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Origines de la civilisation de ’olivier

en Méditerranée

On assiste incontestablement., depuis quelques dé-
cennies, a un regain d’'intérét pour 'olivier, cela va de
la multiplication des foires et des confréries des cheva-
liers de 1'olivier & I’engouement pour les marchés pro-
vengaux et leurs étals d’olives. Cela se manifeste aussi
a travers le développement de la promotion commer-
ciale qui permet de diffuser aupres du grand public une
plus large information sur les bienfaits de [’huile
d’olive, ses critéres de qualité et ses conditions de pro-
duction. Tl est vrai que I'huile d’olive, qui a longtemps
représenté avec la vigne le symbole de I'économie mé-
diterranéenne, était nettement en retard a ce point de
vue sur le vin, mais I'écart se réduit actuellement et,
grace a I’amplification de ce mouvement de promo-
tion, I’huile d’olive est non seulement le produit du ter-
roir le mieux positionné en tant que vecteur de la civi-
lisation méditerranéenne en dehors de sa zone
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 trés concurrentiel marché des oléagineux.

Mais. quittons pour un temps ces considérations
économiques pour aborder plus spécialement notre su-
jet : la civilisation de I’olivier dans la Méditerranée an-
tique et tout spécialement en Gréce ou I’olivier a re-
présenté une valeur fondamentale au plan économique,
culturel et religieux. Ce retour aux sources sera I’occa-
sion de rappeler des usages, oubliés pour certains, non
pas par nostalgie, mais afin d’éclairer |’histoire pré-
sente par une mise en perspective. Méme si pour 1’es-
sentiel donc cet exposé sera centré sur I” Antiquité, j’ai
choisi chaque fois que possible de le prolonger par des
réflexions ou des problématiques actuelles.

La marque de I’olivier en Méditerranée se discerne
avant tout dans ce que I’on appelle la civilisation ma-
térielle ; ce n’est donc pas la littérature qu’il faut inter-
roger prioritairement, ni méme le domaine mytholo-
gique ou religieux, pourtant trés riche a cet égard, mais
bien la vie quotidienne dans ses aspects les plus
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Fig. 1 — Amphore 2 figures noires de la fin du Vle siécle re-
présentant la cueillette des olives.

concrets. Il me semble en effet que ¢’est parce que les
hommes ont pu éprouver les bienfaits de 1'olivier
qu’ils en ont fait un don d’Athéna, et non l'inverse.
L'acces de l'olivier & une dimension mythologique et
religieuse (Détienne 1973) ne traduit pas autre chose
que lattribution d’une marque d’excellence en
échange des services rendus. Je suivrai donc ce qui me
semble €tre le cheminement méme de 1'olivier dans sa
vocation civilisatrice : en explorant d’abord ses mul-
tiples usages dans la vie quotidienne pour évoquer
dans un second temps sa place dans la religion, la my-
thologie et la littérature.
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LES USAGES DE I’OLIVIER DANS LA
VIE QUOTIDIENNE

Par rapport aux multiples usages de 1'olivier dans la
vie quotidienne antique, notre époque fait véritable-
ment pile figure. En effet, quand on pense 4 [utilisa-
tion de I'olivier, ¢’est surtout 1'huile dans nos salades
et la sculpture du beis qui nous viennent a I’esprit. La
situation était infiniment plus riche dans I’ Antiquité.

La médecine

Commencons par la médecine et découvrons
quelques secrets de cette phytothérapie antique au sein
de laquelle I’olivier fait véritablement figure de pana-
c€e puisque tout, des racines aux fleurs, en passant par
I’écorce. la séve, les feuilles et bien sir le fruit, pos-
seéde, si I'on en croit les Anciens, des propriétés théra-
peutiques.

Les médecins de 1'antiquité, comme Hippocrate et
les autres membres de son école, préconisent 1'utilisa-
tion de ["huile d’olive a la fois comme excipient dans de
nombreux remedes et comme principe actif. IIs lui re-
connaissent 4 peu preés les mémes propriétés qu’aux
feuilles et aux fleurs, aussi une méme affection peut-elle
Etre soignée a partir des substances actives diversement
localisées. Ces propriéiés sont essentiellement astrin-
gentes, désinfectantes, cicatrisantes et anti-inflamma-
toires. Les préparations destinées A l'usage externe
¢taient assez répélitives : 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 ainsi remarqué que les feuilles
surtout, mais aussi leur suc - on pense qu’il s’agit de la
séve - avaient la particularité de héter la maturation de
toutes les affections purulentes : anthrax, abces, infec-
tions des oreilles. Leur action anti-infectieuse permet-
tait également de soigner la diarrhée par application de
cataplasme sur le ventre. Par ailleurs [’huile tiéde, en
instillation dans les oreilles, prévenait la surdité ; cet
usage s’est maintenu dans nos remédes traditionnels
contre les bouchons de cérumen.

