionnée dans des vases opaques spéciaux, des
alabastres, des aryballes et des lécythes.

En Grèce, les parfums ont d' abord été réservés aux
dieux et à la personne du roi, puis ils se sont progressi­
vement démocratisés, notamment à partir du VIe siècle.
Utilisés indifféremment par les hommes et par les
femme s, ils étaient surtout répandus en ville et chez les
courtisanes. Dans le monde romain, traditionnell ement
attaché aux valeurs de la terre, les parfum s ont été mé­
connus jusqu 'à ce que Rome entre en contact avec
l'Orient au début du Ile siècle avant J.-C.. Bien qu'ils
aient été considérés comme un signe de mollesse et de
dépravation par ces Rom ain s traditionnel s hien repré­
sentés par Caton l'Ancien, ils ont néanmoins pénétré
les classes aisées et ont fini par se répandre également
dans la plèbe. Les parfums les plus recherchés étaient
ju stement les parfums orientaux, devenus très sophisti­
qués dans leur compo sition, ainsi le parfum royal à base
d'huile de Ben et de vingt-quatre ingrédients végétaux.

Du point de vue archéologique, la fabr ication des
parfums est une activité artisanale qui n'a pratique­
ment pas laissé de traces, en Grèce , jusqu'à l' époque
classique comprise, hormi s les vases à parfums dont
Corinthe s'était fait une spécialité. En revanche, à Dé­
los à l ' époqu e hellénistique, plusieurs vestiges, - pre s ~

soirs, maies, fourn eaux - ont pu être mis en relation
avec la production d'huiles parfumées (Brun, 1999a).
Dans le monde romain, c' est en Italie du Sud que la
parfumerie était la plus active, à Capoue, Pompéi et
dans les alento urs de Paestum, célèbre pour ses rose­
raies (Brun, 1998).

Autres usages

Tous les usages précédemment cité s concernaient
des huiles de qualité, donc de première pression , mais
les huile s de mauva ise quali té avaient aussi leur ntilité.

Il y avait d'abord les huiles dites lampantes, qui,
com me leur nom l' indique, servaient à l' éclai rage. Cet
usage remonte à la plus haute Antiquité puisqu 'on a re­
trouvé des lampes à huile dans des sites minoens et
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mycéniens. Puis, il fut oublié car les fouilles de
l'époque géométrique n'en ont pratiquement pas
fourni . De toute évidence , l'éclairage ne repo sait plus
sur ce procédé et on devait recourir à des torches, voire
des braseros, comme nous l'attestent les poëmes ho­
mériques (Amouretti, 1986, p. 23 : Murray, 1995, p.
43). La fabrication semble avoir repris dès la période
archaïqu e et s ' est imposée à l' époque classique. A titre
d' exemple d'exceptionnelle longévité, on peut signaler
que cette lampe à huile s'est main tenue en Provence
jusqu 'au XIXe siècle où elle a été remplacée par la
lampe à pétrole (Amouretti-Comet, 1992, p. 46).

L'huile entrait peut-être déjà dans le traitement des
textil es comme ce sera le cas par exemple dans l'Eu­
rope médiévale, mais nous sommes ici sur un terrain
très contro versé. L'opération, appelée «ensimage»,
consiste à graisser certaines fibres textile s comme le
lin ou la laine afin de les assouplir. L'huile d'olive a été
utilisée à cette fin à partir du XVIe siècle jusqu 'au
XIXe et a fait l'objet d'un important commerce en Ita­
lie et en Angleterre aux XVIe -XVIIe siècles . On a sup­
posé l' existence de cet usage pour l' Antiquité à partir
d'une mention de l'Odyssée d'Homère et en raisonnant
par analogie à partir de l' époque moderne. Mais ce
passage (Odyssé e, VII, 106) : «des tissus en travail
l'huile en gouttant s' écoule» renvoie plutôt, selon une
interprétation récente, à une technique d'extrac tion de
l'huile par torsion d'un sac de lin (Amouretti-Brun
199:1,p. -'1:19) . L'utili sation de l'hui le dan s le traitement
des textiles n' est donc plus du tout assurée.

