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INTRODUCTION

Il y a des années, en dînant dans un bon restaurant, le som-
melier est venu nous parler du vin, de l’eau et du sel qui 
étaient sur la table. Mais il n’a pas parlé de l’huile d’olive, éga-
lement sur la table. Lorsque j’ai demandé quelle huile c’était 
et que le sommelier est allé voir sur l’étiquette en cuisine, 
cela s’avérait être de l’Arbequina, comme – je le sais main-
tenant – presque toutes les huiles d’olive dans les cuisines 
des plus prestigieux restaurants. Par ailleurs, l’Arbequina 
est une huile d’olive délicieuse, mais plutôt neutre. Il y une 
telle gamme de variantes à découvrir. De nos jours, les chefs 
et cuisines ont tellement d’amour et d’attention pour les 
produits  : plus d’attention pour ce produit ne ferait qu’ap-
profondir l’expérience culinaire. Par la suite, dans chaque 
restaurant au monde où je me rendais, c’était la même 
chose. À l’époque, j’achetais déjà de l’huile d’olive pour une 
chaîne internationale spécialisée dans la vente des meil-
leures huiles d’olive extra vierge au monde. Je parcourais 
déjà le monde et dégustais de nombreuses huiles d’olive, 
mais ce n’est que ce jour-là, dans ce restaurant, que je me 
rendais compte du manque d’attention qu’il y avait pour ce 
produit, même parmi les professionnels.

Je me réalisais qu’il y avait encore un terrain à conquérir. 
Pas en premier lieu parce que le choix de l’huile d’olive déter-
mine la saveur des plats. En plaçant ce produit  précieux de 
manière anonyme sur la table des meilleurs  restaurants, 
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on ne lui accordera jamais la valeur et  l’attention qu’il 
mérite. Et sans cette attention, la plupart des producteurs 
continueront à travailler comme ils le font maintenant et 
n’investiront pas davantage dans le processus de produc-
tion, ce qui améliorerait la qualité, la saveur et les bien-
faits pour la santé de l’huile d’olive. Contrairement à ce que 
savent la plupart des consommateurs, la majeure partie de 
l’huile d’olive vendue est simplement de mauvaise  qualité.  

En y repensant, c’est à ce moment-là qu’a débuté ma mission. 
J’ai commencé à donner des masterclass en huile d’olive aux 
employés des grands restaurants, ce qui était un vrai bon-
heur. Voir des gens tomber amoureux de la richesse de ce pro-
duit donne une énorme satisfaction. Et les producteurs qui y 
mettent tout leur temps, leur énergie et leur amour méritent 
d’être reconnus, comme les meilleurs producteurs de vin.

Il n’est pas étonnant que les connaissances autour de ce 
 produit ne soient pas encore très répandues dans les pays 
occidentaux. La seule formation traditionnelle, l’O.N.A.O.O. 
en Ombrie, Italie, n’était longtemps qu’en italien. En plus, 
cette formation dure plusieurs années et on n’y est pas 
admis sans preuve qu’on a un « bon nez ».

J’ai écrit ce livre pour partager mes connaissances et vous 
présenter des personnes que j’ai rencontrées au cours de ces 

I N T R O D U C T I O N

Ce que je souhaiterais vraiment,  
c’est que tout le monde puisse goûter 

l’huile d’olive avant de l’acheter.
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onze dernières années. J’ai tenté de répondre aux questions 
que je me posais, et dont je pense que les personnes intéres-
sées par l’huile d’olive se posent aussi. 

Ce que je souhaiterais vraiment, c’est que tout le monde puisse 
goûter l’huile d’olive avant de l’acheter et que la loi oblige d’in-
diquer la date de récolte sur la bouteille. Cela réduirait déjà le 
risque d’acheter de l’huile d’olive de mauvaise qualité. 

J’espère, grâce à ce livre et mes masterclass en huile d’olive, 
pouvoir contribuer à un avenir où de plus en plus de gens 
voient l’avantage de l’utilisation de ce produit superbe, 
authentique et bon pour la santé !

Bonne lecture,

 
 
 
Wilma van Grinsven – Padberg

I N T R O D U C T I O N
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En janvier 2017, je suis partie à la recherche d’un nouveau 
fournisseur d’huile d’olive en Crète. Il m’a emmenée à un 
endroit particulier  : le musée de l’olivier à Vouves. Juste à 
côté du petit musée s’élève, dans toute sa gloire, l’arbre consi-
déré comme le plus vieil olivier du monde. Son âge exact n’est 
pas connu, mais il devrait avoir autour de 3000 ans. Il porte 
toujours des olives. J’en étais 
bouche bée. Quelle beauté ! Je 
me souviens encore de l’avoir 
pris en photo. Le tronc est 
creux, et les trous ressemblent 
à des visages de monstres. 
Le musée était fermé, mais a 
été ouvert spécialement pour 
nous. J’y vis une photo des 
Jeux Olympiques de 2004 à 
Athènes, avec les vainqueurs 
portant une couronne de 
branches d’olivier provenant 
de l’arbre à Vouves. Je trouvais 
ça incroyable ! L’arbre à Vouves 
est aussi appelé l’arbre olym-
pique, et tous les quatre ans, L’olivier de Vouwes

L’olivier de Vouwes 
symbolise l’histoire riche  

de son espèce.