Les propriétés anti-inflammatoires et apaisantes in-
tervenaient quant a elles efficacement pour soigner le
panaris, les affections bucco-dentaires comme les in-
flammations des gencives ou les abcés et les affections
oculaires diverses (ulcérations, pustules, larmoie-
ments). Pour arborer un beau sourire, avec des dents
bien blanches et solides et des gencives saines, on re-
commandait les bains de bouche, avec de I’huile cette
fois, si possible de la meilleure, de 1’huile d’olivier
sauvage. On venait a bout des aphtes ou des plaies de
la langue en machant des feuilles d’olivier.

Enfin, les feuilles de ’olivier aussi bien que |’huile,
par leur pouvoir désinfectant et cicatrisant, étaient sou-
veraines contre tous les types de saignement, qu’il
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s’agisse de soigner une plaie cautérisée, une hémopty-
sie ou des regles trop abondantes. On fabriquait ainsi
différentes huiles médicinales & base de plantes trem-
pées dans I'huile d’olive : ¢’est le méme principe que
I’on retrouve par exemple dans ['huile de millepertuis
{Amouretti, 1986, p. 189 ; Amouretti-Comet, 1992, p.
37-38) dont I'agronome méridional Olivier de Serres
donne 1a recette au XVIle siécle.

La vogue des médecines naturelles pourrait nous
inciter a soigner notre prochain mal de t€te en troquant
Aspegic ou autre Catalgine contre un bon vieux re-
mede. Dans ce cas, on pourra essayer une mixture qui
faisait ’'unanimité dans le corps médical antique et qui
consistait a faire sur la téte une application de feuilles
et d’huile d’olivier sauvage. Mais si d’aventure le mal
devait se révéler plus sérieux, et que par exemple la
peau du crine se détache des os, c’est encore 1'olivier
qui se révélera souverain grice a une application de
jeunes pousses ou de feuilles mélées & du miel.

11y a la de quoi convaincre les plus récalcitrants que
I’olivier est véritablement la panacée en matiére médi-
cale. Qu’en est-il aujourd’hui ? Force est de constater
que I"huile d’olive n’a plus cette prééminence et que la
pharmacopée actuelle lui reconnait peu d’applications
thérapeutiques. Tout au plus trouve-t-on quelques
usages externes en emplétre dans le liniment oléocal-
caire ou internes sous forme d’huile d’olive neutralisée
et stérilisée dans 1'huile camphrée et I'huile & 'essence
de niaouli purifiée (Charbonnier, 1996, p. VIII).

La phytothérapie rend bien davantage justice i
I’olivier a travers l'utilisation qu’elle fait de ses
feuilles. Leur partie active, constituée par 1’oleuropéo-
sine, est surtout un hypotenseur trés actif dont les Pro-
vengaux tirent depuis tres longtemps les bienfaits par
une simple décoction de feuilles. Par ailleurs, celles-ci
ont aussi une action régulatrice du rythme cardiaque,
elles sont utiles dans la prévention des maladies car-
dio-vasculaires par leur action sur 1’athérosclérose ou
dans le traitement adjuvant du diabéte, et elles ont en-
fin des vertus diurétiques qui les font recommander en
cas de rétention d’eau ou d’oedémes.

Cependant, le véritable défi de I"huile d’olive se si-
tue a la conjonction de la médecine et de I’alimenta-
tion. Comme 1’écrit le Docteur Charbonnier dans un
ouvrage récent (1996, p.VIIID), c’est toute la rubrique
sur ’huile d’olive du Codex qui doit maintenant &tre
récrite 4 la lumiere des «recherches des quatre der-
niéres décennies, consacrant 1'huile d’olive comme un
aliment-santé de premiere importance dans la préven-
tion des maladies cardio-vasculaires.» La médecine
nous améne donc directement a 1’alimentation.

I’alimentation

L’huile et les olives ont représenté une part impor-
tante de I’alimentation dans I’antiquité et cet usage est
le seul 4 s’étre véritablement maintenu depuis lors.
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Pourtant, il n’est pas certain que ceite utilisation
alimentaire ait été prépondérante a toutes les époques.
Ainsi, pour les périodes les plus anciennes de I"histoire
grecque comme le Bronze Récent (1580-1200 avant J.-
C.), les documents d’archives des palais mycéniens at-
testent prioritairement un emploi industriel et ne font
nullement état par ailleurs d’un quelconque usage ali-
mentaire (Darcque, 1989, p. 500). Faut-il en inférer
comme certains que ’huile d’olive devait étre alors in-
connue dans la cuisine ? (Melena, 1983, p. 111). II
convient surtout de se rappeler que les tablettes qui
nous sont parvenues constituaient pour I’administra-
tion palatiale des documents provisoires ; dans ces
conditions, il ne faut pas en attendre un reflet exact de
la réalité. L’'importance de I’olivier a cette époque rend
plausible une utilisation alimentaire & coté de I’emploi
industriel qui sera abordé plus loin. mais 1’absence
d’autres éléments rend cette question trés conjecturale.

