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Avant-Propos

ENCORE un ouvrage sur l’olivier ! Mais qu’a-t-il donc d’original
par rapport aux précédents ? Peu d’espèces d’arbres ont eu un
tel succès au cours de leur évolution. La culture de l’olivier a diffusé
dans toutes les régions à climat méditerranéen et l’espèce couvre
naturellement la zone intertropicale et méditerranéenne.
Cet ouvrage mêle les sciences sociales, biologiques et techniques
pour raconter l’histoire et les usages d’un arbre qui a sans cesse interféré avec l’homme, à travers les religions, l’alimentation, l’agriculture
et l’économie. Sa présence est emblématique des paysages méditerranéens et l’olivier est porteur de symboles que l’on retrouve dans
de nombreux textes anciens. Bien que d’importance économique
marginale en France, l’olivier est attaché à de nombreux sites touristiques de Provence et de la région Languedoc-Roussillon, où certains terroirs deviennent célèbres par la notoriété des appellations
des produits. Depuis quelques années, une science se développe
autour des produits, de leur caractérisation, de la dégustation et des
fraudes éventuelles. Cet ouvrage s’intéresse également aux régimes
alimentaires dits « méditerranéens », dont l’une des composantes
est l’huile d’olive. L’olivier a marqué tous les paysages naturels et
agricoles de la Méditerranée et, à présent, il est également mis en
valeur dans les villes.
Chercheurs en pharmacie, génétique, biologie, chimie, géographie, biologie, archéologie et botanique, les auteurs de cet ouvrage
nous dévoilent les origines de l’olivier et reconstituent pour nous son
histoire. Les auteurs présentent leurs résultats, les hypothèses de recherche en cours de discussion et les doutes qui peuvent persister, les
techniques et outils qui permettent de remonter dans l’histoire des
variétés ou de contrôler l’authenticité des produits. Les interrogations
actuelles des chercheurs sont exprimées dans le but d’expliquer au
lecteur en quoi réside l’intérêt scientifique de cette espèce – alors que
la mode est aux plantes modèles dont le génome est séquencé –, mais
aussi quelles sont les pistes de recherche engagées et qu’il faudrait
encourager pour soutenir la production et la qualité des produits.
La confrontation des points de vue donne ainsi au lecteur un
aperçu de la complexité de cet arbre méditerranéen.
L’olivier, au fil des chapitres, traverse tous les temps et devient
l’arbre des temps.
 
André Bervillé et Catherine Breton


 


L’olivier dans l’histoire :

symbole et religion,

médecine et pharmacie



 

Colette Charlot


Rameau d’Olea
Planche tirée de l’Histoire
générale des drogues, simples
et composées - Atlas, par le
sieur Pierre Pomet, marchand
épicier et droguiste. À Paris,
1735. Collection privée.
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DANS toutes les cultures,
l’arbre a une signification
symbolique extrêmement puissante. En effet, l’arbre sacré
incarne la création qui unit le ciel
et le monde souterrain ; l’arbre
cosmique forme l’axe du monde.
Dans l’Antiquité, l’olivier était aussi
un arbre sacré et un arbre fruitier,
symbole de vie et d’abondance.
Toutes les parties de l’olivier
seront utilisées : feuilles, rameaux,
bois, fruits, huile. Par son caractère
sacré, l’huile d’olive est utilisée dans
des rites religieux, par ses vertus médicinales dans la thérapeutique.



Planche de l’Olea tirée du
Dictionnaire des drogues
simples de 1716 de Nicolas
Lemery, complément de la
Pharmacopée Universelle.