Nous avons aussi quelques mentions éparses dont
l 'interprétation n'est pas toujours aisée. Un texte
d'Athénée nous apprend que l'huile pouvait servir à ra­
fraîchir un vêtement fripé (Amouretti, 1986, p. 191) et
nous possédons également une tablette en Linéaire B
de Pylos (Fr 1225) relati ve à une offrande d'hui le des­
tinée au vêtement dont était drapée une statue de cuite.
On pense que l'huile faisait office de détergent avant
l'invention du savon.

L'huile de très mau vaise qualité était encore utilisée
comme lubrifiant pour les axes de charrettes et pour
l' entreti en des statues de culte, notamment les statues
en ivoire. En cela elle rejoint les usages de ce que les
Romains ont appelé l' umurcu , sans qu 'on pui sse
d'ailleurs toujours distinguer leurs usages respectifs.

Ce terme désignait dans l'Antiquité ce qu'on obte­
nait au terme des opérations succe ssives de pres surage
auxquelles on procédait en rajoutant à chaque fois de
l'eau chaude. Le terme est sans équivalent exact en
français mais il correspond en gros aux margine s,
c'est-à-dire à un mélan ge d'eau de végétation des
olives, de l'eau qui a été rajoutée et des matières hui­
leuses scmi-solides. Une fois l'huile résiduelle décan­
tée et l'eau évaporée, il reste une pâte épaisse qui avait
encore des utili sations multipl es : comme lubrifiant,
pour graisser les essieux des véhicules, entretenir la
souplesse du cuir et protéger les meubles et les
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cuivres; comme répulsif des insectes, notamment dans
les endroits où étaient conservés les grains ; pour assu­
rer l'étanchéité des jarres destinées au stockage et au
transport de l'huile et enfin à nouveau en médecine,
notamment vétérinaire, et comme traitement des arbres
et de la vigne (protection contre les parasites, cicatri­
sation des plaies de la taille, etc.).

L'OLIVIER DANS LA CULTURE l\IÉDI­
TERRANÉENNE

Les usages et les symboles religieux

Enfin l' olivier était très important dans la vie rel i­
gieuse, mais il y a ici une différen ce de nature par rap­
port à tout ce que nous avons vu précédemment car on
passe insensiblement de l'u sage concret au geste rituel,
du profane au sacré. C'est ce rapport étroit qui ex­
plique que certains actes de la vie matérielle aient pu
se charger d'u ne valeur spirituelle et symbolique.

L'huile était utilisée dans les cérémonies et pour
l'onction des statues de culte : cet usage a déjà été men­
tionné. D'un e façon générale, les stèles funéraires, les
pierres sacrées faisaient également l'o bje t d'o nctions
ainsi l' omphalos de Delphes ou nombril du monde qui
était frotté quotidiennement d'huile parfumée. Cet
usage s'est même étendu à d' autres pierres, nettement
moins sacr ées, celles des carrefours, ct le geste appa­
raissait comme le fait d' une ridicule superstition.

C'e st aussi une offrande courante dont on a des
exemples dès l' époque mycénienne. Parmi les tablettes
retrou vées dans le palais dit «de Nestor» , à Pylos, près
de cinquante d'entre elles répertorient le stock d'huile
destiné aux dieux et particulièrement à Zeus, Poséidon
et une divinité appelée Potnia qui est peut-être à assi­
miler à Athéna. Il arrive aussi que ce soit le contenant
qui soit offert : des lampes à huile ou des amphores pa­
nath énaïques,