De méme, a I’époque homérique, il n’est pas stir que
I’huile d’olive était déja entrée dans la cuisine oi1 étaient
utilisées les graisses animales (graisse de porc, d’oie on
saindoux). O. Murray pense en effet que I'olive est, de
tous les fruits que cite Homere dans le potager d’ Alki-
noos, le seul qui n’ait «pas encore acquis 1’importance
capitale qui [sera] plus tard la sienne» (1995, p. 43). En
revanche, on peut penser que 1’exploitation intensive de
Iolivier autour des VIlle-Vlle siecles et le développe-
ment du commerce entre les différentes régions de
I’Egée ont du favoriser, voire renforcer, la place de
I’huile et des olives dans I’alimentation.

Les Grees utilisaient 1'huile comme condiment
avec du garum ou du vinaigre, en nappage des viandes
ou comme liant des pétisseries tandis que les olives
constituaient un aliment a part entiére. Pour le monde
romain, nous avons, entre autres, conservé des textes
d’Horace et de Juvénal (V, 85) qui mentionnent ex-
pressément son emploi pour 1’assaisonnement des
poissons et des légumes. Quant au célébre cuisinier
Apicius, il en faisait un vsage immodéré dans les fri-
tures, ragoits, sauces, bouillies, etc.'

Pour revenir a la situation présente, le grand défi
que peut et doit relever ["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 1'alimentation dans les pays industrialisés
s’est profondément modifiée vers les années 70, soit
par une augmentation de la consommation de viande
ou de matiéres grasses d’origine animale, riches en
acides gras saturés, soit par une consommation exces-
sive d’huiles végétales. A titre d’exemple, la consom-
mation de lipides & acides gras saturés (Ags) prédomi-
nants était de 108,9 kg/an/individu en France en 1970

elle est passée a 138,45 kg en 1990, soit une progres-
sion de 27,13% (Charbonnier, 1996, p. 11). Ensuite, ils
ont pu établir que cette dysnutrition grasse était direc-
tement responsable de la prolifération de toutes les af-
fections cardio-vasculaires.

Dans le méme temps, des programmes de recherche
médicale sur la valeur biologique de I’huile d’olive ont
été menés, sous 1I'impulsion du COI (Conseil Oléicole
International) et sont toujours poursuivis actuellement.
Les premiers résultats sont maintenant bien connus :
c’est en Créte. en Italie du Sud et en Yougoslavie, les
trois plus gros consommateurs d’huile d’olive en Eu-
rope, que le taux de mortalité par cardiopathies le plus
faible a été observé °. Plus étrange encore, alors que le
taux de cholestérol moyen en France est identique a ce-
lui observé aux Etats-Unis et que nous consommons
maintenant autant de graisses que les Ameéricains, le
taux de mortalité par cardiopathies est plus faible de 36
a 55% en France qu’outre-Atlantique, et, en France
justement, plus faible a Toulouse qu’a Strasbourg.

Deux conclusions sont a tirer de ces études. Tout
d’abord, ¢’est I’alimentation méridionale qui est glo-
balement bénéfique grice 4 son apport plus élevé en
antioxydants (vitamine E et polyphénols) que 1’on
trouve dans les fruits, les légumes et "huile d’olive.
Ensuite, I'huile d’olive est la seule huile végétale a af-
ficher un taux aussi élevé d’acide oléique (70%, contre
40% pour I'huile de sésame par exemple), un acide
gras de la famille des monoinsaturés qui n’augmentent
pas le taux de cholestérol. De plus, sa consommation a
un effet anti-agrégant plaquettaire et elle diminue la
viscosité du sang, réduisant ainsi le risque d’accident
cardio-vasculaire.

Deux remarques s’imposent pour terminer sur ce
point. Concernant les maladies cardio-vasculaires, ag-
gravées par le stress et la sédentarité, il faut savoir
gu’elles représentent la premiére cause de mortalité
dans les pays industrialisés devant le cancer, le taba-
gisme, ["alcoolisme ou le Sida qui font pourtant ’objet
de campagnes médiatiques beaucoup plus importantes.
Il s’agit 1a de ce que 'OMS a qualifié de «la plus
grande épidémie de tous les temps». Comment expli-
quer, et notamment en France, qu’aucune politique de
prévention analogue i ce qui commence a se faire aux
USA, en Grande-Bretagne, en Australie et en Israél ne
soit mise en ccuvre (Charbonnier, 1996, p. 17) ?
D’autre part, les scandales ou les errances de I'indus-
trie agro-alimentaire suscitent de plus en plus d’in-
quiétude de la part des consommateurs (contamination
des farines animales, récemment poulet & la dioxine,
aliments génétiquement modifiés, etc.), lesquels sou-
haitent revenir a une alimentation saine et naturelle. La

1/ Selon M.-C. Amouretti (Amouretti, 1986, p. 183), en Grece a 1'époque classique, 1a consemmation 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 Conseil Oléicole International, en 1996-7,
elle élail encore de 19 litres, contre 10 litres en Espagne et 0,75 litre en France (Luspot-Camilli, 1999, p. 93).