Dictionnaire universel
des Drogues simples contenant
leurs noms, origine, choix,
principes, vertus, étymologie
et ce qu’il y a de particulier
dans les animaux, les végétaux
et les minéraux : ouvrage
dépendant de la Pharmacopée
Universelle par feu monsieur
Nicolas Lemery de l’Académie
royale des sciences, docteur en
médecine. Troisième édition
revue, corrigée
et beaucoup augmentée.
À Paris, MDCC XLVIII.
Collection du musée
de la Pharmacie de Montpellier
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Le chamanisme est considéré par les uns comme une religion,
pour les autres comme une magie ou une sorcellerie et pour l’anthropologue comme un mode d’organisation des expériences
du chaman. Le prêtre magicien entre en communication avec les
esprits de la nature en utilisant les techniques de l’extase et de la
transe. Cette tradition millénaire permet de connecter les esprits
humains avec ceux de la nature c’est-à-dire de pénétrer le monde
autre. En somme, c’est la spiritualité la plus anciennement connue
dans les sociétés traditionnelles depuis l’ethnie Toungouse de la
Sibérie orientale jusqu’aux amérindiens de l’Amérique latine. Dans
la mythologie scandinave, l’immense frêne à trois racines (relié à
la source, à la fontaine et au puits) est l’Arbre-Monde. Son nom
Yggdrasil signifie « destrier du Redoutable », c’est-à-dire du dieu
Odin qui décrypta le sens des runes, représentation symbolique du
langage secret. L’évolution des religions au cours des siècles, passant
du polythéisme au monothéisme, est aussi à la base du symbolisme
accordé à l’arbre comme l’olivier.


Des arbres sacrés dans toutes les cultures

 

Ainsi l’arbre sacré des scandinaves est l’yggdrasil ou frêne ; dans la
Chine ancienne c’est le pêcher ; pour les Égyptiens le sycomore. Le
platane était l’arbre sacré de la ville de Sparte mais aussi l’arbre sous
lequel méditait le médecin Hippocrate à Cos. Quant au chêne, attribut du roi des dieux, Zeus, il était pour les druides l’arbre sur lequel
ils cueillaient le gui, leur plante sacrée. Le chêne représente pour
la Chine la forme fragile car, sous les bourrasques de vent, il casse
sans ployer tandis qu’en Europe il symbolisme l’héroïsme et la pérennité. Le pin par la persistance de ses aiguilles symbolise l’immortalité
alors qu’au Japon il représente la force de caractère et l’énergie vitale.
Le figuier est l’arbre sous le feuillage duquel méditait le Gautama
Bouddha et symbolise pour cela l’illumination, c’est-à-dire le grand
réveil de Bouddha. De même, lorsqu’Adam et Ève furent chassés du
Paradis, ils cachèrent leur nudité par des feuilles de figuier – et non
de vigne comme l’affirme la croyance populaire.



L’olivier et la religion

L’olivier est relié à la symbolique et au sacré… Arbre sacré aux yeux
des cultes et des religions méditerranéens, son élixir l’est tout autant.
Il sert ainsi dans les onctions de la religion chrétienne, mais aussi,
depuis de nombreux siècles, comme combustible d’éclairage des
lampes des temples et d’autres lieux religieux. Encore aujourd’hui,
l’olivier est un élément vivace des représentations des cultures des
régions méditerranéennes. Chaque civilisation du pourtour méditerranéen s’est
approprié l’olivier comme partie intégrante
de sa société.


Le chandelier
à huit branches
de la fête des Lumières,
Hanoukka.
Collection privée.
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L’olivier y est ainsi souvent lié à des personnages importants qui en ont fait don à
l’humanité (Athéna en Grèce, Minerve
à Rome…), qui ont propagé sa culture
(Héraclès ou Hercule) ou qui, tout simplement, ont eu des moments de leur vie liés
étroitement à l’olivier (Romulus et Remus,
Ulysse, Jésus…).

Pendant très longtemps, on a cru que
l’oléastre était originaire du Moyen-Orient,
et de là s’était répandu dans le bassin méditerranéen, ainsi ont été créés, dans différents pays, les mythes qui ont été répandus
pour expliquer l’apparition de cultivars.