L’H I S TO I R E  D E  L’H U I L E  D ’O L I V E
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les vainqueurs des Jeux Olympiques reçoivent une couronne 
de branches d’olivier provenant de l’arbre à Vouves. Comme 
nul autre, cet arbre symbolise l’histoire riche de son espèce.

Les oliviers sont des arbres ancestraux. Ils existent depuis 
des milliers d’années. Des civilisations entières ont apparu 
et disparu, mais imperturbable, cette plante n’a jamais cessé 
de pousser et de fleurir.

Les premières traces d’oliviers sont difficiles à retrouver 
dans les plis du temps. Des fossiles de pollen et de feuilles 
de l’olivier sauvage, Olea oleaster, ont été retrouvés sur l’île 
grecque Santorini. Ils ont pas moins de 50 000 à 60 000 ans 
et sont à présent exposés dans le Musée de l’olive et de 
l’huile d’olive grecque à Sparte. L’olivier sauvage – plutôt 
un arbuste qu’un arbre – prospérait dans le climat chaud et 
sec de tout le bassin méditerranéen. Des archéologues ont 
déterré des noyaux d’olives un peu partout, ce qui signifie 
que les hommes préhistoriques les rassemblaient déjà pour 
les manger ou presser l’huile.

Notre Olea europaea est une variante domestiquée de 
 l’olivier sauvage. On ne sait pas où et quand il a été anobli 
et les premières oliveraies ont été aménagées. C’était pro-
bablement dans le Croissant fertile – la région mythique 
entre le Tigre et l’Euphrate – et le long du Nil, où les gens ont 
 commencé à faire de l’agriculture. Les premières traces de 
l’agriculture datent de 8500 avant J.-C.

Il n’y a pas très longtemps, des archéologues ont découvert 
la plus ancienne amphore avec des traces d’huile d’olive, 
selon un article du Daily Mail. Celle-ci a été déterrée à 
 Zippori près de Nazareth, en Israël, et a environ 8000 ans. 

L’H I S TO I R E  D E  L’H U I L E  D ’O L I V E
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Les  chercheurs ne pouvaient pas prouver que l’huile préhis-
torique était pressée à partir d’olives domestiquées, mais 
n’excluent pas qu’à côté des céréales et des légumes, il y 
poussait aussi des oliviers. Selon d’autres sources écrites 
plus récentes, on cultivait aussi des olives le long de la côte 
est méditerranéenne, sèche et ensoleillée, dans l’actuelle 
Turquie, Syrie, Liban, Israël et Palestine.

De là, l’olivier cultivé a voyagé vers l’ouest. Sur l’île grecque 
de Crète, le petit fruit aurait fait un carton. De nombreuses 
personnes croient que l’essor de la civilisation minoenne 
(environ 2600-1200 avant J.-C.) était en grande partie dû à 
la richesse provenant de l’huile d’olive. Des tablettes d’argile 
trouvées dans le Palais de Knossos, remontant à 1700 avant 
J.-C., illustrent le commerce de l’huile d’olive avec une grande 
partie du bassin méditerranéen. L’Égypte était aussi un client 
important, même si les Égyptiens avaient leurs propres plan-
tations. L’huile d’olive y jouait un rôle important dans les 
rites, notamment comme offrande pour les dieux.

UN DON DU CIEL

À Athènes, les hommes et les dieux adoraient l’huile pure. 
Selon un mythe grec, un jour Athéna et Poséidon luttent 
pour le pouvoir sur Athènes et la région environnante 
 d’Attique. Celui qui donnera le cadeau le plus utile à la ville 
sera le vainqueur. Le jury est composé du panthéon com-
plet. Avec son trident, Poséidon frappe sur l’Acropole et fait 
jaillir une source d’eau salée. Athéna écrase son pied par 
terre et fait sortir le premier olivier. Vous devinerez qui a 
obtenu le plus de voix. 

L’H I S TO I R E  D E  L’H U I L E  D ’O L I V E
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Dès ce jour, la déesse devient la protectrice de la ville et l’oli-
vier est apprécié parmi les dieux et le commun des mortels. 
L’olivier est un arbre saint, symbolisant la paix et la pros-
périté. Des feuilles d’olivier décorent la monnaie grecque. 
Le vainqueur des Jeux Olympiques recevait une couronne 
de branches d’olivier et des litres d’huile d’olive fabriquée 
à partir d’olives d’arbres saints. Même dans les histoires 
 d’Homère – le poète qui a décrit l’huile d’olive comme l’or 
liquide – l’huile est honorée. Comme dans l’histoire où Odys-
sée, après un naufrage, échoue sur la plage et y est trouvé 
par la belle fille du roi Nausicaa. D’abord sale et puant, après 
s’être lavé et enduit d’huile d’olive, il paraît divin. 