2/ Plus récemment, ces recherches ont permis d’établir une relation entre I'alimentation méditerranéenne et une réduction de la fréquence des can-

cers, notamment le cancer du sein.
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conjoncture est favorable & la promotion de I'huile
d’olive, les chiffres en t€moignent : la France a doublé
sa consommation entre 1980 et 1994, les USA ont mul-
tiplié leur consommation par six dans le méme temps
(Charbonnier, 1996, p. VIIT). Mais si le mouvement est
initié, il faut encore I’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 Gréce antique se faisait
essentiellement avec de 'eau et une éponge, on la
poursuivait avec une friction énergique et le rite final
consistait en l'indispensable onction d’huile, un au-
thentique soin de beauté de la peau destiné a I’ assou-
plir et & la protéger contre le desséchement dii au soleil
et a l'utilisation d’eau calcaire. Plusieurs passages
d’Homere font mention de cet usage auquel étaient
d’ailleurs préposées les femmes.

Au-delid de ce geste d’hygiéne et de bien-étre, les
Anciens, surtout les Grecs, ont voué a la beauté phy-
sique un véritable culte, ce qui explique que le sport y
ait connu un si grand développement. La encore 1’onc-
tion d’huile y est un soin privilégié et polyvalent.
Avant ’exercice, I'onction a pour but de préparer le
muscle a I'effort en 1I’échauffant et en 1’assouplissant
afin d’éviter les accidents musculaires. Pendant I’exer-
cice, la peau bénéficie d’une protection contre les
agressions extérieures, qu'il s’ agisse du froid * comme
de la chaleur et des rayons du soleil puisque le sport se
pratique en plein air. A la fin de 'entrainement, le
gymnaste recouvre sa peau de sable et de poussiere et
il racle cette couche protectrice a 1’aide d’un strigile,
un ustensile en forme de petite serpe. Il termine par un
bain a I'issue duquel I’onction d’huile permet de mas-
ser, de reposer les muscles, d apaiser les courbatures,
tout en hydratant la peau.

Ces usages sont étonnamment proches des notres.

Le sportif utilise toujours une creme de massage
aussi bien avant qu’apres "effort physique. Les autres
utilisations rejoignent davantage la cosmétique *. L'ac-
tion mécanique du sable et de la poussiére 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 créme de gommage. Son principe est le
méme et repose sur I’action de micro-particules abra-
sives, et souvent du sable d’ailleurs. Enfin 1’onction fi-
nale dont la fonction est d’hydrater et de satiner la peau

reste le geste indispensable aujourd’hui, que I'on uti-
lise un lait ou des huiles hydratantes. lesquelles re-
viennent en force actuellement avec la vogue de 1'aro-
mathérapie. Celle-ci nous fournit une transition toute
trouvée pour aborder le role de 1'huile d’olive dans la
fabrication des parfums, un usage industriel attesté dés
I’époque du Bronze récent.

La fabrication des parfums °

Un parfum, dans 1'Antiquité, c¢’était d’abord,
comme aujourd’hui, un excipient, a cette différence
prés qu’il a toujours été constitué d’un corps gras avant
la découverte de 1’alcool. On sélectionnait des huiles
sur un certain nombre de critéres : résistance a 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 4 la téte du Lycée, nous apprend que la
meilleure était I'huile de Ben (extraite 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 plus réceptive, et gu’on utilisait aussi 1'huile
d’amandes améres (en provenance de Cilicie) et I’huile
de sésame (particulierement adaptée au parfum de la
rose). D’apreés Dioscoride, 1'huile d’olive la plus re-
commandée était d’abord 1’huile acerbe d’olives vertes
(oudaxvov ou omphacinum), ensuite I’huile d’olive
sauvage (appelée ¢cviio chez Théophraste)®.

Ensuite. - et ceci s’imposait particulierement pour
I’huile d’olive, particuliérement résistante aux odeurs
selon Théophraste, on procédait a un traitement préa-
lable utilisant la macération a chaud, déstiné 4 augmen-
ter la réceptivité de I"huile au parfum final. Pour cela,
on sélectionnait des matieres végétales peu chargées en
ardmes comme les racines du souchet et du roseau odo-
rant, le jonc odorant, 1’aspalathe et la coriandre. Ces
matieres aromatiques étaient préalablement hachées
pour former une péte qu’on allongeait d’eau ou de vin.
Cette péte était ensuite mise dans I’huile et on portait le
tout 4 ébullition. Apres filtrage, I'huile était préte pour
I’aromatisation proprement dite.

On procédait & cette étape par mace€ration dans
I’huile encore chaude ou déja refroidie pour les fleurs
délicates qui ne supportaient pas la chaleur. Les par-
fums les plus anciens appartenaient a la famille des
«fleuris», ce seraient aujourd’hui des ~ soliflores * de
rose, d’iris et de lis, les «épicés» étaient peut-étre re-
présentés avec la sauge, & moins que le terme utilisé
dans les tablettes de linéaire B ne représente une va-
riété de lichens aromatiques, auquel cas on parlerait de
famille des «mousses» a la note dominante verte. La

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

4/ L olivier rentre toujours dans la composition de produits des plus grandes marques cosmétiques francaises et étrangéres et certains laboratoires,
surtout établis en Provence, ont méme pris le parti délibéré de fonder toute leur gamme sur I'huile d’olive.