Symbolisme de l’arbre

La mythologie permet de comprendre le choix du nom de la capitale
grecque. Le duel, imposé par les dieux de l’Olympe entre Poséidon
et la déesse Athéna pour savoir à qui appartiendrait la région, fut
gagné par Athéna. Elle proposa l’olivier comme étant l’invention la
plus utile à l’homme puisque ce végétal peut à la fois être un aliment,
riche en saveur et porteur d’énergie et un médicament. Donc rien
d’étonnant si l’olivier croît en abondance dans ce pays méditerranéen et si les auteurs de l’Antiquité le citent très souvent dans leurs
écrits. Dans l’Odyssée d’Homère, le héros, Ulysse, parle de l’olivier
dans son énumération des arbres : « Ces arbres, soit l’été, soit l’hiver
étaient éternellement chargés de fruits, tandis que les uns sortaient des
boutons, d’autres mûrissaient à la constante haleine du Zéphir : la jeune
olive bientôt à son automne, faisait voir l’olive naissante qui la suivait ; la
figue était poussée par une autre figue… » (Chant VII). Dans Œdipe
à Colone : « Il est un arbre dont je n’entends pas dire qu’ai germé son
pareil, soit en terre d’Asie, soit dans la grande île dorienne de Pélops :
arbre invaincu, arbre qui renaît de lui-même, terreur des lances de l’ennemi ; il croît surtout en ce pays : c’est l’olivier aux feuilles pâles, nourricier des enfants… ». Virgile, poète latin, dans sa description de l’hiver
écrit ceci : « C’est aussi le moment, alors, de cueillir les glands de chêne,
et les baies du laurier, et l’olive et la myrtille sanglante… tandis qu’une
neige épaisse couvre la terre et que les fleuves charrient des glaçons ».

Dans l’Islam, prôné par le prophète Mahomet, les deux arbres
sacrés de l’Éden sont l’olivier et le figuier. Dans les traditions kabyles,
l’olivier est au centre de nombreux rituels, et en Afrique du Nord,
chaque cimetière de village possède « son arbre des morts » autrement dit, l’olivier.

Symbolisme de l’huile d’olive

Les civilisations de la Méditerranée avaient fait de l’huile, tirée de la
drupe c’est-à-dire du fruit de l’olivier, une substance sacrée. Le saint
chrême est un mélange d’huile d’olive pure, de baume et d’épices,
décrit ainsi dans la Bible : « Yahvé parla à Moïse et lui dit : procure-toi des parfums de choix, la myrrhe vierge (résine odorante tirée d’un
arbre d’Arabie), la cinnamone odoriférante et le roseau odoriférant…, la
casse… et l’huile d’olive…, ce sera un saint chrême ». Dans la religion
chrétienne, le saint chrême sert à l’administration des saints sacrements. D’ailleurs, le Messie est nommé Maschiach Oint, en hébreu.
Cette huile sert à l’onction des rois mais aussi des malades, sur les
petites urnes en argent contenant l’huile du sacrement on peut lire
« O.I. », olea infirmatur, ou huile des malades.

La flamme de la lampe à huile représente la vie et la lumière spirituelle, la sagesse et le savoir car la lumière est le symbole universel
de la divinité et de la spiritualité. Dans le judaïsme, l’huile d’olive est
sacrée car elle alimente les lampes du shabbat et des fêtes rituelles
comme Hanoukka, la fête des Lumières. Le chandelier juif à huit
+ une (neuf) branches porte les bougies qui sont allumées au cours
des huit nuits successives pour célébrer la victoire de Mathatias
contre le tyran Antiochus IV, gouverneur syrien de la Judée en l’an
168 av. J.-C. Quand les hébreux entrent dans le temple de Jérusalem
détruit pour célébrer Dieu, il ne reste presque plus d’huile pour les
lampes, miraculeusement l’huile est renouvelée les huit jours suivants. Chaque année, en décembre, les juifs remercient Dieu en allumant chaque jour une lampe d’un chandelier à huit + une branches :
la neuvième bougie appelée shamash permet d’allumer les autres,
une par jour en partant de la droite vers la gauche, ce chandelier est
placé devant une fenêtre. La menora, ou chandelier à sept branches,
est devenue le symbole du judaïsme.