L'olivier et son huile sont directement liés aux
grandes fêtes panhelléniques, à la fois fêtes religieuses
et concours sportifs. Les athlètes vainqueurs à Olym­
pie recevaient une couronne d'olivier ; à Athènes, la
récompense consistait en une amphore remplie d'huile.
Les Panathénées étaient en effet la' grande fête dédiée
à Athéna. Pisistrate, dès 566-565, avait voulu la faire
rivaliser avec les grandes fètes panhelléniques qui se
tenaient à Olympie, Delphes ou Némée. Des concours
encadraient la fête et les athlètes vainqueurs étaient ré­
compensés par des amphores remplies d 'huile prove­
nant de la récolte des oliviers sacré s qui, selon la tradi­
tion, étaient des rejetons de l'arbre d'Athéna. La
circonstance faisait qu'on appelait ces amphores «pa­
nath énaïq ues». Il s' agissait de grands vases dont l' état
passait une commande spéciale à titre de trophées. Ils
étaient décorés d'un côté d'une peinture représentant la
statue d'Athéna en armes (Athéna Promachos), ct de
l'autre de la représentation de la compétition où le prix
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avait été remporté. Le prestige du vainqueur était sub­
stantiel : d'après les calculs de M.-C. Amouretti effec ­
tués sur la base de la victoire à la course de char à trois
chevaux, le vainqueur recevait 140 amphores d 'un e
contenance de près de 40 litres chacune. A raison de 12
drachmes les 40 litres, le gain s'élève à 1680 drachmes
(à titre de comparaison, le salaire moyen journalier est
de 1 drachme) ; d'autres épreuves en revanche ne per­
mettaient de gagner que 40 à 50 amphores (Amouretti,
1986, p. 195).

L'u sage de l' huile d 'olive était enfin très important
dans les rites funéraires. Qu' il suffise de rappeler
l' exemple célèbre dans l'Iliade des funérailles de Pa­
trocle, qui, après son trépas, a été lavé et oint d'huile de
rose. Ce soin vise à préparer le corps pour une nouvelle
vie en le préservant de la putréfaction : en ce sens il se
charge d'u ne dimension spirituelle et rend sensible le
lien qui unit l' homme à la divinité ou à Dicu. C' est en
ce sens que l'onction est passée dans le christianisme.

Finalement, l'olivier et l'onction d' huile sont deve­
IlU S des symboles universels qu i leur ont permis de
passer dans les grandes religions monothéistes. Dans la
tradition juive, les prêtres et les rois étaient oints avec
le Saint -Chrême, mélanges d ' huile d'o live et de
baume. Dans la tradition catholique, l 'olivier est pré­
sent lors de la fête des Rameaux et l' huile sainte a non
seulement servi à consacrer les évêques et les rois de
France mais elle est toujours utilisée dans les sacre­
ments du baptême et de l' extrême-onction. Dans le Co­
ran, l'olivier est considéré comme l' varbre central,
l'axe du monde, sy mbole du Proph ète». Autant
d'exemples qui font de l'olivier un symbole d'unité et
de réconci liation entre les hommes et qui rappellent la
réconciliation initiale entre Dieu et l' homme, envoyée
à Noé sous la simple forme d' un rameau d'olivier dans
le bec d'une colombe.

Les symboles de l'olivier

Cependant, le symbole n 'est pas l' exclusivité de la
religion et les poètes allaient encore explorer la ri­
chesse de l'olivier. soulignant notamment son rapport
d'étroite intimité avec l'expérience humaine.

C' est sans doute sa longévité, sa vitalité, cette ca­
pacité même à renaître de ses cendres qui est la plus
frappante et qui peut expliquer, entre autres, comment
l' olivier a investi également l' espace politique athé­
nien (Détienne, 1973, p. 294). C'est Hérodote qui a ra­
conté le plus vieux et le plus étonnant prodige à mettre
au compte de l' olivier. En effet, quand l'armée perse
de Xerx és a rasé Athènes en 480, l' olivier qui poussait
près du futur emplacement de l' Erechtéion a été brûlé ,
mais le lendemain, de sa souche calcinée, un reje ton
avait déjà surgi. Le fait a suffisamment frappé les es­
prits pour que Sophocle s'en fasse encore l' écho à la
fin du Ve siècle dans ces célèbres vers d'O edipe à Co­
/one (694-706) :
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«1/est un plant dont je ne sache pas qu 'un pareil ai l
surgi jamais, ni sur le sol d 'Asie, ni sur celui de la
grande Île dorienne de Pélops. un plant indomptable,
qui se ref ait seul. Ull plant qui est l' effroi des armes en­
nemies, el qui croît en ces lieux mieux que pa rtout
ailleurs, l'o livier aufe uillage glauque. le nourricier de
nos enfants, l 'arbre que perso nne, ni j eune IIi \'ieux, ne
peur brutalement détrui re ou saccager. Le regard vigi ­
tant du Zeus des Olivaies Ile le quitte pas. et pas da­
l 'Ulllage celui d 'Athéna mu yeux pers.»

