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II . - Fabrication de l' huile

Les Ol i ves . - Conf i ser ies d'olives . - Moul i ns à hui le

Les terrains plantés en oliviers occupent dans l 'Hérault une s upe r f icie

de 3 ,518 he ctares ; en 1822 , cette cul t ure couvrait une é tendue à peu près

double , et l' on compt ai t 7 ,227 hect ares d ' ol ivettes . A cette culture actuel­

le de 3 ,518 hec t ares, il f aut j oindre encore de nombreuses vignes ou terres

l abour ables complantées d' olivi ers , ains i qu ' il est d ' usage dans plusieurs

commune s des arrondissement s de Montpe l l ier et de Lodève .

Les recher ches s t atistiques de Mons ieur Creusé de Les s er l'ont porté

à éva l ue r la r écol t e totale de l ' huile, avant l a r évolut i on de 1789 , à pr ès

de 45 , 000 hec t oli t r es. Avant l 'hiver rigoureu x de 18 20, qui fi t périr de

nombreux ol i vi er s , l a r écolte a t teigna i t encore 20 ,437 hec t ol i t r es, et,

en 1824 , la s tat isti que officielle l ' év aluai t à 14 ,232 hectoli tres pour

7 ,227 hectares d 'ol i viers .

Dans l'impossi bil ité où nous sommes de r efa i r e aujour d 'hui l es r elevés

s t a tis tiques de M. Creusé de Les ser , nous avons essayé d' arriver par l e

calcul suivant à l a conna issance de l a production de l ' olivier dans notr e

départ emen t .

La stat istique de 1824 accuse , nous l ' avons di t , 14 , 000 hec t olitres

pour 7 , 227 hec t ares. Nous s ommes certes en droit d ' admettre que la culture

es t au moi ns aus s i perfectionnée aujour d ' hui, e t que nos ol ivi ers donnent ,

t oute propor tion gar dée , ce qu 'i ls donnai ent il y a t r ente ans . En consé­

quence , nos 3 ,527 hectares produiraient au moi ns 7 ,000 hectol itres d ' hu ile ,

si t ous leurs f rui t s étaient por t és au moul i n . Nous verrons t out à l' heure

qu 'il n'en est pas a i nsi et qu 'une quant i té considérable d'ol ives s ont
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vendues encore vertes comme comestibles . Poursuivant notre cal cul , nous

savons , d'après les expériences de M. Cazalis (Messager agricole , 1860) ,

que 100 kilogrammes d 'olives mûres donnent en moyenne 12 litres 5 c .

d'huile et correspondent à 170 kil . d 'olives vertes . D'où il est facile

de déduire les nombres suivants , basés sur ce premier fait que toutes

nos ol ives mûres produiraient au moul in 7 ,000 hectolitres d 'huile :

Quant i t é en olives mûres , 56 ,000 quint . métr o

Quant i t é en ol ives vertes ,95 ,2 00 quint . métr o

Or nous montrerons tout à l 'heure que le département expédie à l' ét at

vert envi r on 14, 000 quintaux mét riques d'ol i ves ; ce qui réduit à 81 ,000

quintaux la quan t i t é d 'olives vert es à laisser mûrir, et en nombre rond

à 47,500 quint aux l a quanti t é d' ol i ves mûres qui doit r es t er pour aller

au mou l in .

A r aison de 12 litres 5 cent . par 100 ki l ogrammes , ces 47 ,500 quint au x

métriques doivent r épondr e à 5 ,937 he ctol itres d ' hui l e . L 'huile va lant

dans nos pays, année commune, de 15 à 20 francs l a quarte (10 l itres) ,

s uivant ses qualités , c'est-à-dire 175 Francs l 'hectolitre en moyenne ,

la valeur de la production d ' hui l e d 'olive s 'élève à plus d'un mil lion de

francs .

Mais il nous reste à connaître ce que deviennent les olives du dépar ­

tement qui ne sont pas converties en hui le . Une partie considérable est

cueillie avant la maturation complète du fruit et vendue sous le nom d'olive
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verte ou d' olive con f i t e, après avoir s ubi une préparation que nous allons

décrire . Cette opér ation constitue une i ndus t r i e spéciale qui prend tous

l es jours de l 'impor tance , comme le mon t reront les l ignes suivantes .

Confis er ies d 'ol ives . - On .t r a i t e dep uis l ongtemps l es ol i ves vert es

par des less i ves a lcal i nes , dans t ous l es ménages de nos pays. Chacun sait ,

en effet , que l ' olive verte cueill i e en automne n 'es t pas comestibl e et

qu ' elle contient un pr i nc ipe âcre dont i l est nécessaire d 'obt en ir l a sa­

t uration par l es a lcal is .