De même dans la religion chrétienne, la Bible rapporte le rêve
de Jacob : il s’aperçoit en train d’enduire d’huile la pierre de l’autel.

Symbolisme du rameau d’olivier

La Bible parle du Déluge et nous enseigne comment l’Arche de Noé
fut prévenue de la fin des pluies. C’est un oiseau, une colombe qui
porte dans son bec un rameau d’olivier, signifiant à Noé la fin du
déluge et le retour de la paix avec Dieu. Dans l’ancienne Rome il
figurait la déesse de la paix ; les couronnes d’olivier récompensaient
les vainqueurs des jeux mais aussi les soldats triomphants.

Aujourd’hui, ce symbolisme est repris dans l’emblème de l’organisation des Nations Unies : le globe terrestre est entouré de deux
rameaux de feuilles d’olivier.

Après leur installation en Palestine, les Hébreux, en souvenir de
l’Exode, commémoraient la fête des Tentes : « Allez dans la montagne et rapportez des rameaux d’olivier, de pin, de myrte, de palmier
et d’autres arbres feuillus pour en faire des huttes, comme il est écrit »
(Néhémie 8, 15).

Des taxes religieuses concernaient les produits de l’agriculture.
Ainsi, dans le Livre de Tobie est citée une dîme sur « le vin, le blé,
les olives, les grenades et autres fruits ». L’olivier est l’arbre de la Bible,
que se soit par son bois, ses rameaux, ses fruits ou son huile : sur le
Mont des Oliviers Jésus-Christ sera arrêté après avoir passé une nuit
de prière, comme l’olivier vit très vieux, on pense que ce sont les
rejets de ces mêmes oliviers qui y poussent aujourd’hui ; de même,
la croix de la crucifixion était en bois d’olivier.

L’olivier et la thérapeutique

Il est nécessaire, là encore, de distinguer l’huile d’olive, les feuilles
fraîches ou les feuilles sèches de l’olivier. L’huile d’olive agit par ses
qualités propres mais sert très souvent de solvant pour
la préparation des huiles officinales et d’autres formes
galéniques. Les feuilles fraîches ou sèches sont utilisées
en phytopharmacie ou sous forme de teinture mère en
homéopathie.



Feuilles et fruits de l’olivier.

Planche tirée
de l'Atlas complément
de l'Histoire générale des Drogues,
simples et composées par le sieur
Pierre Pomet, Marchand Épicier
et droguiste. Nouvelle édition,
corrigée et augmentée des doses
et des usages par le sieur
Pomet fils, Apothicaire.
À Paris, MDCC XXV, 1735.
Collection privée.
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Ce liquide gras est considéré comme une matière première qui doit répondre à des critères très précis avant
d’être utilisé pour les préparations pharmaceutiques.
C’est donc une drogue d’origine végétale de la « matière médicale » (d’après De Materia medica, Dioscorides). L’huile d’olive officinale est définie dans la Pharmacopée française de 1937 de la façon
suivante : « c’est l’huile extraite du péricarpe du fruit de l’olivier cultivé
Olea europaea L. Liquide transparent absolument liquide, ne déposant
pas au départ à la température de 15 oC, peu colorée pouvant varier du
jaune verdâtre pâle au jaune d’or. Sa saveur est douce et agréable. Elle est
complètement soluble dans l’éther, le chloroforme, le sulfure de carbone, le
benzène et l’éther de pétrole en donnant des solutions limpides ». C’est
la toute première définition physique de l’huile d’olive officinale,
l’acidité étant le premier critère.