Cet «arbre indomptable» s'est alors chargé d 'u n
certain nombre de valeurs dynamiques et positives qui
constituent notre imaginai re : il incarne le triomphe,
mais aussi la paix qui suit les conflits. On se souvient
de l' hoplite épuisé qui a fait d' une traite quarante-deux
kilomètres ju squ 'à Athènes, et qui tombe épuisé à l'ar­
rivée en brandissant un rameau d'olivier. Il venait
avertir ses concitoyens de leur victoire à Marathon, en
septembre 490. Et sur les champs de bataille, quand
n'existait pas encore le drapeau blanc, c 'est encore un
rameau d'olivier qu' on agitait.

L' arbre qui triomphe alors qu 'on le croit mort se
devait forcement de rencontrer la figur e emblématique
d ' Ulysse. Ce héros qui se perd d 'av entures guerrières
en aventures amoureuses, que Pénélope croit mort, est
pourtant ce mari qui revie nt, à la fin de l' Odyssée,
triomphe du mal qu 'in carne nt les prétendants et re­
trouve sa place légitim e. On voit bien par quel proces­
sus s' est effectué le rapprochement entre la penna­
nence de J' olivier et la fidélité d' Ulysse : on peut tenter
de détruire l' ol ivier mais il renaîtra de ses cendres, de
même Ulysse s'est perdu dans des contrées lointaines
et dans les bras d 'étrangères, il a cependant décou vert
le vrai sens de la vie et revient. comme l' écrit Jean Du
Bellay dans son sonnet Heureux qui comme Ulysse ...
«plein d 'usage et raison vivre [auprès de sa femme] le
reste de son âge» .'

Symbole de la fidélité, malgré tout, Ulysse partage
désormais une autre valeur avec l'oli vier, celle de la
sagesse - nous y reviendron s, Mais Ulysse a vieilli,
après tant d'années il est devenu méconnaissable et Pé­
nélope veut être sûre qu ' il s' agit bien de son mari,
Ulysse lui en donne alors une preuve infaillible : le se­
cret de fabricati on de leur lit , qu'il a lui-même
construit à partir d' un tronc d 'olivier. L'image de
l' arbre fait lit atteint alors une richesse de sens tout à
fait exceptionnelle : ciment de l'union du couple, pro­
messe de fécondi té, signe de reconnaissance, il est ce­
lui autour duquel se construit la vie, dans unc sorte de
miroir qui reflète à son tour le couple que la Méditer­
ranée forme avec l' olivier.

L'arbre est enfi n ou surtout le symbole de la sa­
gesse, c' est finalement la clé , à la fois de sa richesse
symbolique et de sa générosité dans ses usages. Mais
que ce la signifie-t-il au juste ? Les Anciens, qui
n'étaient jama is à court de récit s plaisants mais tou-

jo urs édifiants. ont raconté un jour que deux dieux,
dont on attendrait a priori plus de sagesse, se sont cha­
maillés à propos d'u n lopin de terre désolé, aride, où
quelq ues chèvres trouvaient à peine de quoi brouter.
Ces deux indisciplinés n'étaient autres qu 'Athéna et
Poséidon, Les dieux, qui arbitraient le différend , les in­
vitèrent à montrer de quoi ils étaient capables et on
promit la pleine propriété des lieux à celui qui ferait
aux habitants de la région le don le plus précieux, Po­
séidon frappa alors un rocher de son trident mais il ne
fit jaillir qu ' une source d ' eau saumâtre tand is
qu' Athéna planta un olivier. Ce rocher n'était autre que
l' acropole de la future Athènes, du nom de la déesse, et
la tradition voulait que l'olivier brû lé en 480 soit lui­
même un rejet de l' arbre mythique de la déesse. Que
l' olivier soit un don d ' Athéna, elle-même déesse de la
sagesse, veut exactement dire qu ' il procède d' un
plan[t] divin, d'un proje t réfléchi, qu'i l est le don que
les dieux ont plébiscité quand ils se sont penchés sur
l'avenir de la race humaine. Et quand on se rappe lle
qu'Athéna est née de la tête de Zeus, incarnation de la
sagesse au plus haut niveau. on est assez fondé à sus­
pecter là-dessous un dessein paternel.