5/ Une synthese récente vient d’étre consacrée 4 cette question : Brun, 1999b.

6/ On choisissait I’huile d’oléastre et d’olives vertes car elle n’avait pas une odeur trop prononcée (Brun, 1986, p. 53).
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liste s’est considérablement allongée par la suite : Pline
énumeére ainsi au livre XV de son Histoire Naturelle
une quarantaine d’huiles parfumées qui témoignent de
I’essor de la parfumerie & 1’époque classique.

Une fois parfumée, 1’huile devait encore subir
quelques opérations complémentaires. Le parfum était
d’abord coloré, principalement en rouge, grace a di-
verses plantes comme le carthame, le safran, la ga-
rance, 1’anchuse (ou orcanette ou alcanette), le cinabre
(extrait de la résine d’un palmier) et peut-étre le henné.
Ensuite, on utilisait un fixateur, fourni par les gommes-
résines du ladanum, du styrax, du galbanum et de la
myrrhe. Enfin, un conservateur était indispensable,
surtout pour I’huile d’olive qui rancit au-dela d’un an :
c’était le sel. L'huile parfumée, maintenant parvenue
au terme de son processus de fabrication, était préte a
étre conditionnée dans des vases opaques spéciaux, des
alabastres, des aryballes et des lécythes.

En Gréce, les parfums ont d’abord été réservés aux
dieux et a la personne du roi, puis ils se sont progressi-
vement démocratisés, notamment a partir du Vle siecle.
Utilisés indifféremment par les hommes et par les
femmes, ils étaient surtout répandus en ville et chez les
courtisanes. Dans le monde romain, traditionnellement
attaché aux valeurs de la terre, les parfums ont £t¢ mé-
connus jusqu’a ce que Rome entre en contact avec
I’Orient au début du Ile siecle avant J.-C.. Bien qu’ils
aient été considérés comme un signe de mollesse et de
dépravation par ces Romains traditionnels bien repré-
sentés par Caton I’ Ancien, ils ont néanmoins pénétré
les classes aisées et ont fini par se répandre également
dans la plebe. Les parfums les plus recherchés étaient
justement les parfums orientaux, devenus trés sophisti-
qués dans leur composition, ainsi le parfum royal a base
d’huile de Ben et de vingt-quatre ingrédients végétaux.

Du peint de vue archéologique, la fabrication des
parfums est une activité artisanale qui n’a pratique-
ment pas laissé de traces, en Gréce, jusqu’a 1’époque
classique comprise, hormis les vases a parfums dont
Corinthe s’était fait une spécialité. En revanche, a Dé-
los a I’époque hellénistique, plusieurs vestiges, - pres-
soirs, maies, fourneaux - ont pu étre mis en relation
avec la production d’huiles parfumées (Brun, 1999a).
Dans le mwonde romain, ¢’est en Italie du Sud que la
parfumerie était la plus active, & Capoue, Pompéi et
dans les alentours de Paestum, célébre pour ses rose-
raies (Brun, 1998).

Autres usages

Tous les usages précédemment cités concernaient
des huiles de qualité, donc de premiére pression, mais
les huiles de mauvaise qualité avaient aussi leur utilité.

1l y avait d’abord les huiles dites lampantes, qui,
comme leur nom l’indique, servaient i 1’éclairage. Cet
usage remonte a la plus haute Antiquité puisqu’on a re-
trouvé des lampes a huile dans des sites minoens et
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mycéniens. Puis, il fut oublié car les fouilles de
I’époque géométrique n’en ont pratiquement pas
fourni. De toute évidence, |’éclairage ne reposait plus
sur ce procédé et on devait recourir a des torches, voire
des braseros, comme nous l'attestent les po€mes ho-
mériques (Amouretti, 1986, p. 23 ; Murray, 1995, p.
43). La fabrication semble avoir repris dés la période
archaique et s’est imposée 4 1’époque classique. A titre
d’exemple d’exceptionnelle longévité, on peut signaler
que cette lampe a huile s’est maintenue en Provence
jusqu’au XIXe siecle ot elle a été¢ remplacée par la
lampe a pétrole (Amouretti-Comet, 1992, p. 46).

L'huile entrait peut-&tre déja dans le traitement des
textiles comme ce sera le cas par exemple dans I’Eu-
rope médi¢vale, mais nous somimes ici sur un terrain
trés controversé. L’opération. appelée «ensimages»,
consiste & graisser certaines fibres textiles comme le
lin ou la laine afin de les assouplir. L’huile d’olive a été
utilisée & cette fin & partir du XVle siecle jusqu’au
XIXe et a fait I’objet d’un important commerce en Ita-
lie et en Angleterre aux XVIe-XVlle siecles. On a sup-
posé I’existence de cet usage pour I’ Antiquité & partir
d’une mention de I’ Odyssée d’Homere et en raisonnant
par analogie 4 partir de I’époque moderne. Mais ce
passage (Odyssée, VII, 106) : «des tissus en travail
I'huile en gouttant s’écoule» renvoie plutdt, selon une
interprétation récente, a une technique d’extraction de
lhuile par torsion d’un sac de lin (Amouretti-Brun
1993.p. 539). T utilisation de T"huile dans le traitement
des textiles n’est donc plus du tout assurée.