L’huile d’olive comme drogue de la matière médicale

L’huile d’olive est connue depuis des temps immémoriaux. Les athlètes grecs et les soldats romains s’en enduisaient la peau afin de lutter contre la fatigue et les ardeurs du soleil. Son emploi fut d’abord
empirique, puis le bien-fondé de ces pratiques a été confirmé par la
mise en évidence de vitamines (E et provitamine A), de sels minéraux et d’acides gras (saturés et insaturés), poly-insaturés (acide
linoléique et linolénique) et mono-insaturés comme l’acide oléique
(taux moyen : 70 %). Cette huile est riche en anti-oxydants ce qui
ralentit le vieillissement des cellules. Elle est employée en cosmétologie dans les savons et les crèmes, pour traiter le cuir chevelu,
les gerçures des mains et les érythèmes (rougeurs des téguments),
pour éliminer les parasites de l’homme (teigne, pou de corps, lente,
insecte du conduit auditif).


Les constantes physico-chimiques de l’huile

 

Ces constantes figurent dans le Codex de 1937, ouvrage de référence pour les pharmaciens. Ce spécialiste est responsable des produits qu’il délivre et il doit pouvoir vérifier le produit par des essais
d’identité et de pureté inscrits dans le même ouvrage officiel. Dans
les ouvrages antérieurs, seul le nom du végétal reconnu par les spécialistes était mentionné. L’introduction de paramètres scientifiques
montre l’évolution du Codex dans le temps.


	
Densité 0, 913 à 0, 915 à 20 oC



	
Indice de réfraction 1, 4681 à 1, 4695



	
Indice de saponification 188 à 195



	
Acidité en acide oléique doit être inférieure à 0, 5 g/100 g d’huile



	
Indice d’iode 79 à 84



	
Insaponifiable inférieur à 1 %



	Déviation polarimétrique sensiblement nulle.
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Cette huile de vers de terre
était utilisée pour traiter
les rhumatismes et la goutte.
Formule encore inscrite
au codex au début du XVIIIe siècle.
Reproduction avec
l’aimable autorisation
de Robert Montagut
(fiche no 15 dans sa collection).
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L’huile est reconnue comme cholagogue et laxative, elle
favorise les sécrétions de la bile. Elle équilibrerait les graisses
dans le sang et aurait une action protectrice sur l’appareil digestif. Grâce à sa richesse en acides gras mono-insaturés (acide
oléique, acide hydroxy-palmitique), elle diminuerait les
risques de thrombose en assurant une fluidité plus grande
du sang par diminution de l’agrégation des plaquettes. Elle
aurait un effet hypoglycémiant par ralentissement de la
vidange gastrique et favoriserait la digestion. L’étude des
relations entre l’apport alimentaire en acides gras mono-insaturés et les maladies cardiovasculaires a mis en avant le
rôle du fameux régime crétois à base d’huile d’olive.

Depuis très longtemps, l’huile d’olive fut utilisée comme
médicament, on parle d’« huile médicinale ». Au XVIIIe siècle,
Nicolas Lemery traite dans la « Pharmacopée Universelle » des
médicaments contenant les compositions qu’on applique extérieurement, les huiles en général, qu’il définit ainsi : « suc onctueux ou
substance graisseuse tiré par expression des olives ou oleum qui est le
nom latin, vient d’olea qui signifie oliviers ou olives ».

L’huile d’olive officinale

Lemery distingue les huiles naturelles comme le liquidambar, la
térébenthine ou le pétrole et les huiles artificielles comme celles
qu’on tire par expression ou distillation. Il cite alors l’huile d’olive
comme la plus commune qu’on prépare par expression et il ajoute
que l’huile vierge est la meilleure. Cette définition s’est ensuite affinée : les huiles médicinales sont des médicaments officinaux à usage
externe généralement, qui résultent de l’action dissolvante des huiles
sur une ou plusieurs substances, soit végétales, soit animales (dans
le Dorvault de 1945. L’Officine, répertoire général de pharmacie pratique, 18e édition-bis illustrée, entièrement refondue et revue d’après
le Codex de 1937). Les principales matières que les huiles peuvent
dissoudre sont les huiles volatiles, les résines, la cire, la chlorophylle,
les matières colorantes, quelques alcaloïdes comme l’atropine, la
quinine, la cinchonine, des oxydes métalliques (oxydes de zinc et
de cuivre), des halogènes comme l’iode et le bromure mais aussi la
cantharidine. Leur conservation est précisée : « … dans un lieu frais et
à l’abri de la lumière, dans des vases bien bouchés. On doit les renouveler
tous les ans ».