Dans toutes nos campagnes du Languedoc et de l a Provence , l' ol i ve est

confi te par un mélange de cendres et de chaux vive additionné d 'une certaine

quantité d' eau. La proportion de ces diver s composés varie d 'ordinaire avec

les espèces d'ol ive; mais ce qui vari e surt out , c'est la durée de l 'opération .

Pour j uger de l'action de la lessive a l ca l i ne , on es t dans l 'usage de retirer
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toutes les demi-heures que lques olives et de les couper vers un bout . La

profondeur à laquelle à agi le r éac t i f est i ndi quée par un cercle plus

pâle , allant , à mesure que le t r ava i l se pr ol onge, en s 'agrandissant de

dehors en dedans . Lorsque l' ol i ve est faite jusqu'au noyau , l 'opération

est t er minée. Auss itôt on les reti re , on l es l ave à grande eau plusieur s

f ois, puis on l es me t dans des jarres avec un e dissolution de sel mar i n .

Dans l ' i ndustr ie du confis eur d 'olives, on procède de même; seulement

l es dé t ails du t ravail sont pl us méthodi ques . Nous a llons l es i ndi quer.

- 259-

L'olive, cueillie verte , est traitée dans des cuves par une dissolution

de potasse du commerce mélangée de salicor (soude commune du commerce).

Cette lessive alcal ine doit marquer 28 à 30 0 ~ Lorsque l 'action de la

pot as s e es t complè t e , ce dont i l es t fac i le de j uger en tranchant quelques

ol i ves comme il est di t ci- dessus, il f aut s e hâ t er de r etirer l es f r ui ts .

En ce moment, l' opérateur n ' a qu ' un but, c' es t de débar rasser l' ol ive de

toute l a potasse qui l ' imprègne; i l y parvi ent par trois t raitements

successifs à l' eau froide ; chacun dure envi ron quatre heures .

L' olive verte, ma i s douce ma i nt enant , ne saurait se conserver ni à l 'air

libre , ni dans l ' eau pure; il f aut la saler . A cet e f fe t , on introduit

l'olive dans des cuves contenant une saumure à 5° . Enfin , quand on veut

l 'expédier , on l 'enferme dans des barils contenant environ 40 kilos d'olives ,

et dans lesquels l es fabricants font a jouter" une saumure , dite d 'expédition ,

à 12 ou 15°, en quantité suf f isante pour r emplir le baril et amorti r l es

chocs pendant l e voyage .

Les espèces d 'oli ve de table qui sont traitées dans l e département de

l' Hér aul t sont :

1° La verdale , la plus douce e t la plus commune , vendue 18 à 20 Fr ancs

l es 40 kilos , futaille en sus ;

2 ° La lucque , vendue de 50 à 60 Francs les 40 kilos; espèce plus rare

et très belle ;

3 ° L'ame llau , à forme oblonge , à chai r très ferme , r are , vendue en

moyenne à 40 ou 45 Fr ancs l es 40 kilos . Comme la première espèce forme la

presque t ot ali t é des olives préparées dan s l' Hér aul t, nous pr en dr ons tout

à l 'heure son pr ix moyen , soi t 50 Francs les 100 ki l os, pour base de nos

calculs .
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dans une année moyenne :

5 à 6 .000 quintaux métriques .

3 à 3 .500 "
1. 000 "

6 à 600 "
3 à 3 .500 "
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Le nombre des confiseurs d 'olives du département est impossible à

fixer . Dans l es bonnés années , tous l es paysans l e deviennent un peu ;

l' outillage est presque nul et la vente as s urée . A part l es petits pro­

priétaires de l a vallée de l'Hérault , les confiseurs les plus importants

sont établis à Gignac , à Aniane, à Mont peyr oux .

Voici les quantités appr oxi mati ves traitées

Gi gnac • • •• . . . . . . • . • • • • • • • •• • • • • . . . . . • .• .

- Mont peyr oux . . .• • • • • • • • • • . • •• • .. • ... ... • •

Aniane ••• • • • • • •. • • • • • •. . • . • • • • • • • • • •• • • •

Saint-Jean-de-Fos .. . . • • • • • • •• • •. • • • • . • . •

Propr iétaires divers ••• • • • .•.•• .•. •• . ..•

Ce qui donne un total de près de 14 , 000 quintaux métriques, qui, au

prix moyen de 50 Francs admis plus haut , représentent une valeur de

700 .000 Francs environ . On le voit, nous avions l e droit de ne pas négl iger

cett e modes t e mai s t rès i nteressa nte branche d 'indus tri e agr icole .

Moul ins à huile. - Les ol ives mûres des tinées à la fabrication de l 'hui­

le sont portées a u moulin . En 1824 , il y avait 260 moulins r épartis comme

suit:

- Arrondissement de Montpellier .. . . . . . . . . 74

"
"
"

derB ézd er-e • • • ••.•• •.• • •.

de Lodève . • • • • • •• • •.• •. •

de Saint-Pons • . .. .•.•. . .