Pour conclure, je reviend rai sans transition sur les
considérations économiques que j'avais esquissées en
commençant, aussi bien est-il totalement utopiste d'es­
pérer s'affranchir du discours commercial dans le
monde actuel.

Ce retour aux sources antiques donnera à juste titre
l' impression d'un e période bénie pour l' olivier, ce qui
accroît d'autant le décalage avec l'histoire récente. A
l'époque moderne en effet, après le grand mouvement
de prospérité initié au XVIe siècle et dopé par de nou­
veaux débouchés industriels comme les savonneries et
l' industrie textile, l' huile d'olive a perdu progressive­
ment du terrain dès la seconde moitié du XIXe siècle
du fait de l'i mplacab le logique de la concurrence .
Co ncurrence des huiles espag noles ou italiennes
d'abord, produites en grande quantité et donc bien
meilleur marché que les huiles françaises, concurrence
des huiles de graines à prix attractif. concurrence du
pétrole pour les lampes, tout s' est ligué pour faire re­
culer l' huile d'olive. On ajo utera à ce sombre tableau
que la médecine, sous couvert des incontestables pro­
grès de la chimie et de la biologie, traite souvent avec
quelque condesce ndance les remèdes venus du fond
des âges. Tout cec i ressem ble fort à la chronique d'une
mort annoncée. Et pourtant, l'hui le d'ol ive survit.
Comme l'écrivent M.-C. Amourcui ct G. Cornet : «Ce
qui étonne l'historien sur le long terme c 'est ju stement
ce maintien à travers tous les cris d' alarme, même si
les professionnels en mesurent la fragilité. La culture
de l'olivier résiste dans une certaine mesure à la ratio­
nalité économique, même si elle ne lui échappe pas to­
talement.» (Amouretti-Comet, 1992, p. 126). Le mar-

71 Regrets, XXXI. Le texte original est ; «vivre entre ses parents Je restedeson âge» ; que le poète nous pardonne celte liberté.
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ché actuel de l'huile d 'olive, à en juger par les signes
avant-coureurs perceptihles dès les ann ées 80 et vrai­
ment confirmé s depuis 1990, donne plusieurs signes
incontestables de vitalité. La consommation progresse
en France : elle est passée de 22000 tonn es en 1980 à
45000 tonnes en 1994 ; dan s le même temps, la
consommation aux Etats-Unis est passée de 20000
tonnes à 120000 tonn es (Charbonnier, 1996, p. Vlll).
Selon un article tout récent " 65 % des foyers fran çais
consomment actuelleme nt de l'huile d 'oli ve contre
30% en 1990. On observe une ouverture significative
dans de s pays qni ju sque-l à ignoraient le produit
comme l 'Europe du Nord, le Japon et l'Arahie Saou­
dite. La grande dist rihution se montre dynamique et le
haut de gamme -la France possède quatre AOC actu el­
lement- développ e ses propres circuits de distribution.
A l'origine de cet engouement, sans aucun doute un
large mou vement de société affirmant son att achement
aux valeurs traditionnelles face aux inquiétudes que
suscite le domaine agro-alim entaire, notamment la
course effrénée à la rentabilité et les désastreuses
conséquences que l'on connaît. Mais ce mou vement
peut favoriser indifféremment tous les produits dits
«de terroir». La chance de l'huile d'olive est qu'elle
rencontre actuellement une conjoncture extrêmement
favorable du fait de la caution que lui apportent les
sc ientifiques dan s le domaine nutritionnel et médical.
De son passé millénaire elle avait déjà le prestige: il
est difficil e d'espérer mieux, en terme de marketing,
qu 'allier ain si la tradition à la mod ernité.
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