Autres végétaux utilisés
en pharmacie pour donner
l’huile de ben, d’arachide
et d’amandes.
Planche de l’Atlas
de Pierre Pomet.
Collection privée.
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Pot canon de pharmacie du
XIXe siècle, portant
l’inscription : « Onguent
de la Mère ».
Collection du musée
de la Pharmacie
de Montpellier.
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L’huile est émolliente, anodine, résolutive, détersive, propre pour
la dysenterie, pour la colique. Elle sert de solvant au même titre que
l’huile d’amande douce pour la préparation des autres huiles médicinales, c’est-à-dire pour dissoudre certains principes actifs à l’aide
d’un liquide qui ajoute ses propriétés propres.

Autres usages de l’huile d’olive en pharmacopée

L’huile d’olive sert aussi d’excipient pour préparer les formes galéniques suivantes : huiles officinales, baumes, onguent puis pommade, cérat, emplâtre et liniment.

Pour l’huile officinale, utilisée comme médicament, il faut préciser l’espèce botanique « Olea europaea L. » et la façon dont elle
est obtenue : « … huile de première expression à froid, soigneusement
clarifiée ». L’huile d’olive est non siccative c’est-à-dire qu’elle ne
s’épaissit pas à l’air avec le temps. L’huile d’olive est obtenue à partir des olives noires parvenues à maturation et est toujours inscrite
au Codex français. Avant de citer quelques préparations pharmaceutiques décrites dans des pharmacopées anciennes et d’énumérer leurs propriétés thérapeutiques, nous avons relevé dans la
« Pharmacopée Universelle » de Nicolas Lemery quelques formules
curieuses comme celle de l’huile omphacine.

L’huile omphacine. « Cette huile ne peut se préparer même à la
façon des Anciens qui prétendaient l’obtenir des olives vertes par expression. C’est ce qui lui a fait donner le nom de omphacinum à cause
des olives vertes ressemblant aux raisins verts qu’on appelle en latin
omphacium qui veut dire cru et astringent ». Pour cet auteur cette
huile est une chimère. Lemery est pourtant un chimiste reconnu du
XVIIIe siècle et un apothicaire privilégié, c’est-à-dire qui a acheté sa
charge auprès du Roi. Il est inscrit dans le livre matricule des compagnons apothicaires de Montpellier car c’était alors le temps du compagnonnage. Lemery dit bien qu’après avoir écrasé les olives vertes,
il n’obtenait qu’un jus visqueux, donc il échoue à préparer cette
huile à la façon des Anciens. Il est à noter que cette huile omphacine est déjà citée dans la pharmacopée locale « Pharmacopoea
Monspeliensis » de 1572, rédigée par le chancelier de médecine de
Montpellier, Laurent Joubert. Cette huile omphacine est également
citée dans la « Pharmacopée royale, galénique et chymique » de
Moïse Charas de 1676 « supposée plus astringente et rafraîchissante
que l’autre obtenue à partir des olives mûres ».

 


Préparation des huiles
par macération, digestion ou décoction

 

On prépare les huiles médicinales par macération, digestion ou
décoction.

Macération : on utilise le véhicule et la substance mis en contact à
froid et plus ou moins longtemps pour dissoudre les principes de la
substance.