L’H I S TO I R E  D E  L’H U I L E  D ’O L I V E
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En cuisine, l’huile d’olive n’était pas un produit de base, 
mais plutôt un condiment luxueux. Plus le Grec est riche, 
plus il mange gras. Selon Hippocrate, l’huile est bonne 
pour la santé, tant qu’on l’utilise avec modération. L’huile 
d’olive joue surtout un rôle important pour les soins cor-
porels. Ainsi l’huile d’olive est la seule chose que portaient 
les  athlètes grecs pendant le sport. Cela mettait leur corps 
nu en valeur et c’était pratique pour ensuite se nettoyer  : 
ils grattaient l’huile avec la sueur et les saletés de leur peau. 
L’huile d’olive était aussi la base pour des parfums précieux. 
Et elle servait comme combustible pour les lampes.

Autour de 1000 avant J.-C., l’olivier poursuit son avancée. Les 
Phéniciens, avec leurs navires commerciaux fins et rapides, 
et les Grecs, propagent l’arbre plus loin vers l’ouest, vers 
les côtes italiennes, en Sicile, Sardaigne, France, Espagne, 
Portugal, Algérie, Tunisie et Maroc. Pendant le règne des 
Étrusques sur l’Italie (environ du 5e au 7e siècle avant J.-C.), 
on plante aussi des oliviers dans la région centrale de l’Italie. 
Les puissants Romains apprennent donc tout sur la récolte 
des olives de leurs prédécesseurs, les Étrusques.  

SOLDATS ET OLIVIERS

L’irrépressible volonté de conquérir des Romains envahit 
l’Europe, et dans leur sillage les soldats emmènent aussi des 
oliviers. Partout où les conditions sont favorables pour les 
arbres, on aménage des oliveraies.

Rome se développe, devient une métropole avec plus d’un 
million d’habitants, et bientôt la production locale  n’arrive 

L’H I S TO I R E  D E  L’H U I L E  D ’O L I V E
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plus à répondre à la demande massive d’huile d’olive. L’huile 
d’olive est importée des régions conquises, éventuelle-
ment sous forme d’impôts. À Rome, l’une des plus grandes 
décharges antiques nous donne une idée du volume importé. 
Monte Testaccio est une montagne en ville comportant 
 environ 53 millions d’amphores jetées, ayant contenu de 
l’huile d’olive. Au total, elles contenaient six milliards de litres 
d’huile d’olive importée. Pour les Romains, l’huile d’olive est 
une marchandise précieuse, générant richesse et pouvoir. 
Ce n’est pas pour rien que les commerçants antiques d’huile 
d’olive sont parfois comparés aux actuels barons du pétrole.

BEURRE VS. HUILE D’OLIVE

La chute de l’Empire Romain emporte avec elle la récolte 
d’olives. De nombreuses oliveraies qui jadis étaient la 
fierté du pays, sont envahies par la forêt. Les envahisseurs 
«  barbares » de la péninsule Italique mangent du beurre et 
de la graisse de porc.

Seul au sein des monastères, les oliviers sont encore chéris 
par des moines chrétiens. L’huile d’olive convient mieux 
à leur mode de vie sobre que la graisse animale, et dans les 
églises constamment éclairées, ils préfèrent faire marcher 
les lampes à l’huile d’olive qu’à la graisse de porc, fumante 
et puante.

Après le Moyen-Age, l’industrie croissante de savon et de 
laine devient un nouveau grand acheteur d’huile d’olive. 
À Marseille, la production du célèbre savon de Marseille 
commence à tourner à plein régime. L’huile d’olive est 

L’H I S TO I R E  D E  L’H U I L E  D ’O L I V E
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– jusqu’à aujourd’hui – saponifiée par de la soude. Les tis-
seurs de laine utilisent l’huile d’olive pour adoucir la laine 
avant de la tisser (laver et peigner la laine enlève la lanoline, 
le lubrifiant naturel de la laine). Bien que Pouilles, le talon 
de l’Italie, est le plus grand producteur d’huile d’olive depuis 
le Moyen-Age, c’est surtout les hommes d’affaires futés de 
Venise qui tirent profit de ce commerce.

DANS LE FROID

En 1709, toute la population d’oliviers d’Europe prend un 
gros coup. Le terrible Grand hiver de 1708-1709 marque 
l’Histoire. La plupart des oliviers ne survivent pas au long 
et grand froid. Seul en Toscane la production est mainte-
nue, certes au ralenti. Ce n’est qu’à la fin du 18e siècle qu’on 
replante des oliviers en Italie et qu’on relance la produc-
tion d’huile d’olive grâce à la Révolution industrielle  : les 
machines ont besoin d’être huilées.

Puis la tradition centenaire reperd la côte en Italie. À par-
tir de la deuxième moitié du 19e siècle les températures 
baissent, avec un hiver rude en 1929, et les Italiens émigrent 
en masse vers l’Amérique, l’Australie et la Nouvelle-Zélande. 
En Italie, les oliviers sont abandonnés à leur sort, mais les 
émigrants introduisent leur arbre préféré dans leur nou-
velle patrie.

L’H I S TO I R E  D E  L’H U I L E  D ’O L I V E
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