Nous avons aussi quelques mentions éparses dont
I'interprétation n’est pas toujours aisée. Un texte
d’ Athénée nous apprend que I'huile pouvait servir 2 ra-
fraichir un vétement fripé (Amouretti, 1936, p. 191) et
nous possédons également une tablette en Linéaire B
de Pylos (Fr 1225) relative & une offrande d’huile des-
tinée au vétement dont était drapée une statue de culte.
On pense que 'huile faisait office de détergent avant
I’invention du savon.

L’huile de trés mauvaise qualité était encore utilisée
comme lubrifiant pour les axes de charrettes et pour
I’entretien des statues de culte, notamment les statues
en ivoire. En cela elle rejoint les usages de ce que les
Romains ont appelé 'umurcu, sans qu’on puisse
d’ailleurs toujours distinguer leurs usages respectifs.

Ce terme désignait dans 1’ Antiquité ce qu’on obte-
nait au terme des opérations successives de pressurage
auxquelles on procédait en rajoutant a chaque fois de
I’eau chaude. Le terme est sans équivalent exact en
frangais mais il correspond en gros aux margines,
c’est-a-dire & un mélange d’eau de végétation des
olives, de I'eau qui a été rajoutée et des matiéres hui-
leuses semi-solides. Une fois I"huile résiduelle décan-
tée et I’eau évaporée, il reste une pate épaisse qui avait
encore des ufilisations multiples : 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 ol étaient conservés les grains ; pour assu-
rer I’étanchéité des jarres destinées au stockage et au
transport de I'huile et enfin 4 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 MEDI-
TERRANEENNE

Les usages et les symboles religieux

Enfin I’olivier était trés important dans la vie reli-
gieuse, mais il y a ici une différence de nature par rap-
port a tout ce que nous avons vu précédemment car on
passe insensiblement de 1'usage 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’une valeur spirituelle et symbolique.

L'huile était utilisée dans les cérémonies et pour
I’onction des statues de culte : cet usage a déja été men-
tionné. D’une fagon générale, les stéles funéraires, les
pierres sacrées faisaient également 1’objet d’onctions
ainsi I'omphalos de Delphes ou nombril du monde qui
¢tait frotté quotidiennement d’huile parfumée. Cet
usage s’est méme étendu a d’autres pierres, nettement
moins sacrées, celles des carrefours, et le geste appa-
raissait comme le fait d’une ridicule superstition.

C’est aussi une offrande courante dont on a des
exemples dés I'époque mycénienne. Parmi les tablettes
retrouvées dans le palais dit «de Nestor», a Pylos, prés
de cinquante d’entre elles répertorient le stock d’huile
destiné aux dieux et particulierement a Zeus, Poséidon
et une divinité appelée Potnia qui est peut-étre a assi-
miler 4 Athéna. Il arrive aussi que ce soit le contenant
qui soit offert : des lampes 2 huile ou des amphores pa-
nathénaiques.

L'olivier et son huile sont directement liés aux
grandes fétes panhelléniques, a la fois fétes religieuses
et concours sportifs, Les athlétes vainqueurs 4 Olym-
pie recevaient une couronne d’olivier ; a Athénes, la
récompense consistait en une amphore remplie d’huile.
Les Panathénées étaient en effet la grande féte dédiée
a Athéna. Pisistrate, dés 566-565, avait voulu la faire
rivaliser avec les grandes fétes panhelléniques qui se
tenaient a Olympie, Delphes ou Némée. Des concours
encadraient la féte et les athletes vainqueurs étaient ré-
compensés par des amphores remplies d’huile prove-
nant de la récolte des oliviers sacrés qui, selon la tradi-
tion, étaient des rejetons de I'arbre d’Athéna. La
circonstance faisait qu’on appelait ces amphores «pa-
nathénaiques». Il s’agissait de grands vases dont |’ état
passait une commande spéciale a titre de trophées. Ils
étaient décorés d’un c6té d une peinture représentant la
statue d’Athéna en armes (Athéna Promachos), et de
I"autre de la représentation de la compétition ot le prix
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avait €t€ remporté. Le prestige du vainqueur était sub-
stanticl : d’aprés les calculs de M.-C. Amouretti effec-
tués sur la base de la victoire a la course de char a trois
chevaux, le vainqueur recevait 140 amphores d’une
contenance de pres de 40 litres chacune. A raison de 12
drachmes les 40 litres, le gain s’ éléve a 1680 drachmes
(a titre de comparaison, le salaire moyen journalier est
de 1 drachme) ; d’autres épreuves en revanche ne per-
mettaient de gagner que 40 a 50 amphores (Amouretti,
1986, p. 195).