Les huiles peuvent être faites avec des fleurs fraîches comme les roses
pâles, les roses de Provins, des pétales de lys ou avec des fleurs sèches
(camomille, mélilot…) et sont obtenues par macération. On laisse
les fleurs en contact plusieurs jours à la chaleur du soleil ; on passe
par expression et on recommence l’opération puis on sépare l’huile
de son dépôt et on la conserve selon l’usage. Un exemple est celui
de l’huile rosat : il faut 1 500 grammes de roses pâles pour deux litres
d’huile d’olive. Ses qualités sont les suivantes : elle tempère les chaleurs des reins et de la tête, résout les fluxions, fortifie et raffermit en
adoucissant. Les huiles de lys, de camomille ou de roses rouges sont
préparées de la même façon. Le lys ne cède pas à l’huile son odeur
ni sa saveur, la camomille abandonne la matière verte colorante de
l’huile volatile, les roses rouges ne colorent pas l’huile car le principe
colorant n’est pas soluble dans cette « menstrue ».

Expression : on enlève à l’aide d’une machine mécanique (pressoir à
mains) d’une substance molle ou solide les liquides qu’elle contient.
On opère à froid ou à chaud. Parfois, il suffit de tordre le linge où se
trouve la substance pour en extraire le jus.

Digestion : une substance est placée dans un véhicule maintenu à
une certaine température, sans aller jusqu’à ébullition, pendant un
laps de temps défini selon la drogue utilisée.

On traite par digestion dans l’huile les matières sèches qui renferment
des principes qu’une chaleur modérée ne peut dissiper. Prenons
comme exemple l’huile de cantharides. Les cantharides (Lytta vesicatoria L.) sont réduits en poudre grossière. Ces insectes coléoptères d’un vert métallique à reflets mordorés, sont très toxiques car ils
contiennent de la cantharidine. La poudre est soluble dans les huiles
grasses d’où l’emploi de l’huile d’olive pour en obtenir des fractions
qui constituent l’huile concrète jaune et l’huile concrète verte. L’huile
verte est l’huile de première extraction, plus riche en principe actif (ici
la cantharidine), elle est utilisée en friction comme vésicant. L’huile
jaune est l’huile de deuxième extraction.

Décoction : action de faire bouillir un corps dans un liquide. Cette
opération était jadis très employée, mais aujourd’hui tombée en désuétude, car l’extraction était trop aléatoire.

On prépare par coction les huiles d’hypericum (millepertuis), de jusquiame, de ciguë de morelle, de vers de terre. Les principes, dont
l’huile peut se charger, se dissolvent après dissipation de l’humidité.
L’huile de concombres sauvages était appliquée sur les engelures et
les gerçures de seins ; celle d’euphorbe pour les douleurs hémorroïdales ; celle de fourmis en friction contre la paralysie, etc. Leur nombre
était conséquent dans les premiers formulaires mais diminua au fur
et à mesure des avancées scientifiques. Ainsi dans le Codex de 1937,
sur les dix huiles conservées, seules quatre sont fabriquées avec de
l’huile d’olive, dont l’usage est en effet est restreint probablement en
raison de son prix élevé.



 

L’huile des Philosophes. Dans le « Cours de chymie » de
Nicolas Lemery, sont rapportés d’autres usages de l’huile d’olive,
comme l’huile des Philosophes ou l’huile de brique. On empreint
les briques de cette préparation et on les fait ensuite distiller (voir
encadré).

L’huile des petits chiens. Les anciens formulaires de Dorvault
(L’Officine ou répertoire général de pharmacie pratique, 1867) ou
le Répertoire général de pharmacie pratique donnent la composition de l’huile des petits chiens ou Oleum catellorum à base d’huile
d’olive, sa formule est décrite dans la pharmacopée de Nicolas
Lemery : « faire cuire jusqu’à consomption trois chiens nouveaux-nés
dans l’huile d’olive puis ajouter des plantes médicinales (origan, serpolet, pouliot, marjolaine, millepertuis) et passer à travers un linge après
quinze jours de repos ». Cette huile était prescrite pour traiter la paralysie et les rhumatismes. Fort heureusement, cette formule barbare
sera vite oubliée et ne figurera plus dans les pharmacopées officielles
à partir du XIXe siècle.