97

56

33

260

Aujourd 'hui , nos relevés ne nous ont pas permis d' a tteindre une e xac­

titude suffisant e pour que nous puissions donner un chiffre ; mais nous

pouvons affi r mer que le nombre de ces é t abl i s s ements dépasse encore une
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centaine .

Les moul ins à huile s e composent tous de meules verticales en pierre

généralement accoup lées et destinées à écraser l es olives jusqu 'à leur

réduction en pâte . Cette pâte , t rai tée par l' eau boui l lante, es t placée

dans des cabas de sparterie disposés l es uns au- dessus des autres s ur une

presse hydraul ique, où on l eur fait s ubi r une première pression; puis une

s econde pression , après un nouveau t rai t ement à l 'eau bouillante, et ainsi
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de s uite , t ant qu'il y a avantage à r enouveler l' opéra tion. Il r es t e à

l a fin un tourteau qui constitue un engra is assez bon , e t t ou t e l'huile

a été entraînée par l ' eau dans de s cuves en maçonne r ie, où e l l e s e s ép are

par l e r ep os et vient nager à l a s ur face. Une série de r écipien t s, déver­

sant l'un dan s l' autre par l e haut , perme t de concent rer t ou t e l'huile dans

un r éservoir asse z petit, d 'où on l' enlève avec une s orte de l arge pelle

par décantation .

L' appareil que nous venons de décr i re es t l a par t ie apparente du moul i n

mai s ces établ issements con tiennent tous da ns l eur s ca ve s de s rés ervoirs

co nnus s ous l e nom d' enf ers: ce s ont de vas t es r écip i en t s où l es eaux

au- dessus desquelles on a décanté l'huile sont r ecueillies e t l ais s ées en

r epos . Ces eaux entraî nent l es parties les plus i mpures de l a matière gr asse

qui ont eu pl us de pei ne à s ur nager , e t auss i t oute l'huil e don t s 'imprègnent

l es meules, l es presses e t l e s cuves supérieures . Les f abricant s ont grand

soin de l a ver très-souv ent l eur outillage et de f aire l es décantations l e

plus r apidement pos s i bl e. Tout porte à pens er que l a quanti t é d' huile

ent raî née a i ns i aux enfers est cons i dé rable , e t que le fabricant trouve
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dans l'huile extraite de ces r ésidus un bénéfice import ant . Nous man quons

pourt ant de r enseignements précis, l es proprié t aires des moulins ayant

tous intérêt à dissimuler des détails d 'opérat ions s ur l a nature desquelles

l' opinion publ i que est l oin d 'êt re i ndulgente .

Les co ndi t ions de f abrication varient un peu suivant les l oc alités .

Voici celles qu i s ont le plus géné ralement suivies dans l e départ ement,

surtout dans l' arrondiss emen t de Montpe l l ier . Le pr opr iétai re qui por te

ses ol i ves au moul in paye un droit de f abrication par pres s e contenant

près de 200 kilogram mes d 'ol i ves vertes ; les noyaux r e tirés de s cabas

lui ap par t ienne nt , moins un certain nombre par presse (de 4 à 8 cab as) ,

qui forment ce que nos paysans ap pel lent le droi t du moulin .

Les co ndi t i ons c i - de ssus sont l ' exception . D'ordi nai re , l es moulins

à huile ont des voi tures qui, sous l a co nduite d ' un homme ap pelé l e mend iant ,

vont quêter c he z l e pr opr iétai re l es ol ives , l es portent au moul i n et

r apport ent l' hu i l e qu' elles ont f ourni . Comme dédommagement de ce charroi,

l a mo i t ié ou même l a total i té des noyaux es t abandonnée au moulin e t cons­

t itue pour ce dernier une nouvelle s ource de bén éfice, car ces noyaux

valen t en moyenne 1 Francs 50 par press e .

Une f aible parti e des tour t eaux f ournis par ces noy aux d ' olive sert

comme engrai s ; l a ma j eur e parti e es t di r i gée s ur des l ocalités, notammen t
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Sommières (Gard) , où on traite ce résidu dans des moulins spéciaux , pour

en tirer encore de l'huile et reformer un tourteau plus épuisé , comme

engrais ou combustible .
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La fabrication de l 'huile a déterminé dans notre département la créa­

tion d 'une industrie accessoire relative à la confection des cabas en

sparterie. Ces cabas se vendent 10 Francs la douzaine de 23 kilos . La

maison centrale d 'Aniane , les prisons et les hospices , sont aujourd'hui

livrés à ce genre d'industrie. Les matières textiles viennent d 'Espagne

et les produits fabr iqués s'écoulent dans tout le midi de la France . La

valeur totale de cette production atteint certainement 30 ,000 Francs par

an .

+

+ +
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