L'usage de I'huile d’olive était enfin trés important
dans les rites funéraires. Qu’il suffise de rappeler
I’exemple célebre dans I'fliade des funérailles de Pa-
trocle, qui, apres son trépas, a été lavé et oint d’huile de
rose. Ce soin vise a préparer le corps pour une nouvelle
vie en le préservant de la putréfaction : en ce sens il se
charge d’une dimension spirituelle et rend sensible le
lien qui unit I’homme a la divinité ou & Dieu. C’est en
ce sens que I'onction est passée dans le christianisme.

Finalement, I’olivier et I’onction d’huile sont deve-
nus des symbaoles universels qui leur ont permis de
passer dans les grandes religions monothéistes. Dans la
tradition juive, les prétres et les rois étaient oints avec
le Saint-Chréme, mélanges d’huile d’olive et de
baume. Dans la tradition catholique, 1’olivier est pré-
sent lors de la féte des Rameaux et I’huile sainte a non
seulement servi 4 consacrer les évéques et les rois de
France mais elle est toujours utilisée dans les sacre-
ments du baptéme et de I’extréme-onction. Dans le Co-
ran, I'olivier est considéré comme |’«arbre central,
I’axe du monde, symbole du Prophéte». Autant
d’exemples qui font de ’olivier un symbole d’unité et
de réconciliation entre les hommes et qui rappellent la
réconciliation initiale entre Dieu et I’homme, envoyée
a Noé sous la simple forme d’un rameau d’olivier dans
le bec d’une colombe.

Les symboles de 'olivier

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

C’est sans doute sa longévité, sa vitalité, cette ca-
pacité méme 2 renaitre de ses cendres qui est la plus
frappante et qui peut expliquer, entre autres, comment
I’olivier a investi également ['espace politique athé-
nien (Détienne, 1973, p. 294). C’est Hérodote qui a ra-
conté le plus vieux et le plus étonnant prodige a mettre
au compte de I'olivier. En effet, quand I’armée perse
de Xerxés a rasé Athénes en 480, I'olivier qui poussait
prés du futur emplacement de I'Erechtéion a été brilé,
mais le lendemain, de sa souche calcinée, un rejeton
avait déja surgi. Le fait a suffisamment frappé les es-
prits pour que Sophocle s’en fasse encore I'écho & la
fin du Ve sieécle dans ces célebres vers d’ Oedipe @ Co-
lone (694-7006) :
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«ll est un plant dont je ne sache pas qu’un pareil ait
surgi jamais, ni sur le sol d’Asie, ni sur celui de la
grande ile dorienne de Pélops, un plant indomptable,
qui se refait seul, un plant qui est I’effroi des armes en-
nemies, el qui croit en ces lieux mieux que partout
ailleurs, I'olivier au feuillage glauque, le nourricier de
nos enfants, ’arbre que personne, ni jeune ni vieux, ne
peut brutalement détruire ou saccager. Le regard vigi-
lant du Zeus des Olivaies ne le quitte pas, et pas da-
vantage celui d’Athéna aux yeux pers.»

Cet «arbre indomptable» s’est alors chargé d’un
certain nombre de valeurs dynamiques et positives qui
constituent notre imaginaire : il incarne le triomphe,
mais aussi la paix qui suit les conflits. On se souvient
de I'hoplite épuisé qui a fait d’une traite quarante-deux
kilométres jusqu’a Athénes, et qui tombe épuisé a I'ar-
rivée en brandissant un rameau d’olivier. Il venait
avertir ses concitoyens de leur victoire a Marathon, en
septembre 490. Et sur les champs de bataille, quand
n’existait pas encore le drapeaun 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 figure emblématique
d'Ulysse. Ce héros qui se perd d’aventures guerriéres
en aventures amoureuses, que Pénélope croit mort, est
pourtant ce mari qui revient, a la fin de 1’Odyssée,
triomphe du mal qu’incarnent les prétendants et re-
trouve sa place légitime. On voit bien par quel proces-
sus s’est effectué le rapprochement entre la perma-
nence de I’olivier et la fidélité d’Ulysse : on peut tenter
de détruire 1’olivier mais il renaitra de ses cendres, de
méme Ulysse s’est perdu dans des contrées lointaines
et dans les bras d’étrangeres, il a cependant découvert
le vrai sens de la vie et revient, comme |’écrit Jean Du
Bellay dans son sonnet Heureux qui conine Ulysse...
«plein d’usage et raison vivre [auprés de sa femme] le
reste de son age».’

Symbole de la fidélité, malgré tout, Ulysse partage
désormais une autre valeur avec I'olivier, celle de la
sagesse - nous y reviendrons. Mais Ulysse a vieilli,
apres tant d’années il est devenu méconnaissable et Pé-
nélope veut étre siire qu’il s’agit bien de son mari.
Ulysse lui en donne alors une preuve infaillible : le se-
cret de fabrication de leur lit, qu’il a lui-méme
construit a partir d'un tronc d’olivier. L'image de
I"arbre fait lit atteint alors une richesse de sens tout a
fait exceptionnelle : ciment de 1'union du couple, pro-
messe de fécondité, signe de reconnaissance, il est ce-
lui autour duquel se construit la vie, dans une sorte de
miroir qui refléte & son tour le couple que la Méditer-
ranée forme avec ’olivier.