L’huile camphrée. Pour préparer l’huile camphrée on se sert
de l’huile d’olive neutralisée et stérilisée pour des préparations
injectables hypodermiques. D’après le Codex, la préparation se fait
en deux temps : il faut calculer dans un premier temps la quantité
d’acides libres que l’on exprime en poids d’acide oléique contenu
dans l’échantillon à examiner – ceci pour connaître la quantité de
sel CaCO3 (Carbonate de calcium) nécessaire pour neutraliser ces
acides libres, ce poids peut être égal à deux fois et demie le poids en
acide oléique calculé. Puis on chauffe l’huile à 45 oC. Pour la stérilisation, on porte la température à 135 ou 145 oC.


Préparation de l’huile des Philosophes

 

Extrait du Cours de Chymie de N. Lemery : « Il faut faire rougir les morceaux de briques entre les charbons ardents et les éteindre en les jetant dans une bassine d’huile d’olive que l’on couvre aussitôt. Il faut
laisser infuser une dizaine de jours ou jusqu’à ce que l’huile ait bien
pénétré la brique, les séparer, les pulvériser grossièrement, les mettre
dans une cornue de grès ou de verre lutée qui soit grande en sorte
qu’un tiers en demeure vide. On va placer la cornue dans un four à
réverbère et lui adapter un grand ballon ou récipient de verre. Luter
exactement les jointures de façon à ce qu’elles soient bien étanches
et donner au commencement un petit feu pour échauffer la cornue
On augmentera le feu peu à peu jusqu’à ce que des vapeurs sortent.
On délute les jointures et on retire le récipient. On recueille l’huile que
l’on mélange avec de la poudre sèche de brique. Il se forme une pâte
dont on formera plusieurs boules. Ces boules seront introduites dans
une cornue de verre que l’on placera sur un bain de sable. Après avoir
luté les jointures on fera un feu gradué pour rectifier toute l’huile que
l’on versera dans une fiole ».

« C’est un bon remède appliqué extérieurement pour résoudre les
tumeurs de la rate, pour la paralysie, pour l’asthme, les suffocations
de matrice. On peut même en prendre par la bouche ou en mettre
quelques gouttes dans l’oreille ». N. Lemery commente cette préparation, il dit qu’on ne fait qu’exalter l’huile d’olive afin « qu’étant plus
ouverte par le feu, elle puisse agir sur les tumeurs » et il ajoute que
« la brique n’apporte aucune vertu, étant un corps sec et dépourvu
de tout principe actif ». Les Anciens chimistes (alchimistes) ont donné
l’épithète de philosophique à toutes les préparations où on fait entrer la brique : « la raison qu’on peut en donner, c’est que comme ils
se font appeler les véritables philosophes ou les philosophes par excellence, ils ont cru qu’ils devaient faire rejaillir les influences de ce
beau nom jusque sur les briques à cause qu’elles servaient ordinairement de...




OEBPS/images/chap004_img006.jpg







OEBPS/images/chap004_img005.jpg
Olives 8









OEBPS/images/chap004_img004.jpg





OEBPS/images/chap004_img003.jpg





OEBPS/images/chap004_img008.jpg







OEBPS/images/cover.jpg
HISTOIRE %/f

de 'OLIVIER /.
; ]

Catherine Breton,
André Bervillé,
coordonnateurs





OEBPS/images/chap004_img002.jpg





OEBPS/images/chap004_img007.jpg
@ X
Pistache.





OEBPS/images/chap001_img001.jpg
{

»
"
: ’,
"
\

..‘7
'Ly
; 0
4’ ’
,.9)'9"‘
n!(“\ :
.‘“‘:\\ !
B “i\
A