L'arbre est enfin ou surtout le symbole de la sa-
gesse, ¢’est finalement la clé, a la fois de sa richesse
symbolique et de sa générosité dans ses usages. Mais
que cela signifie-t-il au juste ? Les Anciens, qui
n’étaient jamais a court de récits plaisants mais tou-

jours édifiants, ont raconté¢ un jour que deux dieux,
dont on attendrait a priori plus de sagesse, se sont cha-
maillés a propos d’un lopin de terre désolé, aride, ou
quelques chevres trouvaient a peine de quoi brouter.
Ces deux indisciplinés n’étaient autres qu’Athéna et
Poséidon. Les dieux, qui arbitraient le différend, les in-
vitérent & montrer de quoi ils étaient capables et on
promit la pleine propriété des lieux i celui qui ferait
aux habitants de la région le don le plus précieux. Po-
séidon frappa alors un rocher de son trident mais 1l ne
fit jaillir qu’une source d’eau saumitre tandis
qu’Athéna planta un olivier. Ce rocher n’était autre que
I"acropole de la future Athénes, du nom de la déesse, et
la tradition voulait que I'olivier briilé en 480 soit lui-
méme un rejet de 1arbre mythique de la déesse. Que
I’olivier soit un don d’Athéna, elle-méme déesse de la
sagesse, veut exactement dire qu’il procéde d’un
plan[t] divin. d’un projet réfléchi, qu’il est le don que
les dieux ont plébiscité quand ils se sont penchés sur
["avenir de la race humaine. Et quand on se rappelle
qu’Athéna est née de la téte de Zeus, incarnation de la
sagesse au plus haut niveau, on est assez fondé a sus-
pecter la-dessous un dessein paternel.

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

Ce retour aux sources antiques donnera i juste titre
I’impression d une période bénie pour I’olivier, ce qui
accroit d’autant le décalage avec 1'histoire récente. A
I’époque moderne en effet, aprés le grand mouvement
de prospérité initié au XVle siécle et dopé par de nou-
veaux débouchés industriels comme les savonneries et
I'industrie textile, I'huile d’olive a perdu progressive-
ment du terrain dés la seconde moitié du XIXe siécle
du fait de I'implacable logique de la concurrence.
Concurrence des huiles espagnoles ou italiennes
d’abord, produites en grande quantité et donc bien
meilleur marché que les huiles francaises, concurrence
des huiles de graines a prix attractif, concurrence du
pétrole pour les lampes, tout s’est ligué pour faire re-
culer I’huile d’olive. On ajoutera a ce sombre tableau
que la médecine, sous couvert des incontestables pro-
grés de la chimie et de la biologie, traite souvent avec
quelque condescendance les remédes venus du fond
des ages. Tout ceci ressemble fort a la chronique d’une
mort annoncée. Et pourtant, ["huile d’olive survit.
Comme I’écrivent M.-C. Amouretti et G. Comet : «Ce
qui étonne 1historien sur le long terme ¢’est justement
ce maintien a travers tous les cris d’alarme, méme si
les professionnels en mesurent la fragilité, La culture
de I'olivier résiste dans une certaine mesure a la ratio-
nalité économique, méme si elle ne lui échappe pas to-
talement.» (Amouretti-Comet, 1992, p. 126). Le mar-

7/ Regrets, XXXI. Le texte original est : «vivre entre ses parents le reste de son ge» : que le pogte nous pardonne cette liberté,
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ché actuel de I’huile d’olive, 4 en juger par les signes
avant-coureurs perceptibles dés les années 80 et vrai-
ment confirmés depuis 1990, donne plusieurs signes
incontestables de vitalité. La consommation progresse
en France : elle est passée de 22000 tonnes en 1980 2
45000 tonnes en 1994 ; dans le méme temps, la
consommation aux Etats-Unis est passée de 20000
tonnes a 120000 tonnes (Charbonnier, 1996, p. VIII).
Selon un article tout récent ®, 65% des foyers francais
consomment actuellement de [’huvile d’olive contre
30% en 1990. On observe une ouverture significative
dans des pays qui jusque-ld ignoraient le produit
comme I’Europe du Nord, le Japon et " Arabie Saou-
dite. La grande distribution se montre dynamique et le
haut de gamme -la France posséde quatre AOC actuel-
lement- développe ses propres circuits de distribution.
A l'origine de cet engouement, sans aucun doute un
large mouvement de société affirmant son attachement
aux valeurs traditionnelles face aux inquiétudes que
suscite le domaine agro-alimentaire, notamment la
course effrénée a la rentabilité et les désastreuses
conséquences que 1’on connait. Mais ce mouvement
peut favoriser indifféremment tous les produits dits
«de terroir», La chance de I'huile d’olive est qu’elle
renconire actuellement une conjoncture extrémement
tavorable du fait de la caution que lui apportent les
scientifiques dans le domaine nutritionnel et médical.
De son passé millénaire elle avait déja le prestige : il
est difficile d’espérer mieux, en terme de marketing,
qu’allier ainsi la tradition & la modernité.
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